Owner's Manual

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

register your product on www.register10.eu

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

EN

PRODUCT DESCRIPTION

.............

1. Control panel

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

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

. Door
. Upper heating element/grill

S un h

.Lamp

7. Identification plate
(do not remove)

8. Lower heating element

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

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

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

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

4.BACK

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

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

7. NAVIGATION BUTTON PLUS
For scrolling through a menu and
increasing the settings or values of
a function.

8. OPTIONS / FUNCTIONS
DIRECT ACCESS

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

9. START

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

WIRE SHELF

{
)

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY *

SLIDING RUNNERS *

: Use as an oven tray

: for cooking meat, fish,

: vegetables, focaccia, etc.
: or position underneath

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

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

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

: papillotte, etc.

: removing accessories.

AIR FRY TRAY *

EEEEDT

To be used when

cooking foods with Air

Fry function, with a

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

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

¥ Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES
- To remove the shelf guides, lift them up and pull the

lower parts out of their lodgings: The shelf guides can
now be removed.

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS

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

- Fasten the upper clip of the

» runner to the shelf guide

" and slide it along as far as it

¢ will go. Lower the other clip
into position.

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

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

These allow a fully automatic cooking for all types

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

4

COOK COOK4

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

=

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

I:Ii

o— TRADITIONAL FUNCTIONS

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

- TURBO GRILL

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

- FROZEN BAKE

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

« SPECIAL FUNCTIONS

» PIZZA

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

The dedicated cooking cycle works at
temperature level above 300 degree Celsius,
delivering pizza soft inside, crunchy on the
edges and with a perfectly even browning.
Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min. (For orders and
information contact the after sales service or
www.whirlpool.eu.)

» AIR FRY

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

results can be achieved only by using an Air
Fry tray (provided with some models). Position
the food on the Air Fry tray in a single layer
and follow Air Fry Cooking Table instructions
for best performances. Avoid using more than
one tray to prevent uneven cooking.

» RISING

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

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

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

» ECO CYCLE *

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

»  MAXI COOKING

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

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

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

2
_ﬁ FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

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

@ SMART CLEAN

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

For retrieving the list of 10 favorite functions.

!
O3 SETTINGS

For adjusting the oven settings. When “ECO” mode is
active the brightness of the display will be reduced
to save energy and lamp switches off after 1 minute.
It will be reactivated automatically whenever any of
the buttons are pressed. When “DEMO” is “On” all
commands are active and menus available but the
oven doesn’t heat up. To deactivate this mode, access
“DEMOQ” from “SETTINGS” menu and select “Off”. By
selecting “FACTORY RESET”, the product switches off
and then it returns to first switch on. All settings will
be deleted.

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

1. SELECT THE LANGUAGE

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

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

Please note: The language can subsequently be changed

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

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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

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

3. SET THE TIME

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

A\ —/—
1o

g

N

2R

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

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

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

4. HEAT THE OVEN

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

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

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

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

1. SELECT A FUNCTION

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

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

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

When the value flashes on the display, press

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

In the same way, it is possible to set the grill level:
There are three defined power levels for grilling: 3
(high), 2 (mid), 1 (low).

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

DURATION

When the (& icon flashes on the display, press

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

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

END TIME (START DELAY)

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

Press -+ or — to set the time you want cooking
to end, then press ./ to confirm and activate the
function. Place the food in the oven and close the

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

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

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

3.6TH SENSE

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

When required, simply indicate the characteristic of
food to obtain an optimal result.

WEIGHT / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS)
6

sssss

N, 7 X o7
Kg

z N NZ
77N

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

DONENESS / BROWNING

In some 6TH SENSE functions it is possible to adjust
the doneness level.

When prompted, press | or — to select the
desired level between rare (-1) and well done (+1).
Press .~ or [ > ] to confirm and start the function.
In the same way, where allowed, in some 6TH SENSE
functions, it's possible to adjust the browning level
between low (-1) and high (+1).

4. START THE FUNCTION

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

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

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

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

Whj;lfa?ool



5. PREHEATING

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

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

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

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

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

6. TURN OR CHECK FOOD

Some 6TH SENSE functions will require the food to be
turned during cooking.

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

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

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

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

7. END OF COOKING

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

121 M1°C
]

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

BROWNING

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

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

8. FAVORITES

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

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

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

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

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

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

9. SMART CLEAN

Press (7 to show “Smart Clean” on the display.

@

ML 2MZ

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

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

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

10. MINUTEMINDER

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

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

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

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

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

During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the (3 icon will be displayed), that
will continue counting down in background. To edit the
minuteminder you can press the (I icon and set the
time using the - or — icon.

To cancel the minuteminder, press the (I3 icon, then
select — until the time displayed is“--:--". Press /" to
confirm.

11. KEYLOCK

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

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

.NOTES

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

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

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

« Due to the higher temperature of the Pizza cycle it

is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.

.ENERGY EFFICIENCY NOTES

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

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

- Cook larger portions: use the oven mainly for
bigger dishes (e.g., meat over 1 kg) or higher

servings, to make the most of the energy used.

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

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

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

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

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

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

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWHING | (0F COOK | LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
LASAGNA :Lasagna 0.5-3 kg - 0 - -\él,-
Roast 0.6-2kg 0 0 - - 3 -
Beef g yl
Burger 1.5-3cm 0 - 3/5 Aretenn S
Roast 0.6 - 2.5 kg - 0 - - 3 -
Pork 3 4
MEAT Sausages & Wurstel 1.5-4cm - - 2/3 Al g f
Chicken Roast 0.6 - 3 kg - 0 - - 2 -
Fillet & Breast 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 :4: ~
Poultry & yl
Kebabs one grid - - 1/2 Al A S
Fillets 0.5-3(cm) - - - =\...3...4= 1 2 f
FISH 3 3
Fillets - frozen 0.5-3 (cm) - - - Aretenn ~ 1 [
Roasted Potatoes 0.5-1.5 kg - 0 - - 3 -
Roasted Stuffed Vegetables [0.1-0.5 kg cad - - - - 3 -
vegetables
Roasted Vegetables| 0.5-1.5 kg - 0 - - 3 -
Potatoes Gratin one tray - - - -\%p
VEGETABLES Tomatoes Gratin one tray - - - -\%,-
Gratin Peppers Gratin one tray - - - -\%,-
Vegetables Broccoli Gratin one tray - - - -\%,-
Cauliflower Gratin one tray - - - «%p
Vegetables Gratin one tray - - - q%p
Salty cake 0.8-1.2kg - 0 - -\...i_...i-
Bread Rolls 60 - 1509 cad - - - - 3 -
Sandwich Loaf 0.4 - 0.6kg cad - - - -\...zl-—.—'..,-
Bread 5
Big Bread 0.7 - 2.0kg - - - - -
Baguettes 200 -300g - - - - 3 ;
cad 5
SALTY .
BAKERY Round Pizza one tray - - - =
Thick Pizza one tray - - - -\él,-
1 layer* - - - - 2 -
Pizza y i
2 layers* - - - e
Pizza [frozen] g 3 j
*
3 |ayer5 - - - Aalr AR r o r
5 4 2 1
4 layers* - - - e ——= N -
* Suggested quantity
...... ~ AF=n — oo

ACCESSORIES
Oven tray / Cake tray / Round

Wire shelf X R
pizza tray on wire shelf

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

TURN
FOOD CATEGORIES QuANTiTy | DORERESS | BROWNING 1 (0F COOK | LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
2
Sponge Cake 0.5-1.2kg - - - =]
Cookies 0.2-0.6 kg - - - :\i,:
3
SWEET Choux Pastry one tray* - - - .
BAKERY a5t 0.4 - 1.6kg - - - nml—i.—'“n
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - ;
Fruit Pie 0.5-2kg - - - nép
* Suggested quantity
Aeerens -~ Ab=r Y oot
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray / Round
Wire shelf v y y " Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water

pizza tray on wire shelf
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AIR FRY COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND
QUANTITY (°Q) (MIN.) ACCESSORIES
o Frozen French Fries -gér 650 - 8509 Yes 200 25-30 ;.:i,—_, - 2 -
o
2 Frozen Chicken Nugget i 500g Yes 200 15-20 Fi.,—_, air
pd
g Fish Sticks 5y 500g Yes 220 15-20 A2
oc
" Onion Rings e 500g Yes 200 15-20 Ff;,;, 2
g Fresh Breaded Zucchini 15';"5[- 400g Yes 200 15-20 Fih—_, N 2 -
o
. s 4 2

E Homemade Fries ==y 300-800¢g Yes 200 20-40 R r
© =
S Mixed Vegetables o 300-800g Yes 200 20-30 ;.:i,—_, N 2 -
- Chicken Breasts -gér 1-4cm Yes 200 20-40 ;.:?H,—_, 1 2 p
(%]
& Chicken Wings L 200- 1500 g Yes 220 30-50 a2
4
< % 4 2
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 mEm - -
wl
= Fish Fillet 1 1-4cm Yes 220 15-25 A2

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

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

oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— 2
— Yes 170 30-50 NS
Leavened cakes / Sponge cakes &% Yes 160 30-50 -\...é_...r
" 4 1
k27 Yes 160 30-50 =, A
a%e 3
Filled cakes 23 Yes 160 - 200 30-85 1 [
(cheesecake, strudel, apple pie) o Yes 160 - 200 30-90 4 1
L e Y e
_ Yes 150 20-40 _ 3 r
Ve 4
¥ 29 Yes 140 30-50 N -
Cookies
& Yes 140 30-50 A
\/.'!i/ YES 135 40 - 60 ';' "\l%ll‘l ;
— Yes 170 20- 40 3
% Yes 150 30- 50 LA
Small cakes / Muffin — 2 1
K Yes 150 30-50 —
% Yes 150 40- 60 O e
— Yes 180 - 200 30-40 N
Choux buns & Yes 180 - 190 35-45 A
os 5 3 1
e Yes 180 - 190 35-45* s aFR s
— Yes 90 110 - 150 N
Meringues 5 Yes 20 130-150 é 1;
Yes 90 140 - 160 * N S
— Yes 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Bread / Focaccia — 5 3 1
& Yes 190 - 230 20-50 N
[
Yes 310 7-12 .\él,.
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
Yes 220 - 240 25-50* AR AR
_ Yes 250 10-15 1 3 f
Frozen pizza & Yes 250 10-20 -\ép ,;,
1
w5 Yes 220 - 240 15-30 1 > [ 3 [~ r
= Yes 180 - 190 45-55 A
Savoury pies oS 4 1
(vegetable pie, quiche) e Yes 180-190 45 -60 Y = P ——P]
Yes 180 - 190 45-70% N
< <~ ~~~ 5§
: -\.u o < @33 é4 ECO =
FUNCTIONS | ‘ * XL COOK
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aeeennn ~ AFle S — SN
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / BaknTg tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers & Yes 180 - 190 20-40 1 4 f ;,:
% Yes 180 - 190 20-40* I L
Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 1 3 r
Roast pork with crackling 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 f
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200- 230 50-100 12 g
Turkey / Goose 3 kg — Yes 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Baked fish / en papillote (fillets, whole) — Yes 180 - 200 40- 60 1 3 f
Stuffed vegetables . & Yes 180 - 200 50- 60 -\éu-
(tomatoes, courgettes, aubergines)
<<
Toast - 3 (High) 3-6 -\...5...,-
Fish fillets / Steaks -~ - 2 (Mid) 20-30% |~ L2y
Sausages / Kebabs / Spare ribs / Naad . . % 5 4
Hamburgers 3 (Mid - High) 15-30 LN R )
Roast chicken 1-1.3 kg - 2 (Mid) ss-700 |~ 2 Wy
g
Leg of lamb / Shanks % - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 i
Roast potatoes o - 2 (Mid) 35 - 55 *#** 1 i
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 3 f
Cookies (%‘:'( Yes 135 50-70 - L -....ri..—u- ..,_,|—i,,—., a_r1
Cookies
Tarts (%ﬂ.( Yes 170 50-70 '\%lr ﬂ\%lr -\élr -\%lr
Tarts
Round pizzas coé;f:'( Yes 210 40-60 q%r a%’.,- -\%u- q%p
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / o . M 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) -~ Yes 190 40-120 A AR L S
Complete meal: Fruit tart (level 5) / é4 5 4 ) 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* T
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
AN 4 1
Lasagna & Meat X Yes 200 50-100* ~==s [
Meat & Potatoes & Yes 200 45-100* -\éﬁ 1 ! [
Fish & Vegetebles & Yes 180 30-50*% —_— 1 ! r
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 i
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 j—

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

PN 5
= H & B B g e =
FUNCTIONS COOK
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aeennn ~ haauls L J — S
ACCESSORIES Wire shelf Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of

wire shelf

oven tray on wire shelf

water
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HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

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

settings.

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

MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

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

Wear protective gloves.

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

ACCESSORIES

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

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

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

Air Fry tray (if present) can be cleaned in the dishwasher.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the cover from the light, replace the bulb

and screw the cover back on the light.

3. Reconnect the oven to the power supply.

Eleﬁ)se note: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C halogen
ulbs.

The bulb used in the product is specifically designed for
domestic appliances and is not suitable for general room

lighting within the home. (EC Regulation 244/2009) Light

bulbs are available from our After-sales Service.

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

Problem

The oven is not working.

- The display shows the letter “F” Software problem.

- followed by a number.

The oven does not heat up.

The light switches off.

The door will not close
- properly.

The home power goes off.

- Cooking cycle with probe

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

. Possible cause
Power cut.

i Disconnection from the
: mains.

- When "DEMO" is "On" all

- commands are active and
. menus available but the

. oven doesn't heat up.

- DEMO appears on display
- every 60 seconds.

- “ECO" mode is “On".
. The safety catches are in the
: wrong position.

- Power setting wrong.

Food Probe is not properly
. connected

Solution

Check for the presence of mains electrical power

- and whether the oven is connected to the
- electricity supply.

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

| persists.

Contact the Call Center and state the number

- following the letter “F".

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

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

- Make sure that the safety catches are in the
. correct position by following the instructions for
. removing and refitting the door in the “Cleaning

- and Maintenance” section.

Verify if your domestic network has at least a
- rating of more than 3 kW. If no, decrease the
. power to 13 Ampere. Access “POWER” from

"SETTINGS” and select “LOW".

Food Probe is not properly connected

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

Using the QR code in your appliance

Visiting our website docs.whirlpool.eu/docs

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

¢/TM/© 2026 Whirlpool. Produced under license.
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Ndvod k obsluze

ZNACKY WHIRLPOOL

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

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

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

SPOTREBICI

ABYSTE ZiSKALI VICE
INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

CS

POPIS PRODUKTU

...........

1. Ovladaci panel

2. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

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

4. Dvirka
5. Horni topné téleso / grill
6. Zarovka
7. ldentifikac¢ni stitek
(neodstranuijte)
8. Spodni topné téleso
(nenfi vidét)
OVLADACI PANEL
6 S e 4o 2 °C @
|
B B =P« % ‘4 0.0 &
1 ) 3 3 5 7 8 9
1. ON/OFF 4, ZPET 7. NAVIGACNI TLACITKO SE

Zapnuti nebo vypnuti trouby
a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce.

2. FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim

a nabidce.

3. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM MINUS

Pro prochazeni nabidkou a snizeni
parametr(l nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

Navrat na predchazejici obrazovku.
Umoziuje zménit nastaveni
v pribéhu vareni.

5. DISPLE)J

6. POTVRZENI

Pro potvrzeni vybrané funkce nebo
nastavené hodnoty.

ZNAMENKEM PLUS

Pro prochazeni nabidkou a zvyseni
parametrd nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

8. MOZNOSTI/FUNKCE
RYCHLEHO PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim, dobé
trvani, nastaveni a oblibenym
polozkam.

9. START

Pro spusténi funkce pomoci
specialniho nebo zdkladniho
nastaveni.
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PRISLUSENSTVI

ROST

)

. ODKAPAVACI PLECH

|

. PLECH NA PECENi*

. 772
7
Z
Z
7

. POSUVNE DRAZKY *

: Pouziti: jako plech pro

: UCely peceni masa, ryb,
: zeleniny, chlebového

: peciva typu ,focaccia”

: atd. nebo k zachycovani
: uvolnujicich se stav, je-
¢ li umistén pod rost.

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

a jiné zaruvzdorné nadobi.

: Pro usnadnéni vkladani
: a vyjimani pfislusenstvi.

¢ Pouziti: k peceni

: chleba a peciva, jakoz
. i pfipravé peceného

: masa, ryb pecenych

: v papiloté atd.

PLECH HORKOVZDUS.
SMAZ. *

R

Pouziva se pfi pfipravé
pokrmU s funkci
Horkovzdus.smaz., kdy je
pecici plech umistén na

nizsi urovni, aby se zachytily :
pfipadné drobky a kapky.
Lze jej myt v mycce nadobi. :

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

* Dostupné pouze u urcitych modeld

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte mfizku horizontalné zasunutim do vodicich
rostd, pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je oto¢ena nahoru.

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

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK
- Pfejete-li si odstranit vodici mfizky, nazdvihnéte
je a zatdhnéte za jejich spodni ¢ast smérem ven

z usazeni: Nyni Ize bo¢ni vodici mfizky vyjmout.

- Prejete-li si bocni vodici mrizky opét nasadit, nejprve
je nasadte do jejich usazeni v horni &3sti. Drzte je
zdvihnuté a zasunte je do vnitfni ¢asti trouby a poté
posunite smérem dol do polohy pro usazeni v dolni
casti.

NASAZENIi POSUVNYCH DRAZEK

Z trouby odstrarite bo¢ni

vodici mfizky a z posuvnych

drazek ochranné folie.

Pripevnéte horni sponu

-~ drazky k vodici mfizce

v a sunte ji po celé délce az

" na doraz. Druhou sponu

{ posunte smérem dol(, dokud
nedosahne spravné polohy.

Aby byla vodici mtizka dobfe
zajisténa, zatlalte pevné
spodni ¢ast spony oproti
vodici mfizce. Ujistéte se, ze
drazkami lze volné
pohybovat. Postupujte
stejné i na druhé strané
vodici mfizky v ramci stejné
vyskové urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
drovné.
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ARTISAN

O 6TH SENSE

Umoznuje automatické peceni viech druhd jidla
(lasagne, maso, ryby, zelenina, kolace a cukrovi, slané
kolace, chléb, pizza). Abyste pouzitim této funkce
dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny
uvedenymi v pfislusné tabulce priprav.

b cooka

Slouzi k soucasné pripravé nékolika rliznych jidel,
ktera vyzaduji odlisSnou teplotu peceni, na Ctyfech
urovnich. Tato funkce se pouziva k peceni susenek,
kolacd, kulaté pizzy (i mrazené) a k pfipravé
kompletniho pokrmu. Pro dosazeni nejlepsich
vysledku se fidte pokyny v tabulce peceni.

K<

GRILL
Ke grilovani steakd, kebabu a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvolfujicich se $tav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzit odkapavaci plech: Plech
umistéte na kteroukoli Uroven dospod rostu a pridejte
500 ml pitné vody.
I:Ii
I:Ii

o— TRADICNIi FUNKCE

« CONVECT BAKE (KONVEKCNIi PECENI)
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

« TURBO GRILL
K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvolnujicich se stav doporucujeme
pouzivat odkapdvaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli Uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.
« ZMRAZENA JIDLA
Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu
i rezim peceni pro 5 raznych kategorii hotovych
mrazenych jidel. Troubu neni tfeba predehfivat.
« ZVLASTNIi FUNKCE

» PIZZA

Tato funkce vam umozni pfipravit skvélou
domaci pizzu za méné nez 10 minut jako v
restauraci.

Specialni cyklus peceni pracuje pfi teploté nad
300 °C, takze pizza je uvniti mékka, na okrajich
kfupava a dokonale rovhomérné propecena.
Kombinaci této funkce s pfislusenstvim Pizza
Stone WPro a pfedehfivanim po dobu 30 minut
Ize pizzu upéct za 5-8 minut. (Pro objednavky
a informace kontaktujte poprodejni servis
nebo www.whirlpool.eu.)

» HORKOVZDUS. SMAZ.

Tato funkce umoznuje pfipravovat hranolky,
kufeci nugety a dal3i pokrmy na mensim
mnozstvi oleje, takze jsou pfijemné kiupavé.
Vyhtivaci prvky cyklicky ohfivaji troubu, zatimco
ventildtor cirkuluje horky vzduch. Nejlepsich
vysledkl peceni Ize dosdhnout pouze pfi

pouziti plechu Horkovzdus.smaz. (dodava se
s neékterymi modely). Pro dosazeni nejlepsich
vykon( umistéte potraviny na plech Horkovzdus.
smaz. v jedné vrstvé a postupujte podle pokynu
v tabulce pro pfipravu pokrm( Horkovzdus.
smaz. Nepouzivejte vice nez jeden plech, aby
nedochazelo k nerovhomérnému peceni.

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

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

» ROZMRAZOVANI

Slouzi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni urovné
drazek. Jidlo ponechte v plivodnim obalu, aby
se povrch pfilis nevysusil.

» CYKLUS ECO *

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

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

»  MAXI VARENI

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi rezim
peceni a teplotu k upeceni velkych kusd masa
(pfes 2,5 kg). BEhem peceni maso obracejte,
aby rovhomérné zhnédlo po obou stranéach.
Doporucujeme maso obcas podlit, aby se pfilis
nevysusilo.

TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

%% | HORKY VZDUCH

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

2 L .
_£ RYCHLY PREDEHREV
Pro rychly pfedehfev trouby.

@ MINUTKA

Pro dodrzeni ¢asu bez aktivace funkce.

@ SMART CLEAN

PUsobeni pary, kterd se uvolnuje pfi tomto isticim
cyklu za nizké teploty, umoznuje snadno odstranit
necistoty a zbytky jidla. Na dno trouby nalijte 200 ml
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pitné vody a poté, co trouba vychladne, funkci
spustte.

@ OBLIBENE

Pro vyvolani seznamu 10 oblibenych funkci.

03 ;
{0%" NASTAVENI

Pro pfizpisobeni nastaveni trouby. Je-li aktivni
usporny rezim ,ECO” jas displeje se za ucelem
uspory energie ztlumi a svétlo po uplynuti 1T minuty
zhasne. Pfi kazdém stisku tlacitka se automaticky
znovu aktivuje. Je-li zapnuta funkce ,DEMO”, aktivni
jsou vsechny ovladaci prvky a nabidky, trouba

viak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto rezimu vyberte

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

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

1. VOLBA JAZYKA

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

CESKY

K prochazeni seznamem dostupnych jazyk( stisknéte
-+ nebo — a z nich vyberte ten, ktery pozadujete.

Stiskem . svou volbu potvrdite.

Upozorneént: Jazyk Ize nasledné zmenit vybérem polozky

,,J/é}ZYK” v nabidce,NASTAVENI", kterd je dostupna po stisknuti
e

2. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

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

IIEI
VYKON

V nabidce,,NASTAVENI” vyhledejte moznost,VYKON" a
zvolte ,Slaby”.

3. NASTAVENI CASU

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

/— —
Nulm
I

N

)
)
HODINY ~

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

Upozornéni: Cas mize byt nutné nastavit znovu po delsim
vypadku napajeni.V nabidce ,NASTAVENI" v%/berte polozku
,HODINY”, kterd je dostupna po stisknutl @*

4. ZAHRATI TROUBY

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

Pred zapocetim vareni tedy doporucujeme zahfat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zdpachu. Z trouby odstrante viechny
ochranné kartony nebo félie a vyjméte rovnéz

i veSkeré uvnitf ulozené pfislusenstvi. Pfiblizné na
jednu hodinu zahrejte troubu na 200 °C, idealni
je funkce s cirkulaci vzduchu (napf. funkce ,Horky
vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).

Upozornéni: Pfi prvnim pouZiti trouby doporucujeme prostor
vétrat.
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BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

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

Funkce |ze vybrat stiskem ikony jedné z hlavnich
funkci nebo prochazenim nabidky: Pro vybér
polozky z nabidky (na displeji se zobrazi prvni
dostupné polozka) stisknéte -+ nebo — a zvolte
pozadovanou polozku. Pro potvrzeni stisknéte .
2. NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni mlUzete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které lze postupné ménit. Pfedchozi nastaveni Ize
opétovné zménit stisknutim <<,

TEPLOTA / GRILL-UROV.VYK.

N\ s

1(71(71°C
i

IZ' N

[
TEPLOTA

Jakmile pozadované hodnoty blikaji na displeji,
stisknéte -+ nebo — pro provedeni zmény a poté
pro potvrzeni volby stisknéte . a pokracujte s
nastavenimi, ktera nasleduji (je-li to mozné).
Stejnym zpusobem Ize nastavit Uroven grilu:

Pro grilovani jsou definovany tfi irovné vykonu:

3 (vysoka), 2 (stfedni), 1 (nizka).

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

DOBA TRVANI

X 4
4

7N

DOBATRVANi

Kdyz ikona (& blika na displeji, stisknéte — nebo

— pro nastaveni pozadované doby pfipravy

a poté pro potvrzeni stisknéte . . Dobu peceni
nemusite nastavovat, pokud si pfejete peceni fidit
ru¢né (bez pouziti ¢asovace): Stiskem . nebo [ > ]
potvrdite a spustite funkci. V tomto rezimu nelze
naprogramovat odlozeny start.

Upozornéni: Cas pecent, ktery jste nastavili béhem
peceni, mlzete nastavit stisknutim () : stisknéte -+
nebo — prozménu a poté stisknéte ./ pro potvrzeni.

CAS UKONCENI (ODLOZENY START)

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

(W

CAS UKONCENI

N 7|
17N

1°C
-

K nastaveni pozadovaného ¢asu ukonceni pfipravy

stisknéte —+ nebo — a potvrzeni a aktivaci funkce
provedte stiskem . .VloZte pokrm do trouby

a zavrete dvirka: Funkce se spusti automaticky po
urcité dobé, ktera byla vypoctena tak, aby pfiprava
pokrmu byla dokoncena ve vami nastaveném case.
Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spustent
odloZeného peceni deaktivuje fazi pfedehfivani trouby:
Trouba dosahuje pozadované vyse teploty postupneé,
coz znamena, ze doby pfipravy mohou byt o néco delsi,
nez je uvedeno v tabulce pro tepelnou Upravu. BEhem
Cekaci doby muzete stisknout nebo — zménit
naprogramovany ¢as ukonceni nebo stisknéte <I<

pro zménu dalsich nastaveni. Stiskem () je za Ucelem
zobrazeni informaci mozné prepinat mezi ¢asem
ukoncenf a délkou trvani.

3.6TH SENSE

Tyto funkce automaticky vybiraji nejvhodnéjsi rezim
pfipravy, teplotu a dobu trvani vafeni nebo peceni
pro viechny dostupné pokrmy.

Pro dosazeni optimalnich vysledk( jednoduse zadejte
charakteristiku potravin.

HMOTNOST / VYSKA (KULATY PLECH)

6

sssss
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KILOGRAMY

Pro spravné nastaveni funkce se fidte pokyny na
displeji. Po vyzvé stisknéte + nebo — a nastavte
pozadovanou hodnotu. Pro potvrzeni nasledné
stisknéte ..

STUPEN VARENI / ZLATNUTI

U nékterych funkci ,6TH SENSE” je mozné nastavit
Uroven propeceni.

sssss

N __7
7N

STUPEN VAREN

Po vyzvani stisknéte | nebo — a zvolte si
pozadovanou uroven od rare (-1) po well done (+1).
Stiskem .~ nebo [ > ]potvrdite a spustite funkci.
Stejny zplsobem je u nékterych funkci 6TH SENSE
mozné nastavit Uroven zezlatnuti, a to od nizké (-1)
po vysokou (+1).

4. SPUSTENI FUNKCE

Pokud vychozi hodnoty odpovidaji pozadovanym,
popfipadé jakmile provedete pozadovana nastaveni,
stisknéte@ a kdykoli funkci aktivujte.

Béhem faze odlozZeni se po stisku[ > ] trouba dotaze,
zda si prejete tuto fazi preskocit, a okamzité spusti
funkci.

Upozornéni: Po provedeni vybéru funkce se na displeji
zobrazf doporuceni nejvhodnéjsi Urovné kazdé funkce.
Zastavit spusténou funkci mézete stisknutim [O].

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

5. PREDOHREV

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

PREDOHREV

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

a zobrazovat pokyn ,VLOZTE JIDLO". V tomto
okamziku otevrete dvirka, vlozte pokrm do trouby,
zavfete ji a stiskem .~ nebo [ > ]zahajte peceni.
Upozornéni: Vlozenf jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mlze mit negativni vliv na konecny
vysledek pfipravy pokrmu. Otevienim dvefi béhem faze
pfedehrati se tato faze zastavi.

Cas peceni fazi predehtati nezahrnuje. Pomoci
nebo — muzete vzdy pozadovanou teplotu zménit.

6. OTACENIi NEBO KONTROLA JiDLA

Nékteré funkce 6TH SENSE mohou poZadovat otoceni
jidla béhem peceni.
R

|

OBRATTE JIDLO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat

ukonceni akce. Oteviete dvirka, provedte krok

pozadovany displejem, uzavrete dvirka a poté

pokracujte v pFipravé stiskem [ > |.

Stejnym zpusobem vas 10 % doby pfed koncem

peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.
A Y Te Y

ZKONTROLUJTE JIDLO

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

a pro pokracovani v pripravé stisknéte ./ nebo [ > .
Upozornénf: Pro pteskocenf téchto akcf stisknéte [ > ] .
Pokud nebude proveden zadny zdsah, trouba bude po
uplynuti urcité doby pokracovat v peceni.

7. KONEC PECENI
Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonéeno.

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

ZLATNUTI

Nékteré funkce trouby umoznuji zlatnuti povrchu
pokrmu aktivaci grilu tésné po dokonéeni peceni.

| S —_
@ - — - T lmke
12

STISKNETE v PRO ZAPEKANI

Kdyz se na displeji zobrazi pfislusna zprava, v pfipadé
potfeby stisknéte ./ pro spusténi pétiminutového
cyklu zhnédnuti. Zastavit funkci a vypnout troubu
muzete kdykoliv stisknutim [ O ].

8. OBLIBENE POLOZKY

Po ukonceni pfipravy vas displej vyzve k ulozeni
funkce na vas seznam oblibenych funkci pod ¢islem
1az10.

PRIDAT OBLIBENE?

Prejete-li si ulozit funkci jako oblibenou a uchovat
aktualni nastaveni pro pouziti v budoucnu, stisknéte
.V opacném pfipadé tento pozadavek ignorujte
stisknutim <.

Po stisknuti .~ zvolte stiskem - nebo — ¢&iselnou
polohu a pro potvrzeni stisknéte .

Upozornéni: Je-li pamét plnd, nebo pokud je zvolené
¢islo jiz obsazeno, trouba se vas dotdze na potvrzeni
pfepsani pfedchozi funkce.

Pro vyvolani funkci, které jste ulozili naposledy,
stisknéte ) : Na displeji se zobrazi seznam vasich
oblibenych funkci.

=T
M

(
1. TRADICNI

Pro vybér funkce stisknéte - nebo — , potvrdte
stiskem . a poté, pro aktivaci, stisknéte h

9. SMART CLEAN
Po stisknuti (7 se na displeji zobrazi,Smart Clean”.

®
a5
Smart clean

Funkci obnovite stisknutim [ > ]: Displej vas bude
informovat o vSech krocich, které je tieba provést,
aby bylo dosazeno co nejlepsiho vysledku cisténi:
Ridte se témito pokyny a po jejich dokon¢eni
stisknéte . . Po provedeni viech krok{ spustte
cyklus ¢isténi stisknutim tla¢itka [ > ].

Upozornéni: Béhem cisticiho cyklu doporucujeme
neotevirat dvifka, aby nedochdazelo k Uniku vodni pary,
coz by mohlo negativné ovlivnit vysledky cistént.
Jakmile cyklus skon¢i, na displeji za¢ne problikavat
pfislusna zprava. Nechejte troubu vychladnout a poté
pomoci hadfiku nebo houbicky jeji vnitiek vytrete

a vysuste.

10. MINUTKA
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Funkci obnovite stisknutim ikony (I . K nastaveni
pozadovaného ¢asového Useku stisknéte - nebo —
a samostatny ¢asovy spinac aktivujte stisknutim ./ .

&

MINUTKA

Po ukonéeni odpocitavani ¢asu nastaveného

na minutce zazni signal a na displeji se zobrazi
upozornéni.

Upozornéni: Minutka neaktivuje zadny z cykll vafeni/
peceni.

Minutku Ize aktivovat i pfi spusténé funkci.

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

Béhem této faze neni mozné vidét minutku (bude
zobrazena pouze ikona (1) ), kterd bude pokracovat
v odpocditavani na pozadi. Chcete-li minutku upravit,
mézete stisknout ikonu (UJ a nastavit ¢as pomoci
tla¢itka —+ nebo ikony — .

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

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

S

Lol e

ZAMEK KLAVES

Upozornéni: Tuto funkci Ize zapnout také béhem peceni.

Z bezpec¢nostnich divodu Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim [O ].

POZNAMKY
+  Dno trouby nezakryvejte hlinikovou félii.

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

« Nepokladejte na dvefe tézka zavazi a nedrzte se
jich.

« Vzhledem k vy3si teploté cyklu Pizza se o¢ekava
mirné vyssi hlu¢nost chladiciho ventilatoru.

. POZNAMKY K ENERGETICKE UCINNOSTI

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

+ Neotvirejte dvitka: pokud mozno béhem peceni

neotvirejte dvirka trouby, protoze tim unika teplo.

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

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

Predehfivejte pouze v pfipadé potreby: troubu
pfedehfivejte pouze tehdy, pokud to recept nebo
tabulka peceni doporucuje.

Pouzivejte tmavé plechy na peceni: tmavé plechy
lépe absorbuji teplo a zvysuji u€innost peceni.
Planujte si peceni: pripravujte vice pokrmu za
sebou, abyste vyuzili zbytkové teplo a vyhnuli se
dodatec¢nému predehftivani.

Zvolte program Uspory energie: pouzivejte
specialni program ECO pro niz3i spotfebu energie.
Podrobnosti najdete v tabulce peceni.

Odstrante nepouzivané pfislusenstvi: vyjméte
plechy a rosty, které nepotiebujete, abyste zlepsili
ucinnost cirkulace tepla a snizili tepelnou kapacitu
vyrobku.
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Groven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rlznych druhf
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehievu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orientac¢ni charakter,

nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
hodnoty a neni-li jidlo dostatecné propecené,

teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte dodané
pfislusenstvi a nejlépe tmaveé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. Mlzete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
pamatujte, ze se tim doba peceni mirné prodlouzi.

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” mizete najednou
péct rlizna jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(napfiklad: ryby a zeleninu), na riznych drovnich
drazek. Jidlo vyZaduijici kratsi dobu peceni vyjméte
drive a jidlo s del$i dobou peceni ponechejte jesté

v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U peceni
doporucujeme pfilit na dno nadoby trochu vyvaru,
aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi chut.
Vezméte prosim na védomi, ze béhem této operace
se bude uvolfiovat para. Po upeceni ponechejte maso
v troubé dalSich 10-15 minut, nebo ho zabalte do
alobalu.

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

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

na povrchu. Ve dvou tretinach peceni maso obratte.
Dvitka otevirejte opatrné, nebot bude unikat para.
Pro zachyceni uvolnujicich se stdv doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pal litrem pitné vody. V pfipadé
potieby vodu dolijte.

DEZERTY

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

Pouzivejte tmavé kovové pekace a vzdy je polozte na
dodany rost. Chcete-li péct na vice nez jedné urovni,
zvolte funkci nuceného obéhu vzduchu a uspofadejte
formy na rostech tak, aby mohl horky vzduch co
nejlépe cirkulovat.

Potiebujete-li zjistit, zda je kola¢ jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytdhnete ¢isté, moucnik je dopeceny.

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

Jestlize moucnik ¢i kola¢ béhem peceni klesne,
nastavte pfisté nizsi teplotu. Zvazte rovnéz, zda
nemuzete pouzit méné tekutiny nebo promichévat
tésto vice zlehka.

U mou¢nikt s vihkou naplini nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci,Tradi¢ni
peceni” Jestlize je spodni ¢ast kolace promacenq,
snizte rost a pfed vlozenim naplné do kolace

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

RISING (KYNUTI)

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

g . . OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN (Z DOBY UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECEN()
LASAGNE :Lasagne 0,5-3 kg - 0 - .\él,.
Pecené 0,6-2 kg 0 0 - . 3 -
Hovézi g i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Arerens S
Pecené 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
Veprové £ i
MASO Parky & wurstel 1,5-4 cm - - 2/3 S S
Kure Pecené 0,6-3 kg - 0 - - 2 -
Rizek a prso 1-5cm - - 2/3 e '\V\va
Drubez g i
Kebaby jedna mfizka - - 1/2 Al S
Filety 0,5-3cm - - - =\...3...4= \wivf
RYBY 3 5
Zmrazené filety 0,5-3 cm - - - Al S
Pecené brambory 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Pecend zelenina ; PInéna zelenina 0.1-0,5kg - - - 3
(kus) —
Pecend zelenina 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Gratinované iaden plech B _ B 3
brambory ) P A
ZELENINA Gratinovana rajcata | jeden plech - - - .\%l,.
. . . 3
Gratinovan Zapecené papriky jeden plech - - - =R
zelenina Zapecena brokolice | jeden plech - - - S
Gratinovany kvétadk | jeden plech - - - .\%,.
Gratinovand iaden olech B B 3 3
zelenina J P A=~
Slany kolag 0,8-1,2 kg . 0 N
Rohliky 60-150 g kus - - - - 3 -
Sendvicovy chléb 0,4-0,6 kg kus - - - a%n
Chléb 5
Velky chléb 0,7-2,0 kg - - - - -
Bagety 200-300 g kus - - - - 3 -
SLANE . . . 2
PECIVO Pizza (kulatd) jeden plech - - - NS
Silna pizza jeden plech - - - qép
1 vrstva* - - - - 2 -
Pizza 4 1
2 vrstvy* - - - ARA o r
Pizza [mrazend]
5 3 1
3 vrstvy* - - - AFA AR o -
N 5 4 p) i
4 VrStVy - - - Aalrs aRr Abkr A r
* Doporucené mnozstvi
Aeeeene ~ A= Y M
PRISLUSENSTVI . Plech do trouby / Plech na kolace / Odkapavaci plech / plech na o,
Rost , g ek 1 . Odkapavaci plech s 500 ml vody
Kulaty plech na pizzu na draténé polici peceni
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O TABULKA TEPELNE UPRAVY

8 . - OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN (Z DOBY UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI)
iy , (v 2
Piskotovy kolac 0,5-1,2 kg - - - N=——]
Jemné pecivo 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
3
; . . . . N B B -
SLADKE Zakusky z odpalovaného tésta jeden plech - -
PECIVO Kolaé 0,4-1,6 kg - - - -«!:'.:3...)'
Zavin 0,4-1,6 kg - - - 3
, - 2
Ovocny kola¢ 0,5-2 kg - - - =7
* Doporuc¢ené mnozstvi
[ P ~ A=~ Y r\‘N_Wf
PRISLUSENSTVI
Plech do trouby / Plech na koldc¢e / Kulaty ~ Odkapavaci plech / plech
Roit ech do trouby / Plech na kolace / Kulaty apavaci plech / plech na Odkapévaci plech s 500 ml vody

plech na pizzu na draténé polici

peceni
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£/ TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE . . . DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVI
Mrazené hranolky Mol 650-850 g Ano 200 25-30 A2
>
L
=z s
E = Mrazené kuteci nugetky 500 g Ano 200 15-20 1.:1,—_; q,if
5= S = 4 2
°§C§ Rybi ty¢inky = 5009 Ano 220 15-20 s A -
Cibulové krouzky 15"‘5* 500¢g Ano 200 15-20 ;.::th—_r N 2 -
<z( Cerstvé obalené cuketa -|E';"Er 4009 Ano 200 15-20 :.::ln,—-r N 2 -
Z  Domaci hranolky 300-800 g Ano 200 20-40 A2
—
L
N Michana zelenina 300-800 Ano 200 20-30 A2
. Kufeci prsa E::é- 1-4cm Ano 200 20-40 1;1,1_4 N 2 -
o
& Kufeci kidla jEon 200-1500g Ano 220 30-50 ;.:fn,__r A 2 -
<
O . s 4 2
2 Obalovana kotleta = 1-4 cm Ano 220 20-50 Eomr A -
= e = 4 2
Rybi filé = 1-4 cm Ano 220 15-25 Eomr A -

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

FUNKCE

1==]

Horkovzdus.smaz.

PRISLUSENSTVI

R

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

Plech horkovzdus. smaz.

na rostu

—r

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo

plech na peceni na rostu
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOB(;-:-':‘)IANI ROST A PRISLUSENSTVi
=] Ano 170 30-50 e
Kynuté koléce / Pigkot Ano 160 30-50 s
Ano 160 30-50 N
3
PInéné moucniky Ano 160-200 30-85 |
(cheesecake, zavin, ovocny kolac) Ano 160-200 30-90 -\;’. -‘%’.
=] Ano 150 20-40 3
s 1
s Ano 140 30-50 N
Jemné pecivo
Ano 140 30-50 AT
Ano 135 40-60 N S
=] Ano 170 20-40 3
o Ano 150 30-50 A
Kolacky/muffiny
P 4 1
& Ano 150 30-50 e
5 3 1
Ano 150 40-60 R Y,
=] Ano 180-200 30-40 L3
Odpalované pecivo Ano 180-190 35-45 - 4 - ! -
& Ano 180-190 35-45% | 2 e
=] Ano 90 1M0-150 | > .
. P 4 1
Pusinky % Ano 90 130-150 - oA -
AnO 90 140_160* ';' '\%ll‘ ';'
=] Ano 190-250 15-50 N
Pizza / chléb / chléb ,focaccia”
" PN 5 3 1
Ano 190-230 20-50 R B
Ano 310 7-12 N
Pizza (tenka, silna, focaccia)
' ' P 5 3 1
= Ano 220-240 25-50* (=] Eelr - -
r 2 A= Al ~
=] Ano 250 10-15 T,
MraZena pizza & Ano 250 10-20 -\ép - ! -
P 1
o Ano 220-240 15-30 1 > [ 3 [ -
Ano 180-190 45-55 U
(Szlzlneili(:(l)?/céequiche) Ano 180-190 4>-60 "é’ "%’
% Ano 180-190 45-70 * -\.,,i—,,.,- q%r 1;,-
ans 52 £ -
| 2 i B o
Tradi¢ni  Horky vzduch Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cyklus Eco Pizza
» i Avveren ~ A== I — Y
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy  Hluboky plech / plech na  Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu peceni na rostu na peceni vody
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RECEPT FUNKCE PREDOHREV | TEPLOTA (°C) DOB(SHT:‘)’AN' ROST A PRISLUSENSTVI
=] Ano 190-200 20-30 3
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést Ano 180-190 20-40 1 4 [ WL,;
< Ano 180-190 20-40* -\J%lp -\%1,- - ! -
Lasagne / ndkypy / zapékané téstoviny / 3
sagte/ =] Ano 190-200 45-65 1o g
Jehnéci/teleci/hovézi/vepiové 1 kg =] Ano 190-200 80-110 T,
VepFové pedené s ki 2 kg e - 170 10-150 [ 2
. 0 3
Kute/krélik/kachna 1 kg E Ano 200-230 50-100 1 [
Husa/krocan 3 kg =] Ano 190-200 80-130 T,
Pecend ryba / v papiloté (filety, vcelku) E Ano 180-200 40-60 1 3 [
PInéna zelenina 2
(raj¢ata, cukety, lilky) Ano 180-200 >0-60 N
Topinky/toasty EI - 3 (vysoké) 3-6 -\...5...,-
Rybi filé / fizky hd - 2 (stiedni) 20-30% |t L3
. o 1 2-3 (stfedni- . 5 4
Klobasy/kebaby/zebirka/hamburgery EI - vysokd) 15-30 Al S
Pecené kufe 1-1,3 kg - 2 (stredni) ss700 | a2e Ly
Jehnédi kyta/Shanks (kyty) - 2 (stiedni) 60-90 % | 1 > ;
Pecené brambory - 2 (stfedni) 35-55 *** 1 3 [
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 1 3 [
Jemné pecivo g‘:{ Ano 135 50-70 - > - -uéu- -\%u- r
Jemné pecivo
ST 4 5 3 2
Linecké kolace COOK Ano 170 50-70 NS T =T =T —
Linecké kolace
. 4 5 3 2
Kruhové pizzy COOK Ano 210 40-60 N RN —— N
Pizza
Kompletni jidlo: Ovocny kold¢ (Groveri 5) / s % 5 3 1
lasagne (Urover 3) / maso (Urover 1) s Ano 190 40-120 A S
Kompletni jidlo: Ovocny dort (Groven 5) / é4 5 4 )
pecena zelenina (Urover 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120* VA AR, A -
(droven 2) / porce masa (Uroven 1) Menu
Lasagne a maso & Ano 200 50-100 * -\.él,- 1 ! f
Maso a brambory Ano 200 45-100 * -\.él,- 1 ! f
Ryby a zelenina Ano 180 30-50* -\%r 1 ! f
Nadivané maso - 200 80-120 * 1 3 r
Naporcované maso ECO _ 100 % 3
(kralici, kufeci, jehnéi) 200 >0-100 7
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zélezZi na vasich pozadavcich.
pripravy y Kay Yy P
** Po uplynuti poloviny doby peceni jidlo obratte.
*** Po uplynuti dvou tfetin doby peceni jidlo obratte (je-li to tfeba).
P == ss
: B0 = e [F] > 4 ECO =
FUNKCE * Xt COOK
Tradi¢ni  Horky vzduch Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cyklus Eco Pizza
. i Aveenen r AF=s | — TS
PRISLUSENSTVI Roit Pecici plech nebo dortovy  Hluboky plech / plech na  Odkapévaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu peceni na rostu na peceni vody
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JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven, kterou je tfeba pouZzit pro pfipravu rliznych druhd jidel.
Doba peceni se pocitd od okamziku vloZeni jidla do trouby bez doby pfedehfevu (je-li nutny).
Teploty a doby pecenf maji pouze orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozZstvi jidla a pouzitého pfislusenstvi.

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

UDRZBA A CISTENI

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

Nepouzivejte parni cistice. spotiebice.

VNEJSi POVRCHY

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

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

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

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

(Jen u nékterych modela.)

- Sklo dvetfi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

« Pro usnadnéni ¢isténi lze dvitka vymontovat z pantu.

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

Noste ochranné rukavice.

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

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vliozte prislusenstvi do roztoku
myciho prostiedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchynské chiiapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbi¢kou na nadobi.
Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k
dispozici) nemyjte v mycce nadobi.

Plech Horkovzdus$.smaz. (pokud je k dispozici) Ize myt v
mycce nadobi.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Pfejete-li si dvitka demontovat, zcela je oteviete
a posouvejte zdpadky smérem doll, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

2. Dvitka dobfie uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.
Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfetrzité
zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni
z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

3. Dvitka opét nasadite tak, ze je pfiloZite k troubé,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4. Dvitka posurite smérem dol{i a poté je naplno

otevrete.

Posunte zapadky smérem doltd do jejich plvodni

golohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli doll az na
oraz.

Spravnou polohu zdpadek zkontrolujete tak, ze na né
lehce zatladite.

5. Zkuste dvitka zavfit a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vyse uvedeny postup opakujte: Pokud dvitka spravné
nefunguji, mohou se poskodit.

VYMENA ZAROVKY TROUBY

1. Odpojte troubu od elektrické sité.

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

3. Znovu pripojte troubu k elektrické siti.

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

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

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

Problém Mozna pricina

Reseni

. PreruSeni napdjeni.
Trouba nefunguje. o o
: - Odpojeni od elektricke sité.

E Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

trouba pfipojena k elektrickému napéjeni.

. Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
: porucha pretrvava.

Na displeji je pismeno ,F”

° e Softwarovy problém.
nasledované cislem. yp

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

- Je-li zapnuta funkce ,DEMO”,

- aktivni jsou vSechny ovlddaci

- prvky a nabidky, trouba vsak

Trouba se nezahfiva. nehfeje.

Kazdych 60 sekund se

na displeji zobrazi napis
,DEMO".

V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost
,DEMO” a zvolte Vyp"

Svétlo se zhasne. 3 UZspo“my rezim ,ECO"je

V nabidce ,NASTAVEN[" vyhledejte moznost ,EKO”
- azvolte ,Off”. ;

- Bezpe¢nostni zardzky jsou

Dvitka dobfe nedoviraji. v nespravné poloze.

¢ Dodrzte nasledujici pokyny pro demontaz

- a opétovné nasazeni dvitek, které jsou uvedené
: v oddile ,Cisténi a udrzba’, a ujistéte se, Ze se

i bezpecnostni zarazky nachazeji ve spravné

. poloze.

Dojde k vypadku elektrické

energie v domé. Chybné nastaveni napajent.

- Zkontrolujte, zda je zatiZitelnost domaci sité

alespon 3 kW. Pokud neni, snizte vykon na

- 13 ampéra. V nabidce ,NASTAVEN[" vyhledejte
- moznost ,VYKON" a zvolte ,Slaby”.

: Cyklus vareni se sondou skoncil
bez zjevné pficiny nebo se na
 displeji vypise chyba F3E3

Potravinova sonda neni
: spravné pfipojena

Potravinova sonda neni spravne pfipojena

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:
Pomoci QR kédu ve vasem spotiebidi
Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu/docs

piipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovéni naseho

poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim stitku produktu.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.
L]
Whiripool




Bedienungsanleitung DE
DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL-
PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN

Flr eine umfassendere Unterstlitzung melden Sie lhr BITTE SCANNEN SIE DEN QR-
Produkt bitte unter www.register10.eu an. CODE AUF IHREM GERAT’ UM

WEITERE INFORMATIONEN ZU

A Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die ERHALTEN

Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedienfeld

2. Geblase und Ringheizelement
(nicht sichtbar)

3. Seitengitter
(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)

4, Tur
5. Oberes Heizelement/Grill
6. Lampe

7. Typenschild
(nicht entfernen)

8. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

BEDIENTAFEL

: 6 ca [l e 2 °c 0
| |
CE O =« v 6 O &
1 2 3 4 5 7 8 9
1. EIN/AUS 4. ZUBUFK ‘ 7. NAVIGATIONSTASTE PLUS
Zum Ein- und Ausschalten des Far ,d'e Ruqkkehr zur vorherigen Zum Durchlaufen eines MenUs und
Ofens und zum Stoppen einer Ansicht. Wahrend des Garens zum Erhohen der Einstellungen
aktiven Funktion. E'rlatlfbltl dies die Anderung der oder Werte einer Funktion.
2. DIREKTZUGRIFF AUF netettingen. 8. DIREKTZUGRIFF AUF
FUNKTIONEN 5.DISPLAY OPTIONEN/FUNKTIONEN
Fir den Schnellzugriff auf die 6. BESTATIGEN Far gen Schngllzugréff aufI Idie
Funktionen und das Menii. Zum Bestatigen einer ulrjgl E;?/gfi?’enauer’ Instellungen
3. NAVIGATIONSTASTE MINUS ausgewahlten Funktion oder der :
Zum Durchlaufen eines Meniis und | Einstellung eines Wertes. 9. START
zum Verringern der Einstellungen Die angegebenen Einstellungen
oder Werte einer Funktion. oder die Grundeinstellungen zum
Starten einer Funktion verwenden.
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ZUBEHOR

ROST

!
il

. FETTPFANNE

pum)

: BACKBLECH *

. BACKAUSZUGE *

Zum Garen von Speisen oder
zum Abstellen von Topfen,
Kuchenformen und anderem
ofenfesten Kochgeschirr.

- Fur die Verwendung

. als Brater zum Kochen

¢ von Fleisch, Fisch,

: Gemlse, Fladenbrot

i oder zum Aufsammeln

: von Garfliissigkeiten bei

: Positionierung unter dem

: Zum Backen von Béckerei-

: und Konditoreierzeugnissen,
i aber auch fiir die Zubereitung
: von Braten, Fisch in der Folie
USW.

: Zum einfachen Einsetzen
: oder Entfernen von
i Zubehorteilen.

© Rost.
LUFTBRATEN-BLECH * :

EHEEET

Zum Garen von Lebensmitteln :
mit der Luftbraten-Funktion,
wobei ein Backblech auf einer :
niedrigeren Ebene positioniert :
wird, um mogliche Kriimel :
und Tropfen aufzufangen.

Es kann im Geschirrspliler
gereinigt werden.

Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Andere Zubehorteile kdnnen separat erworben werden; fiir Bestellungen und Informationen wenden Sie sich bitte

an den Kundendienst.
* Nur fur bestimmte Modelle erhaltlich

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch die
Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass die
Seite mit dem erhdhten Rand nach oben zeigt.

Andere Zubehorteile, wie Fettpfanne oder Backblech,
werden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt
wie der Rost.

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

« Zum Entfernen der Seitengitter diese anheben
und die unteren Teile aus ihren Sitzen ziehen: Jetzt
konnen die Seitengitter entfernt werden.

« Zum erneuten Anbringen der Seitengitter diese
wieder in ihrem oberen Sitz anbringen.
Die Seitengitter halten, in den Garraum schieben
und anschliel3end in die Position im unteren Sitz
herablassen.

EINSETZEN DER BACKAUSZUGE

Die Seitengitter aus dem Ofen
nehmen und den
Kunststoffschutz von den
Backauszligen entfernen.

Den oberen Clip des
Backauszugs am Seitengitter
befestigen und ihn so weit
wie moglich entlang gleiten
lassen. Den anderen Clip in
seine Position absenken.

Um die Fihrungen zu sichern,
den unteren Teil des Clips fest
gegen das Seitengitter
dricken. Sicherstellen, dass
sich die Backauszlge frei
bewegen konnen. Diese
Schritte am anderen
Seitengitter auf der gleichen
Einschubebene wiederholen.

Bitte beachten: Die Backauszige kénnen auf einer beliebigen
Einschubebene angebracht werden.
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FUNKTIONEN

Diese ermdglichen ein vollautomatisches Kochen aller Arten
von Lebensmitteln (Lasagne, Fleisch, Fisch, Gemiise, Kuchen
und Geback, salzige Kuchen, Brot, Pizza). Folgen Sie den
Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um die besten
Ergebnisse zu erzielen.

bock cooka

Zum Kochen verschiedener Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur benétigen, auf vier Ebenen zur gleichen Zeit.
Mit dieser Funktion kdnnen Kekse, Kuchen, runde Pizzen (auch
tiefgefroren) und eine komplette Mahlzeit zubereitet werden.
Um die besten Ergebnisse zu erzielen, die Gartabelle beachten.

S~

GRILL
Zum Grillen von Steaks, Grillspieen und Bratwiirsten, zum
Uberbacken von Gemiise oder Rdsten von Brot. Beim Grillen
von Fleisch wird die Verwendung einer Fettpfanne zum
Aufsammeln der Garfliissigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne
unter eine beliebige Einschubebene unter den Rost stellen und
500 ml Trinkwasser zufigen.
D J—

5= NORMALE GARFUNKTIONEN

+  UMLUFT

Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

+  TURBOGRILL

Zum Braten grofer Fleischstiicke (Keulen, Roastbeef,
Hahnchen). Es wird die Verwendung einer Fettpfanne
zum Aufsammeln der Garflissigkeiten empfohlen: Das
Backblech unter eine beliebige Einschubebene unter den
Rost stellen und 500 ml Trinkwasser zufligen.

«  TIEFKUHLWARE

Die Funktion wahlt automatisch die ideale Gartemperatur
sowie den Modus fiir 5 verschiedene tiefgekiihlte
Fertiggerichte aus. Ein Vorheizen des Ofens ist nicht
notwendig.

« SPEZIAL-GARFUNKTIONEN
»  PIZZA

Mit dieser Funktion kénnen Sie in weniger als

10 Minuten eine grof3artige hausgemachte Pizza wie
im Restaurant zubereiten.

Der spezielle Garzyklus arbeitet mit einer Temperatur
von Uiber 300 Grad Celsius und sorgt daftir, dass die
Pizza innen weich, am Rand knusprig und perfekt
gleichmafig gebraunt ist. Mit dieser Funktion
konnen Sie in weniger als 10 Minuten eine grofartige
hausgemachte Pizza wie im Restaurant zubereiten.

Kombiniert man diese Funktion mit dem Zubehor
Pizzastein WPro und heizt 30 Minuten vor, kann eine
Pizza in 5-8 Minuten gebacken werden.

(Fur Bestellungen und Informationen wenden Sie sich
an den Kundendienst oder an www.whirlpool.eu.)

»  LUFTBRATEN

Diese Funktion ermdglicht Ihnen, Pommes Frites,
Hihner Nuggets und vieles mehr mit weniger Ol
angenehm knusprig zu garen. Die Heizelemente

heizen den Garraum zyklisch auf, wahrend das Geblase
die heil3e Luft umwalzt. Die besten Garergebnisse
konnen nur mit einem Luftbraten-Blech (bei einigen
Modellen im Lieferumfang enthalten) erzielt werden.
Legen Sie die Lebensmittel in nur einer Schicht auf

das AirFry-Blech und befolgen Sie die Anweisungen
der Luftbraten-Gartabelle, um die beste Leistung

zu erzielen. Vermeiden Sie es, mehr als ein Blech zu
verwenden, um ungleichmafiges Garen zu verhindern.

»  AUFGEHEN LASSEN

Fiir optimales Gehen lassen von stiBen oder herzhaften
Hefeteigen. Damit die Qualitat beim Gehen lassen
gesichert ist, die Funktion keinesfalls aktivieren, wenn
der Backofen nach einem Garzyklus noch heif3 ist.

»  KEEP WARM

Damit frisch gegarte Speisen heif8 und knusprig
bleiben.

»  AUFTAUEN

Zur Beschleunigung des Auftauens von Speisen.

Es wird empfohlen, das Gargut auf die mittlere
Einschubebene zu geben. Es wird empfohlen, die
Lebensmittel in ihrer Verpackung aufzutauen, um dem
Austrocknen der Oberflache vorzubeugen.

»  ECO-ZYKLUS *

Zum Garen von gefiillten Bratenstticken und
Fleischfilets auf einer Einschubebene. Bei der
Verwendung dieses Eco-Zyklus bleibt das Licht
wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet. Zur
Verwendung des Eco-Zyklus und somit zur
Optimierung des Energieverbrauchs sollte die Ofentiir
erst dann gedffnet werden, wenn die Speise vollstandig
gegartist.

»  MAXI GAREN

Die Funktion wahlt automatisch die beste
Zubereitungsart und Temperatur fiir das Kochen

von grof3en Fleischstiicken aus (iber 2,5 kg). Es wird
empfohlen, das Fleisch wahrend des Garvorgangs zu
wenden, um eine gleichmaligere Braunung auf beiden
Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen, das Fleisch ab
und an zu begief3en, damit es nicht austrocknet.

— | OBER- & UNTERHITZE

Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

%% HEISSLUFT
Fir gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen auf mehreren
Ebenen (maximal drei) mit gleicher Gartemperatur. Die Funktion
erlaubt das Garen ohne Geschmackstibertragung von einer
Speise auf die anderen.

&
_ﬁ SCHNELLAUFHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

@ KURZZEITWECKER
Zum Anzeigen der Zeit ohne Aktivierung einer Funktion.
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@ SMART CLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle Reinigungsprogramm
bei niedriger Temperatur entsteht, ermdglicht das einfache
Entfernen von Schmutz und Speiseresten. Geben Sie 200 ml
Trinkwasser auf den Boden des Ofens und aktivieren Sie die
Funktion erst, wenn der Backofen kalt ist.

@ FAVORITEN

Zum Abrufen der Liste der 10 Favoriten-Funktionen.

3
{OY" EINSTELLUNGEN
Zum Anpassen der Ofeneinstellungen. Bei aktiviertem “OKO"-

ERSTER GEBRAUCH

Modus wird die Helligkeit des Displays reduziert, um Energie

zu sparen und die Lampe schaltet sich nach 1 Minute aus.

Das Display wird automatisch erneut aktiviert, wenn eine
beliebige Taste gedriickt wird. Wenn ,DEMO” ,Ein” ist, sind alle
Steuerungen aktiv und alle Mends verfligbar, der Ofen heizt sich
jedoch nicht auf. Zum Ausschalten dieses Modus (iber das Menii
LEINSTELLUNGEN" auf ,DEMO" zugreifen und ,Aus” auswahlen.
Durch Auswahl von ,\WERKSEINSTELLUNG" schaltet sich das
Gerat aus und kehrt dann zum ersten Einschalten zurtick. Alle
Einstellungen werden geldscht.

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

1. SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerdt zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Sprache und die Zeit eingestellt werden:
Auf dem Display erscheint ,Deutsch”.

<+ oder — drlcken, um die Liste der verfligbaren
Sprachen durchzublattern und die gewiinschte
Sprache auswahlen. Zur Bestatigung der Auswahl
driicken Sie /.

Bitte beachten: Die Sprache kann spater durch Auswahl von
,SPRACHE" im MenU,EINSTELLUNGEN“geandert werden, das
durch Dricken auf & verfUgbar ist

2. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen
Leistung programmiert, die mit einem
Haushaltsnetzwerk mit einer Leistung von mehr als
3 kW (16) kompatibel ist: Wird in lhrem Haushalt eine
geringere Leistung verwendet, muss dieser Wert
vermindert werden (13).

Auf ,LEISTUNGSSTUFE” aus dem Menu
+EINSTELLUNGEN" zugreifen und ,NIEDRIG”
auswahlen.

3. ZEIT EINSTELLEN

Nach der Auswahl der Sprache muss die aktuelle
Zeit eingestellt werden: Auf dem Display blinken die
beiden Stundenziffern.

S

N\ ule
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Z,

-+ oder — drucken, um die korrekte Uhrzeit
einzustellen und ./ driicken: Auf dem Display
blinken die beiden Minutenziffern. + oder —
driicken, um die Minuten einzustellen und . zur
Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Nach einem langeren Stromausfall muss die

Zeit unter Umstanden erneut eingestellt werden. Wéhlen Sie
,UHR"im Men,EINSTELLUNGEN" durch Driicken von &

4. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei

der Herstellung zuriickgeblieben 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 aufheizen, ideal ist die Verwendung
einer Funktion mit Luftzirkulation (z.B. ,HeiBluft” oder
LSUmluft”).

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

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Driicken Sie [ © | zum Einschalten des Backofens: Auf dem
Display erscheint die zuletzt verwendete Hauptfunktion oder
das Hauptmendi.

Die Funktionen kdnnen durch Driicken des Symbols einer
der Hauptfunktionen oder durch Durchlaufen eines Menis
ausgewahlt werden: Um ein Element aus einem Menii
auszuwdahlen (auf dem Display wird das erste verfligbare
Element angezeigt), - oder — driicken, um das
gewunschte Element auszuwahlen, dann zur Bestatigung .
driicken.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewtinschten Funktion, kdnnen Sie die
Einstellungen andern. Das Display zeigt die Einstellungen an,
die nacheinander geandert werden kénnen. Durch Driicken
von <<kénnen Sie die vorige Einstellung erneut andern

TEMPERATUR/GRILL LEISTUNGSSTUFE

I

Wenn der Wert auf dem Display blinkt, driicken Sie —+ oder
— umihn zu dndern, dann mit ./ bestatigen und mit den

folgenden Einstellungen fortfahren (wenn maoglich).

Die Grillstufe kann auf gleiche Art eingestellt werden: Es gibt

drei feste Leistungsstufen fiir das Grillen: 3 (hoch), 2 (mittel), 1

(niedrig).

Bitte beachten: Wenn die Funktion aktiviert ist, kann die

Temperatur/Grillleistung mit —+ oder — geédndert

werden, nachdem die Taste °C gedrlckt wurde.

DAUER

Wenn das Symbol (& auf dem Display blinkt, driicken Sie

—+ oder — zum Einstellen der gewiinschten Garzeit, und
anschlieBend driicken Sie . zur Bestatigung. Die Garzeit
muss nicht eingestellt werden, wenn der Garvorgang manuell
gehandhabt wird (ohne Timer): Driicken Sie .~ oder[ > | zum
Bestatigen und Starten der Funktion. Durch Auswahl dieses
Modus kénnen Sie keinen verzogerten Start programmieren.

Bitte beachten: Die wahrend des Garvorgangs eingestellte Garzeit
kann durch Driicken von (1) angepasst werden: Driicken Sie

—~+ oder — , um sie zu dndern, und driicken Sie dann /" zum
Bestatigen.

ABSCHALTZEIT (STARTZEITVORWAHL)

Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion nach
Einstellung der Garzeit verzdgert werden, indem ihr
Garzeitende programmiert wird. Das Display zeigt die
Abschaltzeit, wihrend das & Symbol blinkt.

Driicken Sie 1 oder — zum Einstellen des gewiinschten
Garzeitendes, anschlieBend driicken Sie . zur Bestatigung
und zum Aktivieren der Funktion. Die Speise in den Ofen stellen
und die Tiir schlie3en: Die Funktion startet automatisch nach
der berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur eingestellten
Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzogerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht
die gewinschte Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass
die Garzeiten etwas langer sind, als in der Gartabelle angegeben.
Wahrend der Wartezeit kdnnen Sie auf -+ oder — driicken, um
die programmierte Abschaltzeit zu andern, oder die Taste <<
drlicken, um andere Einstellungen zu andern. Durch Drticken von
(5, um Informationen anzuzeigen, kann zwischen Abschaltzeit
und Dauer gewechselt werden.

3.6TH SENSE

Diese Funktionen wahlen automatisch den besten Garmodus,
Temperatur und Dauer zum Garen, Braten oder Backen aller
verfligbaren Gerichte aus.

Wenn erforderlich, geben Sie einfach die Eigenschaften des
Lebensmittels an, um ein optimales Ergebnis zu erzielen.

GEWICHT/HOHE (RUND-BLECH-EBENEN)
6

sssss

Folgen Sie zum korrekten Einstellen der Funktion den
Anweisungen auf dem Display. Driicken Sie + oder — zum
Einstellen des geforderten Wertes und dann " zur
Bestatigung.

GARGRAD/BRAUNEN

Bei einigen 6th SENSE Funktionen kann der Garzustand
angepasst werden.

sssss

Nach Aufforderung —+ oder — driicken, um die gewiinschte
Stufe zwischen leicht angebraten (-1) und durchgebraten (+1)
auszuwahlen. Driicken Sie ./ oder[ > ] zum Bestitigen und
Starten der Funktion.

Auf die gleiche Art und wo mdglich, kann in einigen 6TH SENSE-
Funktionen die Stufe des Braunens zwischen niedrig (-1) und
hoch (+1) eingestellt werden.

4. DIE FUNKTION STARTEN

Wenn die Standardwerte den gewtlinschten entsprechen oder
Sie Ihre gewiinschten Einstellungen vorgenommen haben,
driicken Sie [ > Jzum Aktivieren der Funktion.

Driicken Sie [ > Jwéhrend der Verzdgerungsphase, wird Sie der
Ofen fragen, ob Sie diese Phase liberspringen und die Funktion
sofort starten mochten.

Bitte beachten: Nachdem eine Funktion ausgewahlt wurde,
empfiehlt das Display die am besten geeignete Ebene fr jede
Funktion. Sie kdnnen die aktivierte Funktion jederzeit durch
Driicken von[ ® ] stoppen.
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Wenn der Ofen heil3 ist und die Funktion eine spezielle
Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der
Anzeige angezeigt. Sie kdnnen entweder eine andere Funktion
wahlen oder die vollstandige Abkiihlung abwarten.

5.VORHEIZEN

Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase: Nach dem
Start der Funktion zeigt das Display an, dass die Vorheizphase
aktiviert wurde.

_@__.__

Sobald diese Phase beendet ist, ertont ein akustisches Signal
und das Display zeigt an, dass der Backofen die eingestellte
Temperatur erreicht hat und die Aufforderung "GARGUT
ZUFUGEN". An dieser Stelle die Tiir 6ffnen, die Speise in den
Ofen stellen, die Tiir schlieBen und den Garvorgang durch
Driicken von ./ oder [ > Jstarten.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das
\Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf
das endgultige Garergebnis haben. Wird die Tur wahrend der
\Vorheizphase gedffnet, wird diese unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase. Die vom Ofen
zu erreichende Temperatur kann immer mit - oder —
gedndert werden.

6. GARGUT WENDEN ODER KONTROLLIEREN

Bei einigen 6th Sense-Funktionen muss die Speise wahrend
dem Garen gewendet werden.

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an, welche
Tatigkeit auszufiihren ist. Offnen Sie die Tur, um die tiber das
Display geforderte Tatigkeit auszufiihren. Schliel3en Sie die Tur
und driicken Sie dann E um den Garvorgang fortzusetzen.
Auf die gleiche Art fordert der Ofen bei 10% der Zeit vor
Garende dazu auf, die Speise zu kontrollieren.

Tatigkeit auszufiihren ist. Priifen Sie das Gargut, schlieBen Sie
die Tiir und driicken Sie ./ oder[ > ], um den Garvorgang
fortzusetzen.

Bitte beachten: Driicken Sie[ > ], um diese Tatigkeiten zu
Uberspringen. Anderenfalls setzt der Ofen, wenn kein Eingriff
erfolgt, nach einer bestimmten Zeit den Garvorgang fort.

7.ENDE DES GARVORGANGS

Es ertdnt ein akustisches Signal und das Display zeigt an, dass
der Garvorgang beendet ist.

Driicken Sie [ ™ |, um das Kochen manuell fortzusetzen (ohne

Timer) oder driicken Sie -+ , um die Garzeit durch Einstellen
einer neuen Dauer zu verlangern. In beiden Fallen werden die
Parameter des Garvorgangs beibehalten.

BRAUNEN

Mit einigen Funktionen des Ofens kann die Oberflache der
Speise durch Aktivierung des Grills nach Beendigung des
Garvorgangs gebraunt werden.

Vg M
Wenn das Display die entsprechende Nachricht anzeigt, bei
Bedarf ./ driicken, um einen finfminutigen Braunungszyklus
zu starten. Die Funktion kann jederzeit durch Driicken von
gestoppt werden, um den Ofen auszuschalten.

8.FAVORITEN

Nachdem der Garvorgang abgeschlossen ist, fordert das
Display dazu auf, die Funktion mit einer Nummer zwischen
1 und 10 in der Favoritenliste zu speichern.

Mdchten Sie eine Funktion als Favorit speichern und die
aktuellen Einstellungen fiir zukiinftige Verwendung bewahren,
driicken Sie . . Zum Ignorieren der Anforderung driicken Sie
hingegen <<,

Nachdem ./ gedriickt wurde, driicken Sie - oder — zum
Auswahlen der Positionsnummer, dann driicken Sie ./ zur
Bestatigung.

Bitte beachten: Ist der Speicher voll oder wurde die Nummer
bereits verwendet, verlangt der Ofen die Bestatigung, dass die
vorhergehende Funktion tberschrieben werden soll.

Zum Aufrufen der Funktionen, die zu einem spateren Zeitpunkt
gespeichert wurden, () driicken: Das Display zeigt die Liste
der Favoriten-Funktionen an.

~ oder — zur Auswahl der Funktion driicken, durch
Driickenvon ./ bestitigen und anschlieBend [ > ] zur
Aktivierung driicken.

9. SMART CLEAN

Driicken Sie (% ,um,Smart Clean”auf dem Display
anzuzeigen.

@
L5

Driicken Sie [ > Jzur Aktivierung der Funktion: Das Display
fordert Sie auf, alle notwendigen Tatigkeiten auszufiihren, um
die besten Reinigungsergebnisse zu erzielen: Befolgen Sie die
Anweisungen und driicken Sie ./, sobald diese erledigt sind.
Nachdem Sie alle Schritte abgeschlossen haben, driicken Sie

[ > ], wenn gefordert, um den Reinigungszyklus zu aktivieren.
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Bitte beachten: Es wird empfohlen die Ofentir wahrend dem
Reinigungszyklus nicht zu 6ffnen, um zu vermeiden, dass
Wasserdampf austritt, der negative Auswirkungen auf das
endgdltige Reinigungsergebnisse haben kdnnte.

Eine entsprechende Meldung beginnt auf dem Display zu
blinken nachdem der Zyklus beendet ist. Den Ofen abkiihlen
lassen und dann die Innenoberflachen mit einem Tuch oder
Schwamm wischen und trocknen.

10. KURZZEITWECKER

Driicken Siedas (*J Symbol zur Aktivierung der Funktion.

—+ oder — zur Einstellung der erwiinschten Zeitdauer
verwenden und anschlieBend ./ zur Aktivierung des Timers
drucken.

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an, sobald
der Kurzzeitwecker das Riickzahlen der ausgewahlten Zeit
beendet hat.

Bitte beachten: Der Kurzzeitwecker aktiviert keinen Garzyklus.

Der Kurzzeitwecker kann auch aktiviert werden, wenn eine
Funktion lauft.

Der Timer setzt das Riickzahlen eigenstandig fort, ohne die
Funktion selbst zu beeintrachtigen.

Wahrend dieser Phase kann der Kurzzeitwecker nicht gesehen
werden (nurdas (7 Symbol wird angezeigt), der das Riickzahlen
im Hintergrund fortsetzt. Zum Bearbeiten des Kurzzeitweckers
kénnen Sie das (1) Symbol driicken und die Zeit mit dem

—+ oder — Symbol einstellen.
Zum Abbrechen des Kurzzeitweckers driicken Sie das ()
Symbol. Dann wahlen Sie — , bis die angezeigte Zeit "--~"ist. Zur
Bestdtigung . drlcken.

11. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur, die Taste <I</mindestens finf
Sekunden gedriickt halten. Dies erneut zum Entsperren der
Tastatur ausfihren.

Bitte beachten: Die Funktion kann auch wahrend eines
Garvorgangs aktiviert werden. Aus Sicherheitsgriinden kann der
Ofen jederzeit durch Driicken der Taste [ ® Jausgeschaltet werden.

.HINWEISE
«  Kleiden Sie den Gerateinnenraum nicht mit Alufolie aus.

«  Ziehen Sie Topfe und Pfannen niemals tiber den Boden
des Gerateinnenraumes. Die Emailbeschichtung kénnte
verkratzen.

+  Legen Sie keine schweren Gewichte auf die Tur und halten
Sie sich nicht an der Tiir fest.

«  Aufgrund der hoheren Temperatur des Pizza-Zyklus ist mit
einem etwas hoheren Kiihlgeblasegerausch zu rechnen.

. HINWEISE ZUR ENERGIEEFFIZIENZ

« Nutzen Sie die Restwdarme: Schalten Sie den Ofen
5 bis 10 Minuten vor Ende der Garzeit aus, um die
Restwdrme zu nutzen.

« Lassen Sie die Tur geschlossen: Vermeiden Sie
es nach Moglichkeit, die Backofentiir wahrend
des Garvorgangs zu 6ffnen, da dadurch Warme
entweicht.

« Garen Sie groBere Portionen: Verwenden Sie den
Backofen hauptsachlich fir gro3ere Gerichte (z.
B. Fleisch Uber 1 kg) oder groBere Portionen, um
den Energieverbrauch optimal zu nutzen.

« Reinigen Sie die Turdichtung regelmaBig: Eine
saubere Versiegelung verhindert Warmeverluste
und sorgt fur effizientes Garen.

+ Heizen Sie nur bei Bedarf vor: Heizen Sie den
Backofen nur dann vor, wenn es im Rezept oder in
der Gartabelle empfohlen wird.

« Wahlen Sie dunkle Backbleche: Dunkle
Backbleche absorbieren die Warme besser, was
die Effizienz beim Garen erhoht.

« Planen Sie lhren Garvorgang: Bereiten Sie
mehrere Gerichte nacheinander zu, um die
Restwdrme zu nutzen und zusatzliches Vorheizen
zu vermeiden.

« Wahlen Sie das Energiesparprogramm: Nutzen Sie
das spezielle ECO-Programm fiir einen geringeren
Energieverbrauch. Weitere Beitrage finden Sie in
der Gartabelle.

« Entfernen Sie unbenutztes Zubehor: Nehmen Sie
nicht benoétigte Bleche oder Gestelle heraus, um
die Effizienz der Warmezirkulation zu verbessern
und die Warmekapazitat des Produkts zu
verringern.
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HILFREICHE TIPPS

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile
und Einschubebenen auf, die fir die verschiedenen
Arten von Speisen zu verwenden sind. Die Garzeiten
gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den
Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche)
Vorheizzeit zahlt nicht dazu. Die Gartemperaturen
und -zeiten sind nur Richtwerte und von der Menge
des Garguts und den verwendeten Zubehorteilen
abhangig. Zunachst die niedrigeren Einstellungen
verwenden und, falls das erzielte Garergebnis

nicht den Wiinschen entspricht, zu den hoheren
Einstellungen Gbergehen. Es wird empfohlen, die
mitgelieferten Zubehorteile und vorzugsweise
Kuchenformen und Backbleche aus dunklem

Metall zu verwenden. Es kdnnen auch Topfe und
Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu berlicksichtigen,
dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.
GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER
SPEISEN

Bei der Verwendung der Funktion ,HeiB8luft” lassen
sich verschiedene Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemiise) auf
verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig garen.
Die Speise mit klrzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
und die Speisen mit langerer Garzeit weiterhin im
Ofen lassen.

FLEISCH

Verwenden Sie einen fiir die GroBe des zu

garenden Fleischstiicks geeigneten Brater oder eine
entsprechende feuerfeste Ofenform. Garen Sie Braten
moglichst in etwas Briihe und beschdpfen Sie das
Fleisch wahrend des Garens, damit es schmackhaft
wird. Bitte beachten, dass wahrend dieses Vorgangs
Dampf erzeugt wird. Lassen Sie den Braten nach

dem Ende der Garzeit weitere 10-15 Minuten im Ofen
ruhen oder wickeln Sie ihn in Alufolie.

Flr ein gleichmafBliges Garergebnis wahlen Sie zum
Grillen von Fleischstiicken mehrere gleich dicke
Scheiben. Sehr dicke Fleischstiicke bendtigen eine
langere Garzeit. Um zu vermeiden, dass das Fleisch
anbrennt, vergréBern Sie den Abstand der gegarten
Stlicke zum Grill und versetzen Sie den Rost auf eine
der unteren Einschubebenen. Wenden Sie das Fleisch
nach zwei Dritteln der Garzeit. Die Tur vorsichtig
offnen, da heiler Dampf austritt.

Zum Auffangen des Bratensafts eine Fettpfanne mit
einem halben Liter Trinkwasser direkt unter dem Rost
mit dem Fleisch positionieren. Fiillen Sie bei Bedarf
nach.

DESSERTS

Backen Sie sehr feine Desserts bei Ober- & Unterhitze
auf nur einer Einschubebene.

Backformen aus dunklem Metall verwenden und diese
immer auf den mitgelieferten Rost stellen. Wahlen

Sie fiir das Garen auf mehreren Einschubebenen die
HeiBBluftfunktion und stellen Sie die Kuchenformen
versetzt auf die Roste, damit die Luft frei zirkulieren
kann.

Machen Sie bei Hefekuchen mit einem Zahnstocher
eine Garprobe in der Mitte des Kuchens. Wenn der
Zahnstocher trocken bleibt, ist der Kuchen fertig.

Sollten beschichtete Backformen verwendet werde,
die Rander nicht einfetten, damit der Kuchen an den
Randern gleichmalig aufgeht.

Falls die Speise beim Backen aufgeht, wahlen Sie
beim nachsten Mal eine niedrigere Temperatur,
etwas weniger FlUssigkeit und riihren Sie den Teig
vorsichtiger.

Flr Desserts mit saftiger Flllung oder Garnierungen
(wie Kase- oder Obstkuchen) die ,Umluft“-Funktion
verwenden. Ist der Kuchenboden zu feucht,
verwenden Sie eine niedrigere Ebene und bestreuen
Sie den Boden mit Semmelbréseln oder Kekskrimeln,
bevor Sie die Fillung hineingeben.

AUFGEHEN LASSEN

Sie sollten den Teig immer mit einem feuchten Tuch
abdecken, bevor Sie ihn in den Ofen stellen. Bei dieser
Funktion verkirzt sich die Gehzeit gegentiber dem
Aufgehen bei Raumtemperatur (20-25 °C) um etwa
ein Drittel. Die Aufgehzeit fiir 1 kg Pizzateig beginnt
ab etwa einer Stunde.
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O GARTABELLE

M WENDEN
LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE G‘;FT‘SFF‘QD BRA;’T'\:};';GS' (NACH | EINSCHUBEBENE UND ZUBEHORTEILE
GARZEIT)
LASAGNE Lasagne 0,5-3kg - 0 - .\él,.
Braten 0,6-2kg 0 0 - - 3 -
Rind g i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Al S
Braten 0,6-2,5kg - 0 - - 3 -
Schwein B i
FLEISCH Bratwurst & Wurst 1,5-4cm - - 2/3 Al
Hahnchen Braten 0,6-3kg - 0 - - 2 -
Filet & Brust 1-5cm - - 23 |t g
Gefliigel & i
Grillspiesse ein Rost - - 172 e ~ S
Filets 0,5-3(cm) - - - A 3 ., \wivf
FISCH 3 5
Filets [tiefgekiihlt] 0,5-3 (cm) - - - Aretenn LRV,
Bratkartoffeln 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Gebrétenes Gefiilltes Gemiise jeweils 0,1-0,5 kg - - - - 3 -
Gemise
Gebratenes Gemiise 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Kartoffelgratin ein Blech - - - -\%p
GEMUSE Tomatengratin ein Blech - - - -\%p
Paprikagratin einBlech - - - -\%p
Gemlisegratin 3
Brokkoliauflauf ein Blech - - - iy
Blumenkohlauflauf einBlech - - - q%p
Gemlisegratin ein Blech - - - ﬂ%r
Quiches/Herzh 0,8-1,2kg - 0 - q%r
Brotchen jeweils 60-150 g - - - - 3 -
Sandwichbrot jeweils 0,4-0,6 kg - - - nml-i.—'“n
Brot 5
Grofes Brot 0,7-2,0kg - - - - -
Baguettes jeweils 200-300g - - - - 3 -
SALZIGES . 2
GEBACK Runde Pizza Rund - - - N—N
Dicke Pizza Blech - - - w;
1 Lage* - - - - 2 -
Pizza yl i
2 Lagen* - - - Al s -
Pizza [tiefgekihlt] & 3 i
3 Lagen* - - - Aalbs Al A -
4 Lagen* - - - -\...i_...r -\...4‘;!;- -\...2‘;!4' R :r1
* empfohlene Menge
[ P ~ A==~ Y M
ZUBEHOR
Rost Backblech/Kuchenblech/Rundes Fettpfanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml Wasser

Pizzablech auf Rost
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6 GARTABELLE

M WENDEN
LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE GARGRAD | BRAUNUNGS- (NACH EINSCHUBEBENE UND ZUBEHORTEILE
STUFE STUFE
GARZEIT)
Biskuitkuchen 0,5-1,2kg - - - -\éu-
Kekse 0,2-0,6 kg - - - %3
} ; Beignets ein Blech* - - - . 3 -
SUBES GEBACK 3
Tart, Tortchen 0,4-1,6kg - - - N
Strudel 0/4-1,6kg - - - R 3 .
2
Obstkuchen 0,5-2kg - - - N
* empfohlene Menge
[ W ~ ARs Y r\‘N_Wf
ZUBEHOR
Backblech/Kuchenblech/Rund
Rost ackblech/Kuchenblech/Rundes Fettpfanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml Wasser

Pizzablech auf Rost
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LUFTBRATEN-GARTABELLE

REZEPT FUNKTION TN VORHEIZEN TEMF;EE)ATUR ?SIUNEj e
E E Liie;igsefrorene Pommes 'IE':E” 650-850 I3 200 25-30 _Fih__[ ;
;:j % Lij;%fe'g'h'te Huhner- ey 500 Ja 200 15-20 2
E § Fischstabchen El 500 g Ja 220 15-20 Fi;, L2
o Zwiebelringe =3 5009 Ja 200 15-20 a2
., Frische panierte Zucchini 'IE';:ET 4009 Ja 200 15-20 1.:1,—_, ;
é Pommes Frites (AirFry) I%I 300-800 g Ja 200 20-40 1.:1,—_, %ir
° Gemischtes Gemise @l 300-800 g Ja 200 20-30 ;F?H,__, ;
§ Hihnerbrust 'IE';:ET 1-4cm Ja 200 20-40 1.:1,—_, 1;
é Hahnchen- fligel ‘l;"“g* 200-1500 g Ja 220 30-50 —.Fih—_, \;
g Paniertes Schnitzel 15"‘5* 1-4cm Ja 220 20-50 1.:1,—_, ;
wv
= Fischfilet ey 1-4cm Ja 220 15-25 o

Zum Garen von frischen oder selbst zubereiteten Lebensmitteln verteilen Sie eine diinne Schicht Ol auf der Oberfliche

der Lebensmittel.
Um ein gleichmaRiges Garergebnis zu gewéhrleisten, die Speisen nach der Halfte der empfohlenen Garzeit

durchmischen.

s

kL)
FUNKTIONEN ==
Luftbraten
R ANl ~ r
ZUBEHOR

Luftbraten-Blech

Ofenform oder Kuchenblech auf Rost

Fettpfanne/Backblech oder
Ofenform auf Rost
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GARTABELLE

REZEPT FUNKTION | VORHEIZEN | TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN.) ROST UND ZUBEHORTEILE
|;[ Ja 170 30-50 U
Hefekuchen/Biskuitkuchen Ja 160 30-50 iy
Ja 160 30-50 I S
Gefiillter Kuchen . Ja 160-200 30-85 Q
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) [ Ja 160-200 30-90 -‘é’_ "%’
|;[ Ja 150 20-40 ;
& Ja 140 30-50 R
Kekse \._.[ Ja 140 30-50 A
& Ja 135 40-60 NP SN
|;[ Ja 170 20-40 :\i,;
E3 Ja 150 30-50 A
Kleingeback/Muffins — 7 1
& Ja 150 30-50 s o
& Ja 150 40-60 NP SN
|;[ Ja 180-200 30-40 2
Beignets %, Ja 180-190 35-45 A
& Ja 180-190 35-45*% NP SN
|;[ Ja 90 110-150 L3
Baiser/Meringues & Ja 90 130-150 ; x;
\._.[ Ja 90 140-160* R S
. |;[ Ja 190-250 15-50 2
Pizza/Brot/Fladenbrot \i‘ P 190230 20.50 ; ,\ %u- ;
Ja 310 7-12 2
Pizza (diinn, dick, Fladenbrot) — 5 3 1
& Ja 220-240 25-50* AT, A, -
— Ja 250 10-15 1;;
Tiefkiihlpizza & Ja 250 10-20 a—_—
\._.[ Ja 220-240 15-30 L; Q N
Ja 180-190 45-55 U
(SGEIZESSEEZEEZW Quiche) % Ja 180-190 45-60 -‘é& "%F
& Ja 180-190 45-70°% N A
FUNKTIONEN E' Ifl )@ gﬂ" "0
Ober- & Unterhitze HeiBluft Backen mit Umluft Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eco-Zyklus Pizza
N ~Fe 7 p— |
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REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN.) ROST UND ZUBEHORTEILE
— Ja 190-200 20-30 N
Blatterteigtortchen/Herzhaftes oS 4 1
Blatterteiggeback e Ja 180-190 20-40 L[ —
% Ja 180-190 20-40*% I
Lasagne, Auflaufe, Teigwarengratin, 3
Cannellon E Ja 190-200 45-65 1t
Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg — Ja 190-200 80-110 |1 > ;
Schweinebraten mit Kruste 2 kg XL@? - 170 110-150 1 2 f
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg — Ja 200-230 50-100 1 3 r
Truthahn/Gans 3 kg — Ja 190-200 80-130 1 2 r
Fisch gebacken/in Folie (Filets, ganz) — Ja 180-200 40-60 1 3 r
Gefiilltes Gemiise 2
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) Ja 180-200 >0-60 i
Toast m - 3 (hoch) 3-6 e
<=
Fischfilets/Steaks - 2 (mittel) 20-30** a--ﬂ--ﬁ %:3::{
Bratwiirste/Grillspiele/Rippchen/ . o 5 4
Hamburger Ifl 2-3 (mittel-hoch) 15-30** | Al L SN
hod
Brathdhnchen 1-1,3 kg < - 2 (mittel) 55-70 *** -\...2...,- 1 1: ~f
S~
Lammkeule/Haxe = - 2 (mittel) 60-90 *** 1 3 r
S~ 3
Bratkartoffeln = - 2 (mittel) 35-55 *** 1 r
. . = 3
Gemiisegratin = - 3 (hoch) 10-25 1 r
Kekse coéo?( Ja 135 50-70 ~ > - -uéu- -u%u- %1
Kekse
Tart, Tortchen éﬂ' J 2 3 2 !
, COOK a 170 50-70 ARFr ARAr ARAr AR
Tart, Tortchen
Runde Pizza (%?( Ja 210 40-60 -\...5“;.—'..1- -\...3‘:'..:- -\...2‘:'..1- 't“:l:...F
Pizza
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Stufe 5)/ oS N 5 3 1
Lasagne (Stufe 3)/Fleisch (Stufe 1) Rl Ja 190 40-120 st g s— |
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Stufe 5)/ é 4 5 4 ) 1
Gebratenes Gemiise (Stufe 4)/Lasagne COOK Ja 190 40-120* N VA AR, A r
(Stufe 2)/Fleischstticke (Stufe 1) Meni
Lasagne, Fleisch = Ja 200 50-100* -\ép 1 ! f
Fleisch & Kartoffeln ) Ja 200 45100 | ameme 1 g
Fisch & Gemise Ja 180 30-50% | ~mmms 1 g
Gefiillte Bratenstiicke ECO - 200 80-120* 1 3 r
Fleischstiicke ECO B 200 50-100 * 3

(Kaninchen, Hdhnchen, Lamm)

*Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem Ofen

genommen werden,

** Das Gargut nach halber Garzeit wenden.

*** Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).

S =T -3 R o N - R = “
FUNKTIONEN E ﬁ J‘L_—‘ °°°4" B0
Ober- & Unterhitze HeiBluft Backen mit Umluft Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eco-Zyklus Pizza
Aveernn ~ AF=s L ~—r ||
ZUBEHOR Ofenform oder Fettpfanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml
Rost Kuchenblech auf Rost oder Bréter auf Rost Fettpfanne/Backblech Wasser
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LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile und Einschubebenen auf, die fir die verschiedenen Arten von
Speisen zu verwenden sind.

Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche)
Vorheizzeit zahlt nicht dazu.

Die Gartemperaturen und -zeiten sind nur Richtwerte und von der Menge des Garguts und den verwendeten
Zubehdrteilen abhangig.

Zunachst die niedrigeren Einstellungen verwenden und, falls das erzielte Garergebnis nicht den Winschen entspricht, zu
den hoheren Einstellungen Ubergehen.

Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile und vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus dunklem
Metall zu verwenden. Es kdnnen auch Topfe und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik verwendet werden,
aber es ist zu berlcksichtigen, dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.

REINIGUNG UND WARTUNG

Vor dem Ausfiihren Keine Stahlwolle, Scheuermittel Schutzhandschuhe tragen.
beliebiger Wartungs- oder oder aggressiven/dtzenden .. e
Reinigungsarbeiten sicherstellen, Reinigungsmittel verwenden, Vor dem Ausfiihren beliebiger

Wartungsarbeiten muss der
Ofen von der Stromversorgung
getrennt sein.

dass der Ofen abgekiihlt ist. da diese die Flichen des Gerites

Keine Dampfreiniger verwenden. SR AL R

AUSSENFLACHEN

« Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten « Aktivieren Sie die ,Smart Clean”-Funktion fir die
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein, optimale Reinigung der Innenflachen. (Nur bei
einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel bestimmten Modellen.)

verwenden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch - Das Glas der Ofentiir mit einem geeigneten
nach. Flussigreiniger reinigen.

- Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden - Die Backofentir kann zum Reinigen vollstandig
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel ausgehingt werden.

versehentlich mit den Flachen des Gerats in

antakt kommt, d_ie;es sofort mit einem feuchten ZUBEHOR

Mikrofasertuch reinigen. Die Zubehdrteile nach dem Gebrauch in
INNENFLACHEN Geschirrspulmittellauge einweichenund

- Den Ofen nach jedem Gebrauch abkihlen lassen Backofenhandschuhe verwenden, solange die
und anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn Zubehorteile noch heil’ sind. Speisertckstande
dieser noch warm ist, um durch Speiseriickstande kénnen dann mit einer Spllblrste oder einem
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen. Schwamm entfernt werden.

Zum Trocknen von Kondenswasser, das sich beim Reinigen Sie die Speisensonde oder den
Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt Kerntemperaturfihler (falls vorhanden) nicht im
bildet, den Ofen vollstandig abkihlen lassen und Geschirrspuler. Das AirFry-Blech (falls vorhanden)
anschlieBend mit einem Tuch oder Schwamm kann im Geschirrspiler gereinigt werden.

trockenwischen.

AUSWECHSELN DER LAMPE

1. Tag stikket ud af stikkontakten. Ror ikke ved paererne med .bare. haender, hvis du
2. Skru skeermen af lyspunktet, udskift paeren og skru bruger halogenpaerer, da dine fingeraftryk kan
skaermen pa lyspunktet igen. medfere beskadigelse. Ovnen ma ikke tages i brug, for

3. St stikket i stikkontakten igen. lampeglasset er blevet genmonteret.

Bemaerk: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C halogenpzerer.
Pzeren i produktet er specielt designet til
husholdningsapparater og er ikke egnet til almindelig
belysning i hjemmet. (Forordning EF 244/2009) Paererne
kan kebes hos serviceafdelingen.
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AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

1. Zur Entfernung der Tiir diese vollstandig 6ffnen
und die Haken senken, bis sie sich in entriegelter
Position befinden.

2. Die Tiir so weit wie méglich schlieBen.

Die Tur mit beiden Hande festhalten—-diese nicht am
Griff festhalten.

Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz I6st. Die Tur seitlich
abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.

3. Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen
geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre
Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem
Sitz sichern.

4, Die Tiir senken und anschlieBend vollstindig
offnen.

Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

Einen leichten Druck austiben, um zu tberprifen,
dass sich die Haken in der korrekten Position
befinden.

5. Versuchen, die Tiir zu schlieBen und sicherstellen,
dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies
nicht der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte
wiederholen: Die Tir kdnnte beschadigt werden,
wenn dies nicht richtig funktioniert.
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LOSEN VON PROBLEMEN

Problem

Der Ofen funktioniert nicht.

. Das Display zeigt ein ,F” gefolgt

. von einer Nummer an.

: Der Ofen heizt nicht auf.

Das Licht schaltet sich aus.

Die Tur schlief3t nicht richtig.

Die Hausstromversorgung
- schaltet sich aus.

Mogliche Ursache

Stromausfall.

Trennung von der

- Stromversorgung.

- Softwareproblem.

A Wenn ,DEMQO” ,Ein" ist, sind A

alle Steuerungen aktiv und

- alle Menus verfigbar, der
Ofen heizt sich jedoch nicht
- auf.

: DEMO erscheint alle

60 Sekunden auf dem

- Display.

» . " Auf ,OKO" aus dem Ment ,EINSTELLUNGEN"
OKO-Modus ist ,EIN" - zugreifen und ,AUS" auswahlen.

Die Sicherungshebel sind
. nichtin der richtigen
. Position.

. Stromversorgungseinstellung
- falsch.

AbhilfemaBnahme

- Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fithrt und

der Backofen an das Netz angeschlossen ist.

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

Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf und

- geben Sie die Nummer an, die dem Buchstaben
-, Ffolgt.

Rufen Sie ,DEMOQO" unter ,EINSTELLUNGEN" auf

. und wahlen Sie ,Aus”.

. Sicherstellen, dass die Sicherungshebel in der

- richtigen Position sind. Dazu die Anweisungen
. fUr das Entfernen und erneute Anbringen der

¢ Tdr in dem Abschnitt ,Reinigung und Wartung”
. befolgen.

¢ Prufen Sie, ob Ihr Hausnetz mit einer Leistung
¢ von mehr als 3 kW kompatibel ist. Andernfalls,
- die Leistung auf 13 Ampere verringern.

- Auf ,LEISTUNGSSTUFE” aus dem MenU

. EINSTELLUNGEN" zugreifen und ,NIEDRIG"

- auswdhlen.

- Garzyklus mit Speisensonde

: ohne ersichtliche Ursache

. beendet oder Fehler F3E3 wird
- auf der Anzeige angezeigt

- Speisensonde ist nicht

richtig angeschlossen Prifen Sie den Anschluss der Speisensonde

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie:
Verwenden Sie den QR-Code auf lhrem Produkt
Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu/docs

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

®/TM/© 2026 Whirlpool. Hergestellt unter Lizenz.
Whiripool



Eyxeipibio 1610KTATN

ZAZ EYXAPIZTOYME NMOY ATOPAZATE ENA

MPOION WHIRLPOOL

10To0eNiba www.register10.eu

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

A AlaBAcTe TIG 08NYiEG Yia TRV AGQPANELA TPOCGEKTIKA

TIPIV XPNOLOTIOINCETE TN GUCKEUN.

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

EL

NEPITPA®H NMPOIONTOX

1. Nivakag eAéyxou

2, AveploTpag KUKAIKA avtiotaon
(bev eival opatny)

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

4,
5. Emdvw avtiotaon/ykpiA
6. Aaumtrpag

7.

Mivakida avayvwplong
(va pnv agatlpeital)

8. Kdtw avTtiotaon
(bev eival opatn)

1. ANAMMA/ZBHZIMO

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

2. AMEXZH NPOXBAZXH ZE
AEITOYPTIEX

la ypryyopn mpocfacn oTIC
AEITOVPYIEC Kal TO PEVOU.

3. KOYMIMI NAOHIHZHX MEION
la KOAIoN Tou PEeVOU Kal peiwaon
TWV PUOUICEWY 1} TWV TIHWV JIAG
Aettoupyiag

() Ca @ e 2 °C @§

EORE :

S ) : N YRV
1 y) 3 4 5 7 8 9

4.NIxQ

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

5.000NH

6. ENIBEBAIQXH

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

7. KOYMMI NAOHINHZHX YN
la KOAIoN Tou PEeVoU Kal avénon
TWV PUOUICEWY A TWV TIMWV HIAC
AelToupyiac.

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

9. ENAP=H

Ma va ekiviioete pia Aettoupyia
XPNOIMOTIOIWVTAG TIG EI0IKEC i
Baoikéc puBuioelc.
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A=ZEZOYAP

2XAPA

!
il

ANIMNOXYANEKTHX

pum)

TAYI WHZIMATOZX *

KINHTOI OAHI Ol *

Xpnotponorjote Toug ylato : fia xprion we tagi yia o : NMa va PAvete Ywpi kaumiiteg : Ta va Balete katva Byalete
YAOILO TOU @aynToU A yla  : HAYEipEUa KPEATOG, Paplwy, : aAAA Kal Kpéag, Papt og : g0koAa e€apTrUATA.

™ oTiPIEN OKELWY, TAYIWV
KEIK KAl AANWV OKELWV

: AOXOVIKWV, OKATOIQ, KATT.

: AadOKoAa KATT.
: 1} yia TomoBétnon kdtw ano

KataAMNAwv yia xprion oto T oxdpa yla tn cuhhoyn
poupvo. © TWV XUUWV PAYEIPEUATOG,
AIZKOX THIANIX. ME

AEPA*

HEEE

Na xpnotpornoteital

OTaV HaYEIPEVETE

PaynTd Ye T Asrtoupyia
TNYaviopaTog Pe agpQ, e

éva tayi tormoBetnuévo oe
XAUNAOTEPO eminmedo ylava
OUA\éyel mBavd Yixouha kat :
oTtayovec. Mmopei va AuBei :
OTO TMALVTAPIO TIATWV. :

O ap1Buoé¢ kat o TUToC TWV e€apTNUATWY UMopEi va Slapépel avdloya pe To HOVTENO TTOU ayopdoaTe.
AM\a a€ecoudp pmopoUuV va ayopacTouV XwELoTd. YId TapayYENEG Kal TANPOPOPIEC ETIKOIVWVIOTE UE TNV

utinpecia eunnEéTnong mMeAATWy.
* AlatiBetal povo o€ oplopéva PovTéAa

TONOOETHXZH THXZ ZXAPAZX KAl AANQN
EZEAPTHMATQN

TomoBetrioTe TN oXAdpa optl{dvTia cUPOVTAG OTOUG
o6nyou¢ Tou pa@lov Kal Befaiwbeite 6T N mMAevpd e
TO AVUPWUEVO AKPO Eival YUPLOMEVN TIPOG TA ETTAVW.

Ta dA\a ageooudp, OTWC 0 AIITOCUAAEKTNG KAl TO
Tayi Pnoipatog, tomobeTouvTal 0plldVTIA PE TOV 010
TPOTO ONWG N oxAapa.

AOAIPEXH KAI ENANATOMOOGETHZH OAHIQN
PAD®IOY

« Na va agalpéoete Touc 0ONYyoUC TWV PAPLWY,
ONKWOTE Ta Kal TPAPBAETE TIC KATW TTAEVPEC
€€w amo TIg uTToSOXEC TOUG: Twpa UMOPEITE va
AQAIPECETE TOUG 0ONYOUCS PAPLWV.

« Na va tomoBetroete Eavd Toug 0dnyoug pagiwy,
TTPWTA TOTTOOETAOTE TOUG OTNV Avw UTTOOOXH.
Kpatwvtag Toug ONKWUEVOUC, CUPETE PECA OTO
Bdalapo Ynoipatog kat KatePAcTte Toug oTn Béon
TOUG OTIC KATW UTTOSOXEC.

EOAPMOTIH TQN KINHTQN OAHIQN

Agalpéote Toug 0dnyoul¢
pPAPLWV aTTO TO POUPVO KAl
APAIPECTE TO MPOCTATEVUTIKO
TMAACTIKO A0 TOUG KIVNTOUG
odnyouc.

> @i&te TO Avw KA TOU
Kivntou odnyou otov odnyo
PAPLOU KAl CUPETE TOV HEXPL
Tépua. Katefdote 1o AANO
KAuT ot B€0n Touc.

la va ac@alioel o 0dnyog,
MEOTE TO KATW TUAUA TOU
KA Tpo¢ Tov 00nyd paglou.
BeBaiwBeite 611 ol KivnTOIi
odnyoi umopouv va Kivnoouv
eAevBepa. Emavaldfete ta
BApata otov dAAo odnyo
pa@lov oto idlo gmninedo.

2 nueiwon: Ot kivntoi odnyol pmopouv va TormoBetnBouy o
OTTOIO8ATTIOTE PAPL.
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AEITOYPTIEX

O 6TH SENSE
AuTA N AerToupyia EMTPETEL TO EVTEAWG QUTOUATO YrOIUO Yia
oha ta gayntd (Aalavia, Kpéag, Wapi, Aaxavikd, Kéik & Mukd,
ANULpA KeK, Ywi, Mitoa). la To KAIAUTEPO amMOTENECHA UE
auTHV TN A&lTtoupyia, akoAoUBNOTE TIC 0ONYiEC OTOV OXETIKO
TVAKA PLOYELPEPOTOC,

cook COOK4

[0 TO payEIpEa SIPOPETIKWY PAYNTWY TIOU AraItouv Tnv idla
Beppokpaoia payelpéuatog oe T€ooepa enineda TAUTOXPOVO.
Autr n Aertoupyia pmopei va xpnotpomolnOei yia va Yrioete
MIMOKOTA, KEIK, OTPOYYUAR TIiToa (Kot KATEYUYUEVN) Kat va
TIPOETOIIACETE €va TIANPES YeLA. AKOAOUBNOTE TOV TTiVOKA
MOYEIPEUATOG VIO VA EXETE KAAUTEPA AMOTENECUATAL.

S~
FKPIA

lia va PrioeTe 0To YKPIA Urmpt{OAeC, GOUBAAKIO, AOUKAVIK,
AQXQVIKA OyKPATEV, KABWG Kal YIa VA pPUYAVIOETE PwL.
Otav PrveTe KPEAC 0TO YKPIA, CUVIOTATAL VA XPNOIOTIOLETE
TOV AITOGUANEKTN Y0 TN GUANOYI TWV XUUWV PNoipaTtoc:
TomoBetrioTe Tov SioKO O€ OTTOIOONTTOTE EMMESO KATW Ao TN
oxdpa kat mpooBéate 500 ml mooo vepd.

I:I —

50— MAPAAOXIAKES AEITOYPTIES

«  XYYMBAT.YHZIMO
Ma 1o Yroipo omoloudAmoTe €idoug payntoL Ot éva UOVO
PAPL

«  TURBO GRILL
Ma va Prioete peyaha KoppdTia Kpéatog (UmouTia, pooT
ML, KOTOTTOUAO). ZUVICTATAL VA XPNOIUOTIOIEITE TO
MNITOGUANEKTN Y1a TN GUANOYN TWV XURWVY YNoiuaTtoc:
TomoBetriote 1o TaWi o€ omolodrmorte emimedo KAtw and Tn
oxdpa kat mpooBéate 500 ml méouo vepod.

o WHX.KATEWY.

H Aertoupyia autr emAéyel autopaTa TNV IGAVIKA

Bepuokpaacia kat Aertoupyia Ynoipatog yia

5 S1a@popeTIKoUC TUTTOUC AON KATEPUYHEVWV aynTwv. Agv

xpetdletal va mpoBepUAveETE TO POUPVO.

« EIAIKEX AEITOYPTIEX

»  MITZA
AuTA N A&rmoupyia 0ag EMTPEMEL VA LOYEIPEPETE
UTTEPOXN OTTITIKN TTiTOq, O€ AtyoTEPO amd 10 Aemtd, dmwg
o€ éva eoTiaTtop1o. O &181KEG KUKAOG aYELPEUOTOC
Aermoupyei o€ emimedo Beppokpaciog Avw Twv
300 BaBuwv Kehaiou, mapéxovtag mitoa Halakr
OTO E0WTEPIKO, TPAYAVH OTIC AKPES KAl UE amdAuTa
OMOIOHOPPO POSOKOKKIVIOUA AUTH N A&ttoupyia oag
EMTPEMEL VA POETE UTIEPOXN OTILTIKI TTITO0, 08 MyOTEQO
amo 10 Aemrtd 6nwe o€ éva eotiatdplo. Zuvdudalovtag
autr T Aermoupyia pe to aéecoudp Pizza Stone
WPro kai mpoBeppuaivovtag yia 30 Aemtd, puropeite
va PRoeTe Jia mitoa o€ 5-8 Aerrtd. (Ma mapayyeNieg
KOl TANPOQOPIEC EMKOIVWVHOTE LIE TO TUAUA
efurmnpétnong mehatwv f pe to www.whirlpool.eu.)

»  THFANIZMA XTON AEPA

AuTi n Aertoupyia 04 eMTPEMEL VA PHVETE

TNYQVITEG TIATATEG, KOTOUTOUKIEG KAl TTOANG AN
XpnotuomolwvTag Atyotepo AAdL, e amoTtéAeopua va
eival euxdplota Tpayavéc. Ot avTioTaoelg Aertoupyolv

KUKAIKA Y10 va Beppdvouy owoTtd Tov poUpvo, EVWw O
QVEULOTHPAC KUKNOYOpEi (e0TO aépa. Ta KaAUTepa
QVAUEVOLEVA ATOTEAEOATA PNOIUATOC UITOpOoUV
va emreuxBouv povo pe tn xprion evog diokou
TNYavIoUATOoG e a€pa (TapEXETaL O€ OPIOHEVA
povtéAa). TomoBetroTe To paynTto otov Sioko
TNYaVIoUATOC E 0€Pa O€ pia oTpwon Kal akoAoubriote
TIC 00nyieg Tou Mivaka Tnyaviopatog pe aépa yia
KaAUTEPEC EMOOOEIC. ATTOPUYETE VA XPNOIOTIOIEITE
TIEPIOCOTEPOUC Ao €vav SIOKOUC yla VA AmOQUYETE TO
QAVOUOIOUOPPO YAGIO.

»  QOYZKQMA
MNa 10 16avikd YoUoKWHA YAUKIAE 1 aApupng (OunG.
MNa va e€ao@aNicETE TNV TTOIOTNTA POUCKWUATOC, NV
EVEPYOTTOLEITE TN AEITOUPYIA AV O POUPVOC EIVAL AKOMN
(eoTOC peTa amnd évav KUKAO Pnoipatod.

»  AIATHPHXH ZEXTO
MNa va diatnprioete (eoTd Kal Tpayavo To GaynTto mou
MOAIC YrjoaTE.

»  ZEMNAFQMA

MNa va emrayOvete TNV anoPuén Twv TPOPWV.
TomnoBetioTe T0 PaynTo oTo pecaio emimedo oxApaAC.
JuvioTdTal va a@rveTe TO paynTo 0T CUCKEUAGIA TOU,
woTe va Unv Eepabei e€wTePIKA.

»  KYKAOX ECO*

M0 T0 PACIUO YEUIOTWY KOMUATIWY Kal QINETWV
KPEATOG O€ Eva POvo pdgL. OTav XpnolIoToLETaL O
OIKOVORIKOG KUkAo¢ ECO, To @wtdiki Ba mapapeivel
opNnoto katd ) Sidpkela Ynoiparoc. Ma va
xpnotuomolrioete Tov KUKAo ECO (Oovopikd) kat Katd
OUVETELD VO BENTIDOETE TNV KATAVEAWON PEVUATOG, N
népTa ToU PoupvoU dev MIPETEL VAl AVOIEEL EwG OTOU TO
@ayNnTO Va €ival EVTEAWG LAYEIPEUEVO.

»  YHIIMO MAXI

H Aertoupyia emAéyel autopaTa TV KOAUTEPN
AErToupyia HaYEIPEPATOC Kl TNV KATOANAGTEPN
BeploKPAGia VI TO aYEIPEUA PEYAAWY KOUUATIWV
Kpéatog (mévw amo 2,5 KIAG). Na opoldpop@o
POSOKOKKIVIopA Kal 0TI SU0 MAEUPEC, GUVIOTATAL
V0 YUPIOETE TO KPEag Katd To Priotuo. Eivat kahd
Va TIEPIXUVETE TO KPEAG e (WO OE TOKTA XPOVIKA
S1a0THUATA VIO VA N OTEYVWOEL

WHZIMO NANQ KATQ

lta o Yroio omoloudAmoTe gidoug gayntol o€ éva UdvVo pagL.

%" EZANATK.AEPAX

Ma Prioipo SIaQOPETIKWY TPOPIWVY TTOU ArATouV TNV

id1a Beppokpacia o SlaopeTikd emimeda (UéyloTo Tpia)
TauTéKPOova. AUTH N Asrtoupyia Umopei va xpnaotpomoindsi yia o
PrIOIUO SIOPOPETIKWV PAYNTWVY XWPIG VOl LETAPEPOVTAL OOUEG
arno To £va paynTd oTo AAAO.

PAN
:ﬁ FPHIOPH NMPOOGEPMANZH
lia TN Ypriyopen mpobépuavon Tou gpoupvou.

YMNENO. AENTQON
lia TN SlatrPNOoN ToU XPAVOU XWPIG TNV EVEPYOTIOINCN JIOG
Aertoupyiac.

Whj;lﬁool



@ SMART CLEAN

H 6pdon tou atpou mou ameAeuBepuwveTaL KATA TOV EIGIKO
KUKAO KaBapIopoU He XapnAr BeproKpacia, EMTPENEL TNV
€UKOAN aaipeon TN BEWILAC KAL TWV UTTOAEIUUATWY TPOPIUWV.
Pi€te 200 ml moo10 VEPOS OTNV KATW EMPAVELD TOU POUPVOU
KOl EVEPYOTTOINOTE TN A&lToupyia 6Tav 0 oUPVOC KPUWOEL

ArANHMENA
Ma eppavion tng AioTtag Twv 10 ayamnpéVwY AEITOUPYIWV.

03
S PYOMIZEIZ

la mpocappoyn Twv pubuicewv Tou @oupvou. OTav eival
evepyn N Aerroupyia “ECO” n wTEIVOTNTA TNG 006VNG UEIWVETAL

NMPQTH XPHZH

KOl TO QWG ofrjvel petd amd 1 Aemtd yia e€oikovounon
evépyelag. H 0B6vn evepyormoleital avd autdpata otav matnOei
Kdmoto amo ta koupmid. Otav gival evepyoroinpévn “On” n
Aerroupyia “AOKIMH” Aa ta Xelplotrpla eivat evepyomoinuéva
Kal Ta pevou Slabéatpa ald o poupvog dev Bepuaivetal. la va
QTEVEPYOTTOINOETE AUTH TN AEIToupyia, amokTAoTe mpdofaon
otn Aertoupyia “AOKIMH" ané to pevol “PYOMIZEIL” kat
emAé€te “Off”. EmAéyovtag “ENMANAQ. EPIOXT., To mpoidv
QUTEVEPYOTTOLEITAI KOl 0TI OUVEXELD EMOTPEPEL OTNV TIPWTN
evepyoroinon. ONeg o1 puBpioeic SiaypdgovTal.

¥ Aertoupyia mou XpnolUoTIoLETAl WG avagopd Yia
TV SAWoN eVEPYEIOKNC amddoong CUPPWVA E TOV
kavoviouo (EE) Ap. 65/2014

1. ENINE=ETE TAQXXA

Oa xpelaoTei va pubuioceTte TN YAwood Kal TV wpeda
otav avAayPEeTe TN CUCOKEUN YIa TPWTN QOPA: XTNnV
0006vn epgpaviletal n évoei&n «Englishy.

EAAHNIKA

Matyote + 1 — yia va KUAAOETE TN MioTa PE TIC
O106é01ueg YAwooeg kal emMAEETE auTrv Tou O€AeTE.
Méote . yla empPePaiwon tng emMAoynC.

Ynueiwon: H ahayr| TS YAwooag urmopel va yivel kal otn
ouvéxela emiéyovtag TAQY Y A" oto pevou “PYOMIZEIY, ou
eival Slabéoipo matwvtacto &

2. PYOMIZTE THN KATANAAQZXH ENEPTEIAX

O @oUpVoC ival TPOYPAUMATIOUEVOC VA KATAVOAAWVEL

NAEKTPLIKN EVEpYELa o€ eMimedo CUUPATO JE TO OLKIAKO

OiKTULO pE 1oL peyalutepn amod 3 kW (16): Av otnv

olkia oag xpnotpomolgital xaunAotepn 1oxLe, Oa
PELOOTEL VA TNV LEIWOETE TNV 1oL (13).

I2XYZ
Avoifte To “IZXYY" amd TiI¢ "PYOMIZEIY" kat emiNé€te
“XAMHAH".

3. PYOMIZTE THN QPA

Metd Tnv emAoyn TnG YAwooag, Ba xpelaotei va
puBbuiceTe kal TNV TPEXxouoa wpa: Xtnv 0Bovn
avapoofrivouv ta dUo Yneia yia tnv wpa.

4__\\

POAOI”

Matnote + 1 — yia va pubuiceTe Tn CwOTH

wpa Kal méote . : Xtnv 086vn avaoofrivouv ta
800 Yneia ya ta Aentd. Matote + 1R — yava
pubpuioete Ta Aentd kal mMéote . yla emPePaiwon.
Y nueiwon: Evdéxetal va xpelaoTei va pubuioste avda Tnv
Wpa Enerta anod SIAKOTTEC PEVHATOG HEYAANG SIGPKEIA,
EmAécte “POAOI" oTo pevou "PYOMIZEIY" ou eivar Slabéaoipo
TTOTWVTAC TO &

4. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag kavoupylog @oUpvoG UTToPEi va eKAUEL OCUEC
IOV €X0ouV TTapapeivel amd tnv d1adlkaciao KATAOKEVAG:
AuTo ival amdAuTa GUOIONOYIKO.

Mpiv EeKIVAOETE TO PAOIUO aynToU, CUVICTATAL

va (eoTaiveTe TO PoUPVO AOEIO £TOL WOTE Va
ATTOMAKPUVOOUV TUXOV OCUEG. AQALPECTE TA XAPTOVIA
N TUXOV TTAAOTIKO QIAM ATTO TO POUPVO KAl APAIPECTE
and péoa ta e€apTAuaTa. OEpUAVETE TO YOUPVO
oToucg 200 °C yia nepimou pia wpa, XPnNOIOTIOIWVTAG
KaAUTEPA TN AElTOUpYia KuKAo@opiag aépa

(m.x. "E€avayk. aépag” n “Zupf. YAoipo”).

> nuelwon: ZuvioTaTal va agPIOETE TO XWPO WETA TN XEron
TNC CUCKEUNC Yla TTPWTN PopA.

Whj;lﬁool



KAOHMEPINH XPHZH

1. EMIAOTH AEITOYPTIAX

Mathote t0 Y10 VO QVAYETE TOV POUPVO: STV

006vn epgaviletal n TeheuTaia KUPLA AslToupyia Tou
XpnotuomotriBnke A To KUPLO HeVoU.

Mmopeite va emAéEETE TIC AEITOUPYIEC TTATWVTAC TO EIKOVIOIO
Yyl pia amd TIC KUPIEC AEITOUPYIEC 1} e KUAION ToU pevou: Na va
emAé€eTe éva oTOIXEIO amd TO Pevou (oTtnv 0B6vn eppavileTtal
10 TIPWTO S1aBEoIpO OTOlKE(D), MaTHOTE n — yava
emAEEeTE TO EMOLUNTO, JeTd aTAOTE .~ yid empBeRaiwon.
2.PYOMIXTE TH AEITOYPTIA

Ao emAé€ete Tn Aertoupyia mou BéNeTe, umopeite va aMdEete
TIC puBpioelc. XTnv 086vn Ba eppavioTolv ol PUBUICEIC TToU
umopouv va aMagouv Siadoxikd. Méfovtagto << pmopeite
va oANAEETE TNV Tiponyouuevn puBUIoN Eava

OEPMOKPAZIA / ENIMEAO GRILL

Jo---- 200
@EPMOKPAZIA

Otav n N apxioet va avafoopPrivel otnv 08évn, matnote
A — yava v aANAEeTe, 0Tn ouvéxela matAoTe . yla
empPBePaiwon kat yla va ouvexioete oe alayr Twv puBpicewv
10V akoAouBoLV (Epdoov gival Suvarto).
Tov {610 TPOTO, Uropeite va pubiceTe To mimedo Tou YKPIA:
Yndpyouv mpokaBopiopéva enimeda 1ox00G yia To YPACIUO OTo
YKPIA: 3 (UPNAS), 2 (eaaio), T (xapnAo).
> nueiwon: MOAIC evepyorolnBei n Asttoupyia, Umopeite va
aMGEeTe TN Beppokpacio/emninedo YKEI\ XpNOIUOTTOIWVTAS TO
AT0 — ,agou matroete To kouurti °C .

AIAPKEIA

@

N\ _ /|
77N
1

°C

AIAPKEIA

‘Otav avaBooPrivel 1o eikovidio (& otnv 08évn, matrioTe
N — Ylava pubuIicETE TO XPOVOo TIoU EMOUEITE Kal, OTN
ouvéxela, matiote 0 .~ yla empBePaiwon. Aev xpeidletal va
pUBUIcETE TO XPOVO YNoiuatog av BENETE va SIaxEIPIOTEITE TO
AOIJIO [N auTopaTa (XWwpic Xpovo Ynoipatog): Matiote .~ A
yia emPBePaiwon kat évapén g Aerroupyiac,. EmAéyovtag
QUTHV TN A&lToupyia, UMOPELTE VA TTPOYPAUUATIOETE
kaBuoTepnuévn évapén g Aerroupyiag.
> nueiwon: Mmopeite va mpooapuOOETE TO XPOVO LAYEIPEUATOC
mou puBpiotnke katd tn Sidpkela payelpéuatog méE(ovTag To
@ :motote N — YO VA TV TPOTOTOINOETE Kal, OTN
OUVEXELD, TaTOTE ./ yla emPBePaiwon.

TEAOZ XPONOY (ENAP=H KAOYZTEPHXHX)

> &€ TTOMNEC AerToupyieg, LONG pUBUIOETE TO XPOVO LAYEIPEUATOC
pmopeite va Kaeumepnosrs TNV évapén tng Asrtoupyiag
npoypauuan{ovrac TO XPOVO TéNOUC. XNV 006vn epgaviletal n
WPA OAOKAPWONC eV To elkovidlo & avaBooprvel.

X
L
[y |

QPATEAOYZX

T lmke
2

MatAote — 1 — Yia Vo PUBLICETE TNV Wpa TToU BENETE Val
TEAEWOEL TO payeipepa kalmatiote . yia emPefaiwon kat
gvepyoroinon tng Asttoupyiag. BaAte to gayntd oto polpvo
Kal KAgiote TNV mépta: H Aerroupyia Ba Eekiviioel autopata
META amd TO XPOVIKO SIACTN}IA TTOU UTTOAOYIOTNKE TIPOKEIUEVOU
VA TEQUATIOTEL TO PaYEipEUA OTO XPOVO TToU EMAEEATE.

> nueiwon: O mPoyPAULIATIOUAC XpOVOU KABUCTEPNONG EVapEnG
LIQYEIQEUATOC QTTeVEQYOTTOLEL TIAVTA TNV Ao TIpoBéppavong Tou
@ovpvoL: O poupvoc Ba @Tacel oTnv emBuUNTT Bepuokpacia
BaButaia, k&t MOV onpa[va OTL oL Xpdvol uavalpéuonoc Ba eival
e)\acppwc UEVCO\UTEQOI armod auTtouC TTou avaypacpovral otov
mivaka pavapsparoc Kata m SIGPKELD TOU XPOVOU avapIovAG,
Umopeite va namoae N — ylava TpOT[OT[Olr]O&TE v
TPOYPAULATIOUEVN WA AENG f va Tiatroete <1< yia va
aMNAEeTe GMeC pubpioeic. Matwvtag to , YO EUPAVION
TANPOPOPIWV, UMTOPELTE VA ANAEEETE UETAEL TENOUC XPOVOU Kall
[leloleld

3.6TH SENSE

AUTEC ol AerToupyieg emMAEYOLV auTOUATA TOV KAAUTEPO TPOTIO
HayEIPEUATOC, TN BepoKPAsia Kal T SIAPKELN JAYEIPEUOTOC
Pnoipatog yia oha ta Siabéaiua gayntd.

‘Otav amarteital, amAd umodei&Te Ta XapaKTnPIOTIKA TOu
PAYNTOU Y10 VO EXETE TO KAAUTEPO ATIOTENECHIAL.

BAPOX / YWOZ (ETPOITYAO-AIZKOZ-ENIMEAA)

sssss

N, 70 N oF
Ki 170
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XINIOTPAMMA

la va puBuiceTe T Arroupyia cwaoTd, aKoAoUBHOTE TIC 0dnYieC
otnv 08évn, étav oag {ntnOei, matote n — ywava
PUBICETE TNV amaIToUEVN TIUA Kal WETA TTATACTE .~ yld
empBeBaiwon.

WYHZIMO / POAOKOKKINIZMA

2 € OpIOEVEC AeITOUpYiEC 6th Sense umopeite va pUBUIoETE TO
enimedo Pnoipatoc.

sssss

X—7

PRN

EMINEAO WHEIMATOS
‘'Otav oo {Ntnoei, TotoTe + ;| — yio va emAEEETE TO

emBuuNTO enimedo and piooPnpévo (-1) Ewg Kahd Ynuévo
(+1).MatAote . N yla empBePaiwon kat évapén tng
Aertoupyiac.

HE TOV i510 TPOTTO, OTIOU ETITPETETA, OE OPIOEVEC AEITOUPYIEC
6TH SENSE pmopeite va puBpioete 1o podoKoKkiviopa amo (-1)
£€WC (+1).

4.ENAP=H AEITOYPTIAZ

2 € OTOIAONTIOTE OTIYMH, AV Ol TIPOETMAEYMEVEG TIUEC Elval

QUTEC TTOU EMOUELTE 1 LONIG EQAPUOCETE TIC PUOUITEIC

TIOU €MOUIEITE, TATHOTE TO Y10 VO EVEQYOTTOINOETE TN
Aertoupyia.

Kad tn pdion kaBuotépnong, matwvrac [ > Jo gpovpvoc Ba
{ntioeL av BENeTE va TIAPAKAUYETE QUTHAY TN QAON, EEKIVWVTAG
Aueoa tn Asrroupyia.

Whj;lﬁool



> nueiwon: MOAIC emAéCete pia Aertoupyia, n 08évn Ba mpoteivel
To KataMnAGTepo entmedo yia k&be Aertoupyia. Mropeite va
OTOUATAOETE TN Aertoupyia omoladAmoTe OTiyur| TOTWVTAG TO
KourTi .

Edv o poupvoc ival (e0TOC Kal n Aertoupyia amartei pa
OUYKEKPIUEVN péyloTn Beppokpaaia, Oa epgpavioTei

éva prvupa otnv 086vn. Mmopeite €ite va emAé€eTe pia
SlaPOpPETIKA Aermoupyia ite va mePIUEVETE yia TIARPN YUén.
5.NMPOGEPMANZH

Oplopéveg Aertoupyieg £xouv wia @don mpobéppavons: MO
Eekvroel n Aettoupyia, n 0B86vn Seixvel 6T1 evepyoronOnKe n
Aertoupyia mpoBépuavonc.

°C

18----
NMPOGEPMANZH

MOAIC OAoKANPWOEL auTH N PO, EKTEUMETAL Eva NXNTIKO ORI
Kal 0TV 086vn gpgavileTal n €vein 6Ti 0 oLPVOC EPTAOE
otnv emAeyuévn Beppokpacia kat Ba oag {ntnBei n "MPOZO.
QATHTOY". Z10 oneio auto, avoi&Te Tnv MOPTA, TOMOBETOTE
TO PayNTS 0TO POUPVO, KAEIOTE TO POoUPVO Kall EEKIVAOTE TO
payeipepa matwvtag  n .
2 nueiwon: H TomoBétnon tou paynTol oTo poUEVo TPV
oAokANpwBEl n poBEéppavon evdéxetal va éxel avermBupnta
QMOTENEOUATA VIO TO TEAKO payeipepa. To Gvotypa TG TOpTag
KaTd TN pAon mpobéppavong Ba otapatroel T Aertoupyia.
O xpdvoc payelpépatog Sev mephapBavel Tn edon
nipoBéppavonc. Mmnopeite mdvta va aAAeTe T Beppokpacia
oTtnV omoia BéAeTe va PTACEL O POUPVOC XPNOILOTIOIWVTAG TO

+ A0 —.
6.'YPIZTE H EAET=TE TO ®ATHTO
Oplopévec ouvtayég payelpépatog 6th Sense amartouv va
YUPIOETE TO paynTO KATd TO YPHCIUO.

A T T ke

] o0 e

'YPIZMA GATHTOY

‘Eva nxnTiko6 orjua Ba nxroet kat n 086vn eugavilel tnv evépyeia
TIOU TIPETTEL VAl YiVEL AVOiETE TNV IOPTA, KAVTE TNV EVEPYELD TIOU
oa¢ {ntrBnke otnv 006vVN Kat KAEIOTE TNV TOPTA, OTN CUVEXEID
TIATAOTE Y10 VO ouveyioel To YAOIUIO.
Me tov i610 Tpdmo, 0T 10% TOU XPdVOoU TPV ard TO TEAOG TOU
PNnoiuaTog, o Poupvoc oag {NTAEL va ENEYEETE TO PayNTO.

A Y Ta T

[ NJid o
EAEMXOZ ®ATHTOY

‘Eva nxntiko6 orjua Ba nynoet kat n 086vn ugavilel Ty evépyeia
TIOU TIPETTEL VAl YiVEL EAéyETe To paynTo, KAEioTE TV mépTa Kall
natote i Y10l VO CLVEXIOTEl TO YR OIO.

Y nueiwon: Matiote [ B Jyia vo mopakAUPETe QUTEC TIC EVEPYEIEC,
AlGQOPETIKA, IETA amO €Va OUYKEKPIUEVO XPOVIKO SIAOTNHA XWPIC
kapia evépyela, o poupvoc Ba cuvexioel To payeipepa.

7. TENOX WHZIMATOZ

Ekméumetal éva nynTiko orjua Kot otnv 08évn epgaviCetain
€vel€n 6t To payeipepa ONOKANPWONKE.

12 e
2

MNathoTe [ > Jyia 6uvéxIon Tou PnoiaToc O XEIPOKIvTN
Aerroupyia (xwpic Xpodvo) ) matnoTe yl0 TIapATacn Tou
XPOVoU Ynaiuatog emAéyovTag pia véa Sidpketa. Kat otic Suo
TIEPITTWOELC, Ol TTAPAUETPOL payelpépatoc Ba Siatnenbouv.
POAOKOKKINIZMA

Oplopéve AerToupyieg TOU PoUPVOU OAC EMITPETIOLV VA
POOOKOKKIVIOETE TNV ETMPAVELQ TOU PAYNTOU EVEPYOTIOIWVTAG
TO YKPIA ETA TNV OANOKAPWON TOU AYEIPEUATOC.

S

°C
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MIEZTE MNAPOA.

Otav otnv 086vn eueavioTei 1o KATAAANAO UrvUla, av
OMAITEITAL TTATACTETO . Yla va EEKIVAOEL évag KUKAOC
POSOKOKKIVIOUATOC TIEVTE AeTTTWV. MMTOPELTE VOl OTAIOTHOETE TN
Aertoupyia omotadrimote ottypr motwvTag [ O lyia va ofriceTe
TO Qoupvo.

8. ATA[MTHMENA

MoNig ohokAnpwBei To payeipepa, n 086vn Ba cag mpotpéel
va amoBnkeVoETE TN Aettoupyia o€ Evav aplBuéd and 1o 1 €wg To
10 oTn NioTa ayamnuévwy.

NPOZ0O. ZE AlAll,;

Av BéNeTe va amoBnKEVCETE A AEITOUPYIQ 0T ayarTnéVal
Kall val armoBnKeUOETE TIC TPEXOUOEC PUBITELC Yia IEANOVTIKA
xprion, matiote .~ SIOPOPETIKA, YA VA TNV OyVOrOETE
natriote <J<.

A@OU TIOTACETE ./ , MOTACTE | | — Yia va emAéEeTe

TN B€0n Tou apPIBUOU Kal, OTN CUVEXELD, TTATACTE .~ YId
empBeBaiwon.

> nueiwon: E&v n pvriun eivat yepdmn ) o emAeypévoc apiBude
&N xpnaoiomoleital, o eoupvoc Ba oag (nroel va Slaypagei n
TIPONYOUEVN AEToupyia yia va amoBnkeuTel n vea.

M0 VOl EPPAVIOETE OE UETAYEVETTEPO XPOVO TIG AEITOUPYIEC TTOU
amoBnkevoate, méote 1o <) : H 086vn eppavilel tn Aiota
QYOTTNHEVWVY OOC AEITOUPYIWV.

2LOWCE @eee
chdid B0

1. SYMBATIKO
Natioteto — 1o — TMoTAoTE A yia va emAEEeTe T

Aerroupyia Kal emPBePaiwote matwvTag . , 0T CUVEXELQ

TIaTNOTE Yla evepyoroinon.

9. SMART CLEAN

Natiote & yiava eppaviotsi otnv 086vn 1o “Smart Clean”.
C
Lk

Smart clean

NatAote [ > ] yia evepyomoinon T Aertoupyiag: n 08évn Oa

Whj;lﬁool



00¢ TIPOTPEPEL VA KAVETE ONEC TIC EVEPYEIEC TTOU ATTAUTOUVTAL YIA

V0 €XETE TO KANUTEPO aMmOTEAEC A KaBapiopov: AkoAoubriote

TIC 0Onyieg Kal 0TN CUVEXELA TTATAOTE " OTaV OAOKANPWOEL

‘Otav oAokAnpwBouv 6Aa Ta BAATA, GTAV ATTALTETAL TTATHOTE
Y10l EVEPYOTTOINON TOU KUKAOU KaBapIGHOU.

> Nueiwon: Zuviotdral va unv avoi€ete Ty mopTa katd T SIdpKela
TOU KUKAOU KaBapIOUOU YIa VA ATOPUYETE TNV AMWAELC ATOU
110U Ba UIMoPOVOE VAl ETTNEEACEL APVNTIKA TO TENKO OTTOTEAECHA
kaBapIopoL.

To katdMn)o privupa Ba apxioel va avaBooBrivel otnv 086vn
MOAIC 0OAOKANPwOE( 0 KUKNOC. AQHOTE TO (POUPVO VA KPUWOEL
KOl 0T OUVEXELQ OKOUTTIOTE KOl OTEYVWOTE TIG EOWTEPIKES
EMPAVELIEC JUE Eva TTAVI 1) OPOoUYYApL

10. YIENO. AENTQN

[a evepyomoinon T Aertoupyiag matrote To eikovidio () .
MatAoTte 10 ATO — Ylava pUBUIOETE TN XPoVIKA didpkela
TIOU XPEIACEOTE KOl OTN CUVEXELD TTATHOTE TO . Yla vVal
EVEPYOTIOIOETE TOV XPOVOSIOKOTTTN.

&

YTMNENO. AETTQN

Oa mapayOei éva nxntiko orjpa kat Ba umodetyBei otnv 086vn
MONIC N uTTEVOUION AETTTWV ONOKANPWOEL TNV AVTIOTPO®N
METPNON TOU EMAEYUEVOU XPOVOU.

2 nueiwon: O petpntig Aemtiov Sev evepyomolel Kavevav amd Toug
KUKAOUG OYEIDEUATOC,

O petpntig Aemtwv umopei va evepyorolnOei emiong 6tav
eKTEAELTAL pa AerToupyia.

O xpovoSlakomTng Ba cuveyioel TNV avTioTPoEn UETPNON
avegaptnTa Xwpic va mapepuPaletal otny idla n Aerroupyia.
Katd m didpkeia autric Tne edong, dev propefte va Oelte To
HETENTA ATtV (eppaviCetat pévo to elkovidio (1) mou cuvey (el
TNV avtiotpo®n pétenon. MNa va eneéepyaoTeite Ty unevBULIoN
AEMTTOV propefte va matrioste 1o ekovidlo (1 katva puBuioste
TNV (PA XPNOILOTIOWVTACTO - i TO elkoviBlo — .

[0 vVa AKUPWOETE TNV UTTEVOUUION AETTTWV, TTATHOTE TO €IKOVIOIo
KQll, OTN OUVEXELQ, ETTIAECTE —  EOL N WEA TTOU eUpaviCeTal
va elval——"Tleote ./ yla emPBelaiwon.

11. KAEIA.NAHKTPQN

Ma va KAEIOWOETE TO MANKTPOAGYIO, KPATHOTE TIATNEVO TO
<< yia Touhdyiotov mévte Seutepolenta. EmavaldBete yia va
EeKAEIOWOETE TO TTANKTPOAOYIO.

©

CLICY @
10 ) 1 R s [

KAEIA.NMAHKTPQON

2 nueiwon: H Asrroupyia autr| pmopet va evepyoroinBel kat otn
AldipKela Tou Pnoiuatoc,. la Adyoug acpAelag, Uropel va oBrioel
OMOIOSATIOTE Ty TIATOVTAC TO Kouprt [ O .

.ZHMEIQZEIX

+ Mnv KOAUTTTETE TO ECWTEPIKO TUAA TOU (POUPVOU HIE
AAOUUIVOXOPTO.

«  Mnv ohioBaiveTe TOTE OKELN 1 TAWIA OTO KATW PEPOC TOU
(@oUPVOU, KaBWC £Tol umopei va IpokANnBei {nuid otnv
EMAYLE EMiOTPWON,.

«  Mnv tonoBeteite Bapid fapn otV OGETA KAl NV KPATIESTE
aré TV mopTaA.

« Noyw NG UYPNAGTEPNC BeppoKpaaiag Tou KUKAou Pizza
QVapEVETAL EAAQPWS UPYNAGTEPOC BOPUROC amd Tov
avepotripa Yoéne.

>HMEIQZEIX ENEPTEIAKHZ ANTOAOZHX

+  ExpetaMeuteite T unolemopevn Bepudtnta:
of3note Tov eoupvo 5/10 Aerrtd miptv amd To TEAOG Tou
PNOIpATOC Y10 VA XPNOIUOTIOICETE TNV UTTOAEITOUEVN
BepuoTnTa.

+  Kpatiote v mopTa KAEOTH: av gival Suvatoy,
QTTOPUYETE VA AVOIYETE TNV TTOPTA TOU POUPVOU KaTA
N SIAPKEID TOU HaYEIPEUATOC, KABWC £TOL SlaPEeUYEL
BepuotnTa.

«  MayepéPte peyaNiTepeg HePISEG: va Xpnolomoleite
TOV OUPVO KUPIWG YIa peyalUtepa mata (T.y.

Kp€ag dvw tou 1 kg) ) peyaAUTEPEG PePideg, woTe va
a&lOTTIOIEITE OTO ETTOKPO TNV EVEPYELA TTOU KATOAVAANWVETE.

«  KaBapilete Taktikd 1o AdoTiyo Tng moptag: n kabapn
TOIOUXA ATTOTPETTEL TNV ATTWAELN BEPUOTNTAG KA
€€ao0@aNilel amOTEAECUATIKO LAYEIPEQL.

+  MpoBeppdvete poévo étav xpeidletat: NMpobepudvete
TO (POUPVO POVO AV AUTO AVAPEPETAL OTOV TTIVAKA
HAyEIPEPATOG i OTN cuvtayn 0ag.

«  EmAé€te okoupdxpwpoug diokoug Pnaoipatog: Ot
okoUpol SioKol amoppoPolV KaAUTtepa T BepudtnTa,
BeATivovTag TNV AmOTEAECUATIKOTNTA TOU
MOYEIPEUATOC.

«  [lpoypauuaTioTe TO payeipeUd oag: ETOIACTE
TTOANA TdTa SladoxIKA yia va XPNOILOTTOIOETE TV
UTTOAEITTOEVN BEPUOTNTA KAl VO ATTOQUYETE TNV
emmAéov poBépuavon.

«  EmAé€te To Mpoypappa EE0IKOVOUNONG EVEPYELQC:
Xpnowomoiriote 1o 181k poypappa ECO yia
XauNASGTEPN KaTavAAwon evEPYELAG. AvaTpEETe OoTovV
TIVOKQ AYEIPEUATOC YIa TIPOOOETEC E10600UC.

+  Agalpéote Ta axpnoiomnointa ageooudp: AQalpéoTe
Siokoug i pagta mou dev xpeldleoTe yia va BeATILoETE
NV anddoon TG KUKAOYOopiag TN Bepudtntag Kat va
MEIOETE TN BEPUOXWPENTIKOTNTA TOU TIPOIOVTOC,
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEXZ

TPOMNOZ ANATNQZHZ TOY MINAKA WHZIMATOX

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

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

Xpnotuomolwvtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépac”,
MTTOPEITE Va payElpEPETE TAUTOXPOVA SLAPOPETIKA
@ayntd Ta omoia xpetalovtatl Tnv idla Beppokpacia
Pnoipatog (yia mapddetypa: Papt kat Aaxavikd),
XpNolomolwvTtag S1aPopeTIKA pagla. APalpéoTe

TO PAYNTO IOV ATAITEL IKPOTEPO XPOVO YNOiNATOC
KAl a@roTE 0TO POUPVO TO PaynTO TTOU ATTAITEl TO
MEYAAUTEPO XpOVO YPNnaCipatoc.

Xpnotyomolnote omolovdnmoTe TUMOo Tayilol golpPVou
N mMpE&EE mou gival KATAAANAOG yia TO KOPUATL

Kpéatog mou Ba payeslpéPete. MNa Pntd, ivat KaAo

va pooBéoete (WUd OTOV TTATO TOU OKEVOUG Kal va
TEPIXUVETE TO Kp€ag otn SldpKela Tou Pnoipatog yia
KaAUTEPN yevuon. AdfBete umoyn 611 katd tn didpkela
auTnAC TNG Aettoupyiag Ba mapaxOei atudc. ‘Otav to
PnTé €ival €TOIUO, APriOTE HECA OTO POUPVO Yia AAAa
10-15 Aemtd, fj TUAIETE TO OE AAOUMIVOXAPTO.

Otav BéNeTe va PoETe KPEAC OTO YKPIA, EMIANEETE
KOMUATIO E OPOIOHOP PO TTAXOG Yia OHOLOUOPPa
amoteAéopata. Ta oAU maxld KOUUATIA KPEATOG
xpetdlovtal meplocdTEPO XpoOvo Ynaipatod. Ma va
MNV KAE&i To Kpéag e€WTEPIKA, XAUNAWOTE TN oXdpa
Kal S1aTNPAOTE TO PAyYNTO TTIO HAKPLA aTTd TO YKPIA.
lupiote TO Kp€ag oTa SVO TPITA TOU CUVOAIKOU XPOVOU
Ynoipatoc. Avoite mpooekTIKA TNV mopTa dedouévou
611 Oa Byel (eoTOC ATUOC.

la va cuAAéEeTE TOUG XUHOUG KATA TO YPCLUO,
OULVIOTATAL VA TOTTOBETACETE €va AITTOCUANEKTN UE
M106 AiTpOo MOGIHOU VEPOU aKPIBWE KATW amod TN
oxdpa émou BpiokeTal To @aynTod. ZUUTTANPWOTE VEPO
OTavV XPEIAOTEI.

EMNIAOPIIO

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

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

MNa va d¢ite edv €xel YnOei éva apdaTo KEIK,
tomoBeTroTe pa VAV odovtoyAuida 0To KEVTIPO
Tou. Edv n obovtoyAugida Byel kaBapr, To KEIK gival
£TOLMO.

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

Av “pouoKwOoel” Katd tn S1apKELa TOU Pnoipatoc,
XPNOIUOTTOIROTE XauNAOTEPN BEpUOKpaaTia TV
EMOUEVN QPOPA Kal EVOEXOUEVWE UEIWOTE TO LYPO TTIOU
MPOooO£oaTe 1} AVAKATEYPTE TO UEiYHUA TTIO ATTAAG.

Ma yYAukd pe vypn Yéuion 1 yapvitoupa (ol KK 1y
(PPOUTOTIITEG) XPNOIUOTIOINOTE TN AelToupyia "Zupp.
Priouo”. Edv n Bdaon Tou KEIK gival uypr, xapnAwote
TO PAY! KAl OKOPTIOTE YPixouAa YwHLOU 1 PIMTIOKOTWV
otn BAon Tou KEIK TPV TTPOCOECETE TN YEULION.

OOYZIKQMA

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

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

EMINEAO EMNEAO I'YPIZMA
KATHIOPIES TPOOIMON NOXOTHTA WHsIMATOs. | POAOKOKKINI- | (XPONOE. EMINEAO KAI EZAPTHMATA
MATOx YHZIMATOZ)
NAZANIA Aalavia 0,5-3kg — 0 — .\él,.
Wnto kpéag 06-2kg 0 0 — - 3 -
Mooxapdkt g )
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 Al S
Wnto kpéag 06-25kg — 0 — - 3 -
Xoipwé 5 4
KPEAX Noukdvika katwurstel 15-4cm — — 2/3 BN S
Kotémoulo Wnto kpéag 06-3kg — 0 — - 2 -
, , 4
O\éTo kat oTB0g 1-5cm — — 2/3 .. 5 < Yo
Moulepikd
. . i 5 4
YoupAdkia pia oxdpa — — 1/2 Al S
ONéTa 0,5-3(cm) — — — =\...3...4= \wivf
WAPIA 3 5
O\éta [katePuypéval 0,5-3(cm) — — — Aelees S
Wnrég matdreg 0,5-15kg — 0 — - 3 -
Wntd Aaxavikd | Fepiotd Adaxavikd 0,1-0,5 kg kabéva — — — - 3 -
Wntd Aaxavikd 0,5-15kg — 0 — - 3 -
. . . . 3
Matdreg ykpatév évag Siokog — — — N—
NAXANIKA Toudteg oykpaTév £vag Siokog — — — -\%p
. . . , 3
Naxavikd Mimepiég oykpatév évag 6iokog — — — N—
oykpatev Mmpokolo oykpatév évag Siokog — — — -\%p
. . . , 3
Kouvouridi oykpatév évag 6iokog — — — ===
. . . . 3
Naavikd yKpOoTév évag 6iokog — — — A=
L 2
AMIUPO KEIK 0,8-1,2kg — 0 — AFe
Ywudkia 60 - 150 yp. kaBéva — — — . 3 -
WYwUAKI Y1 GAVTOUITS 0,4 - 0,6kg kaBéva — — — -«...‘_i._'..r
Yoopi 5
Meydho Ppwui 0,7-2,0kg — — — - -
Mmaykéteg 200 - 300 yp. kaBéva — — — - 3 -
GO >TpOoyyUuli mitoa OTPOYYUAN) — — — ;;12
APTOMOIIAX POYYUAN POYYUAN - ~
. . 2
Xovtpn nitoa Siokog — — — ~
1 otpwua* — — — - 2 -
Mitoa
. 4 1
2 oTpwuoTa* — — — e,
Pizza [kateuypévn] 3 3 i
3 otpwpara* — — — e AN
, 5 4 2 1
4 otpwpata* — — — A, AT AR -
* Npotelvouevn moocotTnTa
Aveeren ~ AR—=r — TS
ASEZOYAP A 0 / Al ElK /X )Y A A€ / Tayi
Sydpa IOKOC'(pOUpVOU ' iokog yla K£'IK Tp’OYVU 6¢ Imoou ’€KTI’]C ayi ATOGUANEKTNC e 500 mi Vepd
Sioko¢ yla mitoa o€ cupUATIVO PAQPL Ynoipatog
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6 MINAKAZ WHEIMATOX

EMINEAO EMMNEAO I'YPIZMA
KATHIOPIEXZ TPOOIMON NOZOTHTA POAOKOKKINI- |  (XPONOX EMINEAO KAIEZAPTHMATA
#HEZIMATOX >MATOZ YHZIMATOY)
. . 2
AQpdTo KEIK 0,5-1,2kg — — — ==
Mmiokota 0,2-0,6 kg — — — - 3 -
Z0un ylo oou évag Siokog * — — — 3
TAYKA HY —
APTOMOIIAZ Tapta 04-16kg — — — -\...i—...;-
, 3
JTPOUVTEN 04-16kg — — — -,
. . 2
Mita pe @pouta 0,5-2kg — — — =P
* MNpotelvouevn mocdTNTA
Areennn ~ el — oo
AZEZOYAP
it ¥ it ElK / X WY A A€ 500 ml
Sydpa lOKOC/(pOUpVOU // iokog yla KF.’lK / Tproyyu (o]d AmoouAEKTNG / Tawi Ynoipatoc IToov £KTr]’C ME m
SioKkog yla mitoa o€ cupPATIVO PAPL VEPO
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NMINAKAZ THTANIZMATOX ME AEPA

NMPOTEINOMENH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PADIA KAI
YYNTATH AEITOYPTIA
MOZOTHTA MPOGEPMANZH (0 (AEMTA) EZAPTHMATA
KatePpuyuéveg TnyaviTéG < . ) 4 2
<z( TTOTaTEC = 650 - 850 yp. Nat 200 25-30 e A -
W <t
S = Kateuypévo Kotomoulo <% ) 4 2
£3 Nugget = 500 yp. Nat 200 15-20 EEEE -
22 % 4 5
e MmnaoTtouvdkia Ppaptol = 500 vp. Nat 220 15 - 20 = A -
~
, v 4 2
Kpeupudopodéheg = 500 yp. Nat 200 15-20 e A -
KolokuBdkia ppéoka % ) 4 2
;.: pnuéva = 400 yp. Nat 200 15-20 L -
=z Ve 4 2
§ ZTITIKEG TNYAVITEG TTATATEG = 300 - 800 yp. Nat 200 20-40 R -
< 3
< AvApikTa Aaxavikd ‘IE'{Er 300 - 800 yp. Nau 200 20-30 1:“,—_, N 2 -
z ZtBog kotomouvho ey T-4cm Nat 200 20-40 ?,:1,__, N 2 .
< 3
Z DOTtePOULYEG KOTOTTOUAOU ‘IE'{Er 200 - 1500 yp. Nau 220 30-50 1:“,—_, N 2 -
<
, , % 4 2
‘;}’ KotoAéta mavapiopévn = 1-4cm Nat 220 20-50 EEE A -
w
& % 4 2
D\éto YPaplov ==l 1-4cm Nat 220 15-25 T A -

Ma To payelpepa @PECKWY 1 OTIITIKWY GAYNTWY, AMAWOTE VA AeTTTO OTPWHA AadIol 0TNV ETIIPAVEIQ TOU GaynTou.
Ma va dlacealiceTe oUoIdUOPPA AMOTEAECATA PNO{UATOC, AVAKATEPTE TO GAyNTO OTN YECN TOU TIPOTEIVOUEVOU XPOVOU
HAYEIQEUQTOG,.

kL)
NEITOYPTIEX ==
Tnydviopa ctov aépa
CHERHEE al/=r . r
A=EXOYAP

Aiokog Tnyaviopatog pe aépa

Taypi oVpvou A TaYi yla KEIK EMAVwW o€
oxdapa

AumoouAAékTNG / Tawi Ynoipatog
Tayi yevikng xpriong emdvw o oxapa
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NMINAKAZ YHZIMATOXZ

TYNTArH AEITOYPTIA | MPOGEPMANZIH | OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AEMTA) PA®IA KAIEEAPTHMATA
— Nau 170 30-50 g
Kéik pe QOpn Tou QOUCKWVE/aPPETA KEIK & Nau 160 30-50 -\néu-
& Nau 160 30-50 S
o’ 3
Miteg pe yépion (tollkék, oTpoUVTEN, = Nou 160-200 30-85 | S—
pnAémITo) % _ ] 4 1
v Nat 160 -200 30-90 s A—n
_ Nau 150 20-40 - 3 -
% Nat 140 30-50 A
Mmokéta = 4 1
S Nat 140 30-50 o o -
\/.;:\/ Nau 135 40-60 ";' "\%ll‘ ;'
_ Nau 170 20-40 - 3 -
& Nou 150 30-50 N
Mikpd ke / Magv — 2 1
yo 9 Nat 150 30-50 A~ “ r
\;v!:\/ Nat 150 40-60 -\;— -\17.3;.7'./- '\;'
— Nau 180- 200 30-40 N
SousaKia & Nat 180- 190 35-45 AT
& Na 180-190 35-45* R S
— Nau 90 110-150 N
) = 4 1
Mapéyka & Nau 90 130- 150 —
& Nau 90 140- 160 * N T
— Nou 190- 250 15-50 N
MNitoa / Ywyi/ Gokdtola —
X Na 190-230 20-50 P e
5
Y Nau 310 7-12 '\élf‘
Mitoa (Aerrtn), xovTpn, POoKATol0) —
% Nau 220-240 25-50% -\%u. ,\%u. 1;,
_ Nau 250 10-15 1 3 i
- o 4 1
Katepuypévn mitoa & Nat 250 10-20 N
[
&2y Nat 220-240 15-30 1 > [ 3 [~ -
% Nou 180-190 45-55 R
Ahupécritec % Nat 180- 190 45-60 e S
(xoptdmita, KIg)
& Na 180-190 45-70* e L
: -.z; -E : -ﬁ &) 4 ECO .“
19
AEITOYPTIEX XL COOK =
JupBatikd  E€avayk.aépag Wrolwpo pe aépa TKPIA lkpA tovppumo  Maxi Cooking Cook 4 KUkAog Eco Nitoa
[ W ~ Al I — tonnf
AEZOYAP Svéoa Tayi @ovpvou fy Tayiyia KEK - AIMOGUANEKTNG/Tai PnoiaTog A Tapi YeVIKAG AimocuNAékTNG / Tai ATOGUNNEKTNG pie 500 ml
Xap €MAvw o€ oxapa XProng endvw o€ cuppaAtivn oxapa Ynoipatog vepPo
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TYNTArH AEITOYPTIA | MPOGEPMANZIH | ©EPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AEMTA) PAO®IA KAIEEAPTHMATA
— Nat 190-200 20-30 3
Bo)\c?ﬁav/ aApupd Kpdkep pe GUANO & Nt 180- 190 20-40 4 1
KpovoTag L —
s 5 3 1
oy Nau 180-190 20-40* N = PN ——— P -
Nalavia/Ohav/Zupapikd oTo eolpvo/ 3
Kave\owia E Nat 190-200 45-65 1o r
. . . . — 3
Apvi/Mooxapt/Bodwo / Xoipvo 1 kg — Nat 190-200 80-110 1 f
WIT6 YolpIv0 e KpovoTa 2 kg o — 170 110-150 N,
Kotémouho / kouvéN/ mama 1 kg — Nau 200-230 50-100 1 3 f
lahomouha / Xriva 3 kg — Nou 190-200 80-130 1 2 r
Wép1oto polpvo / oe N\adokola ) ) 3
(010, oAGKAPO) E Nau 180-200 40-60 17t
lepota Aayavikd 2
(VTOpdTEC, KOAOKUBAKIA, MENTIAVEC) Nau 180-200 >0-60 R
. . S~~~ A 5
Dpuyaviopévo Pwpi — 3 (LYnAr) 3-6 Alee. -
S~
Wapt eihéto / pmpi{oheg — 2 (peoaia) 20-30%** .. 4 R WX 3: ~f
Nouxavika / couPhdkia / maiddkia / 2- 3 (ueoaio- o 5 4
XAUTOUPYKEP Ifl ) 15-30 Al LRV,
N ~7 , 2 1
Wnté kotomouho 1-1,3 kg = — 2 (ueoaia) 55-70 *** Areiaen LR VNI
g
MmoUti apvicio / Kotot = — 2 (neoaia) 60 - 90 *** 1 3 r
A~ 3
Wntég matdreg < — 2 (ueoaiay) 35 - 55 *** 1 r
A~ 3
Naavika oyKpaTév = — 3 (UPnAn) 10-25 1 r
Mmokéta (%‘}( Nat 135 50-70 - > r -uéu- -u%u- 1#1
Mmokota
. 4 5 3 2 1
TGPTEC COOK Nau 170 50-70 Y= R = L Y ——— R\ == P}
TdpTeC
- 4 5 3 2 1
STpOYYUMN pizza COOK Nau 210 40-60 e R P ——T N ——P]
Mitoa
MAARpeg yeLpa: Tapta gpouTwv (eninedo 5) / oS N 5 3 1
Aalavia (eninedo 3) / Kpéag (eminedo 1) v Nau 190 40-120 i S—
MARpe yeuua: Tdpta (Emimedo 5) / Yna é 4 5 4 ) 1
Aaxavikd (emimedo 4) / halavia (eminedo 2) / COOK Nau 190 40-120* V. AR, A -
KopudTia Kpéag (emimedo 1) Mevoo
Nadavia kat Kpéag & Nat 200 50-100* -\ép 1 ! f
Kpéag ko matdreg & Nat 200 45-100* .\%,. 1 ! f
Wapt kat Aaxavikd % Na 180 30-50* -\...i—...r 1 1 f
lepoTd KoppdTia PnTd ECO — 200 80-120* 1 3 f
Koppdtia kpgatog ECO . 100 3
(KOUVEN, KOTOTIOUO, AlpVi) 200 >0-100 —

* ETipwevn Xpovikr Sidpkeia: MIMopE(Te va agalpe(Te To paynTd amnd To poupvo o SIAPOPETIKOUC XPAOVOUC, QVAAOYQ LE TNV TIPOCWTTIKA

TipoTiunoN.

** [UPIOTE TO PaynTd OTO PECO TOU CUVOAIKOU XPOVOU PNGILIATOC,
*** [ploTe To PaynTd oTa SUO TPITa TOU GUVOAIKOU XPAVOU PNaiaTod (av ival anapaitnTo).

= =] F ah
Y2
AEITOYPTIES XL Ccook
SupPatikd  E€avayk. aépag Wrowuo pe aépa TKPIA lkptA Tovpumo Maxi Cooking Cook 4 KukAog Eco MNitoa
Aveenen r AF=s | — | )
AZESOYAP Svéoa Tawi poUpvou i Tai yia KEK NimocuAékTNG/Tai Ynoiuatog  Tagi NimocuANékTnG / Tawi AITOGUANEKTNG pe 500 ml
Xap EMAvw o€ oxapa YEVIKAG XPrionG EMdvw 0 CUPPATIVN OXApa Ynoipatog vepd
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TPOMOXZ ANATNQXHX TOY NINAKA WHXIMATOZ

>Tov TTivaka ava@épeTal N KaAUTePn Asitoupyia, apTrpaTa Kat emimedo mou TPETEL va XENOIOTToINBoUV YId TOUG

SlAPOPETIKOUC TUTTOUC payNTOoU.

H didpkela Ynoipatog Eekiva amod Tn OTiyur) TTou ToToBEeTETal TO paynTd GTO pOoUEVO, XWPIG va mepIAapBaveTal n

nmpoBépuavon (edv xpetaleTal).

O1 Beppokpacieg kal ot xpdvol Pnoiuatog eival eVvOEIKTIKA Kal EEQPTWVTAL ATTd TNV TOCOTNTA TOU pAyNTOoU Kal ToV TUTIO

TOU €€QPTAATOC TTOU XPNOILOTOLETAL.

XPNGOILOTTOINOTE APXIKA TIC EAAXIOTEC CUVIOTWEVEC TILEC Kal, EAV TO ayNTO SeV EXEl LAYEIPEUTEL APKETE, TTPOXWPNOTE O

HEYQAUTEPEC TILEC.

XPNOIUOTTOINOTE T AEECOUAP TTOU TIAPEXOVTAL KAl KATA TTPOTIUNGN OKOUPOXPWHEG UETAAIKES POPLES YAUKOU Kal Tayld
YEVIKAG XPNonG. Mmopeite emiong va XeNOILOTIOINCETE OKEUN KAl AEECoUAp amod MPEE ) OTEATITN, WOTOCO TTRETTEL VAl
AAPBeTe LUTIOYN OTL O XPOVOC HAYEIPEUATOC Ba glval Alyo pHeEYaAUTEPOC.

KAOAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZzH

BefaiwBeite 0TI n cuoKeUNn £XEL
KPUWOEL TIPIV TPOXWPNOETE OE

ouvTRPNnon 1 Kadapiopo. GUPHATAKLA 1) AElaVTIKA/
Mnv xpnotponolsite Siappwrika kabapioTika, kabag
atpoKaBaploTéc, MTOPEi va KataoTpEPouv TI¢

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« KaBapiote TI¢ empdveleg e €va vypd mavi ano
MIkpoiveg. Edv umtdipxouv mMOAAEG akaBapaieg,
TPOCO£0TE 0TO VEPO AiyeC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU
pE oudétepo pH. ZkoumioTe pe éva oTeyvO Tavi.

« Mnv xpnotpomoleite StaBpwTtikd f anofeoTikA
amoppumavTikd. Eav kdmolo andé autd Ta mpoidévta
€p0Oel katd AdBo¢ o€ ema@n UE TIC EMIPAVEIEC TNC
OUOKEUNG, KaBapioTte To apéow He éva vypod Tavi Pe
MIKPOIVEG.

EXQTEPIKEZ ENIOANEIEX

+ MeTd TN Xpron, a@roTe TO GOUPVO VA KPUWOEL

Kal KaBapIloTe TOV, KATA TTPOTIUNGON EVW Elval aKOuN
(€0TOC, Yla VA AQAIPECETE TIC EMIKABIOEIC i TOUG
Aek€deg mou dnuioupyolvTal amd Ta UTTOAEipaTa
TPOoPwWV. [1a va amopaKPUVETE TUXOV CUUTTUKVWUA
TIOU OXNUATIOTNKE amod TO paysipepa ayntwy Ye
VYPNAN TTEPLEKTIKOTNTA O€ VEPO, APNOTE TO POUPVO Va
KPUWOEL EVTEAWG KAl 0TN CLUVEXELD KaBapioTe e éva
VpaAcua N cYouyyapl.

Mnv xpnoipomnoleite peTalAika
G@POUYYapPAKia, AElaVTIKA

EMUPAVELEG TNG OUOKEVNG.

DopATe MPOCTATEVTIKA YAvTLA.

H cvokeun npénel va
anmocuvdeOei anoé tnv mapoxn
PEVUATOG TPV A6 omoladnmoTe
gpyacia cuvtipnong.

« Evepyomoifjote tn Aettoupyia “Smart Clean” yia
BéATIOTO KADAPIOUO TWV ECWTEPLIKWY ETTIPAVELWV.
(Movo o€ oplopéva HovTENQ).

+ KaBapilete To KpUGTAANO TNG TTOPTAG UE EIOIKO LYPO
ATTOPPUTIAVTIKO.

« Na va SleukoAUveTE ToV KaBaploud Tou Poupvou,
umopeite va BydAete Tnv mopta.

AZEZOYAP

AQrOTE TA VA HOUAIACOUV O€ VEPO E ATTOPPUTTIAVTIKO
META TN Xprion. Xpnotpormoliote yavtia ¢oupvou

Yla TO XEIPIOPO TOUG, €AV gival akopn (eotd. Ta
UTTOAEIHMATA @AYNTWY PUMTOPOUV va agalpebolv
€VUKOAA pe KATAAANAN BolpToa 1} oouyyapdKl.

Mnv kaBapilete Tov aloOnThpa @ayntou r Tov
aloOnTRPa KPEATOC (EAV UTIAPXEL) OTO TTAUVTHPIO
matwv. O §iokog Tnyaviopatog pe aépa (edv umdpxel)
umopei va kaBaplotei 6To MAUVTAPIO MATWV.

ANTIKATAXTAIH AAMIOTHPA

1. AmoouvSéoTe Tov PoUpVo amd TNV NAEKTPIKA
Tpo@odooia.

2. ZBI6WOTE TO KATAKL ATTO TO PWC, AVTIKATACTHOTE
1o Aauntipa Kal Bidwote Eavd To Kamakl.

3. JuvbéoTte Eavd Tov poUPVO 0TV NAEKTPIKN
Tpo@odooia.

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

O ANaunTtApag TTou XPNOILOTIOIETAL OTN CUOKEUH gival
€I0IKG OXESIAOUEVOC YA OIKIAKEC OUOKEVEC Kal eV

efval KataAANAOC yIa TO YEVIKO pWTIOPS dwpaTiou

uéoa oto onitl. (EK Kavoviopog 244/2009) Mnopeite va
ToouNBeuTETE TOUC AT PEC amd To KévTpo TeXVIKNAC
Yoot PIENG.

AV XPNOILOTIOIE(TE AAUTTTAPEG AAOYOVOU, Un XelpiCeoTe
TOUG AAPTTTAPEG PE YUV XEpla KaBWE Ta anmotunwuata
UITOPEl va TOUC KATAOTPEPOLV. Mnv XpNOIWOTIOINOETE
TO POUPVO TTPIV TOTTOBeTAOETE EavA TO KATAKI TOU
AQUTTTAPA.
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AOQAIPEZH KAl ENANATONOOGETHXZH NOPTAZXZ
1. Na va apaipéoete TNV méPTA, AVOIETE EVTEAWC Kal
KateBAoTe Ta AYKIOTPA €WC OTOU PTACOUV o€ Béon
amac@dAionc.

2. K\eioTte ThV mMOPTa H0O0 TTEPIOCATEPO UTMOPEITE.
MdoTte KAAA TNV MOPTA Kal PE Ta SUO XEPLa — PNV TNV
Kpatdte amod tn xelpoAapn.

ATIAG a@alpéoTe TNV TOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPABWVTAC PO TA EMAVW TAUTOXPOVA £WG OTOU PByel
and tnv €6pa TNG. AKOUUTTACTE TNV OPTA OTN Mia
TMAEUPA, TTAVW OE UIA LOAAKE ETTIQAVELQ.

3. EmavaTtonoBeTHOTE TNV TOPTA HETAKIVWVTAC TV
TPOC TNV MAEVUPA TOU PoUpvou, eubuypaupifovtag
TOUC YAvT{OoUC TWV PEVTECESWV PE TIC £5PEC TOUG KAl
ao@alilovtac Tnv emMavw MAEUPA OTNV €0pa Tou KABe
MEVTEODE.

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

XapunAwoTte Ta AyKloTpa oTnV apxIkn Toug Béon:
BeaiwBeite 611 Ta kateBdoate eVIEAWC KATW.

Aoknote eha@pld mieon yia va BeBaiwbeite 611 Ta
Aayklotpa Bpiokovtal otn cwoth Béon.

5. AokipdoTte va kheioete TNV mépTa Kat BePaiwbdeite
OTI €ival evBuypapUIoPEVN PE TOV TTivaKa EAEYXOU.
Ala@opeTikd, emavaldfete Ta mapandvw Bripata: Av
Oev Aeltoupyei Kavovikda pmopei va mpokAnBei {nuia
oTnv mopTa.
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ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

NpofAnua

O poupvog bev AstTtoupyéei.

MOavn artia
AlakoTr| pevUaATOC.

© AmocUvdeon amnd tnv

| TIapoXn PEVHATOC.

Xtnv 0086vn gugaviletal To
. Ypauua “F” akohouBoupuevo

O poupvo¢ dev BeppuaiveTal.

MpoBANUa AoyIoUIKOU.
and évav aplouo.

Ortav elvat evepyomolinuévn

. "On" n Aeitoupyia "AOKIMH"

ON TA XElplOTA LA €ival

. EvepyoTioinUévVa Kal Ta

LevoL Slabéaipa ala o

: (poupvog Oev BeppaiveTal.

>Tnv 00o6vn epeaviletal

- n évdelgn AOKIMH yia

- 60 SeutepoAenTa.

To pw¢ oBnAvel.

. Hmopta dev kAeivel Kahd.

- To oIklaKO pevpa SlaKOTTETAL.

. O KUKAOC HAYEIPEUATOC UE TOV §
: O aloBntrpac tpoeiuwy dev
: . efval owotd ouvdedepévog
. epaviCetal To o@daipa F3E3

- aAloONTAPA TEPUATIOTNKE XWPIG
- mpogavn aitia f otnv 06o6vn

H Aertoupyia “"ECO” eival
. evepyomoinpévn “On”.

Ta AyKIOTPA ACPAAEIQC
. Bplokovtal og AM&Boc Beon.

AavBaopévn pubuion
- loxvog.

- Noon

. BeBaiwOeite 0TI 0 PoUPVOC TPoPOSOoTETal pE
- pelua Kat oTl eival owoTd oLVOEDSEUEVOC OTNV
- mpida.

| 2Brote kat avayte avd To oUpvo Yia va
- SlamoTtwoeTe dv N BAAPBN MapapEVeL.

EmTiKOIVWVAOTE PE TO TNAEPWVIKO KEVTPO Kal
- ONAWOTE ToV AplBUS TTOU akoAOUBE( TO Ypduua

"F"

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

. Avoi€Te To “ECO” and Tic "PYOMISEIS" kau en\éETe
“Off”‘ :

. BePawwBeite 611 Ta AykioTpa aogaleiag

i Bpiokovtal oTn owoTr 60N akoAouBwvTaC
. TIc 0dnyieg yla v agaipeon kat Tnv

© emavatonoféTnon TnG mOPTAg 0TNV eVvOTNTA
. "KaBaplopdg kat ouvtrpnon”.

- BeBalwbeite 611 TO 0IKIakd SIKTUO €xEl IOXV
: TouAaxloTov mavw amd 3 kW. AlapopeTikd,
- auéioTe TNV 1oxL oTa 13 Ampere. Avoi¢te

£ 70 "IXXYY" amo T "PYOMIZEX" kat emAégTe
- "XAMHAH".

- EAéyCte tn oOvdeon Tou alcbntrpa Tpo@ipwv

Mmnopeite va Bpeite MONITIKEG, TUNTIKN TEKUNPIWGON KAt MPpOoBeTEC MANPOPOpieC MPOidVTOG:

Xprjon Tou kwdikoL QR 0T CUoKeLH 0aG

Me emiokepn otnv lotooehida docs.whirlpool.eu/docs

EVOANOKTIKA, UITOPEITE VA EMKOIVWVNOETE PE TNV YIInpeoia e§umnpétnong meAatwv (BA. tnA\epwvikéd apBuo
oTo BiBMapdakt eyyunong). Otav emkolvwveite pe to Kévipo e€unnpéTnong meAATWy, avagépate Toug KwSIKOUE TTou

avaypd@ovTtal TNV ETIKETA AVAYVWPLONG TTPOIOVTOG.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Mapayetai pe adeta xpriong
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Manual del usuario

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO

@ WHIRLPOOL
Z= ) Para recibir una asistencia mds completa, registre su

producto en www.register10.eu

INFORMACION

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

ES

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

.............

1. Panel de control

2. Ventilador y resistencia circular
(no visible)

3. Guias para estantes
(el nivel estd indicado en la parte
frontal del horno)

. Puerta
. Resistencia superior / grill
. Luz

N & 1 »

. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

8. Resistencia inferior

(no visible)
PANEL DE CONTROL
: 6 Ca @ e 2 °C (7
: :
oiE O [w) RN : v & QO &
1 y) 3 4 5 7 8 9
1.ON / OFF 4. ATRAS 7.BOTON DE NAVEGACION

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

2. ACCESO DIRECTO A LAS
FUNCIONES

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

3.BOTON DE NAVEGACION
MENOS

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

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

5.PANTALLA

6. CONFIRMAR

Sirve para confirmar una funcién o
un valor seleccionados.

MAS
Sirve para desplazarse por un

menu e incrementar los ajustes o
valores de una funcioén.

8. ACCESO DIRECTO A LAS
OPCIONES/FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido
a las funciones, a la duracién, a los
ajustes y a los favoritos.

9.INICIO

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

REJILLA

!
il

. GRASERA

pum)

BANDEJA PASTELERA *

| GUIAS DESLIZANTES *

: Para utilizar como

: bandeja de horno para

: cocinar carne, pescado,
: verduras, focaccia, etc. o

Para cocinar alimentos

0 como soporte de
cazuelas, moldes de
tartas y otros recipientes
de coccién aptos para

horno. . la cocciéon debajo de la

: Se utiliza para la coccién
: de pan y pasteles, pero

: también para asados, :
: pescado en papillote, etc. :
. para recoger los jugos de :

: Para facilitar la insercion
: y extraccion de
i accesorios.

| rejilla.

BANDEJA FEIDORA DE
AIRE*

HEEE

Para utilizar cuando se
cocinan alimentos con
la funcién Freidora de
aire, con una bandeja
de horno colocada a

un nivel inferior para
recoger posibles migas
y goteos. Se puede lavar
en el lavavajillas.

El nimero y el tipo de accesorio puede variar dependiendo del modelo comprado.
Otros accesorios pueden adquirirse por separado; para pedidos e informacién, pédngase en contacto con el servicio

posventa.
* Disponible solo en determinados modelos

INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS
ACCESORIOS

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

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

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCARLAS
GUIAS PARA ESTANTES

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

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

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES

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

Fije el cierre superior de la
corredera a la guia para los
estantes y deslicela hasta el
tope. Baje el otro clip a su
posicion.

Para fijar la guia, empuje

la parte inferior del

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

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

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

bock cOOK4

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

<~
GRILL

Para asar al grill filetes, pinchos morunos y salchichas, cocinar

verduras gratinadas o tostar pan. Cuando ase carne, le

recomendamaos colocar la grasera debajo para recoger los

jugos de la coccion: Coloque la bandeja en cualquiera de los

niveles debajo de la rejillay afnada 500 ml de agua potable.
I:Ii

0— FUNCIONES TRADICIONALES
«  HORNO CONVECC.
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.
«  TURBOGRILL

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

«  HORNEAR CONG.

Esta funcién selecciona automaticamente la
temperaturay el modo de coccion ideal para 5 tipos
diferentes de alimentos congelados preparados. No es
necesario precalentar el horno.

«  FUNCIONES ESPECIALES

»  PIZZA

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

El ciclo de coccién especifico funciona a una
temperatura superior a 300 grados Celsius,
proporcionando una pizza suave por dentro,
crujiente por los bordes y con un dorado
perfectamente uniforme. Esta funcién le permite
cocinar una pizza casera estupenda en menos de
10 minutos, como en un restaurante.

Combinando esta funcién con el accesorio

Piedra para Pizza WPro y precalentando durante

30 minutos se puede hornear una pizza en 5-8 min.
(Para pedidos e informacion contacte con el servicio
postventa o www.whirlpool.eu.)

» FREIDORA DE AIRE

Esta funcién le permite cocinar patatas fritas,
nuggets de pollo y mucho mas utilizando menos

aceite, lo que resulta agradablemente crujiente.

Los elementos calefactores realizan un ciclo para
calentar adecuadamente la cavidad, mientras el
ventilador hace circular el aire caliente. Los mejores
resultados de coccién sélo se consiguen utilizando
una bandeja Freidora de aire (suministrada con
algunos modelos). Coloque los alimentos en la
bandeja Freidora de aire de la Freidora de aire para
obtener los mejores resultados. Evite utilizar mas de
una bandeja para evitar una coccion desigual.

»  FERMENTAR MASA

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

»  MANT. CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes los alimentos
recién cocinados.

» DESCONGELAR

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

» CICLOECO*

Para cocinar piezas de carne asadas con rellenoy
filetes de carne en un solo estante. Cuando se utiliza
el Ciclo Eco, la luz permanece apagada durante

la coccion. Para utilizar el ciclo ECO y optimizar el
consumo de energia, la puerta del horno no se debe
abrir hasta que termine la coccion.

»  MAXI-COCCION

Esta funcién selecciona automaticamente la mejor
forma de coccién y temperatura para cocinar una
gran cantidad de carne (mas de 2,5 kg).

Se recomienda dar la vuelta a la carne durante la
coccion para obtener un gratinado homogéneo
por ambos lados. Se recomienda untar la carne
periédicamente con su propio jugo para que no se
seque en exceso.

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

o
‘% AIRE FORZADO

Para hacer diferentes alimentos que requieren la misma

temperatura de coccidn en varios niveles (maximo tres) al

mismo tiempo. Esta funcién puede utilizarse para cocinar

diferentes alimentos sin que se mezclen los olores.

2 ;
_ﬁ PRECALEN. RAPIDO
Para precalentar el horno rapidamente.

@ TEMPORIZADOR
Para controlar el tiempo sin activar una funcion.
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@ SMART CLEAN

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

@ FAVORITOS

Para recuperar la lista de las 10 funciones favoritas.

3
{0} AJUSTES
Para establecer los ajustes del horno. Cuando el modo «ECO»

PRIMER USO

estd activado, se reduce el brillo de la pantalla para ahorrar
energia y la ldAmpara se apaga al cabo de 1 minuto. Se volvera
a activar automaticamente al pulsar cualquier botén. Cuando
«DEMO» esta establecido en «On», todos los mandos estan
activos y los menus disponibles, pero el horno no se calienta.
Para desactivar este modo, acceda a «kDEMO» desde el menu
de «<AJUSTES» y seleccione «Off». Si selecciona «RES. AJUSTE
FAB.», el producto se apagara y después volvera a su puesta
en marcha por primera vez. Se borraran todos los ajustes.

* Funcion utilizada como referencia para la declaracién
de eficiencia energética de conformidad con la
normativa (EU) N.° 65/2014

1. SELECCIONE EL IDIOMA

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

Pulse - o — para desplazarse por la lista de
idiomas disponibles y seleccione el que desee.

Pulse ./ para confirmar la seleccién.

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

2. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE
POTENCIA

El horno esta programado para consumir un nivel
de potencia eléctrica compatible con el de una

red doméstica que tenga una potencia superior a

3 kW (16): Si su hogar tiene menos potencia, debera
reducir este valor (13).

Acceda a «<POTENCIA» en «AJUSTES» y seleccione
«BAJA».

3. COMO CONFIGURAR LA HORA

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

Pulse + o — para ajustar la hora correcta y pulse
. :En la pantalla parpadean las dos cifras de los
minutos. Pulse |+ o — para ajustar los minutos y
pulse ./ para confirmar.

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

4. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacion:

Es completamente normal.

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

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

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

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

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

Puede seleccionar las funciones pulsando el icono de una
de las funciones principales o desplazandose por el menu:
Para seleccionar un elemento del mend (la pantalla mostrara
el primer elemento disponible), pulse 4 o — para
seleccionar el elemento deseado y después pulse . para
confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION

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

TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL

-[ﬂ":' -.. |

Cuando el valor parpadee en la pantalla, pulse + o
— para cambiarlo, después pulse ./ para confirmary
continuar con los ajustes siguientes (si es posible).
Del mismo modo puede ajustar el nivel del grill: Existen tres
niveles de potencia para el grill: 3 (alta),
2 (media), 1 (baja).
Nota: Una vez activada la funcion, la temperatura/nivel de
grill puede modificarse con —+ o — , tras pulsar el boton
°C.
DURACION

N

Cuando (& parpadee el icono en la pantalla, pulse + o

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

Nota: Pulse (%) para ajustar el tiempo de coccion establecido:
pulse + o — para modificarloy, a continuacion, pulse
para confirmar.

HORA DE FINALIZACION (INICIO DIFERIDO)

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo de
coccion, podrd retrasar el inicio de la funcién programando
el tiempo final. La pantalla muestra tiempo final mientras
elicono (&) parpadea.

Pulse + o — paraajustar la hora a la que desea que
finalice la cocciény, luego, pulse . para confirmary

activar la funcién. Coloque los alimentos en el horno y cierre
la puerta: Esta funcion se iniciard automaticamente cuando
haya transcurrido el periodo de tiempo calculado para que
la coccidn termine a la hora programada.

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

de coccién. Durante el tiempo de espera, puede pulsar -

o — para maodificar la hora de finalizaciéon programada o
pulsar <I<] para modificar otros ajustes. Si pulsa () para ver la
informacioén, puede cambiar entre el tiempo final y la duracion.

3.6TH SENSE

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

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

PESO / ALTURA (NIVEL DE BANDEJAS REDONDAS)

6

sssss

Para configurar la funcién correctamente, siga las
indicaciones en la pantalla cuando se muestreny pulse -
0 — para establecer el valor deseado y, luego, pulse ..
para confirmar.

PUNTO DE COCCION / GRATINAR

En algunas funciones 6th Sense se puede ajustar el grado de
coccion.

Cuando se indique, pulse -+ 0 — para seleccionar el nivel
deseado entre poco hecho (-1) y muy hecho (+1). Pulse ./ o
[ > Jpara confirmar y activar la funcién.

De la misma manera, donde esté permitido, en algunas
funciones 6TH SENSE, es posible ajustar el nivel de gratinado
entre bajo (-1) y alto (+1).

4.INICIO DE LA FUNCION

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

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

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

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

Algunas funciones incluyen una fase de precalentamiento
de horno: Una vez iniciada la funcién, la pantalla indica que
se ha activado la fase de precalentado.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara

una sefial acustica y la pantalla indicara que el horno ha
alcanzado la temperatura establecida y le pedira <ANADIR
ALIMENTO». En ese momento, abra la puerta, coloque

los alimentos en el horno y cierre para iniciar la coccion
pulsando ./ o[ > ].

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

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

6. DAR LA VUELTA O COMPROBAR EL ALIMENTO

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

Se emitird una sefal acustica y la pantalla indicara las
acciones que debera realizar. Abra la puerta, realice la
accion indicada en la pantalla, cierre la puerta y, luego,
pulse para seguir con la coccion.

Del mismo modo, cuando haya pasado el 10 % del tiempo
de la coccion el horno le solicitard que compruebe el
estado de la comida.

|

Se emitird una senal acustica y la pantalla indicara las
acciones que deberd realizar. Compruebe la comida, cierre
lapuertay pulse .~ o[ > ]para seguir cocinando.

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

7. FINAL DE COCCION

Sonara una sefal acustica y la pantalla indicara que la
coccién ha terminado.

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

GRATINAR

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

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

8. FAVORITOS

Una vez completada la coccién, la pantalla le indicara
que guarde la funcién asignandole un namero del
1 al 10 en su lista de favoritos.

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

pulse <.

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

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

Para activar las ultimas funciones guardadas, pulse ()
La pantalla mostrard una lista de sus funciones favoritas.

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

9. SMART CLEAN

Pulse (% hasta que se muestre «<Smart Clean» en la
pantalla.

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

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

en la pantalla. Deje que se enfrie el hornoy, a
continuacion, limpie y seque las superficies interiores
con un pafio o0 una esponja.

10. TEMPORIZADOR

Para activar esta funcién, pulse el icono (J . Pulse —
o — para seleccionar el tiempo que necesita y pulse
./ para activar el temporizador.

Una vez que el temporizador haya finalizado la cuenta
atras del tiempo seleccionado sonara una senal
acustica y la pantalla lo indicara.

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

El minutero puede activarse también cuando una
funcion esta en marcha.

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

Durante esta fase, no es posible ver el temporizador (solo
se mostraré el icono (1), que continuard con su cuenta
atrds en segundo plano. Para editar el minutero puede
pulsar el icono (U y ajustar la hora con el icono
o —.
Para cancelar el recordatorio de minutos, pulse el icono
y, a continuacion, seleccione — hasta que la hora
mostrada sea "--:--". Pulse " para confirmar.

11. BLOQ. DE TECLAS

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

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

.NOTAS

+ Norecubra el interior del horno con papel de
aluminio.

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

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

- Debido a la mayor temperatura del ciclo Pizza, se
espera que el ruido del ventilador de refrigeracién
sea ligeramente superior.

.NOTAS SOBRE EFICIENCIA ENERGETICA

« Aproveche el calor residual: Apague el horno 5/10
minutos antes de que termine la coccion para

aprovechar el calor residual.

Mantén la puerta cerrada: si es posible, evite abrir
la puerta del horno durante la coccién, ya que
deja escapar el calor.

Cocine porciones mas grandes: utilice el horno
principalmente para platos mas grandes (por
ejemplo, carne de mas de 1 kg) o raciones mas
abundantes, para aprovechar al maximo la
energia utilizada.

Limpie regularmente la junta de la puerta: un
cierre limpio evita la pérdida de calor y garantiza
una coccioén eficaz.

Precalentar sélo cuando sea necesario: Precalienta
el horno solo si la receta o la tabla de coccién lo
recomiendan.

Elija bandejas de horno oscuras: Las bandejas
oscuras absorben mejor el calor, mejorando la
eficacia de la coccién.

Planifique su cocina: prepare varios platos
seguidos para aprovechar el calor residual y evitar
un precalentamiento adicional.

Seleccione el programa de ahorro de energia:
Utilice el programa ECO especifico para reducir el
consumo de energia. Consulte la tabla de coccién
para conocer las entradas adicionales.

Retire los accesorios no utilizados: retire las
bandejas o rejillas que no necesite para mejorar
la eficacia de la circulacién del calor y reducir la
capacidad térmica del producto.
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CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

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

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

el precalentamiento (cuando sea necesario).

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

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

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

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

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

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

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

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

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

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

POSTRES

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

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

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

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

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

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

FERMENTAR MASA

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

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

DARLA
1 PUNTO DE NIVEL DE VUELTA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD
COCCION HORNEADO (TIEMPO DE NIVELY ACCESORIOS
COCCION)
LASANA Lasafa 0,5-3 kg - 0 - n...2|_—.—'..r
Asado 0,6-2Kg 0 0 - - 3 -
Carnederes g i
Hamburguesa 1,5-3cm 0 - 3/5 Al S
Asado 0,6-25kg - 0 - - 3 -
Cerdo g i
CARNE Salchichas y wurstel 1,5-4cm - - 2/3 A leer Y]
Aves Asado 0,6-3kg - 0 - - 2 -
Filete y pechuga 1-5¢cm - - 2/3 A 5 . \WL\,{
Aves 3 i
Pinchos morunos unarejilla - - 1/2 Al Y
Filetes 0,5-3(cm) - - - A 3 . \Wivf
PESCADO 3 2
Filetes [congelados] 0,5-3(cm) - - - LN S
Papas asadas 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Verduras . 3
asadas Hortalizas rellenas 0,1-0,5kg cad - - - - -
Verduras asadas 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Papas gratinadas una bandeja - - - q%n
VERDURAS Tomates gratinados una bandeja - - - -‘...3|——.—'..;-
- . . 3
Verduras Pimientos gratinados una bandeja - - - a—-
gratinadas Brécolis gratinados una bandeja - - - qép
Coliflor gratinada una bandeja - - - -\%p
Verduras gratinadas una bandeja - - - -\%p
Tarta salada 0,8-1,2kg - 0 - -\él,-
Panecillos 60 - 150g cada uno - - - - 3 -
Pan de sandwich 0,4-0,6kg cada uno - - - -\él,-
Pan 5
Pan grande 0,7-20kg - - - - -
Baguettes 200-300g cada uno - - - - 3 -
BOLLERIA . 2
SALADA Pizza redonda Redonda - - - e
. . 2
Pizza gruesa Bandeja - - - ~ -
1 capa* - - - R 2 -
Pizza i j
2 capas*® - - - =T -
Pizza [congelada] & 3 i
3 capas*® - - - AFr AR o -
. 5 4 p) i
4 capas - - - N PN T ——T I -
* cantidad recomendada
Aeeeene ~ A= Y M
ACCESORIOS Bandeja para horno / Bandeja para tartas /
Rejilla ) ) P . jap . Grasera / bandeja pastelera Bandeja con 500 ml de agua
Bandeja redonda para pizza sobre rejilla
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6 TABLA DE COCCION

DARLA
1 PUNTO DE NIVEL DE VUELTA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD b
COCCION HORNEADO (TIEMPO DE NIVELY ACCESORIOS
COCCION)

. 2
Bizcocho 0,5-1,2 kg - - - N

3
Galletas 0,2-0,6 kg - - - - -

3

. iq* - - -

BOLLERIA Pasta choux una bandeja - -

3
DULCE Tarta 0/4-16 kg - - - N

3
Strudel 0/4-1,6 kg - - - - -

2
Tarta de fruta 0,5-2kg - - - N

* cantidad recomendada
[ VR ~ A=~ Y r\‘N_Wf
ACCESORIOS Bandeja para horno / Bandeja para tartas /
Rejilla jap jap Grasera / bandeja pastelera Bandeja con 500 ml de agua

Bandeja redonda para pizza sobre rejilla
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</ TABLA DE COCCION DE FREIDORA DE AIRE

RECETA FUNCION CANTIDAD RAPIDO TEMPERATURA DURACION REJILLAS Y
RECOMENDADA (°Q) (MIN.) ACCESORIOS
- Patatas Fritas Congeladas Ly 650-850g Si 200 25-30 1.:1,—_, ~ 2 -
v O
© A Nugget de pollo % . 4 2
E s - N -
z é congelado I==1 >00g S 200 15-20 e
=9 . <% . 4 2
2 % Palitos de pescado I==1 500¢g Si 220 15-20 EEET A -
O s
Aros de cebolla = 50049 Si 200 15 - 20 1.:1,—_, wif
Calabacin fresco % . 4 2
2 empanado I==1 400 g Si 200 15-20 oEmET
= 4 3
O  Patatas fritas caseras = 300-800 g Si 200 20 - 40 e -
g ts
= Verduras variadas oy 300-800 g Si 200 20-30 ;F?H,__, ~ 2 -
<8( Pechugas de pollo ) 1-4 cm Si 200 20-40 1.:1,—_, ~ 2 -
§ Alitas de pollo =y 200-1500 g Si 220 30-50 A2
a
> R . 4 2
w  Chuleta empanada = 1-4 cm Si 220 20-50 o A -
z
S(: Fil v , 4 2
O ilete de pescado = 1-4 cm Si 220 15-25 EEEE A -

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

kL)
FUNCIONES ==
Freidora de aire
R ANl ~ r
ACCESORIOS

Bandeja Freidora de aire

Bandeja de horno o molde sobre rejilla

Grasera/bandeja pastelera o
bandeja sobre rejilla
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO | TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS
_ Si 170 30-50 -....Zl—_.—u..,-
Leavened cakes / Bizcochos esponjosos & Si 160 30-50 -‘..é_...r
s . 4 1
¥ 09 Si 160 30-50 = s
Tartas rellenas ros Si 160 - 200 30-85 1 3 i
(tarta de queso, strudel, tarta de = ) 1
manzana) 22y Si 160 - 200 30-90 e, A~
_ Si 150 20-40 . 3 ;
X Si 140 30-50 A
Galletas
& Si 140 30-50 A
% Si 135 40- 60 R
_ Si 170 20-40 . 3 .
%, Si 150 30-50 A
Pastelitos / Magdalenas —
% Si 150 30-50 A
% Si 150 40- 60 N S
— Si 180 - 200 30-40 3
Lionesas % Si 180 - 190 35-45 A
% Si 180 - 190 35-45 * N
— Si 90 110 - 150 N
Merengues & Si 90 130 - 150 AT
& . 5 3 1
S Si 90 140-160 * A PERNS S  e
— Si 190 - 250 15- 50 N
Pizza / Pan / Focaccia — 5 3 1
X7 Si 190-230 20-50 NN e
[
— Si 310 7-12 né,-
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) — 3 3 1
¥0d) Si 220 - 240 25-50 * allr ablr s
— Si 250 10-15 1 3 r
Pizza congelada &% Si 250 10-20 -uéu- w;r
& Si 220 - 240 15-30 1 > F 3 [ oA ',
% Si 180 - 190 45-55 q%,
Tartas saladas s . 4 1
(tarta de verdura, quiche) % Si 180 - 190 45 - 60 e S
% Si 180 - 190 45-70 * N L
P i
E - - &P - ECO =
FUNCIONES X COOK
Convencional  Aire Forzado Horno conveccién Gratinar Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 CicloECO Pizza
Aveeren ~ ey I —
ACCESORIOS . . . =)
" Bandeja de horno o molde Grasera / bandeja pastelera o Grasera / bandeja :
Rejilla . . . Bandeja con 500 ml de agua
sobre rejilla bandeja de horno sobre rejilla pastelera
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RECETA FUNCION RAPIDO | TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS
— Si 190 - 200 20-30 3
Volovanes / Canapés de hojaldre & Si 180 - 190 20-40 1 4 [~ ! r
& Si 180 - 190 20-40 * e L
Lasana / flanes / pasta al horno / . 3
canelones E Si 190 - 200 45 - 65 1 r
Cordero / Ternera / Carne de res / Cerdo , 3
Tkg E Si 190 - 200 80-110 1 r
Cerdo asado con piel 2 kg XL@? - 170 110 - 150 1 2 f
Pollo / conejo / pato 1 kg — Si 200-230 50-100 1 3 r
Pavo / oca 3 kg — Si 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Pescado al horno / en papillote (filetes, , 3
entero) E Si 180 - 200 40 - 60 1 r
Verduras rellenas , 2
(tomates, calabacines, berenjenas) > 180 - 200 >0-60 e
Tostada s - 3 (Alta) 3-6 -\...5...:-
Filetes de pescado/de carne e - 2 (Media) 20 - 30 ** -\...Af..r 1 :3:::r
Salchichas / Pinchos morunos / Costillas / aad . s 5 4
Hamburauesas 2-3 (Medio - Alto) 15-30 A leen S
A~
Pollo asado 1-1,3 kg = - 2 (Media) 55 -70 *** -\...2...,- 1 ! f
A~
Pierna de cordero / Jarretes ey - 2 (Media) 60 - 90 *** 1 3 r
g
Patatas asadas = - 2 (Media) 35 - 55 *** 1 3 r
g 3
Verduras gratinadas < - 3 (Alta) 10-25 1 f
Galletas wéotll.( Si 135 50-70 N > - .\___4|—__—.__,. .\___3|—__—.__,. - ! -
Galletas
Tartas (%)?( Si 170 50-70 -\...i_...r '\%I‘ -\...i_...r '\%I‘
Tartas
. 4 . 5 3 2 1
Pizzas redondas COOK Si 210 40-60 iy TN N T ——]"
Pizza
Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5), oS , % 5 3 1
lasafia (nivel 3), carne (nivel 1) s = 190 40-120 I st R S |
Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5)/ é4 5 4 5 1
verduras asadas (nivel 4) / lasana (nivel 2)/ COOK Si 190 40-120 * N e T —— P
trozos de carne (nivel 1) Menu
Lasafas y carnes & Si 200 50-100 * -\él,- 1 ! f
Carnes y patatas & Si 200 45-100 * -\él,- 1 ! f
Pescado y verduras & Si 180 30-50 * -\ép 1 ! f
Piezas de carne rellenas asadas ECO - 200 80-120 * 1 3 r
Trozos de carne) 3
ECO - _ *
(conejo, pollo, cordero) 200 >0-100 —

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

** Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccién.

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

AN 5§
FUNCIONES E EI @ coéo‘,"( ECO
Convencional AireForzado  Horno conveccién Gratinar Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Aeennn ~ AF=le 1 J — TS
ACCESORIOS Reiill Bandeja de horno o molde  Grasera / bandeja pastelera o Grasera / bandeja Bandeja con 500 ml de
ea sobre rejilla bandeja de horno sobre rejilla pastelera agua
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COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

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

(cuando sea necesario).

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

accesorio utilizado.

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

coccion serdn ligeramente mayores.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

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

No utilice productos de lavado
con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpie las superficies con un pafo hiumedo de
microfibra. Si estdn muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pano seco.

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

SUPERFICIES INTERIORES

- Después de cada uso deje que el horno se enfrie

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

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

No utilice estropajos de

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

Utilice guantes protectores.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

« Active la funciéon «Smart Clean» para unos resultados
de limpieza 6ptimos de las superficies internas. (Solo
en algunos modelos).

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

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

ACCESORIOS

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

No limpie la sonda para alimentos ni la sonda para
carne (si la hay) en el lavavajillas. La bandeja Freir con
aire(si la hay) se puede limpiar en el lavavajillas.

SUSTITUCION DE LA LAMPARA
1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Desenrosque la tapa de la lampara, sustituya la
bombilla y vuelva a enroscar la tapa de la lampara.

3. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Nota: bombillas halégenas de 40 W/230 ~ V tipo G9,
T300°C.

La bombilla que se usa en el aparato esta disefiada
especificamente para electrodomeésticos y no es
adecuada para la iluminacion general de estancias de
una vivienda. (Reglamento CE 244/2009) Las bombillas
estan disponibles en nuestro Servicio Postventa.

Si utiliza ldmparas haldgenas, no las toque con las
manos desnudas ya que las huellas dactilares podrian
danarlas. No utilice el horno hasta que no haya vuelto a
colocar la tapa de la bombilla.
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COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, abrala por completo y
baje los pestillos hasta que estén en posicion
desbloqueada.

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

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

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

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

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

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

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

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

. Problema
. El horno no funciona.

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

El horno no se calienta.

La luz se apaga.

La puerta no cierra
. correctamente.

El suministro eléctrico de la
. casa se desconecta.

¢ Ciclo de cocciéon con sonda : :
¢ La sonda alimentaria no esta
. bien conectada :
. pantalla

. finalizado sin causa evidente
. o error F3E3 se imprime en

Posible causa
- Corte de suministro.

i Desconexion de la red
: eléctrica.

. Problema de software.

: Cuando «DEMO» esta
. establecido en «On» , todos
¢ los mandos estan activos y

los menus disponibles, pero
el horno no se calienta.

DEMO aparecerd en la

pantalla cada 60 segundos.

El modo «ECO esta activado.

Los cierres de seguridad

. estan mal colocados.

Configuracion de potencia

- incorrecta.

. Solucién

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

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

Pdngase en contacto con el Centro de Atenciéon

- Telefénica e indique el nimero que sigue a la
¢ letra «F».

Acceda a «<DEMO» desde «AJUSTES» y seleccione

«Off».

. Acceda a «ECO» desde «AJUSTES» y seleccione
i «Off.

- Asegurese de que los cierres de seguridad estén

en la posicién correcta siguiendo las instrucciones

. para desmontar y volver a colocar la puerta en la
. seccion de «Limpieza y mantenimiento».

- Compruebe que la red doméstica tenga una

potencia superior a 3 kW. Si o es asi, reduzca la

. potencia a 13 amperios. Acceda a «<POTENCIA» en

- «AJUSTES» y seleccione «BAJA».

¢ Compruebe la conexion de la sonda alimentaria

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar e informacién adicional sobre productos mediante

alguna de las siguientes formas:

. Utilizando el QR que aparece en el producto
«  Visitando nuestra pagina web docs.whirlpool.eu/docs

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

placa de caracteristicas de su producto.

©/TM/© 2025 Whirlpool. Producido bajo licencia.
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Kasutusjuhend

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

A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi
ohutusjuhend.

OLEV QR-KOOD

LISATEABE SAAMISEKS
SKANEERIGE OMA SEADMEL

ET

TOOTE KIRJELDUS

...........

1. Juhtpaneel

2. Ventilaator ja ringikujuline
kiitteelement
(pole nahtaval)

3. Riiulisiinid
(taseme number on maérgitud ahju
esikdljel)

. Uks

. Ulemine kittekeha/grill

.Lamp

N O 1 b~

. Identimisplaat
(@rge eemaldage)

8. Alumine kiitteelement
(pole nahtaval)

JUHTPANEEL
6 Ca @ R 2 °C @
R B =« i e G Q&
1 y) 3 4 5 7 8 9

1. ON/OFF
Ahju sisse- ja valjallitamiseks voi
aktiivse funktsiooni peatamiseks.

2. OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE

Otsejuurdepadsuks
funktsioonidele ja mendiiiile.

3. NAVIGEERIMISNUPP MIINUS

Mendius kerimiseks ning
funktsiooni seadete ja vaartuste
vahendamiseks.

4. TAGASI

Tagasi eelmisele kuvale minekuks.

Kupsetamise ajal on seadeid
voimalik muuta.

5. EKRAAN

6. KINNITA

Valitud funktsiooni voi seatud
vaartuse kinnitamiseks.

7. NAVIGEERIMISNUPP PLUSS

Menii kerimiseks ning
funktsiooni seadete ja vaartuste
suurendamiseks.

8.VALIKUD / OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE
Otsejuurdepadsuks

funktsioonidele, kestusele,
seadetele ja lemmikutele.

9. START

Funktsiooni kaivitamiseks
maaratud seadete voi
pohiseadetega.
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TARVIKUD

TRAATREST

!
il

. NORGUMISPANN

pum)

. KUPSETUSPLAAT*

: (72

H 7, ~
: 7

. 2,

. 7

[y

| LIUGSIINID *

: Kasutamiseks

: ahjuplaadina liha, kala,
: koogiviljade, focaccia

: jms kiipsetamisel voi

¢ siis kipsetusmahlade

: kogumiseks asetatuna

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

. Leiva ja saiakeste

: kiipsetamiseks, aga
: ka praeliha, kala

: kipsetuspaberis jms
¢ valmistamiseks.

Tarvikute ahju panemise
: ja ahjust valja votmise
: hélbustamiseks.

: resti alla.

OHKFRITUUR ALUS *

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

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

*Saadaval ainult osal mudelitest

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

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

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

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

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

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

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE

Eemaldage ahjust riiulisiinid

ja liugsiinidelt kaitsev plast.

Kinnitage siini tlemine

— klamber riiulisoone kulge
S ja libistage see nii kaugele,

kui see liigub. Laske teine

" klamber alla oma kohta.

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

Pange tahele: Liugsiinid véib kinnitada Ukskdik millisele tasemele.
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FUNKTSIOONID

Need voimaldavad igat tulipi toitude taisautomaatset
valmistamist (lasanje, liha, kala, koogivili, koogid

ja pagaritooted, soolased koogid, leib, pitsa). Selle
funktsiooniga parima tulemuse saamiseks jargige
vastavas valmistustabelis toodud juhiseid.

bold COOK 4

Samal ajal erinevate roogade klipsetamiseks
neljal erineval tasandil sama temperatuuriga. Selle
funktsiooniga saab valmistada kiipsiseid, kooke,
Umarpitsasid (ka kiilmutatud) ja terve sdogikorra
valmistamiseks. Jargige parimate tulemuste
saavutamiseks kiipsetustabelit.

=

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

I:Ii

0~ TAVAFUNKTSIOONID

+  KONVEKTSIOON

Mis tahes tlilipi roogade kiipsetamine ainult tGihel
ahjutasemel.

«  TURBO GRILLIMINE

Suurte lihatlikkide (jalad, rostbiif, kanad) grillimiseks.
Soovitame asetada liha alla nérgumispanni
kipsetusmahlade kogumiseks: Paigutage
nérgumispann resti alla Gkskoik millisele tasemele ja
valage sinna 500 ml vett.

«  KULMUTATUD

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

« ERIFUNKTSIOONID

»  PITSA

See funktsioon véimaldab valmistada kodus
suureparase restoranivadrilise pitsa vahem kui

10 minutiga.

Spetsiaalne kiipsetustsiikkel toGtab
temperatuuritasemel {ile 300 °C, andes
tulemuseks seestpoolt pehme, servadest krobeda
ja Uhtlaselt pruunistatud pitsa. Kui kasutate

seda funktsiooni koos tarvikuga Pizza Stone
WPro ja 30-minutilise eelkuumutamisega, saate
kipsetada pitsa 5 kuni 8 minutiga. (Tellimine ja
teave on saadaval miuiligijargsest teenindusest voi
veebisaidil www.whirlpool.eu.)

»  OHKFRITUUR

See funktsioon voimaldab valmistada friikartuleid,
kananagitsaid ja muud, kasutades vahem

oli, nii et tulemused on meeldivalt krobedad.
Kitteelementide tsukkel soojendab kambrit

korralikult, samal ajal kui ventilaator paneb
kuuma 6hu ringlema. Parimad tulemused
saavutatakse ainult Kuumaohufritiitir alusega

(on mdne mudeliga kaasas). Pange toiduained
Kuumadhufrittitr alusele Ghes kihis ja parima
tulemuse saamiseks jargige Kuumadhufritiir
kipsetamistabeli juhiseid. Valtige rohkem kui tihe
aluse kasutamist, et valtida ebatihtlast kiipsemist.

»  KERGITAMINE

Magusa voi soolase taina paremaks kergitamiseks.
Kerkimise kvaliteedi tagamiseks arge aktiveerige
seda funktsiooni, kui ahi on eelmisest
kiipsetuststklist veel kuum.

» SOOJANAHOIDMINE

Asja kiipsetatud toidu sooja ja krébedana
hoidmine.

»  SULATAMINE

Kilmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks.
Asetage toit keskmisele ahjutasemele. Jatke toit
pakendisse, et valtida selle pealispinna kuivamist.

» ECO TSUKKEL *

Uhel tasemel tiidetud prae voi fileeldikude
klpsetamine. Kui sisse on lulitatud Eco Cycle
(Okotslikkel), ei stitti valgustus kiipsetamise ajal.
Funktsiooni Eco Cycle (Okotstikkel) kasutamiseks
ja seega voolutarbe vahendamiseks tuleb ahjuust
kuni toidu valmimiseni kinni hoida.

» SUURKUPSETUS

Funktsioon valib automaatselt parima
klpsetusreziimi ja temperatuuri suurte
lihatlikkide kiipsetamiseks (tile 2,5 kg). Molemalt
kiljelt Ghtlasema pruunistumise saavutamiseks
on soovitatav lihatlikki kiipsetamise ajal pdodrata.
Hea oleks liha aeg-ajalt leemega lile valada, et
valtida selle kuivamist.

TAVAPARANE KUPSETAMINE

Mis tahes tulipi roogade kiipsetamine ainult thel
ahjutasemel.

% SUNDOHK
Samal ajal mitmel eri tasemel (kuni kolmel) erinevate
roogade kiipsetamiseks, mis vajavad valmimiseks sama
temperatuuri. Seda funktsiooni saab kasutada erinevate
toitude samaaegseks kiipsetamiseks, ilma et tihe toidu
I6hn v6i maitse kanduks Ule teisele.

PAN
:ﬁ KIIRE EELKUUMUTAMINE
Ahju kiire eelkuumutamine.

@ TAIMER

Aja arvestamiseks ilma funktsiooni kdivitamata.

@ SMART CLEAN

Spetsiaalne puhastustsikkel, mille kaigus vabaneb
madalal temperatuuril veeauru, mis hélbustab
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koérbenud rasva- ja toidupritsmete eemaldamist.
Valage kilma ahju pdhja 200 ml joogivett ja
aktiveerige funktsioon.

FAVORITES (LEMMIK)
Kimne lemmikfunktsiooni loetelu kuvamiseks.

03
5" SETTINGS (SEADED)

Ahju seadete muutmiseks. Kui OKO-reZiim on aktiivne,
siis vahendatakse energia sadstmiseks ekraani
heledust ning lamp ldlitub 1 minuti mé6dudes valja.
See aktiveeritakse Ukskoik millist nuppu vajutades
automaatselt uuesti. Kui ,DEMO” funktsioon on

sisse lulitatud, siis on koik kasklused aktiivsed ja
menuud kasutatavad, kuid ahi ei soojene. Selle reziimi
sissellilitamiseks sisenege meniiist ,SETTINGS”
(Seaded) funktsiooni ,DEMO" ja valige ,Off” (Valjas).
Kui valite TEHASELAHTESTUSE, siis lilitub seade valja
ja seejdrel taastatakse esimese lilituse olek. Koik
seaded kustutatakse.

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

1. VALIGE KEEL

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

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

vajutage ./ .

Pange tahele: Keelt saab hiljem muuta, kui avate nupuga
& meniu,SEADED" ja valite sellest Gksuse ,KEEL"

2. VOIMSUSTARBE SEADMINE

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

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

Minge “”SEADISTES” valikusse “"VOIMSUS™ ja valige
IIIIMADALIIII.

3. MAARAKE AEG

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

N,y D

1
g

7 A

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

4. KUUMUTAGE AHI

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

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

ja seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes

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

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

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sisseliilitamiseks vajutage [ © |: ekraanile
kuvatakse viimane poéhifunktsioon véi peamendd.

Funktsioonide valimiseks vajutage ihe
pohifunktsiooni ikooni voi kerige 1abi menii:
Soovitud mendudkirje valimiseks (ekraanil kuvatakse
esimene saadavalolev kirje) vajutage nuppu — véi
— , seejarel vajutage kinnitamiseks nuppu . .

2. MUUTKE FUNKTSIOONI SEADEID

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

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

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

Samamoodi on voimalik valida grillimise taset:
Grillimiseks on maaratud kolm véimsustaset: 3 (korge),
2 (keskmine), 1 (madal).

Pange tahele: kui funktsioon on aktiveeritud, saab
temperatuuri/grillimise taset muuta nuppudega - ja
— ,pdrast °C nupu vajutamist.

KESTUS

—_— N 7
\CL)/
7 X

- - 71°C

Kui ekraanil vilgub ikoon (&, saate soovitud
kiipsetusaja mairata nuppudega + ja —

ning selle kinnitada nupuga . . Kui soovite
kiipsetamist kasitsi juhtida (aeg madramata), ei pea

te kiipsetusaega maarama: Vajutage kinnitamiseks ja
funktsiooni kaivitamiseks nuppu .~ véi [ > ]. Selle
reziimi valimisel ei saa viitstarti programmeerida.
Pange tahele: Kiipsetamise ajal saab maaratud
kiipsetusaega muuta nupuga () : vajutage muutmiseks
nuppu - voi — ja seejarel kinnitamiseks nuppu .

LOPUAEG (VIITSTART)

Arvukates funktsioonides saab parast kiipsetusaja
maadramist kasutada funktsiooni viitstarti,
programmeerides kiipsetamise |6puaja. Ekraanil
kuvatakse 16ppaeg ja ikoon @ vilgub.

Soovitud toiduvalmistamise [6ppemise aja seadmiseks
vajutage —+ véi — , seejirel vajutage funktsiooni

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

Pange tahele: Kaivitamise viitaja programmeerimisel
lUlitatakse ahju eelkuumutamine valja: Ahi jouab soovitud
temperatuurini aegamisi, mis tahendab, et kiipsetusaeg
voib olla natuke pikem, kui klipsetustabelis margitud.
Ooteaja jooksul saate programmeeritud I6ppaega muuta,
vajutades nuppu —+ véi — ,ja muuta muid seadeid,
vajutades nuppu <I<. Kui vajutate teabe kuvamiseks
nuppu (J , on véimalik ltlituda I6puaja ja kestuse vahel.

3.6TH SENSE

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

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

KAAL / KORGUS (UMAR-ALUS-KIHID)

6

sssss

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

KUPSUS / PRUUNISTAMINE

Osades reziimi 6th SENSE funktsioonides on voimalik
reguleerida kipsustaset.

sssss

N _7
1
7N\

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

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

4. KAIVITAGE FUNKTSIOONI

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

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

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

Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab kindlat
maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade.
Voite valida mone teise funktsiooni véi oodata

Whj;lfa?ool



taieliku jahtumiseni.

5. EELKUUMUTAMINE

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

Kui see faas on |6ppenud, kélab helisignaal ja ekraanil
viidatakse, et ahi on saavutanud valitud temperatuuri ja
toit tuleb ahju panna (,ADD FOOD” (Lisage toit)). Nuud
saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda ukse ja
alustada kiipsetamist, selleks vajutage ./ voi @
Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne
eelkuumutamise |6ppemist, voib see
kUpsetustulemusele halvasti méjuda. Kui
eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

Kipsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise aega. Soovitud
sihttemperatuuri saab alati nupuga | véi — muuta.
6. POORAKE VOI KONTROLLIGE TOITU

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

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

ja sulgege uks, seejarel vajutage kiipsetamise
jatkamiseks [ > |.

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

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

Pange tahele: Vajutage nende toimingute
vahelejatmiseks [ > ] Vastasel korral jatkab ahi
kipsetamist, kui teatud aja jooksul Uhtegi toimingut ei
tehta.

7. KUPSETAMISE LOPP

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, et
klipsetamine on |6ppenud.

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

PRUUNISTAMINE

Moéned funktsioonid véimaldavad toidu pealispinda
pruunistada ja kaivitavad selleks parast kiipsetamise
[6ppemist grilli.

Kui ekraanil kuvatakse vastav teade, vajutage vajaduse
korral nuppu ./ viieminutilise pruunistustsikli
kaivitamiseks. Voite funktsiooni mis tahes ajal
peatada, vajutades nuppu [O].

8. LEMMIKUD

Kui kiipsetamine on I6ppenud, kuvatakse viip
funktsiooni salvestamiseks lemmikute loendisse
numbriga vahemikus 1 kuni 10.

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

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

Pange tahele: Kui malu on tdis voi valitud number
on juba kasutusel, palub ahi teil eelmise funktsiooni
Ulekirjutamist kinnitada.

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

LS
Coid

Funktsiooni valimiseks vajutage nuppu —+ Vvoi

— , kinnitage nupuga ./ ja seejdrel vajutage
aktiveerimiseks nuppu .

9. SMART CLEAN

Vajutage nuppu (7 , et kuvada ekraanil Smart Clean.
CL)

Vajutage funktsiooni aktiveerimiseks nuppu [ > |:
kuvatakse viip toimingutega, mis on vajalikud puhastamisel
parima tulemuse saavutamiseks: Jargige juhtnoore ja kui
olete I6petanud, vajutage nuppu " . Kui koik etapid on
labitud, vajutage puhastustsiikli kdivitamiseks nuppu [ > |.

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

Kui tsiikkel on I6petatud, hakkab teade ekraanil
vilkuma. Laske ahjul jahtuda ja seejarel puhkige ja
kuivatage sisepinnad lapi vo6i Svammiga.
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10. TAIMER

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

Kui minutilugeja on valitud aja loendamisel joudnud

nulli, klab helisignaal ja ekraanil kuvatakse asjakohane

teade.

Pange tahele: Minutilugeja ei aktiveeri Uhtegi
kUpsetamistsuklit.

Minutilugeja saab aktiveerida ka siis, kui méni funktsioon

tootab.

Taimer jatkab s6ltumatuna aja arvestamist,
mojutamata funktsiooni tood.

Selles faasis ei ole minutilugejat voimalik ndha (kuvatud

on ainult ikoon (1), aga see jatkab taustal minutite
lugemist. Minutilugeja reguleerimiseks saate vajutada
ikooni (1) ja méaarata aja ikooni — voi — abil.

Minutilugeja tihistamiseks vajutage ikooni (1), seejérel

valige — , kuni ajaks kuvatakse ,--:--". Kinnitamiseks
vajutage .

11. KLAHVILUKK

Klahvide lukustamiseks hoidke vahemalt viis sekundit

all nuppu <I<. Klahvistiku avamiseks korrake
toimingut.

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

. MARKUSED

Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!
Arge lohistage potte-panne mdéda ahju pdhja,
sest ka see voib emaili kahjustada!

Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

Pizzatsukli kbrgema temperatuuri tdéttu on oodata
veidi suuremat jahutusventilaatori mira.

. ENERGIATOHUSUSE MARKMED

Kasutage dra jaaksoojust: lulitage ahi valja 5-10
minutit enne kipsetamise 16ppu, et kasutada
jarelejaanud soojust.

Hoidke uks kinni: vdimalusel valtige ahju ukse avamist
klipsetamise ajal, sest see laseb kuumuse valja.

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

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

Eelsoojendage ainult siis, kui see on vajalik:
eelsoojendage ahju ainult siis, kui seda on soovitatud
retseptis voi kiipsetustabelis.

Valige tumedad kiipsetusplaadid: tumedad plaadid
neelavad soojust paremini, taiustades kiipsetamise
téhusust.

Planeerige oma toiduvalmistamist: valmistage mitu
rooga jarjest, et kasutada jadaksoojust ja valtida
taiendavat eelsoojendamist.

Valige energiasaastuprogramm: kasutada spetsiaalset
ECO-programmi vdiksema energiatarbimise
tagamiseks. Lisateabe saamiseks vaadake
klpsetustabelit.

Eemaldage kasutamata tarvikud: votke valja plaadid
voi riiulid, mida te ei vaja, et parandada soojusringluse
efektiivsust ja vahendada toote soojusmahtuvust.
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

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

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

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE

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

MEAT (LIHA)

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

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

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

valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage

vett ka klipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD

Kasutage 6rnade magustoitude kiipsetamiseks
tavapadrast kiipsetamist Ghel ahjutasandil.

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

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

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

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

Niiske sisu voi kattega kookide puhul (nt
juustukook voi puuviljapirukad) kasutage
Konvektsioonkipsetuse funktsiooni. Juhul kui
koogi pohi jaab natskeks, tostke vorm madalamale
ahjutasandile ja puistake koogi pohjale enne taidise
lisamist leiva- voi biskviidipuru.

RISING (KERGITAMINE)

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

PRUUNISTA- | POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS VALMIDUSASTE MISASTE (KUPSETUS- TASE JATARVIKUD
AJAST)
LASANJE Lasanje 0,5-3kg — 0 — .\él,.
Praeliha 0,6-2kg 0 0 — - 3 -
Loomaliha i i
Burger (Kotletid) 1,5-3cm 0 — 3/5 Aerenn A S
Praeliha 0,6-2,5kg — 0 — - 3 -
Sealiha 5 4
LIHA Vorstikesed 1,5-4cm — — 2/3 Al -7 f
Kana Praeliha 0,6-3kg — 0 — - 2 -
L 5 4
Poultry Filee ja rinnak 1-5cm — — 2/3 Al ~ 1 [
(Linnuliha) Kebabid Uks rest — — 172 -\...5...,- 1 4 f
Fillets (Fileed) 0,5-3 (cm) — — _ AP,
KALA 3 5
Kilmutatud fileed 0,5-3 (cm) — — — Aelens ~ 1 r
Roasted Potatoes 3
Roasted (Rostitud kartulid) 05-15kg B 0 B —
Vegetables Stuffed Vegetables 3
(Réstitud  (Taidetud aedviliad) | O1-0> kg cad - — —
koogiviliad) Roasted Vegetables . . . 3
(Rostitud Koagiviliad) 05-15kg 0 —
Potatoes Gratin iiks alus o . . 3
(Kartuligrataanid) A a
KOOGIVILI Tomatoes Gratin " . . . 3
. (Tomatigrataan) tks alus nFn
Gratin ; N 3
Vegetables Paprikagratdan Uks alus — — — ==
(Gratineeritud N . 3
ksbgiviljad) Brokoligratéan Uiks alus — — — =
Lillkapsagrataan ks alus — — — .\%p
Vegetables Gratin iiks alus . o - 3
(Koogiviliagratadn) ==
Salty Cake (Soolane kook) 0,8-1,2 kg — 0 — .\éu.
Kuklid 60-150g cad — — — - 3 -
Voileivatort 0,4-0,6 kg cad — — — .\él,.
Leib 5
Big Bread (Suur leib) 0,7-2,0kg — — — - -
Bagetid 200-300g cad — — — - 3 -
e Ummargune pitsa tiks alus — — — é
PAGARITOOTED gunep o=
Paks pitsa Uks alus — — — -«...2|——._'..F
1 kiht* _ _ N
Pitsa
2 kihti* — _ — e
Pitsa [kiilmutatud] & 3 i
3 kihti* — — — [ e RN e P r
o 5 4 2 1
4 kihti* — — — N Y —— PN ———P -
* Soovituslik kogus
[ W ~ ARs Y M.
TARVIKUD Ahiuplaat / k . /
Traatrest Jupfaat / koogivorm Nérgumispann/kipsetusplaat Norgumispann 500 ml veega

Ummargune pitsaalus traatrestil
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O KUPSETUSTABEL

PRUUNISTA- POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS VALMIDUSASTE MISASTE (KUPSETUS- TASE JATARVIKUD
AJAST)
Biskviitkook 0,5-1,2kg — — — q%n
Kiipsised 0,2-06 kg — - - “—"3
. N 3

MAGUSAD  Kreemipuhangud Uks alus * — — — - -
PAGARITOOTED Tort 04-16kg — — — == 3 =
Struudel 04-1,6kg _ _ _ 3

Puuviljakook vormis 0,5-2kg — — — -\én

* Soovituslik kogus
Aeeennn ~ A==~ Y | SN
TARVIKUD Ahjuplaat / koogivorm /
Traatrest Jup gV Nérgumispann/kipsetusplaat Nérgumispann 500 ml veega

Ummargune pitsaalus traatrestil
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KUUMAOHUFRITUUR TOIDUVALMISTAMISE TABEL

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

TARVIKUD

Kuumadhufritidr alus

Ahjuplaat v6i koogivorm traatrestil

Norgumispann/kipsetusplaat voi
ahjuplaat restil
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS | TEMPERATUUR (°C) | KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
2
=] Jah 170 30-50 | ~me
Parmitainast koogid / biskviitkoogid 5 Jah 160 30-50 -\...é_...r
o Jah 160 30-50 | amtms e
3
Taidisega koogid Jah 160 - 200 30-85 |
(juustukook, struudel, dunapirukas) ) 4 1
ah 160 - 200 30-90
L e Y e
=] Jah 150 20-40 | .3 .
& Jah 140 30-50 |t
Kipsised 2 1
% Jah 140 30-50 — e,
< Jah 135 40 - 60 1 > r -\%lr- %1
=] Jah 170 20-40 | >,
o Jah 150 30-50 |t
Véiksed koogid / muffinid
@ Jah 150 30-50 | 4. 1
5 3 1
& Jah 150 40 - 60 D r AR .
=] Jah 180 - 200 30-40 |,
Tuuletaskud & Jah 180 - 190 35-45 _ 4 A ! -
Jah 180 - 190 35-45% |\ > . ammmn
=] Jah 90 10-150 |, >,
Besee & Jah 90 130 - 150 - 4 A ! -
‘/.'!:\/ Jah 90 140 - 160 * ';' '\%ll‘ ";'
=] Jah 190 - 250 15-50 |2,
Pitsa / Leib / Focaccia
< Jah 190 - 230 20-50 - > r -\%lr- %1
Jah 310 7-12 e
Pitsa (6huke pohi, paks pohi, focaccia) 5 3 1
\/',!;‘\, Jah 220 - 240 25-50* abr a3 ~ r
=] Jah 250 10-15 | 1>
Kiilmutatud pitsa & Jah 250 10-20 -\ép - ! -
& Jah 220 - 240 15 - 30 1 > Fo 3 f N
Jah 180 - 190 45-55 | s
Soolased pirukad s 4 1
(juurviljapirukas, singi-koorepirukas) E Jah 180 -190 4>-60 Ns A
<5, Jah 180 - 190 45-70*% -\.|=v..5...,- -\.|='..3...;- =\=r1
P i
-\‘,!:/ -E -ﬁ @2 é4 ECO =
FUNKTSIOONID X cooK
Tavapdrane  Sundéhk Konvektsioonkipsetus  Grill Turbo grill MaxiCooking Cook 4 Eco tstikkel Pitsa
Aveenen ~ A== I — ponn
TARVIKUD Traatrest Ahjuplaat v6i koogivorm  Nérgumispann/kipsetusplaat voi Nérgumispann/ Nérgumispann 500 ml
traatrestil ahjuplaat traatrestil kupsetusplaat veega
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RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS | TEMPERATUUR (°C) | KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
=] Jah 190 - 200 20-30 |3,
Volovanid / lehttainast kiipsised Jah 180 - 190 20-40 1 4 [ A ! -
= Jah 180 - 190 20-40* -\1:-.-2.-:1;- al:—.—in-"lﬂ %1
Lasanje / lahtised pirukad / kiipsetatud 3
pasta / cannelloni E Jah 190 - 200 4>-65 | E—
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/ 3
conliba 1 ke =] Jah 190 - 200 80-110 |1 ° [
Krébeda kamaraga seapraad (2 kg) XF? — 170 110 - 150 1 2 f
Kana / kiiilik / part 1 kg =] Jah 200 - 230 50-100 |1 ° g
Kalkun / hani 3 kg =] Jah 190 - 200 80-130 | ° g
Kupsetatud kala / kala kiipsetuspaberis 3
oo torve) =] Jah 180 - 200 40-60 |1 °> g
Taidetud koogiviljad 2
(tomatid, suvikérvitsad, baklazaanid) Jah 180 - 200 >0-60 i
Rostleib ja -sai \f’ — 3 (korge) 3-6 -\...5...:-
Kalafileed / -steigid Ifl — 2 (keskmine) 20 - 30 ** -\...4...:- '\\,;{
. s . 2-3 (keskmine - v 5 4
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid hd — oo 15-30% | anler oy
Rostitud kana 1-1,3 kg — 2 (keskmine) 55 — 70 *** -\...2...,- Q
Lambakoot / -jalg — 2 (keskmine) 60 - 90 *** | 4 3 f
Praekartulid — 2 (keskmine) 35-55**% 14 3 f
Koogiviljagratddn — 3 (korge) 10-25 1 3 f
Kipsised g‘:{ Jah 135 50-70 - > - -\l:-.ii.-.-"lﬁ -\%’- 1#1
Kiipsised
Tordid §)4K Jah 170 50-70 -\...i_...r "\.‘%’J‘ '\.‘é’.ﬁ \%ﬁ
Tordid
, ) 4 5 3 2 1
Ummargune pitsa COOK Jah 210 40 -60 = L =L —— ]
Pitsa
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5) / s N 5 3 1
lasanje (tase 3) / liha (tase 1) Jah 190 40-120 A
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5) / é4 5 4 2 1
rostitud kddgiviljad (tase 4) / lasanje COOK Jah 190 40-120* . — VI r A=, - -
(tase 2) / lihaldigud (tase 1) Menui
Lasanje ja liha & Jah 200 50-100% | ~mmme 1| [
Liha ja kartulid Jah 200 45-100% | ammme 1t
Kala ja koogiviljad Jah 180 30-50% | aaan 1 ! r
Taidetud praad — 200 80-120* |4 3 f
Lihaléigud ECO % 3
(kuitilik, kana, lammas) — 200 >0-100 —
* Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.
** PHorake toitu poole kipsetusaja méddudes.
*** Vajaduse korral pdorake toit Umber parast 2/3 kipsetusaja moéddumist.
s EI 5
&= -E -ﬁ @2 é4 ECO =
FUNKTSIOONID X cook
Tavapdrane Sundbéhk Konvektsioonkiipsetus  Grill Turbo grill MaxiCooking Cook 4 Eco tstikkel Pitsa
Aveeren ~ A== 1 f — TS
TARVIKUD Traatrest Ahjuplaat v6i koogivorm Noérgumispann/kipsetusplaat voi Norgumispann/ Norgumispann 500 ml
traatrestil ahjuplaat traatrestil kupsetusplaat veega
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KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

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

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

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

pikemad.

SEADME HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

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

Arge kasutage aurupuhasteid.

VALISPIND

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

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

SISEPINNAD

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

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

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

« Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

« Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

Arge kasutage traatnuustikut ega
muid abrasiivseid nuustikuid,
abrasiivseid/soovitavaid
pesuaineid, kuna need véivad
kahjustada seadme pinda.

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood
tuleb ahi vooluvorgust lahti
tthendada.

TARVIKUD

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

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

Kuumadhufritiitrialust (kui on olemas) vdib pesta
noéudepesumasinas.
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UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGALDAMINE

1. Ukse eemaldamiseks tehke see 16puni lahti, laske
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.

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

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

3. Ukse tagasipaigaldamiseks asetage see vastu ahju,
joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage
Glemine osa oma pessa.

4. Laske uks alla ja seejirel avage taielikult.
Langetage fiksaatorid algasendisse tagasi: Veenduge,
et need liiguvad |16puni alla.

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

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

LAMBIPIRNI VAHETAMINE
1. Eemaldage ahi vooluvérgust.

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

3. Uhendage ahi uuesti elektrivérku.

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

Tootes kasutatav lambipirn on loodud spetsiaalselt
kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade Uldiseks

valgustamiseks. (EU maarus nr 244/2009) Pirnid on
saadaval teeninduses.

Kui paigaldate halogeenpirni, darge votke pirnist paljaste
katega kinni, kuna sormejaljed voivad seda kahjustada.
Arge kasutage ahju enne, kui olete lambikatte tagasi
pannud.
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RIKKEOTSING

Probleem

Ahi ei toota.

selle jarel number.

Ekraanil on kuvatud taht F ja

- Ahi ei [ahe soojaks.

Tl liilitub vilja.

Uks ei sulgu korralikult.

Kodus ldheb elekter ara.

: Termomeetriga kupsetustsukkel :
[6ppes selge pdhjuseta voi
- ekraanil on kuvatud térge F3E3

Véimalik pohjus

Voolukatkestus.

Vooluvorgust lahti

- Uhendatud.

Tarkvara viga.

- Kui ,DEMO" funktsioon ‘

on sisse lUlitatud, siis on

- koik kasklused aktiivsed ja

menuud kasutatavad, kuid

- ahi ei soojene.
- Iga 60 sekundi tagant

kuvatakse ekraanil tekst

- DEMO.

Reziim OKO on sisse
. lUlitatud.

. Fiksaatorid on vales asendis.

Vale véimsusseade.

Toidutermomeeter ej ole

- Oigesti Uhendatud

Lahendus

- Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on

vooluvorku Ghendatud.

. Ldlitage ahi vélja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga
¢ pusib.

Votke Uhendust teeninduskeskusega ja delge
number, mis jargneb tahele ,F".

, Valige SEADED suvand DEMO ja lUlitage see valja.

Valige SEADETEST reziim OKO ja lilitage see vilja.

- Veenduge, et fiksaatorid oleks diges asendis,

: nagu on kirjeldatud ukse eemaldamise ja

: tagasipaigaldamise juhistes jaotises ,Puhastamine
i ja hooldus”.

- Kontrollige, kas teie kodune nimivoimsus on

vahemalt 3 kW. Kui mitte, vdahendage voimsus
13 amprini. Valige mentust SEADED suvand

VOIMSUS ja valige Madal.

Toidutermomeeter ei ole digesti Uhendatud

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:
QR-koodi kasutamine teie seadmes

Kiilastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu/docs

teise vdimalusena votke ithendust meie miiligijdrgse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit garantiikirjas). Kui
votate Ghendust miugijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Toodetud litsentsi alusel.
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Manuel du propriétaire

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

veuillez enregistrer votre produit sur
www.register10.eu

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

Afin de profiter d’'une assistance plus complete,

D’INFORMATIONS

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

FR

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commande

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

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

4. Porte

5. Elément chauffant supérieur/gril
6. Ampoule
7

. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

8. Elément chauffant inférieur
(invisible)

: () Ca @ e 2 °c
CE & B : v ¢ QO &
1 ) 3 4 5 7 8 9
1.ON / OFF 4. RETOUR 7.BOUTON DE NAVIGATION

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

2. ACCES DIRECT AUX
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions et au menu.

3.BOUTON DE NAVIGATION
MOINS

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

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

5. ECRAN

6. CONFIRMER

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

PLUS
Pour naviguer a travers un menu et

augmenter les réglages ou valeurs
d'une fonction.

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS
/ FONCTIONS

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

9. DEMARRER

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

GRILLE METALLIQUE

|

. LECHEFRITE

. PLAQUE A PATISSERIE *

(72
7, ~
Y
Z
7
7

| RAILS TELESCOPIQUES *

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

: Utiliser comme plat de

: cuisson pour la viande,
. le poisson, les légumes,
: la focaccia, etc., ou

¢ pour recueillir les jus de
: cuisson en la plagant

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

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

chaleur.

: sous la grille métallique.

ACCESSOIRE FRITURE A
AIR*

HEEE

A utiliser lors de la

cuisson d'aliments avec

la fonction Friture a

air, avec une plaque
positionnée au niveau
inférieur pour recueillir

les éventuelles miettes

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

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

* Disponible sur certains modeles seulement

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

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

Les autres accessoires, comme la lechefrite et la
plague de cuisson, sont insérés a I'horizontal, de la
méme maniere que la grille métallique.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE
GRILLE

« Pour enlever les supports de grille, soulevez-
les et retirez la partie inférieur de ses supports :
Les supports de grille peuvent maintenant étre
enlevés.

« Pour replacer les supports de grille, vous devez
en premier les replacer dans leur appui supérieur.
En les maintenant soulevés, glissez-les dans le
compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite
dans leur appui inférieur.

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES

Enlever les supports de grille
du four et enlever la
protection de plastique des
rails télescopiques.

Attachez I'agrafe supérieure
du rail télescopique au
support de grille et glissez-
la aussi loin que possible.
Abaisser l'autre agrafe en
place.

Pour fixer le guide, pressez la
partie inférieure de I'agrafe
fermement sur le support de
grille. Assurez-vous que les
rails peuvent se déplacer
librement. Répétez ces
étapes pour l'autre support
de grille du méme niveau.

Veuillez noter : les rails télescopiques peuvent étre installés
sur le niveau de votre choix.
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FONCTIONS

Elles permettent une cuisson totalement automatique

de tous les types d'aliments (Lasagnes, Viande, Poisson,
Légumes, Gateaux & Patisseries, Quiche/Cake salé, Pain,
Pizza). Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les
indications sur la table de cuisson correspondante.

bodk cOOK 4

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la méme
température de cuisson sur quatre niveaux en méme temps.
Cette fonction peut étre utilisée pour cuire des biscuits,

des gateaux, des pizzas rondes (méme congelées) et pour
préparer un repas complet. Suivez le tableau de cuisson pour
obtenir les meilleurs résultats.

<~
GRILL

Pour cuire des steaks, des brochettes, et des saucisses, faire
gratiner des légumes et griller du pain. Pour la cuisson de la
viande, nous vous conseillons d'utiliser une lechefrite pour
recueillir les jus de cuisson : Placez la léchefrite, contenant
500 ml d'eau, sur n'importe quel niveau sous la grille.

I:Ii

5— FONCTIONS TRADITIONNELLES
«  AIRBRASSE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
«  TURBO GRILL

Pour griller de gros morceaux de viande (gigots, roti
de beeuf, poulets). Nous vous conseillons d'utiliser une
léchefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez la
léchefrite, contenant 500 ml d'eau, sur nimporte quel
niveau sous la grille.

«  SURGELES

La fonction sélectionne automatiquement la
température et le mode de cuisson appropriés pour

5 types de plats préparés surgelés différents. Il nest pas
nécessaire de préchauffer le four.

« FONCTIONS SPECIALES

»  PIZZA

Cette fonction vous permet de préparer de
délicieuses pizzas maison, en moins de 10 minutes,
comme dans un restaurant.

Le cycle de cuisson dédié fonctionne a une
température supérieure a 300 degrés Celsius, ce qui
permet d'obtenir une pizza moelleuse a l'intérieur,
croustillante sur les bords et parfaitement dorée.
Cette fonction vous permet de préparer une
excellente pizza maison, en moins de 10 minutes,
comme dans un restaurant.

En combinant cette fonction avec I'accessoire Pizza
Stone WPro et en préchauffant pendant 30 minutes,
il est possible de cuire une pizza en 5-8 minutes.
(Pour les commandes et les informations, contactez
le service aprés-vente ou www.whirlpool.eu.)

» FRITUREA AIR

Cette fonction vous permet de cuire des frites, des
nuggets de poulet et autres en utilisant moins

d'huile, pour un résultat agréablement croustillant.
Les éléments chauffants se succedent pour chauffer
correctement la cavité, tandis que le ventilateur fait
circuler I'air chaud. Les meilleurs résultats de cuisson
ne peuvent étre obtenus qu'en utilisant I'accessoire
Friture a air (fourni avec certains modeles). Placez
les aliments sur I'accessoire Friture a air en une
seule couche et suivez les instructions du tableau
de cuisson Friture a air pour obtenir les meilleures
performances. Evitez d'utiliser plusieurs accessoires
pour éviter une cuisson inégale.

» LEVAGE DE LA PATE

Pour un levage parfait des pates sucrées ou salées.
Pour assurer la qualité de levage, n'activez pas la
fonction si le four est encore chaud aprés un cycle de
cuisson.

»  GARDER AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

» DECONGELER

Pour accélérer la décongélation des aliments.
Placez les aliments sur la grille du milieu. Laissez les
aliments dans leur emballage pour éviter qu'il ne
seche sur l'extérieur.

» PROG.ECO*

Pour cuire les rotis farcis et les filets de viande sur une
seule grille. Lorsque ce cycle ECO est utilisé, le voyant
reste éteint pendant la cuisson. Pour utiliser le cycle
ECO et ainsi optimiser la consommation dénergie, la
porte du four ne devrait pas étre ouverte avant la fin
de la cuisson.

»  CUISSON GROSSES PIECES

La fonction sélectionne automatiquement le
meilleur mode de cuisson et la température pour
cuire de grosses pieces de viande (de plus de 2,5 kg).
Il est conseillé de retourner la viande pendant la
cuisson pour obtenir un dorage homogéne des
deux cotés. Arrosez de temps a autre la viande avec
son jus de cuisson pour éviter son dessechement.

—— |CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

e
L0
4w/

CHALEUR PULSEE

Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux (trois
maximum) de différents aliments nécessitant la méme
température de cuisson. Cette fonction peut étre utilisée
pour cuire différents aliments sans que les odeurs ne soient
transmises de I'un a l'autre.

AN
:£ PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.

@ MINUTEUR
Pour garder du temps sans activer de fonction.
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@ SMART CLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de nettoyage a
basse température spécial permet d'enlever la saleté et les
résidus d'aliments plus facilement. Placez 200 ml d'eau
potable au fond de la cavité et lancez la fonction lorsque le
four est froid.

@ FAVORIS

Pour récupérer la liste de 10 fonctions favorites.

3
{0;" REGLAGES
Pour ajuster les réglages du four. Lorsque le mode " ECO " est

PREMIERE UTILISATION

actif, la luminosité de I'écran sera réduite pour économiser de
I'énergie et la lampe s'éteint aprés 1 minute. Il sera réactivé
automatiquement lorsque l'un quelconque des boutons

est enfoncé. Lorsque le mode « DEMO » est activé, toutes

les commandes sont actives et les menus disponibles mais

le four ne chauffe pas. Pour désactiver ce mode, accédez a

« DEMO »” & partir du menu « REGLAGES » et sélectionnez

« Off ». En sélectionnant " REINITIALISER ", le produit s'éteint
et revient ensuite aux parametres de son premier allumage.
Tous les réglages seront effacés.

* Fonction utilisée comme référence pour la
déclaration d'efficacité énergétique conformément au
Reglement (UE) n° 65/2014

1. SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous
allumez I'appareil pour la premiere fois : L'afficheur
indiquera " English ",

Appuyez sur 4 ousur — pour naviguer dans la
liste des langues disponibles et sélectionnez celle
que vous souhaitez. Appuyez sur ./ pour confirmer
la sélection.

Veuillez noter : La langue peut ensuite étre changée en
sélectionnant « LANGUE » dans le menu « REGLAGES »,
disponible en appuyant sur &

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau
d’énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16) : Si votre résidence
utilise un niveau d'énergie plus faible, vous devrez
diminuer la valeur (13).

Accédez a « PUISSANCE » a partir de « REGLAGES » et
sélectionnez « FAIBLE ».

3. REGLER L'HEURE

Apres avoir sélectionné la langue, vous devez régler
I'heure : Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent
a l'écran.

Vi
Nl
Nz

4. A

Appuyez sur + ou — pour régler I'neure correcte
et appuyez sur ./ :Les deux chiffres indiquant les
minutes clignotent a I'écran. A ppuyez sur 4 ou

— pour régler les minutes et appuyez sur ./ pour
confirmer.
Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite

d'une panne de courant prolongée. Sélectionnez "HORLOGE"
dans le menu "REGLAGES', disponible en appuyant sur &

4. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal.

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons

de chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de l'intérieur.
Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure, de
préférence utilisant une fonction avec circulation d'air
(p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Convection forcée »).

Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir
utilisé I'appareil pour la premiere fois.
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UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur [ O | pour allumer le four : 'écran affichera la
derniere fonction principale utilisée ou le menu principal.

Les fonctions peuvent étre sélectionnées en appuyant sur

l'icone pour une des principales fonctions ou en faisant défiler

un menu : Pour sélectionner un élément dans un menu (I'écran

affichera le premier élément disponible), appuyez sur -+ ou
— pour sélectionner |'élément souhaité, puis appuyez sur
/" pour confirmer.

2. REGLER UNE FONCTION

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. L'écran affiche en séquence les réglages
qui peuvent étre changés. En appuyant sur <<_, vous pouvez
de nouveau changer les réglages précédents

NIVEAU DE TEMPERATURE / GRILL

7| Y 7
&_ - - Inlwke
Ciu

Lorsque la valeur clignote sur l'écran, appuyez sur —+ ou

— pour la changer, puis appuyez sur . pour confirmer et
poursuivre avec les réglages qui suivent (i possible).
De la méme facon, il est possible de régler le niveau du gril : Il
existe trois niveaux de puissance prédéfinis pour le gril :
3 (élevé), 2 (moyen), 1 (faible).
Veuillez noter : Une fois la fonction activée, la
température/le niveau de gril peut étre modifié(e) a
I'aide des touches —+ ou — , aprés avoir appuyé sur la
touche °C .

DUREE

Lorsque l'icone (% clignote & l'écran, appuyezsur —+ ou —
pour régler le temps de cuisson dont vous avez besoin, puis
appuyezsur .~ pour confirmer. Vous ne devez pas régler le
temps de cuisson si vous voulez gérer la cuisson manuellement
(sans minuterie) : Appuyez sur .~ oul > | pour confirmer et
lancer la fonction. En sélectionnant ce mode, vous ne pouvez
pas programmer un départ différé.

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en cours
de cuisson en appuyantsur () :appuyez sur - ou — pour
le modifier et ensuite appuyez sur /" pour confirmer.

DEPART DIFFERE

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le temps
de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage de la fonction
en programmant I'heure de fin de cuisson. Lécran indique la fin
de la cuisson lorsque le voyant ¢ clignote.

Appuyezsur —+ ou — pour régler I'heure de fin de cuisson

souhaitée, puis appuyez sur .~ pour confirmer et activer la
fonction. Placez les aliments dans le four et fermer la porte :

La fonction démarre automatique apres une période de temps
déterminée pour que la cuisson se termine au moment désiré.
Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début de la
cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four va atteindre
la température désirée graduellement, ce qui signifie que les
temps de cuisson vont étre légérement plus longs que ceux
indiqués dans le tableau de cuisson. Pendant le temps d'attente,
VOus pouvez appuyer sur —+ ou — pour modifier 'heure de
fin programmeée ou appuyer sur <<| pour modifier d'autres
paramétres. En appuyant sur (U, afin de visualiser Iinformation, |l
est possible de passer de 'heure de fin a la durée et inversement.

3.6TH SENSE

Ces fonctions sélectionnent automatiquement le meilleur
mode de cuisson, la température et la durée de cuisson de
tous les plats disponibles.

Lorsque cela est requis, indiquez simplement la caractéristique
de I'aliment pour obtenir un résultat optimal.

POIDS / HAUTEUR (COUCHES A PLATEAU ROND)
6

sssss

Pour régler la fonction correctement, suivez les indications a
l'écran, lorsque cela vous est demandé, et appuyez sur — ou

— pour régler la valeur requise puis appuyez sur ./ pour
confirmer.

DEGRE DE CUISSON / BRUNISSAGE

Dans certaines fonctions 6th Sense, il est possible d'ajuster le
niveau de cuisson.

sssss

Lorsque cela est demandé, appuyez sur + ou — pour
sélectionner le niveau souhaité entre saignant (-1) et bien
cuit (+1). Appuyez sur .~ ou[_> | pour confirmer et lancer la
fonction.

De la méme facon, lorsque cela est autorisé, dans certaines
fonctions 6th Sense, il est possible d'ajuster le niveau de
brunissage entre bas (-1) et élevé (+1).

4. DEMARRER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles souhaitées
ou une fois que vous appliqué les réglages que vous
demandez, appuyez sur pour activer la fonction.

Pendant la phase de « Départ différé », en appuyant sur[_> |
le four vous demandera si vous voulez sauter cette phase, en
démarrant immédiatement la fonction.

Remarque : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée, ['écran
recommandera le niveau le plus adapté pour chacune d'elles. A
tout moment, vous pouvez arréter la fonction qui a été activée en
appuyant sur [ O ],

Si le four est chaud et que la fonction nécessite une
température maximale spécifique, un message apparaitra
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sur 'écran. Vous pouvez sélectionner une autre fonction ou
attendre un refroidissement complet.

5. PRECHAUFFAGE

Certaines fonctions ont une phase de préchauffage : Une fois la
fonction lancée, I'écran confirme que la phase de préchauffage
est aussi activée.

18---- B0

Une fois que cette phase est terminée, un signal sonore
retentira et 'écran indiquera que le four a atteint la température
réglée, nécessitant d' « AJOUTER ALIMENTS ». A ce moment,
ouvrez la porte, placez les aliments dans le four, refermez la
porte et commencez la cuisson en appuyant sur ..~ ou [ > |.
Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson. La phase de
préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la porte durant le
processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase de
préchauffage. Vous pouvez toujours changer la température
désirée en utilisant le bouton — ou — .

6. RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES ALIMENTS

Dans certaines fonctions 6th Sense, 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 par I'écran et
fermez la porte, puis appuyez sur pour poursuivre la
cuisson.

De la méme facon, a 10% du temps avant la fin de la cuisson, le
four vous demande de vérifier les aliments.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action a effectuer.
Vérifiez les aliments, fermez la porte et appuyez sur .~ ou[ > |
pour poursuivre la cuisson.

Veuillez noter : Appuyez sur [ > Jpour sauter ces actions.
Autrement, si aucune action n'est entreprise aprés un certain
temps, le four poursuivra la cuisson.

7.FIN DE CUISSON
Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la cuisson.

C

e
i

Appuyez sur [ > | pour poursuivre la cuisson en mode manuel
(sans minuterie) ou appuyez sur - pour prolonger le temps
de cuisson en réglant une nouvelle durée. Dans les deux cas, les
parametres de cuisson seront conservés.

BRUNISSAGE

Certaines fonctions du four vous permettent de dorer la surface
des aliments en allumant le gril une fois la cuisson terminée.

i\

Lorsque I'écran affiche le message pertinent, au besoin,
appuyez sur ./~ pour démarrer un cycle de brunissage de cinq
minutes. Vous pouvez arréter la fonction a tout moment en
appuyant sur pour éteindre le four.

8. FAVORIS

Une fois la cuisson terminée, I'écran vous demandera
d'enregistrer la fonction avec un numéro entre 1 et 10 dans
votre liste de fonctions préférées.

Si vous souhaitez enregistrer une fonction et mémoriser les
parametres actuels pour une utilisation ultérieure, appuyez sur

./ autrement, pour ignorer la demande, appuyez sur <<].
Aprés avoir appuyé sur ./ ,appuyezsur - ou — pour
sélectionner la position du numéro, puis appuyez sur ../~ pour
confirmer.

Veuillez noter : Si la mémoire est pleine ou si le numéro choisi a
déja été pris, le four vous demandera de confirmer I'écrasement
de la fonction précédente.

Pour accéder aux fonctions que vous avez sauvegardées,
appuyez sur () : L'écran indiquera votre liste de fonctions
préférées.

Appuyezsur | ou — pour sélectionner la fonction,
confirmez en appuyant sur ./, puis appuyez sur [ > | pour
activer.

9. SMART CLEAN
Appuyezsur (5 pour afficher « Smart Clean » sur I'écran.
@

Appuyez sur [ > | pour activer la fonction : 'écran vous invitera
a faire toutes les actions nécessaires pour obtenir les meilleurs
résultats de nettoyage : Suivez les indications, puis appuyez sur

< une fois que c'est fait. Une fois que vous avez effectué
toutes les étapes, si nécessaire, appuyez sur [ > | pour activer le
cycle de nettoyage.

Veuillez noter : Nous vous conseillons de ne pas ouvrir la porte
du four durant le cycle de nettoyage pour éviter de perdre

les vapeurs deau, le résultat de nettoyage final pourrait étre
négativement affecté.

Un message clignotera a I'écran pour indiquer la fin du cycle.
Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez ensuite les surfaces
intérieures avec un linge ou une éponge.
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10. MINUTEUR

Pour activer cette fonction, appuyez sur l'icone ('S . Appuyez
sur - ou — pour régler le temps désiré et appuyez ensuite
sur ./ pour lancer le minuteur.

Un signal sonore retentit et 'écran s'allumera une fois que la
minuterie a terminé le compte a rebours.

Veuillez noter : Le minuteur n'active aucun de cycles de cuisson.

Le minuteur peut également étre activé lorsqu'une fonction est
en cours.

La minuterie va continuer le compte a rebours sans interférer
avec la fonction en question.

Pendant cette phase, il n'est pas possible de voir la minuterie
(seule licone (13 sera affichée), qui continuera le compte a
rebours en arriere-plan. Pour modifier le minuteur, vous pouvez
appuyer surlicone (1 et régler 'heure 3 l'aide des touches -
ou — pourrégler I'heure.

Pour annuler le minuteur, appuyez sur licone (5, puis

sélectionnez — jusqu'a ce que I'heure affichée soit "—-"
Appuyez sur . pour confirmer.

11. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur <}<]et maintenez-la
enfoncée pendant au moins cing secondes. Répétez pour
déverrouiller le clavier.

Remarque : Il est également possible dactiver cette fonction
pendant la cuisson. Pour des raisons de sécurité, la fonction peut
étre éteinte en tout temps en appuyant sur [ O J.

.REMARQUES
«  Nerecouvrez pas l'intérieur du four de papier aluminium.

«  Nedéplacez jamais les plats et moules de cuisson en les
faisant glisser sur le fond du four sous peine de rayer le
revétement en émail.

«  Ne placez pas de poids lourds sur la porte et ne vous y
accrochez pas.

+  Enraison de la température plus élevée du cycle Pizza,
le bruit du ventilateur de refroidissement devrait étre
légérement plus élevé.

. NOTES SUR LEFFICACITE ENERGETIQUE

« Profitez de la chaleur résiduelle : éteignez le
four 5/10 minutes avant la fin de la cuisson pour
utiliser la chaleur restante.

« Gardez la porte fermée : si possible, évitez d'ouvrir
la porte du four pendant la cuisson, car cela
permet a la chaleur de s'échapper.

« Cuisinez de plus grandes portions : utilisez le
four principalement pour des plats plus grands
(par exemple, une viande de plus de 1 kg) ou des
portions plus importantes, afin de tirer le meilleur

parti de I'énergie utilisée.

Nettoyez réguliérement le joint de la porte : une
étanchéité parfaite évite les pertes de chaleur et
garantit une cuisson efficace.

Ne préchauffez que lorsque c’est nécessaire :
Préchauffez le four uniquement si le tableau de
cuisson ou votre recette le recommande.

Choisissez des lechefrites foncées : Les plateaux
foncés absorbent mieux la chaleur, ce qui
améliore l'efficacité de la cuisson.

Planifiez votre cuisson : préparez plusieurs plats a
la suite pour utiliser la chaleur résiduelle et éviter
un préchauffage supplémentaire.

Sélectionnez le programme d’économie d'énergie
: utilisez le programme ECO dédié pour réduire la
consommation d'énergie. Se référer au tableau de
cuisson pour les entrées supplémentaires.

Retirez les accessoires non utilisés : retirez les
plateaux ou les grilles dont vous n'avez pas besoin
pour améliorer l'efficacité de la circulation de

la chaleur et réduire la capacité thermique du
produit.
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CONSEILS UTILES

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les
accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson

des différents types d'aliments. Les temps de

cuisson commencent au moment de l'introduction
du plat dans le four et ne tiennent pas compte du
préchauffage (s'il est nécessaire). Les températures et
temps de cuisson sont approximatifs et dépendent
de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.
Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les
plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits,
augmentez-les. Utilisez les accessoires fournis, et de
préférence des moules a gateau en métal foncés et
des plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser des
plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ;
cependant, les temps de cuisson seront sensiblement
plus longs.

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME
TEMPS

La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire
simultanément plusieurs aliments nécessitant la
méme température de cuisson (par exemple : poisson
et légumes), sur différentes grilles. Enlevez les
aliments qui demandent moins de cuisson et laissez
dans le four les aliments qui ont besoin de plus de
cuisson.

VIANDE

Utilisez tout type de plat a four ou plat en pyrex
adapté a la taille du morceau de viande a cuire. Pour
les rétis, il est conseillé d’ajouter du bouillon au fond
du plat et d'arroser la viande pendant la cuisson pour
la rendre plus savoureuse. Veuillez noter que de la
vapeur est produite durant cette opération. Lorsque
le roti est cuit, laissez-le reposer 10-15 minutes au
four, ou enveloppez-le de papier aluminium.

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez

des morceaux de la méme épaisseur pour obtenir

une cuisson uniforme. Les morceaux de viande tres
épais demandent un temps de cuisson plus long. Pour
éviter que la viande ne brale a I'extérieur, abaissez

la grille pour éloigner les aliments du gril. Retournez
la viande aux deux tiers de la cuisson. Au moment
d'ouvrir la porte, faites attention a la vapeur chaude
qui s'échappe.

Nous vous conseillons de placer une lechefrite avec
un demi-litre d'eau directement en dessous de la
grille sur laquelle la viande est placée pour recueillir le
jus de cuisson. Ajoutez de l'eau si nécessaire.

DESSERTS

Cuisez les patisseries sur une seule grille avec la
fonction convection naturelle.

Utilisez des moules a gateau en métal foncé et
toujours les placer sur la grille métallique disponible.
Pour cuire sur plusieurs grilles, sélectionnez la
fonction Chaleur pulsée et décalez la position des
moules a gateaux sur les grilles, afin de favoriser une
circulation optimale de l'air chaud.

Pour contréler si un gateau est cuit, introduisez un
cure-dent en bois au centre du gateau. Si le cure-dent
en ressort sec, cela signifie que le gateau est cuit.

Si vous utilisez des moules antiadhésifs, ne beurrez
pas les bords; le gateau pourrait ne pas lever de
maniere homogeéne sur les bords.

Si le gateau « retombe » durant la cuisson,
sélectionnez une température inférieure la fois
suivante. Vous pouvez également réduire la quantité
de liquide ou mélanger la pate plus délicatement.

Pour les desserts avec une garniture moelleuse
(comme les gateaux au fromage ou les tartes aux
fruits) utilisez la fonction « Convection forcée ». Si
le fond du gateau est trop humide, abaissez la grille
et saupoudrez le fond avec de la chapelure ou des
biscuits émiettés avant d’ajouter la garniture.

LEVAGE DE LA PATE

Il est conseillé de couvrir la pate avec un linge humide
avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le
temps de levage de la pate diminue d'environ un

tiers par rapport aux temps de levage a température
ambiante (20-25°C). Le temps de levage pour la pizza
est d'environ une heure pour une pate de 1 kg.
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6 TABLEAU DE CUISSON

RETOURNE-
< ! - DEGREDE | NIVEAU DE MENT
CATEGORIES D'ALIMENTS UANTITE
Q CUISSON | BRUNISSAGE | (DU TEMPS DE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON)
LASAGNES Lasagnes 0,5-3kg - 0 - -«...2|_—."'..F
Roti 06-2kg 0 0 - 3
Boeuf 5 4
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 A ~ S
Roti 06-25kg - 0 - - 3 -
Porc g )
VIANDE Saucisses et Wiirstel 1,5-4cm - - 2/3 Al S
Poulet Roti 06-3kg - 0 - - 2 -
Filet & poitrine 1-5ecm - - 2/3 -«...5...r '1::4::{
Volaille g i
Kebab unegrille - - 1/2 Al .1 f
Filets 0,5-3(cm) - - - A 3 R 2: ~f
POISSON 3 2
Filets [congelés] 0,5-3(cm) - - - LN LSO
Pommes de terre roties 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Légumes rétis | Légumes farcis 0,1-0,5 kg chacun - - - - 3 -
Légumes rétis 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Gratin de pommes de terre un léchefrite - - - q%n
LEGUMES Gratin de tomates un lechefrite - - - -«...3“;'..)'
) . . . 3
Légumes Gratin de poivrons un lechefrite - - - =
gratinés Gratin de brocolis un léchefrite - - - qép
Gratin de chou-fleur un léchefrite - - - -u%u-
Légumes en Gratin un lechefrite - - - -\%p
Géteau salé 0,8-1,2kg - 0 - -\él,-
Petits pains 60- 150 g chacun - - - - 3 ;
Pain de mie 0,4-0,6 kg chacun - - - -\él,-
Pain 5
Gros pain 0,7-2,0kg - - - - .
Baguettes 200-300 g chacun - - - - 3 -
BOULANGERIE ) )
SALEE Pizza ronde Ronde - - - N
Pizza épaisse Léchefrite - - - ;
1 couche* - - - - 2 ;
Pizza i i
2 couches* - - - A== - ;
Pizza [surgelée] & 5 i
3 couches* - - - AF=r AR -
5 4 2 1
4 couches* - - - e Y —— P === r
* quantité suggérée
LY e ~ M

ACCESSOIRES

Grille métallique

Plaque de four / Plaque a gateaux / Plaque

a pizza ronde sur plateau métallique

Léchefrite /plaque de cuisson

Léchefrite contenant 500 ml

d'eau
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6 TABLEAU DE CUISSON

RETOURNE-
¢ ! < DEGREDE | NIVEAU DE MENT
CATEGORIES D'ALIMENTS UANTITE
Q CUISSON | BRUNISSAGE | (DUTEMPS DE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON)
Génoise 0,5-12kg - - - NS
Biscuits 0,2-0,6 kg - - - - -
. Pate a choux un plateau * - - - - -
PATISSERIE
Tarte 04-1,6kg - - - N ——P
Strudel 04-16kg - - - - -
Tarte aux fruits 0,5-2kg - - - N—
* quantité suggérée
[ VI ~ ARs Y w
ACCESSOIRES o . . ,
i T Plaque de four / Plaque a gateaux / Plaque a . . . Léchefrite contenant 500 ml
Grille métallique K L Léchefrite /plaque de cuisson
pizza ronde sur plateau métallique d'eau
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25/ TABLE DE CUISSON FRITURE A AIR

RECETTE FONCTION QUANTITE . TEMPERATURE DUREE GRILLE ET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE (°C) (MIN.) ACCESSOIRES
Frites surgelées i 650-850 g Oui 200 25-30 A2
wv N
' Nuggets de poulet PN : _ 4 2
g 5 surgelés = 5009 Oui 200 15-20 R A ,
== )
= 8 Batonnets de poisson I==1 5009 Oui 220 15-20 Fih__, N 2 -
Onion Rings Ly 5009 Ooui 200 15-20 A2
v Courgettes fraiches panées =) 400g Oui 200 15-20 _ﬁiﬁ ~ 2 -
w
= e
8 Frites maison = 300-800¢g Oui 200 20-40 ;F:th—_, N 2 -
= 2
- Légumes mélangés = 300-800g Oui 200 20-30 Fih—_, ~ 2 -
Poitrines de poulet oy 1-4cm Oui 200 20-40 _ﬁiﬁ N 2 -
= (%]
w ) i . 4 2
" % Ailes de poulet I==1 200-1500¢g Oui 220 30-50 . -
aan
=4 . v ) 4 2
< O Escalope panée I==1 1-4cm Oui 220 20-50 ey -
S [
Filet de poisson ‘Iéél’ 1-4cm Oui 220 15-25 Fih__, ;r

Pour la cuisson d'aliments frais ou faits maison, répandez une fine couche d'huile sur la surface de I'aliment.
Afin de garantir des résultats de cuisson uniformes, mélangez les aliments a la moitié du temps de cuisson recommandé.

FONCTIONS

o’

1==I

Friture a air

ACCESSOIRES

R

Accessoire Friture a air

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la
grille métallique

—r

Plat a four sur grille

Léchefrite / plaque de cuisson, ou

Whj;lﬁool




TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
_ Oui 170 30-50 .\._é_.__,.
Gateaux a pate levée / Génoise & Oui 160 30-50 =
& Oui 160 30-50 S S
Gateaux fourrés % Oui 160 - 200 30-85 1 3 r
(gateau au fromage, strudel, tarte aux = Z 1
pommes) kY Oui 160-200 30-90 A o
— Oui 150 20-40 ;
& Oui 140 30-50 .
Biscuits
% Oui 140 30-50 AP
) 1
ko9 Oui 135 40-60 wir' -\...3“;._'..)- ~ r
— Oui 170 20-40 1;_
&) Oui 150 30-50 LA
Petits gateaux / Muffins 4 1
P -
Xy Oui 150 30-50 s o s
¥, Oui 150 40-60 N S
_ Oui 180-200 30-40 ;
. ] 4 1
Chougquettes 3 Oui 180-190 35-45 — o
s - 1
ko9 Oui 180- 190 35-45*% ;r' -\...3“;._'..)- ~ r
— Oui % 110-150 N
Meringues & Oui 9% 130-150 |t 1
¥, Oui % 140-160% | > . ammmn
— Oui 190- 250 15-50 N
Pizza / Pain / fougasse
. ] 1
& Oui 190-230 20-50 NI S
i . 2
f =) Oui 310 7-12 al—ls
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) — 5 3 1
& Oui 220-240 25-50*% ARl AEls
— Oui 250 10-15 1 3 r
Pizza surgelée % Oui 250 10-20 I
&% Oui 220-240 15-30 1 > ro1 3 i L
Oui 180-190 45-55 i
Tourtes , & Oui 180-190 45-60 - S
(Tourtes aux légumes, quiches)
& Oui 180-190 45-70* I
s 55
=] % =] = [F] > i, ECO =
FONCTIONS XL COOK
Convection naturelle  Chaleur pulsée  Chaleur tournante Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Prog. Eco Pizza
Aveeren ~ haauls | — f
ACCESSOIRES Grille métalliaue Plaque de cuisson oumoulea  Léchefrite/ plaque de cuisson ouplatde  Léchefrite /plaquede | Lechefrite contenant 500 ml
4 gateau sur la grille métallique cuisson sur la grille métallique cuisson deau
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RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
— ) 3
— Oui 190-200 20-30 - -
Vol-au-vent / Feuilletés & Oui 180-190 20-40 1 4 f N
% Oui 180-190 20-40* I L
L /Flans / Pétes au four / Cannelloni — Oui 190-200 45-65 1 3 f
asagnes / Flans / Pates au four / Cannelloni — ui - -
Agneau / Veau / Beeuf / Porc 1 kg — Oui 190-200 80- 110 1 3 f
Roti de porc avec grattons 2 kg X@ - 170 110-150 1 2 f
Poulet / Lapin / Canard 1 kg — Oui 200-230 50-100 1 3 f
Dinde /Oie 3 kg — Oui 190-200 80-130 1 2 f
Poi four/ illote (filet, entier) — Oui 180-200 40-60 1 3 r
oisson au four/en papillote (filet, entier — Ui - -
Légumes farcis . 2
(tomates, courgettes, aubergines) Oui 180-200 20-60 A
Rotie b - 3 (Elevée) 3-6 -
<=
Filets de poisson / Steaks - 2 (Moy) 20-30** n--ﬂ--r '\\,;{
. . S~ 5 4
Saucisses / kebab / cotes levées / hamburgers - 2-3(Moy - Haute) 15-30** Al S
. = 2 1
Poulet roti 1-1,3 kg % - 2 (Moy) 55-70 *** A RSN
Gigot d'agneau/ Jarrets - 2 (Moy) 60 - 90 *** 1 3 f
S~
Pommes de terre réties = - 2 (Moy) 35- 55 *** 1 3 f
& - e Eleve 3
égumes gratinés ve - 3 (Elevée) 10-25 1 f
Biscuits <§)4K Oui 135 50-70 ~ > - -uéu- -\%u- 1#1
BEHS
Tartes COOK Oui 170 50-70 -\...i_...r ,\__.i_n_,. -\...é—...r «%r
Tartes
. 4 . 5 3 2 1
Pizza ronde COOK Oui 210 40-60 N TR —— TN —— PR —— I8
Pizza
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / o . . 5 3 1
lasagnes (niveau 3) / viande (niveau 1) Ou 190 40-120 D
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / é 4 5 4 3 1
Iégumes rotis (niveau 4) / lasagnes (niveau2)/ |  cook Oui 190 40-120* aFTlA A T r
découpes de viandes (niveau 1) Menu
- o . 4 1
Lasagnes & Viandes XY Oui 200 50-100* AR [
Viandes & pommes de terre & Oui 200 45-100* -‘...4|——.—'..,- 1 ! f
Poisson & légumes &% Oui 180 30-50* -\él,- 1 ! [
Rétis farcis ECO - 200 80-120* 1 3 i
Coupes de viande 3
ECO - _ %
(lapin, poulet, agneau) 200 50-100 | —

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
** Tourner les aliments a mi-cuisson.
*** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.

=]

= F

4

s
FONCTIONS XL@ coox -
Convection naturelle  Chaleurpulsée  Chaleur tournante Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Prog.Eco Pizza
Aveeenn ~ e L _ oo
ACCESSOIRES Grille métall Plaque de cuisson ou moule a Léchefrite / plaque de cuissonou plat  Léchefrite /plaquede | Léchefrite contenant 500 ml
rille metallique gateau sur la grille métallique de cuisson sur la grille métallique cuisson d'eau
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COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents types

d'aliments.

Les temps de cuisson commencent au moment de l'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas compte du

préchauffage (s'il est nécessaire).

Les températures et temps de cuisson sont approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.
Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits, augmentez-les.

Utilisez les accessoires fournis, et de préférence des moules a gateau et des plats de cuisson en métal foncé. Vous pouvez
aussi utiliser des plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson seront sensiblement

plus longs.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a
refroidi avant d'effectuer tout
entretien ou nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyeurs

vapeur. I'appareil

SURFACES EXTERIEURES

- Nettoyez les surfaces a I'aide d’un chiffon en
microfibre humide. Si elles sont tres sales, ajoutez
quelques gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez
avec un chiffon sec.

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

Si l'un de ces produits entre en contact par
inadvertance avec les surfaces de I'appareil, nettoyez-
le immédiatement avec un chiffon en microfibre
humide.

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiede,
pour enlever les dépo6ts 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
compléetement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge.

N’utilisez pas de laine d’acier,
de tampons a récurer abrasifs,
ou des détergents abrasifs

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

.Portez des gants de protection.

L'appareil doit étre débranché
de I'alimentation principale
avant d’effectuer des travaux
d’entretien.

« Activez la fonction « Smart Clean » pour un
nettoyage optimal des surfaces internes. (Uniquement
sur certains modeles).

+ Nettoyez le verre de la porte avec un détergent
liquide approprié.

« La porte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apreés l'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une
brosse ou une éponge.

Ne pas nettoyer la sonde alimentaire ou la sonde a
viande (le cas échéant) au lave-vaisselle. L'accessoire
Air Fry (le cas échéant) peut étre nettoyé au lave-
vaisselle.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE

1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.
2. Dévissez le couvercle de I'ampoule, remplacez
I'ampoule, et revissez le couvercle.

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.
Veuillez noter : Ampoules halogenes 40 W/230 ~ V type
G9, T300°C.

Lampoule utilisée dans l'appareil est spécialement

concue pour les appareils électroménagers et ne
convient pas pour I'éclairage d’'une piece de la maison.

(Reglement CE 244/2009) Ces ampoules sont disponibles
aupres de notre Service apres-vente.

Ne manipulez pas les ampoules a halogéne a mains
nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient
les endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous
que le couvercle de I'ampoule a bien été remis en place.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et
abaissez les loquets jusqu’a qu'ils soient déverrouillés.

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne la

tenez pas par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant de la

fermer tout en la tirant vers le haut en méme temps

jusqu'a ce qu'elle soit libérée de son logement. Placez

Io? porte sur un c6té, en l'appuyant sur une surface
ouce.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four
pour aligner les crochets des charniéres avec leurs
appuis, et insérez la partie supérieure sur son appui.

4. Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir
complétement.

Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

Appliquez une légére pression pour vous assurer que
les loquets sont bien placés.

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu’elle
est alignée avec le panneau de commande. Sinon,
répétez les étapes précédentes : La porte pourrait
s'endommager si elle ne fonctionne pas correctement.
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DEPANNAGE

Probléeme
Le four ne fonctionne pas.

- Le four ne chauffe pas.

Lampoule s'éteint.

- La porte ne ferme pas
. correctement.

. Lalimentation est coupée.

- Le cycle de cuisson avec

. sonde s'est terminé sans cause
- évidente ou l'erreur F3E3 est ,
- imprimée sur I'écran

* Disponible sur certains modéles uniquement

L'écran affiche la lettre « F »
suivi d’'un numéro.

Cause possible

Coupure de courant.
Débranchez de

- I'alimentation principale.

Probléme de logiciel.

- Lorsque le mode « DEMO » est

activé, toutes les commandes

- sont actives et les menus

disponibles mais le four ne

- chauffe pas.
. Mode DEMO apparait

sur I'écran toutes les

. 60 secondes.

Accédez au mode « ECO » & partir des « REGLAGES »

Le mode « ECO » s'active. et sélectionnez « Off »

. Les loquets de sécurité ne
: sont pas a leur place.

. Niveau de puissance erroné.

. La sonde alimentaire n'est
. pas correctement connectée

Solution

- Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant

et que le four est bien branché.

- Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
. probléme persiste.

Contactez le Centre d'Appel et indiquez le
numéro qui suit la lettre « F »,

Accédez au mode « MODE DEMO » a partir des
. «REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

- Assurez-vous que les loquets de sécurité sont :
. bien placés, selon les directives pour I'assemblage :
. et le démontage de la porte dans la section « :
- Entretien ».

¢ Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins

: une valeur de plus de 3 kW. Dans le cas contraire,
- diminuez la puissance a 13 Ampeéres. Accédez

i a « PUISSANCE » a partir de « REGLAGES » et

. sélectionnez « FAIBLE ».

- Vérifiez la connexion de la sonde alimentaire

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit:

«  En utilisant le QR code sur votre produit

«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu/docs

+  Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie).
Lorsque vous contactez notre Service apres-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de

I'appareil.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produit sous licence.
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Vdsdrloi kézikonyv

KO6SZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

@ VALASZTOTTA
Z ) Teljes kord szolgaltatasaink eléréséhez, kérjuk,

regisztralja termékét honlapunkon www.register10.eu

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a

Biztonsagi Utmutatot.

KODOT

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO QR-

HU

TERMEKLEIRAS

...........

1. Kezel6panel

2. Ventilator és kor alaku fat6elem
(nem lathatd)

w

. Polctarto sinek
(a szint a sUtd elején lathato)

. Ajté
. Felsé fatéelem/grill
. Vilagitas

N & »nn b

. Azonosité lemez
(ne tavolitsa el)

8. Alsé futéelem
(nem lathato)

KEZELOPANEL
gm L 8 oC @
L P i e 6.9 &
1 ) 3 4 5 7 8 9
1. BE/KI 4.VISSZA 7. PLUSZ NAVIGACIOS GOMB

A siité be- és kikapcsolasa vagy
funkciok leallitasa.

2. FUNKCIOK KOZVETLEN
ELERESE

A funkciok és a meni gyors
elérése.

3. MiNUSZ NAVIGACIOS GOMB
Léptetés a meniben, valamint a
funkciokhoz tartozé beallitasok
vagy értékek csokkentése.

Visszatérés az el6z6 mentlbe.
A beallitasok mddositasa sutés
kozben.

5.KIJELZO

6. JOVAHAGYAS

A kivalasztott funkcié vagy érték
jovahagyasa.

Léptetés a mentliben, valamint a
funkcidkhoz tartozo beallitasok
vagy értékek novelése.

8. OPCIOK / FUNKCIOK
KOZVETLEN ELERESE

Funkciok, idétartamok, beallitasok
és kedvencek gyors elérése.

9. INDITAS

Funkcio inditasara szolgal
a megadott vagy a gyari
beallitasokkal.
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TARTOZEKOK

SUTORACS

)
)

. CSEPPFELFOGO TALCA

. SUTEM

m

NYES TEPSI*

(72
7, ~
Y
Z
7
7

. KIHUZHATO TARTOSINEK *

Etel siitésére szolgdl, illetve
tepsi, stitéforma és egyéb
héallé edény helyezhetd ra.

: Hasznélhato siitétepsiként
¢ hus, hal, zoldségek, focaccia
. stb. készitéséhez, vagy a

: Hasznélhatd kilonféle
. kenyerek és siitemények,
¢ valamint sultek,

: Atartozékok behelyezését és
. kivételét segiti.

: sUtéracs ala helyezve a
: sttéskor lecs6pogo szaft
: OsszegyUjtésére.

¢ stitépapirban siilt hal stb.
. készitéséhez.

FORROLEVEGOS SUTES
TALCA *

HEEE

Forrélevegds stités

funkcidval késziilt ételek
sutésekor hasznalhato,

egy alacsonyabb

szinten elhelyezett
sUtétepsivel az esetleges
morzsak és cseppek
OsszegyUjtése erdekében.
Mosogatogépben moshato. :

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltél fiigg.
Egyéb tartozékok kiilon megvasarolhatdk; rendelés vagy informacidkérés a vevészolgalaton lehetséges.

* Csak bizonyos tipusok esetén

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE

Helyezze be a sutéracsot vizszintesen a polcvezetd
sinek mentén, és ligyeljen ra, hogy a racs felfelé hajlé
vége valdban felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogé talcat
és a stbtepsit is vizszintesen kell behelyezni a stitébe,
a sutéracsokhoz hasonlé moédon.

A POLCVEZETO SINEK KIVETELE ES
VISSZAHELYEZESE

+ A polcvezet6 sinek eltavolitasahoz emelje meg 6ket,
és az aljukat akassza ki a tartékbdl: A polcvezetd sinek
ekkor mar eltavolithatok.

« A polcvezet6 sinek visszahelyezéséhez el&szor
illessze azokat vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé
tartva csusztassa 6ket a sutétérbe, majd engedje le
Oket az alsé illesztésben 1évd helyzetikbe.

KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE

Tavolitsa el a polcvezetd
sineket a sutébdl, és tavolitsa
el a véd6é mianyagot a
kihtizhato tartésinekrdl.

Rogzitse a tartdsin felsd
kapcsat a polcvezeté sinhez,
majd csusztassa végig annak
mentén Utkdzésig. Engedje le
a helyére a masik kapcsot.

A polcvezetd sin rogzitéséhez
erételjesen nyomja neki a
kapocs aljat a polcvezetd
sinnek. Gy6z6djon meg arrol,
hogy a tartésinek szabadon
tudnak mozogni. Ismételje
meg ezeket a |épéseket az
azonos szinten lévé masik
polcvezet6 sinnel is.

Ne feledje: A kihtizhato tartésinek barmely szintre felszerelheték.
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FUNKCIOK

O 6TH SENSE

Ezek a funkciok teljesen automatikus siitést tesznek
lehetévé mindenféle étel elkészitésekor (lasagna, hus, hal,
z6ldségek, tortak és stitemények, sés piték, kenyér, pizza).
A funkcié optimalis hasznalatahoz kdvesse a vonatkozo
sUtési tablazat utasitasait.

bl COOK4

Ez akkor hasznos, ha egyszerre négy szinten olyan
kilonbozd ételeket siit, amelyek azonos héfokon
készllnek. Lehet vele kekszeket, tortakat, kerek pizzat
(akar fagyasztottan) siitni, vagy akar egy teljes meniit
elkésziteni egyszerre. Kovesse a slitési tablazat javaslatait a
legjobb eredmény elérése érdekében.

K=

GRILL
Steak, kebabfélék és kolbaszok grillezése, rakott zoldségek
stitése és kenyérpiritas. Hus sutésekor javasoljuk a
cseppfelfogd télca hasznalatat a kicsopogd huslé és szaft
0sszegyUjtéséhez: Helyezze a talcat a sttdracs alatt 1évé
barmelyik szintre, és dntson bele 500 ml vizet.

I:Ii

58— HAGYOMANYOS FUNKCIOK
« LEGKEV.SUTES
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd siitése.
« TURBO GRILL

Nagy egybesiilt husok siitése (baranycomb,
marhahus, csirke). Javasoljuk a cseppfelfogd

talca hasznalatat a kics6pogé huslé és szaft
0sszegyljtéséhez: Helyezze a serpenyét a stitéracs
alatt 1évd barmelyik szintre, és dntsén bele 500 ml
vizet.

« FAGY.TESZTA

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
sitési hdmérsékletet és mdédot a gyorsfagyasztott

«sez

szliikséges elémelegiteni.
« SPECIALIS FUNKCIOK

» PIZZA

Ez a funkcio lehetévé teszi, hogy nagyszer( hazi
pizzat készitsen, kevesebb mint 10 perc alatt, mint
egy étteremben.

A specialis sutési ciklus 300 °C feletti hdmérsékleten
mukodik, igy a pizza belil puha, a széle ropogos
lesz, és tokéletesen egyenletesen pirul. Ha ezt a
funkciot a WPro pizzakd tartozékkal kombinalja,
és 30 percig elémelegiti, 5-8 perc alatt megsiithet
egy pizzat. (Rendelés vagy informaciokérés

a vevszolgalaton vagy a www.whirlpool.eu
webhelyen keresztil lehetséges.)

» FORROLEVEGOS SUTES

Ez a funkcio lehetévé teszi, hogy kevesebb

olaj felhasznaldsaval stisson siilt krumplit,
csirkefalatokat és egyéb ételeket, amelyek ezaltal
kellemesen ropogdsak lesznek. A flitéelemek
be-ki ciklusa megfelel6en felmelegiti a siit6teret,

mikozben a ventilator keringeti a forré levegét.

A legjobb sutési eredmény csak a Forrélevegds
stés talca hasznalataval érheté el (bizonyos
modelleknél elérhetd). Helyezze az ételt egy
rétegben a Forrélevegds siités talcara, és a legjobb
eredmény érdekében kdvesse a Forrélevegds
sUtés slitési tablazat utasitasait. Ne hasznaljon
egynél tobb talcat az egyenetlen siités elkeriilése
érdekében.

» KELESZTES
SOs vagy édes tésztak optimalis mértékd
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne
aktivalja ezt a funkciét, ha az el6z6 stitési ciklus
miatt a stité még mindig forro.

» MELEGENTARTAS

A frissen elkészilt ételek melegen és ropogdsan
tartasa.

»  KIOLVASZTAS

Az ételek gyorsabb kiolvasztasa. Helyezze
az ételt a kozépsd szintre. Hagyja az ételt a
csomagolasaban, hogy ne szaradjon ki a kilseje.

» ECO CIKLUS *

Toltott stltek és husfilék egy szinten torténd
sttéséhez. Az Eco ciklus hasznélatakor a lampa
kikapcsolva marad a sutés ideje alatt. Az Eco
ciklus hasznalatahoz és igy az energiafogyasztas
optimalizalasdhoz a siitéajtét nem szabad kinyitni
addig, amig az étel el nem késziilt.

» MAXISUTES

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
sttési Uzemmaodot és hémérsékletet nagy (2,5 kg-
nal nehezebb) egybesiilt husok stitéséhez. Siités
kdzben ajanlatos forgatni a hust, hogy mindkét
oldala egyenletesen tudjon pirulni. A tulzott
kiszaradas megel6zése érdekében érdemes néha
meglocsolni a hust.

ALSO+FELSO SUT
Tetszbleges étel egyetlen szinten torténd sutése.

% | HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt az elkészitési h6mérsékletet igénylé, de
kiilonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténd egyidejl siitése. Ezzel a funkcidval ugy
készithet el kiilonb6z6 ételeket egyszerre, hogy azok
nem veszik at egymas illatat.

£ « i
_ﬁ GYORS ELOMELEGITES
A siité gyors elémelegitése.

@ PERCSZAMLALO
Idémérés funkcio bekapcsolasa nélkdl.
@ SMART CLEAN

A specidlis, alacsony hémérsékletd tisztitasi ciklus
soran kibocsatott g6z megkdnnyiti a szennyezédés és
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az ételmaradékok eltavolitasat. Ontsén 200 ml
csapvizet a siit6 aljara, és csak akkor inditsa el a
ciklust, ha a siité teljesen kihdlt.

@ KEDVENCEK

Itt tarolhatd a 10 kedvenc funkcid.

@Q BEALLITASOK

A suté bedllitasainak médositasa. Ha az ,ECO”
Uzemmod aktiv, energiatakarékossagi okokbol

a kijelzé fényereje csokken, és a vilagitas 1 perc
elteltével kikapcsol. Automatikusan visszakapcsol
barmely gomb megnyomasakor. Ha a ,DEMO”
lUzemméd aktiv, minden parancs és meniipont
hasznélhato, de a siité nem melegszik fel. Az
uzemmoad kikapcsolasahoz Iépjen a ,DEMO”
meniipontra a ,BEALLITASOK” meniiben, és valassza
a ,Ki” lehetéséget. A ,GYARI ERTEKEK” lehet8ség
kivalasztasakor a készilék kikapcsol, és visszatér az
elsé hasznélatkor érvényes beallitdsokhoz. Minden
beallitas torlédik.

* A funkcio referenciaként szolgdl az energiahatékonysagi
nyilatkozathoz a 65/2014/EU szabalyozdsnak megfeleléen
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ELSO HASZNALAT

1. ANYELV KIVALASZTASA

A készlilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a
kivant nyelvet és a pontos idét: a kijelzén az ,English”
beallitas lathato.

MAGYAR

A -+ vagy — gombbal léptessen a valaszthaté
nyelvek listajaban, és valassza ki a kivant nyelvet.
Nyomja meg a ./ gombot a jovahagyashoz.

Ne feledje: A nyelv barmikor médosithato a,BEALLITASOK”
menUben lévé, NYELV" lehetéségnél. Ehhez nyomja meg a
& gombot.

2. AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA

A slité ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis
a 3 kW-nal (16) nagyobb besorolasu lakossagi
aramhaloézattal: Ha az On haztartasaban kisebb a
teljesitmény, az értéket csokkenteni kell (13).

TELJESITMENY

Nyissa meg a,TELJESITMENY” meniipontot a
+BEALLITASOK” meniiben, és valassza az,,ALACSONY”
lehetdséget"gombot a jovahagyashoz.

3.AZ IDO BEALLITASA

A nyelv kivélasztasa utan be kell allitani a pontos id6t:
A kijelzén villog az 6rat jelzd két szamjegy.

NS -
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ORA
A - vagy — gombbal éllitsa be az 6rat, és nyomja
meg a gombot . : A kijelz6n villog a perceket jelzé
két szamjegy. A - vagy — gombbal éllitsa be a
percet, és nyomja meg .~ gombot a jévdhagyéshoz.
Ne feledje: Hosszabb dramkimaradasok utan valdszindleg ujra

be kell majd &llitania az id6t. Vélassza az,ORA” lehetéséget a
,BEALLITASOK" menuben. Ehhez nyomjamega @ gombot

4. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj stit6 a gyartasbdl visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normalis.

Ezért miel6tt a sitét étel készitésére hasznalng, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel Giresen a lehetséges
szagok eltavolitasa érdekében. Tavolitson el minden
véddkartont vagy atlatszé filmréteget a stutérél,

és tavolitson el minden tartozékot a belsejébdl.
Melegitse fel a sutét nagyjabdl egy 6ran keresztiil
200 °C-ra, lehetbleg egy légkeveréses funkcio

(pl. ,H6légbefuvas” vagy ,Légkeveréses siités”)
hasznalataval.

Ne feledje: A készUilék elsd hasznalatat kdvetden érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.
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MINDENNAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

Nyomja meg a [ ® Jgombot a siité bekapcsolasahoz: a
kijelz6n az utoljara hasznalt elsédleges funkcié vagy
a fémend lathaté.

A funkciok kivéalasztasdhoz nyomja meg az egyik
elsédleges funkcidhoz tartozé szimbdlumot, vagy
|éptessen a menliben: A menlibdl ugy valaszthat ki egy
elemet (a kijelzdn az elsé elérheté elem latszik), hogy
megnyomja a - vagy a — gombot a kivant opcio
kivalasztasahoz, majd a .~ gombot a megerdsitéshez.
2. FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utan megvaltoztathatja
a funkcio bedllitasait. A kijelz6n egymds utan
megjelennek a mdédosithaté beallitasok. A <I<
gombbal médosithaté az el6z6 beallitas.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT

gm0
HOMERSEKLET

Amikor egy érték villog a kijelzén, azta + vagy

— gombbal megvaltoztathatja, a .~ gombbal
pedig jévahagyhatja a médositast és tovabbléphet a
kovetkezd bedllitdsokra (ha még van).

A grillfokozat is beallithaté: A grillezéshez
meghatarozott dramerdsségi szintek tartoznak:

3 (magas), 2 (kozepes), 1 (alacsony).

Ne feledje: A funkcié bekapcsoldsa utan a hémérséklet/
grillfokozata - vagy — gombokkal médosithato, a
°C gomb megnyomdsa utan.

IDOTARTAM

7N

C

IDOTARTAM

Amikor a kijelzén az (& ikon villog,a |+ vagy —
gombbal allitsa be a sutés kivant idétartamat, majd
nyomja meg a .~ gombot a jovahagyashoz. Ha
végig felligyelni kivanja a sttést (id6zités hasznalata
nélkil), nem kell bedllitania a siitési idét: Nyomja meg
a ./ vagy [ >]gombot a jévahagyéashoz és a funkcié
inditdsahoz. Ennél az izemma&dnal nem allithatd be
késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllitott sitési idé mddosithatd sttés
kozben az (J gombbal: nyomja mega -+ vagy —
gombot a médositashoz, majd nyomja mega
gombot a jovahagyashoz.

BEFEJEZESI IDO (KESLELTETETT INDITAS)

Miutan bedllitotta a sutési idét, szamos funkcional
haszndlhato a késleltetett inditas ugy, hogy megadja a

befejezési id6t. A kijelzén a stitési id6 vége latszik, és
az & ikon villog.
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BEFEJEZESI IDO

Allitsa be a siitési id6 végéta - vagy — gombbal,
majd nyomja mega .~ gombot a jovahagyashoz és
a funkcio aktivalasdhoz. Helyezze az ételt a siit6be,
és csukja be az ajtot: A funkcié automatikusan
bekapcsol, amikor letelik a stités elkésziiltéhez
megadott idépont alapjan kiszamitott idétartam.

Ne feledje: Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be,
az eldmelegités nem elérhetd: A stité a szikséges
hémérsékletet fokozatosan éri el, tehat a sUtési

iddk kissé hosszabbak lesznek a sttési tablazatban
megadott idétartamoknal. A varakozasi id6 alatt a
—+ vagy — gombokkal modosithaté a beéllitott
befejezésiidd, illetve a <I<I gombbal médosithatdk
az egyéb bedllitadsok. Az (J gomb megnyomésakor
megtekinthetd a befejezési idd és az idétartam.

3.6TH SENSE

Ezzel a funkcidval automatikusan beallithato az
elérhet6 ételek sutéséhez optimalis izemmaod,
hémérséklet és idétartam.

Sziikség esetén az optimalis eredmény érdekében
adja meg az étel jellemzéit.

SULY / MAGASSAG (KEREK-TALCA-RETEGEK)
6
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KILOGRAMM

A funkcié megfeleld bedllitdsahoz kdvesse a kijelz6n
megjelend utasitasokat. Ha a késziilék jelez, a —+
vagy — gombbal allitsa be a kivant értéket, majd
nyomja mega ./ gombot a jévahagyashoz.

ALLAPOT / PIRITAS

Bizonyos 6th Sense funkciok hasznalatakor beallithaté
az étel késziltségi allapota.
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KESZENLETI SZINT

Ha a késziilék jelez,a | vagy — gombbal allitsa

be a kivant fokozatot a véres (-1) és az atsutott (+1)
szintek k6zott. Nyomjamega .~ vagy [ > Jgombot a
jovahagyashoz és a funkcié inditasahoz.

Hasonlé médon, ahol lehetséges, bizonyos 6TH SENSE
funkcidk hasznalatakor beallithato a piritasi fokozat
alacsony (-1) és magas (+1) kozott.

4. A FUNKCIO INDITASA

Ha az alapértelmezett beallitdsok megfelel6ek, vagy
megadta a kivant beallitdsokat, nyomja meg a
gombot a funkcié bekapcsolasdhoz.

Ha a késleltetés ideje alatt megnyomja a[ > ] gombot,
a sut6 rakérdez, hogy torli-e a késleltetést, és helyette
azonnal elinditja-e a funkciot.

Megjegyzés: A funkcio kivalasztasa utan a kijelzén
megjelenik az ahhoz javasolt optimalis szint. A
bekapcsolt funkcié barmikor leéllithatd a[ © | gombbal.

Ha a stit6 forro, és a funkciénak egy adott maximum
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hémérsékletre van sziiksége, a kijelzdn értesités
jelenik meg. Kivalaszthat egy masik funkciét, vagy
megvarhatja a teljes lehlést.

5. ELOMELEGITES

Bizonyos funkcidknal a siité elémelegitheté:
A funkcié inditasakor a kijelzé jelzi, hogy az
elémelegités folyamatban van.

| @ - - - - i|‘||'|°c
ELOMELEGITES

A szakasz végeztével hangjelzés hallhatd, és a kijelz6n
Uzenet jelzi, hogy a sitd elérte a megadott, ,ETEL
HOZZAADASA” hémérsékletet. Ekkor nyissa ki az ajtot,
tegye az ételt a stitébe, csukja be az ajtoét, és inditsa el
asutésta .~ vagy [ > Jgombbal.

Ne feledje: Ha az ételt az eldmelegitési fazis befejezése
eldtt teszi a stitdébe, a sttési eredmény elmaradhat

a varttol. Az ajto kinyitasakor az elémelegités ledll/
szUnetel.

A sitési idébe nem szamit bele az elémelegitési
szakasz. A suté kivant hémérséklete barmikor
moédosithaté a |+ és — gombokkal.

6. ETEL MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE

Egyes 6TH SENSE funkcidknal szlikség lehet az étel
megforditasara sttés kdzben.
L1

E Fud el
ETEL MEGFORGAT

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzén lathatoé a sziikséges

mUvelet. Nyissa ki az ajtét, hajtsa végre a kijelzén

l[athaté muveletet, majd csukja be az ajtét, és nyomja

meg a [ > Jgombot a siités folytatasahoz.

Hasonlé mdédon, a siitési idé 10%-aval a stités vége

el6tt a sitd figyelmeztet az étel ellenbrzésére.
N

)y

ETEL ELLENORZESE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6n lathaté a sziikséges
mUvelet. Ellendrizze az ételt, csukja be az ajtot,

majd nyomja meg a ./ vagy[ > | gombot a siités
folytatasahoz.

Ne feledje: Nyomja meg a [ > Jgombot a miveletek
kihagyasahoz. Ellenkezd esetben, ha egy bizonyos ideig
nem hajt végre muveletet, a sttés folytatodik.

7. A SUTES VEGE
Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a sutés
befejez6dott.

C

VEGE
A sUtés manualis (id6zités nélkiuli) Gzemmodban

torténé folytatadsahoz nyomja meg a [ > | gombot.
Ha novelni kivanja a sitési id6t, nyomja meg a

gombot az uj idétartam megaddasahoz. A sutési
beallitasok mindkét esetben valtozatlanok maradnak.

PIRITAS
A slt6 egyes funkcidi lehetévé teszik az étel

fellletének megpiritasat a grill aktivalasa révén a
sttés befejezését kovetben.

S oC
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PIRITAS: v

Ha a kijelzén megjelenik a vonatkozé lGizenet, szlikség
esetén nyomja meg az .~ gombot az 5 perces piritasi
ciklus elinditasdhoz. A funkcié barmikor ledllithato a
[® Jgombbal, amely kikapcsolja a siitét.

8. KEDVENCEK

A siités végeztével a kijelz6n megjelenik a kérdés,
hogy kivanja-e menteni a funkciét a kedvencek
listdjara (1-10. pozicidba).

18----" 1|80
KEDVENC HOZZAAD?

Ha kedvencként kivan elmenteni egy funkciot, és
tarolni szeretné az aktualis beallitdsokat késébbi
hasznalatra, nyomja meg a ./ gombot; ha nem kivan
élni a lehetéséggel, nyomja meg a <] gombot.

A ./ gomb megnyomadsa utdna - vagy — gombbal
vélasszon egy szamot, majd hagyja jévda . gombbal.

Ne feledje: Ha a memdria megtelt, vagy a vélasztott
pozicié mar foglalt, a sité rakérdez, hogy felllirja-e a
kordbban mentett funkciot.

A mentett funkciok késébbi el6hivasahoz nyomja
meg a ) gombot: a kijelz6n megjelenik a kedvenc
funkciodk listaja.

Ol el
1. ALSO+FELSO SUT

A funkci6 kivalasztasahoz nyomja mega — vagy —
gombot, hagyja jéovd a .~ gomb megnyomasdval,
majd aktivalja a @gombbal.

9. SMART CLEAN
Nyomjamega (% gombot: a,Smart Clean” lizenet
l[athato a kijelzén.
¢

C

Smart clean
A funkci6 aktivalasahoz nyomja mega [ > ]
gombot: a kijelzén lathato figyelmeztetések jelzik,
milyen muveletek sziikségesek a legjobb tisztitasi
eredményhez: Kbvesse az utasitasokat. Ha kész,
nyomja meg ./ a gombot. Ha az 6sszes |épést
végrehajtotta, a megfelelé id6ben nyomja meg a
gombot a tisztitasi program bekapcsolasahoz.

Ne feledje: A tisztitasi ciklus ideje alatt lehetéleg ne
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nyissa ki a sUtd ajtajat, mert ekkor vizgéz tavozhat, ami
hatranyosan befolydsolja a végsé tisztitasi eredményt.

A ciklus befejezésekor egy ennek megfeleld lizenet
kezd villogni a kijelzén. Hagyja kihdlni a siitét, majd

egy ronggyal vagy szivaccsal térolje ki és szaritsa meg

a belsé fellleteket.

10. PERCSZAMLALO

A funkci6 aktivalasdhoz nyomja meg az (' ikont.
A -+ vagya — gombbeal 4llitsa be a kivant
idétartamot, majd nyomja meg a .~ gombot az
id&zitd inditasahoz.

O]

PERCSZAMLALO

Ha a percszamlalén beallitott id6 letelt, hangjelzés
hallhato, és a kijelz6n megjelenik a vonatkozo jelzés.

Ne feledje: A percszamldld nem aktival sttési funkciot.

A percszamlalé akkor is aktivalhatd, ha egy funkcié
folyamatban van.

Az id6zité a funkcidtdl fiiggetleniil folytatja a
visszaszamlalast.

Amig ez a fazis tart, a szamlalot nem lehet latni (csak az
(™ ikon l4tszik), mivel a szamlalé a hattérben folytatja a

visszaszamlalast. A percszamlald szerkesztéséhez nyomja
meg az (J ikont és &llitsa be azid6ta —+ vagy — ikon

segitségével.
A percszamlalé torléséhez nyomja meg az (1 ikont,

majd valasszaa — lehetéséget, amig a kijelzett id§ ,——:--"
nem lesz. Nyomja meg a * gombot a jovahagyashoz.

11. GOMBZAR

A gombzar aktivalasahoz tartsa nyomva a <\
gombot legaldbb 6t masodpercig. A gombzar
ugyanilyen médon feloldhaté.

C)

Vg
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GOMBZAR

Megjegyzés: Ez a funkcio ételkészités kozben
is aktivalhatd. Biztonsagi okbdl a stté barmikor
kikapcsolhato a[ © | gombbal.

. MEGJEGYZES

« Nefedje le a siitd belsejét aluminiumfélidval.

« Soha ne huzza a serpeny6ket vagy
labasokat a suté aljan, mert ez karosithatja a
zomancbevonatot.

+ Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtora, és ne
kapaszkodjon az ajtéba.

« A Pizza ciklus magasabb hémérséklete miatt
varhatéan kissé nagyobb lesz a hitéventilator
zaja.

. ENERGIAHATEKONYSAGI MEGJEGYZESEK

« Haszndlja ki a maradék hét: 5/10 perccel a sutés
vége el6tt kapcsolja ki a stitét a maradék hé
felhaszndlasahoz.

4

Tartsa csukva az ajtét: ha lehetséges, kertilje a stité
ajtajanak kinyitasat sutés kozben, mivel igy a hé
tavozni tud.

Siiss6n nagyobb adagokat: a stitét elsésorban
nagyobb ételekhez (pl. 1 kg feletti husok) vagy
nagyobb adagokhoz haszndlja, hogy a lehet6
legjobban kihasznalja a felhasznalt energiat.

Rendszeresen tisztitsa meg az ajtotomitést: a tiszta
tomités megakadalyozza a hdveszteséget és biztositja
a hatékony f6zést.

Csak akkor melegitse el6, ha szlikséges: A sttét csak
akkor melegitse el6, ha a siitési tablazat vagy a recept
ezt javasolja.

Valasszon sotét sutéformakat: A sotét talcak jobban
elnyelik a hét, javitva a f6zés hatékonysagat.

Tervezze meg a fé6zést: készitsen tobb ételt egymas
utan, hogy kihaszndlja a maradék hét, és elkeriilje az
extra elémelegitést.

Valassza ki az energiatakarékossagi programot:
hasznalja az ECO programot az alacsonyabb
energiafogyasztas érdekében. A tovabbi bemeneteket
lasd a f6zési tablazatban.

Tavolitsa el a nem hasznalt tartozékokat: vegye ki a
nem sziikséges talcakat vagy allvanyokat, hogy javitsa
a hécirkulacio hatékonysagat és csokkentse a termék
hékapacitasat.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kulénbo6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznalhato funkciot, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A sutési id6 az étel stitébe helyezésével
kezd6dik, nem tartalmazza az el6melegitést

(ahol ez sziikséges). A stitési h6mérsékletek és
idétartamok csupan hozzavetdleges értékek, melyek
az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozékoktol
fliggoben eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott beallitdsokat, és ha

az étel nem sul eléggé, kapcsoljon at magasabb
bedllitasokra. Hasznalja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetdleg sotét szin( fém sliteményes
formakat és tepsiket. Ugyancsak haszndlhat jénai
vagy kétdlakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a
sutési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.
KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO
SUTESE

A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehet6ség
van ugyanazt a hémérsékletet igényld, de kiilonb6z6
ételek (pl. hal és z6ldségek) tobb szinten torténdé
egyideju sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb siitési id6t igényel, a hosszabb sutési idét
igényl6 ételt pedig hagyja bent a sttében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a stitésre kerlilé husdarab méretének.
Egybesiiltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét 6nt az edény aljara, amely a sutés
alatt tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti
mUvelet soran g6z keletkezik. Amikor a sult elkésziilt,
hagyja éllni a siit6ben 10-15 percig, vagy fedje be
aluféliaval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél

inkdbb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes sutési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési id6t igényelnek. A hus kilsejének megégését
megelbézendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tdvolabb lesz a grilltél. A sttési id6é kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtét, mert
forré g6z csaphat ki.

A slités kozben keletkez6 szaft felfogasahoz
javasoljuk, hogy toltson fél liter vizet a zsirfogé
talcaba, és helyezze azt kozvetleniil az ala a racs al3,
amelyen a hus taldlhaté. Sziikség szerint toltson utana
vizet.

DESSZERTEK

Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkci6 hasznalataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformakat, és azokat
mindig a mellékelt racsra helyezze. Egynél tobb
szinten torténé siitéshez valassza a hélégbefuvas
funkciot, és Ugy rendezze el a siit6formdkat a
tartoszinteken, hogy azzal segitse a forré levegé
optimalis keringését.

Ha ellendrizni szeretné, hogy egy siitemény
elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a sitemény
kdzepébe. Ha a fogpiszkdlon nem lathato tészta, a
sitemény elkészult.

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

Ha a siitemény nagyon ,feldagad” stités kdzben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A 1édus tolteléki vagy feltétl siitemények (pl.
sajttorta, gyumolcsos pite) esetén hasznalja a
+Konvekcios sutés” funkciot. Ha a siitemény alsé
tésztalapja atazott, hasznaljon alacsonyabb szintet,
és szérja meg a sutemény aljat zsemlemorzsaval vagy
daralt keksszel, miel6tt hozzaadna a tolteléket.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a sutébe helyezné. A
tésztakelesztés idétartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémeérsékleten (20-25 °C) torténo kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési id6 1 kg pizzatészta
esetén korulbelul egy 6ra.
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O FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS (A
: R 2RI A = KESZULTSEG | PIRITASI SUTESIIDO - -
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG FOKA FOKOZAT | EKKORA RESZENEK SZINT ES TARTOZEKOK
ELTELTEKOR)
LASAGNA | Lasagna 0,5-3 kg - 0 - n...2|_—.—'..r
Siilt 0,6-2 kg 0 0 - 3
Marha 5 4
Huspogdcsa 1,5-3cm 0 - 3/5 A lee. Yo
Silt 0,6-2,5 kg - 0 - 3
i Sertés 3 p
HUS Kolbasz és virsli 1,5-4 cm - - 2/3 A leer Y]
Csirke Salt 0,6-3 kg - 0 - N 2 -
Filé és mell 1-5cm - - 2/3 -«...5...:- \V\LV{
Baromfi g i
Kebab egy racs - - 1/2 Al YT
Filék 0,5-3 (cm) . : . AR,
HAL 3 5
Filé-fagyasztott 0,5-3 (cm) - - - LN S
Sult burgonya 0,5-1,5 kg - 0 - N 3 r
Silt zoldségek : Toltott zoldségek 0,1-0,5 kg/db - - - N 3 r
Siilt z6ldségek 0,5-1,5 kg - 0 - 3
Cs6bensiilt burgonya egy télca - - - -\...i_...r
. , Cs6benstilt . 3
ZOLDSEGEK paradicsom egy télca - - - =)
Csdbensiilt Cs6ben siilt paprika egy télca - - - -\%ln
z6ldségek Cs6ben stilt brokkoli egy télca - - - -\%ln
Cs6ben silt karfiol egy talca - - - -u%u-
Csébensilt zoldség egy télca - - - -\%u-
Sos stitemények 0,8-1,2 kg - 0 - q%,
ZsOmle 60-150 g/db - - - N 3 r
Szendvicskenyér 0,4-0,6 kg/db - - - q%r
Kenyér 5
Nagy kenyér 0,7-2,0 kg - - - A -
Bagett 200-300 g/db - - - - 3 -
sOs Kerek pizza egy télca - - - 2
SUTEMENY P oy e
Vastag pizza egy télca - - - ;2, J
1 réteg* - - - N 2 -
Pizza 4 1
2 réteg* - - - ARA o r
Pizza [fagyasztott] 5 3 1
3 réteg* - - - Aablbs Al -
o 5 4 p) i
4 reteg - - - Aales Al Ars ARl A -
* ajanlott mennyiség
[ P ~ A==~ Y M

TARTOZEKOK

Sutétepsi / siteményes tepsi /
kerek pizzatalca racson

Cseppfelfog6 talca / Stiteményes

Sutéracs K
tepsi

Cseppfelfogd talca 500 ml vizzel
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6 FOZESI TABLAZAT

e - MEGFORDITAS (A
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG | KESZULTSEG | PIRITASI SUTESI IDO : :
FOKA | FOKOZAT | EKKORARESZENEK SZINTES TARTOZEKOK
ELTELTEKOR)
Piskota 0,5-1,2 kg - - - -\éu-
i . 3
Aprosiitemények 0,2-0,6 kg - - - - -
3
~ 4 -1 * - - -
_EDES Fank egy télca - -
SUTEMENY Torta 0,4-1,6 kg - - - -\%,-
. 3
Rétes 0,4-1,6 kg - - - - R
Gyilimdlcsos pite 0,5-2 kg - - - A==
* ajanlott mennyiség
[ W ~ ARs Y \2{’
TARTOZEKOK Sitétepsi / sliteményes tepsi / Cseppfelfogé télca /
Sutéracs Y pst/sd 4 pst PP 9 Cseppfelfogd talca 500 ml vizzel

kerek pizzatalca racson

Stiteményes tepsi
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FORROLEVEGOS SUTESI TABLAZAT

. AJANLOTT « P HOMERSEKLET IDOTARTAM POLCES
RECEPT FUNKCIO MENNVISEG ELOMELEGITES s PERC) TARSOSEROK
Fagyasztott % B ~ 4 2
= hasabburgonya = 630-8509 Igen 200 25-30 _
o J
ad Fagyasztott csirkefalat jEon 500 g lgen 200 15-20 S _4_ - 2 ;
< -
G Halrudak Ly 5009 Igen 220 15-20 _— 2
- =
Hagymakarikak 5009 Igen 200 15-20 — 2,
X Friss rantott cukkini ey 4009 Igen 200 15-20 2
O
3 =
A  Hazikészitésa sult krumpli jEon 300-800 g Igen 200 20-40 o _4 - 2 -
|
R Vegyes zoldség =y 300-800 g Igen 200 20-30 —— 2
Csirkemell -|E':"Er 1-4 cm Igen 200 20-40 S _4 = 2 -
|
T Csirkeszarnyak oy 200-1500 g Igen 220 30-50 —— 2
w)
I i = 4 2
Y Panirozott szelet =3 1-4cm Igen 220 20-50 EEmE o -
T
Halfilé 5y 1-4cm Igen 220 1525 2

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

.
FUNKCIOK ==
Forrélevegds sités
RS Aal=r ~ r
TARTOZEKOK

Forrélevegds siités talca

Sutbtepsi vagy siteményes tepsi racson

Zsirfogo talca / sutétepsi vagy
stt6tepsi stitéracson
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FOZESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES HOME(I:;EKLET ID?:::!;\M POLC ES TARTOZEKOK
2
E Igen 170 30-50 N0
Kelt sitemények / piskéta &% Igen 160 30-50 -\...é—...;-
Igen 160 30-50 | areme e
3
Toltstt pitek Igen 160-200 30-85 -
(sajttorta, rétes, almas pite) Igen 160-200 30-90 X 4 . 1
=] Igen 150 20-40 |3,
P 4
&5 Igen 140 30-50 - -
Aprositemények
PN 4 1
o~ Igen 140 30-50
L4d4 ~ o r
<& Igen 135 40-60 - > - -\%u- - ! ;
E Igen 170 20-40 - 3 -
o Igen 150 30-50 |t
Kisebb torta / Muffin P\ 1
<& Igen 150 30-50 - roA -
s 5 3 1
% Igen 150 40-60 |+ A
=] Igen 180-200 30-40 |2 > .,
Képviseléfank <& Igen 180-190 35-45 - 4 FooA ! -
& Igen 180-190 35-45* - > - am?’ %1
=] Igen 90 1m0-150 | >,
Habcsok & Igen 90 130-150 - 4 FooA ! -
o Igen 920 140-160* | - > - am?’ %1
2
=] Igen 190-250 15-50 |+~ .,
Pizza / kenyér / focaccia
P 5 3 1
&5 Igen 190-230 20-50 - T -
Igen 310 712 e
Pizza (vékony, vastag, focaccia)
PN 5 3 1
o Igen 220-240 25-50* N L —— I
.
=] Igen 250 0-15 |1
Fagyasztott pizza %, Igen 250 10-20 -\1%1,- A ! -
PN 1
RS Igen 220-240 15-30 1 > [ 1 3 [
Igen 180-190 4555 | e
Sos pite s 4 1
(z6ldséges pite, quiche) Al lgen 180-190 45-60 e “T’
PN 1
5 Igen 180-190 45-70 * -\.|=l..5...:- A, -
s 5
= = IR
Alsé+felsé st HGOlégbefuvas  Konvekcids stités — Grillezés Turbo grill Maxi sutés Cook 4 Eco ciklus Pizza
) Aernnn ~ el L J — S
TARTOZEKOK Siitéracs Sutétepsi vagy siiteményes Cseppfelfogé talca / stiteményes Cseppfelfogé tdlca/  Cseppfelfogé télca 500 ml
tepsi racson tepsi vagy stitétepsi a stitéracson Suteményes tepsi vizzel
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RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES HOME('::;E KLET 'D?:::CT;\ M POLC ES TARTOZEKOK
=] Igen 190-200 20-30 | .3
Vol-au-vent / leveles tésztabdl készilt s 4 1
siitemények P Igen 180-190 20-40 1 R —
<, Igen 180-190 20-40* -\1;15 ~ -\1;13 ~ %1
Lasagna/felfujtak/tepsis tészta/cannelloni E Igen 190-200 45-65 1 3 r
Barany/borju/marha/sertés, 1 kg E Igen 190-200 80-110 1 3 r
BGros sertéssiilt 2 kg e - 170 10-150 |1 % ¢
Csirke/nyul/kacsa, 1 kg E Igen 200-230 50-100 1 3 f
Pulyka/liba, 3 kg =] Igen 190-200 80-130 |12
Silt/sttépapirban siilt hal (filé, egész) E lgen 180-200 40-60 1 3 r
Toltott zoldségek 2
(paradicsom, cukkini, padlizsan) gen 180-200 >0-60 N
Piritds EI - 3 (magas) 3-6 "\...5...1-
Halfilék / Siilt szelet \f’ - 2 (kbzepes) 20-30 ** -\...4...,- -\:3::{
Kolbasz / kebabfélék / oldalas / 2-3 (kbzepes- x 5 4
hamburger EI magas) 15-30 Arelenn LI SN
Sult csirke 1-1,3 kg - 2 (kbzepes) 55-70 *** -\...2...,- 1 ! f
Baranycomb / csiilok ; 2 (kbzepes) | 60-90%* |1 > ¢
Sult burgonya - 2 (kbzepes) 35-55**% | 4 3 r
Csében siilt zoldség - 3 (magas) 10-25 1 3 r
Aprositemények gﬁ Igen 135 50-70 N > - .\___4|—__—.__,. -\...3|=..,- 1#1
Aprésiutemények
5 3 2 1
Tarts COOK Igen 170 50-70 afr aFAr AaFRr ARr
Tarts
Kerek pi 4 _ 5 3 2 1
pizza COOK |gen 210 40-60 afrs A r alAr AR
Pizza
Teljes fogas: Gyiimolcsos pite (5. szint) / s . 5 3 1
lasagna (3. szint) / hus (1. szint) Rl gen 190 40-120 N AR 1
Teljes fogas: Gyimolcsos pite (5. szint) / é4 5 4 3 1
sult z6ldségek (4. szint) / lasagna COOK Igen 190 40-120 * N V. T -
(2. szint) / husszeletek (1. szint) Meni
Lasagna és hus 5 Igen 200 50-100 * .\%F 1 ! i
Hus és burgonya % Igen 200 45-100 * -\él,- 1 ! i
Hal és z6ldségek %, Igen 180 30-50* -\%,- 1 ! f
Toltstt siiltek ECO - 200 80-120* | 4 3 r
Husszeletek 3
ECO - _ *
(nyul, csirke, barany) 200 >0-100 | —

* Becsult id6tartam: Az ételek kivehetdk a sttébdl ettél eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol figgden.
** A sUtési id6 felénél forditsa meg az ételt.
*** Forditsa meg az ételt a sUtési idé kétharmadanal (ha szikséges).

s —_ <~ ~~ 5§
= 3 OB s e =
FUNKCIOK CoOK

Also+felsd stit HElégbeflvas Konvekcids sutés  Grillezés Turbo grill Maxi stités Cook 4 Eco ciklus Pizza

[ ~ aF=s I — Y

TARTOZEKOK R e s o . e

Siitéracs Siitétepsi vagy siiteményes Cseppfelfogd télca / siteményes  Cseppfelfogd talca/ Cseppfelfogd talca 500 ml
tepsi rdcson tepsi vagy stitétepsi a stitéracson Suteményes tepsi vizzel
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A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a téblazat a kulonb6z6 tipusu ételekhez legjobban hasznélhatod funkciot, tartozékokat és szintet tartalmazza.
A sUtési id6 az étel sUtébe helyezésével kezdddik, nem tartalmazza az elémelegitést (@ahol ez szikséges).
A sttési hédmérsékletek és iddtartamok csupan hozzavetbleges értékek, melyek az étel mennyiségétdél és a hasznalt

tartozékoktol figgden eltéréek lehetnek.

Kezdetben haszndlja a legalacsonyabb ajanlott beallitdsokat, és ha az étel nem sil eléggé, kapcsoljon at magasabb

bedllitasokra.

Hasznalja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetdleg sétét szinG fém siteményes formakat és tepsiket. Ugyancsak
hasznalhat jénai vagy k&talakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a sttési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.

KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka elott gy6zodjon
meg arrodl, hogy a siito teljesen
kihilt.

Ne hasznaljon go6zzel tisztito

berendezéseket. feliileteit.

KULSO BURKOLATOK
- A fellleteket nedves, mikroszalas torl6kendével

tisztitsa. Ha er6sen szennyezett a fellilet, par csepp pH-

semleges tisztitdszert tegyen a kendére. Tordlje le egy
szaraz torl6kenddvel.

+ Ne hasznaljon maré vagy surold hatdsu tisztitdszereket.

Ha ezek kozul barmelyik termék véletleniil kapcsolatba
keril a késziilék feliiletével, azonnal tisztitsa meg a
készuléket egy nedves, mikroszalas torl6kenddvel.

BELSO BURKOLATOK

« Hasznalat utan hagyja kicsit kihdlni a sttét, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
kdnnyebben eltavolithatja a lerakddasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébdl
fakadoan képz6d6 kondenzatumok megszaritdsahoz
hagyja teljesen lehdlni a siitét, majd torolje le ruhdval
vagy szivaccsal.

« A belsé felliletek optimalis tisztitdsahoz hasznalja a
»Smart Clean” funkciot. (Csak bizonyos tipusoknal.)

- Az ajté Uvegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A sUtd ajtajat a tisztitas megkonnyitése érdekében le
lehet venni.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroloparnat
vagy mardé/surolé hatasu
tisztitoszereket, mert ezek
karosithatjak a késziilék

Viseljen védokesztyiit.

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

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden hasznalat utan aztassa be
mosogatdszeres vizbe, hasznaljon sutdkeszty(t, ha
még forrék. Az ételmaradékok mosogatokefével vagy
szivaccsal tavolithatok el.

Ne tisztitsa az ételszondat és a husszondat (ha van) a
mosogatégépben.

A Forroleveg0s sutés talca (ha van) mosogatégépben
tisztithato.

Whj;lfa?ool



AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajto levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le
a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem kertilnek.

2. Csukja be az ajtét, amennyire tudja.

Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét — ne
fogja meg a fogantyut.

Egyszerlen tavolitsa el az ajtét ugy, hogy folytatja a
becsukasat, és ezzel egyidejlleg huzza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtot az
eqgyik oldalara egy puha felileten.

3. Helyezze vissza az ajtét azaltal, hogy a siité felé
mozgatja, illessze a zsanérok kampait a helyikre, és
rogzitse a felsé részt a helyén.

4. Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe:
gy6z6djon meg arrol, hogy teljes mértékben
leengedte Sket.

Ovatos nyomassal ellenérizze, hogy a kallantyuk
megfeleld helyzetben vannak-e.

5. Prébélja meg becsukni az ajtét, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor
ismételje meg a fenti |épéseket: Az ajtdé megsériilhet,
ha nem megfelel6en mukodik.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE

1. Valassza le a siit6t az elektromos halézatrol.

2. Csavarozza le a burat a lampardl, cserélje ki az
izz6t, majd csavarozza vissza a burat a lampara.

3. Csatlakoztassa vissza a siit6t az elektromos
halézatra.

Ne feledje: 40 W/230 ~ V tipusu G9, T300 °C halogénizzét
hasznaljon.

A termékben |évé izzot kifejezetten haztartasi
gépekhez tervezték, ezért helyiségek megvilagitasara
nem alkalmas. (244/2009/EK rendelet) Az izzolampak
beszerezhetdk a vevdszolgalattol.

Halogénizzd hasznalatakor ne nyuljon hozza csupasz
kézzel, mert az ujjlenyomatok karosithatjak az izzét.
Ne muUkdodtesse a sutdt, ha a ldmpabura nincs
visszahelyezve.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

A késziilék nem mukodik.

- Akijelzén az ,F” bet( és egy
. szam latszik.

A sit6 nem melegszik fel.

A fény kialszik.

Az ajté nem zarodik rendesen.

Aramkimaradas.

: A szondaval torténd f6zési

- ciklus nyilvanvalé ok nélkul

- befejez6do6tt, vagy a képernyén
- F3E3 hiba jelenik meg.

Lehetséges ok

Aramkimaradas.
Nincs csatlakoztatva a

- haldzathoz.

Szoftverhiba.

: Ha a ,DEMO" tzemmod
: aktlv, minden parancs és :
. menidpont hasznalhato, de a

sUté nem melegszik fel.

A kijelzén
60 masodpercenként a

,DEMO" lizenet lathato.

- ,ECO” izemmdd ,Be”.

A biztonsagi kallantyuk

. helyzete nem megfeleld.

Helytelen dramfogyasztasi

- bedllitas.

. Az ételszonda nincs
- megfelel6en csatlakoztatva

Megoldas

. Ellendrizze, hogy van-e halézati feszlltség, és

hogy a suté elektromos bekotése megtortént-e.

- Kapcsolja ki a sttét, majd kapcsolja be Ujra, hogy
- lassa, fennall-e még a probléma.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos

- Ugyfélszolgalattal, és adja meg az ,F" betl utani
¢ szamot.

Nyissa meg a ,DEMO” menupontot a
,BEALLITASOK” menUben, és vélassza a ,Ki"
lehetéséget.

Nyissa meg a ,ECO" menupontot a ,BEALLITASOK"
. menuben, és valassza a Ki" lehetéseget. :

Allitsa megfeleld helyzetbe a biztonsagi

kallantyukat a ,Tisztitds és karbantartds” részben

© az ajto le- és felszerelésével kapcsolatban leirt
© utasitasok alapjan.

- Ellendrizze, hogy a haztartasi elektromos halézat
: teljesitménye legaldbb 3 kW. Ha nem ez a helyzet,

csokkentse a teljesitménybedllitast 13 amperre.

- Nyissa meg a ,TELJESITMENY” mentpontot
a ,BEALLITASOK” meniiben, és vélassza az
LALACSONY” lehet&séget.

- Az ételszonda nincs megfeleléen csatlakoztatva

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

A késziiléken 1évé QR-kéd hasznélataval
A docs.whirlpool.eu/docs honlapon

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevdszolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevészolgélathoz fordul, kérjlk, adja meg a termék adattablajan feltiintetett kédokat.

©/TM/© 2026 Whirlpool. Licenc alapjan késziilt.
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
@ WHIRLPOOL
Z ) Perricevere un'assistenza piu completa, registrare il

prodotto su www.register10.eu

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

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI
INFORMAZIONI

IT

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi

2. Ventola e resistenza circolare
(non visibile)

3. Griglie laterali
(il livello & indicato sulla parte
frontale del forno)

4. Porta
5. Resistenza superiore / grill
6. Luce

7. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

8. Resistenza inferiore

(non visibile)
PANNELLO COMANDI
Q:: o @ U e 5 OC @
.
B B =P« % ‘4 0.0 e
1 ) 3 3 5 7 8 9
1.ON/ OFF 4.INDIETRO 7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIU

Per accendere e spegnere il forno o
arrestare un funzione attiva.

2. ACCESSO DIRETTO ALLE
FUNZIONI

Per accedere rapidamente alle
funzioni e al menu.

3. TASTO DI NAVIGAZIONE
MENO

Per scorrere i menu e ridurre
le impostazioni o i valori delle
funzioni.

Per tornare alla schermata
precedente. Durante la cottura,
permette di modificare le
impostazioni.

5. DISPLAY

6. CONFERMA

Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.

Per scorrere i menu e aumentare
le impostazioni o i valori delle
funzioni.

8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
OPZIONI/FUNZIONI
Per impostare rapidamente le

funzioni, la durata, le impostazioni
e i preferiti.

9. AVVIO

Per avviare una funzione
utilizzando le impostazioni
specificate o quelle di base.
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ACCESSORI

GRIGLIA

!
il

. LECCARDA

pum)

. PIASTRA DOLCI *

. GUIDE DI SCORRIMENTO *

7

: Utilizzare come teglia da
: forno per cucinare carne,
. pesce, verdure, focacce,
i ecc. o posizionare sotto

Utilizzare per cuocere
gli alimenti o come
supporto per teglie,
tortiere e altre pentole

: Utilizzare per la cottura
. di tutti i prodotti di :
: panetteria e pasticceria, :
: ma anche per arrosti, :

: Per facilitare l'inserimento
: o larimozione degli
accessori.

da forno. : la griglia per raccogliere i : pesce en papillotte,
: succhi di cottura. . ecc.

LECCARDA FRITTURA

AD ARIA *

HEEE

Da utilizzare quando

si cucinano alimenti
con la funzione Frittura
ad aria, con una teglia
posizionata a un livello
inferiore per raccogliere
eventuali briciole

e sgocciolamenti.

Puo essere lavata in
lavastoviglie.

I numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
Altri accessori possono essere acquistati separatamente; per ordini e informazioni contattare il servizio assistenza clienti.

* Disponibile solo in alcuni modelli

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato
orientato verso l'alto.

Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si
inseriscono orizzontalmente come la griglia.

RIMUOVERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

- Per togliere le griglie, sollevare le griglie prima di
scostare la parte inferiore dalle proprie sedi: a questo
punto e possibile rimuovere le griglie.

- Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nelle sedi
superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo sollevato,
quindi abbassarle in posizione nelle sedi inferiori.

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI

Togliere dal forno le griglie
laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle
guide scorrevoli.

Ancorare alla griglia laterale
la clip superiore della guida
e farla scivolare fino a fine
corsa. Abbassare l'altra clip in
posizione.

Per fissare la guida, premere
la parte inferiore della clip
contro la griglia laterale.
Assicurarsi che le guide
possano scorrere
liberamente. Ripetere questa
operazione sull'altra griglia
laterale, allo stesso livello.

Note: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.
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FUNZIONI

Questa funzione permette la cottura completamente
automatica di tutte le pietanze (lasagna, carne, pesce,
verdure, torte & dolci, torte salate, pane, pizza). Per utilizzare
al meglio questa funzione si raccomanda di seguire le
indicazioni della tabella di cottura.

bold COOK 4

Per cuocere contemporaneamente su quattro ripiani
alimenti diversi che richiedono la medesima temperatura di
cottura.

Questa funzione puo essere utilizzata per cuocere biscotti,
torte, pizze (anche surgelate) e per preparare un pasto
completo. Per ottenere risultati ottimali si raccomanda di
sequire la tabella di cottura.

=

GRILL
Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce, cucinare verdure
gratinate o tostare il pane. Per la grigliatura delle carni, si
consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere il liquido
di cottura: posizionare la leccarda un livello sotto la griglia e
aggiungere 500 ml di acqua potabile.

I:I —

O— FUNZIONI TRADIZIONALI

« VENTILATO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.

«  TURBO GRILL

Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, roast beef,
pollo). Si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un livello
sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua potabile.

» CIBI SURGELATI

Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e la modalita di cottura ottimali per 5
diverse categorie di alimenti pronti surgelati. Non &
necessario preriscaldare il forno.

«  FUNZIONI SPECIALI

»  PIZZA

Questa funzione consente di cucinare un'ottima
pizza fatta in casa, in meno di 10 minuti come al
ristorante.

Il ciclo di cottura dedicato funziona a temperature
superiori a 300 gradi Celsius, garantendo una pizza
morbida all'interno, croccante sui bordi e con una
doratura perfettamente uniforme. Combinando
questa funzione con l'accessorio Pizza Stone WPro e
preriscaldando per 30 minuti, pud cuocere una pizza
in 5-8 minuti (per ordini e informazioni, contattare il
servizio assistenza clienti o www.whirlpool.eu.)

» FRITTURA AD ARIA

Questa funzione consente di cuocere patate fritte,
bocconcini di pollo e altro ancora utilizzando
meno olio, ottenendo un risultato piacevolmente
croccante. Gli elementi riscaldanti si attivano per
riscaldare adeguatamente la cavita, mentre la
ventola fa circolare l'aria calda. | migliori risultati di
cottura previsti si ottengono solo utilizzando una

leccarda Frittura ad aria (fornita con alcuni modelli).
Posizionare gli alimenti sulla leccarda Frittura ad aria
in un unico strato e seguire le istruzioni della tabella
di cottura Frittura ad aria per ottenere le migliori
prestazioni. Evitare di utilizzare piu di una leccarda
per evitare una cottura non uniforme.

»  LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti
dolci o salati. Allo scopo di preservare la qualita della
lievitazione, non attivare la funzione se il forno &
ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

» MANTENIMENTO IN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.

» SCONGELARE

Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti.
Posizionare gli alimenti sul ripiano intermedio.
Si suggerisce di lasciare I'alimento nella sua
confezione per impedire che si asciughi
eccessivamente all'esterno.

» CICLOECO*

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi su
un solo ripiano. Quando questo Ciclo Eco € in uso, la
spia rimarra spenta durante la cottura. Per utilizzare il
Ciclo Eco e quindi ottimizzare il consumo di energia,
la porta del forno non deve essere aperta finché gli
alimenti non sono completamente cotti.

»  MAXI COOKING

Questa funzione seleziona automaticamente la
migliore temperatura e modalita di cottura per
tagli di carne di grandi dimensioni (oltre 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.

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

% TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu ripiani
(massimo tre) alimenti diversi che richiedono la
medesima temperatura di cottura. Questa funzione
permette di eseguire la cottura senza trasmissione di
odori da un alimento all'altro.

PAN
:ﬁ PRERISCALDAMENTO RAPIDO
Per preriscaldare rapidamente il forno.

@ CONTA MINUTI
Per impostare il timer senza attivare una funzione.

@ SMART CLEAN

L'azione del vapore rilasciato durante questo speciale
ciclo di pulizia a bassa temperatura consente di
rimuovere facilmente sporcizia e residui di cibo.
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Versare 200 ml di acqua potabile sul fondo del forno,
attivando la funzione a forno freddo.

@ PREFERITI

Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.

0
S5 IMPOSTAZIONI

Per regolare le impostazioni del forno. Attivando la
modalita "ECO", la luminosita del display si riduce e la
luce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare energia.
Il display si riattiva automaticamente premendo un
tasto qualsiasi. Se la modalita "DEMOQ" ¢ 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.

* Funzione di riferimento per la dichiarazione di
efficienza energetica in accordo con il Regolamento
europeo 65/2014
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PRIMO UTILIZZO

1. SELEZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione, & necessario impostare lingua
e ora: Sul display compare "English".

Premere + o — perscorrere L'elenco delle lingue
disponibili e selezionare quella desiderata. Premere
./ per confermare la selezione.

Note: La lingua puo essere successivamente modificata
selezionando "LINGUA" nel menu "IMPOSTAZIONI",
disponibile premendo &

2. IMPOSTARE LASSORBIMENTO DI POTENZA

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

Selezionare “”"POTENZA™ dal menu “"IMPOSTAZIONI™
e scegliere “’BASSO™.

3. IMPOSTARE L'ORA

Dopo aver selezionato la lingua, sara necessario
impostare I'ora corrente: sul display lampeggiano le
due cifre relative all'ora.

Premere + o — perimpostare |'ora corretta e
premere ./ : sul display lampeggiano le due cifre
relative ai minuti. Premere + o — perimpostare i
minuti e premere ./ per confermare.

Note: dopo una prolungata interruzione di corrente
potrebbe essere necessario impostare nuovamente I'ora.
Selezionare "OROLOGIO" nel menu "IMPOSTAZIONI',
accessibile premendo &

4. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo & normale.

Prima di cucinare gli alimenti & dunque raccomandato
di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere

ogni odore. Rimuovere protezioni di cartone o
pellicole trasparenti e togliere gli accessori dal

forno. Riscaldare il forno a 200°C per circa un'ora
utilizzando preferibilmente una funzione ventilata
("Termoventilato" o "Ventilato").

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

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Premere per accendere il forno: il display mostrera
['ultima funzione utilizzata o il menu principale.

Per selezionare una funzione & possibile premere l'icona
corrispondente (per le funzioni principali) oppure scegliere
la voce desiderata da un menu: Per selezionare una voce

da un menu (il display mostrera la prima voce disponibile),
premere | 0 — per selezionare quella desiderata, quindi
premere ./ perconfermare.

2.IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata & possibile
modificarne le impostazioni. Il display mostra in sequenza

le impostazioni che & possibile modificare. Premendo << &
possibile modificare nuovamente l'impostazione precedente

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

Quando il valore lampeggia sul display, premere —+ o
— per modificarlo, quindi premere ./ per confermare e
continuare con le impostazioni successive (se possibile).

Usare la stessa procedura per impostare il livello grill: Sono
disponibili tre livelli di potenza per il grill: 3 (alto), 2 (medio), 1
(basso).

Note: Una volta attivata la funzione, il livello temperatura/

grill puo essere modificato utilizzando —+ o — , dopo aver
premuto °C il tasto.
DURATA
]
- - - B0

Quando l'icona & lampeggia sul display, premere -

0 — perimpostare il tempo di cottura desiderato, quindi
premere ./ per confermare. E possibile non impostare

la durata se si preferisce gestire manualmente il tempo di
cottura: Premere ./ o per confermare e avviare la
funzione. Selezionando questa modalita non & possibile
programmare un avvio ritardato.

Note: durante la cottura, premendo (' & possibile regolare il
tempo impostato: premere + o — per modificarlo, quindi
premere ./ per confermare.

ORA DI FINE (AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di cottura
& possibile posticipare l'avvio della funzione programmando
l'ora di fine cottura. Il display mostra l'ora di fine mentre
licona (&) lampeggia.

Premere -+ o — perimpostare I'ora in cui si
desidera terminare la cottura, quindi premere .

per confermare e attivare la funzione. Posizionare gli
alimenti nel forno e chiudere la porta: la funzione si
avviera automaticamente dopo un periodo di tempo
calcolato per terminare la cottura all'orario impostato.

Note: La programmazione dell'avvio ritardato di una
cottura disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindii tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura. Durante
il tempo di attesa, & possibile premere -+ o — per
modificare I'ora di fine programmata o premere <<] per
modificare altre impostazioni. Premendo () & possibile
alternare la visualizzazione tra I'ora di fine cottura e la
durata.

3.6TH SENSE

Queste funzioni selezionano automaticamente la
modalita, la temperatura e la durata di cottura piu
adatte per ottenere risultati ottimali.

Alla richiesta, sara sufficiente indicare le caratteristiche
degli alimenti per ottenere un risultato ottimale.

PESO / ALTEZZA (LIVELLI TEGLIA ROTONDA)

6

sssss

Per impostare correttamente la funzione, seguire le
indicazioni sul display, quando richiesto, e premere -

o — perimpostare il valore richiesto e premere ./ per
confermare.

GRADO DI COTTURA / DORATURA

In alcune funzioni 6th Sense & possibile regolare il grado
di cottura.

Alla richiesta, premere -+ o — per selezionare il livello
desiderato tra al sangue (-1) e ben cotto (+1). Premere

./ o[ > |per confermare e avviare la funzione.
Allo stesso modo, in alcune funzioni 6th SENSE &
possibile regolare il grado di doratura tra un valore
minimo (-1) e un valore massimo (+1).

4. AVVIO DELLA FUNZIONE

Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere
applicato le impostazioni preferite, premere per
attivare la funzione prescelta.

Se & stato impostato un avvio ritardato, premendo
[ > ] il forno chiedera se si desidera saltare questa fase,
avviando immediatamente la funzione.

Note: dopo avere selezionato una funzione, il display
consiglia il livello pit adatto per quella funzione. La
funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendol O ].

Se il forno é caldo e la funzione prevede una determinata
temperatura massima, sul display compare un messaggio
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corrispondente. E possibile selezionare un'altra funzione
o attendere il raffreddamento completo.

5. PRERISCALDAMENTO

In alcune funzioni, e prevista una fase di preriscaldamento
del forno: una volta avviata la funzione, il display segnala
che si é attivata la fase di preriscaldamento.

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il display
indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura
impostata e comparira la richiesta "AGG. ALIMENTO". A
questo punto, aprire la porta, posizionare gli alimenti nel
forno, chiudere la porta e avviare la cottura premendo
v ol[>].
Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.
Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento,
questa si interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di

preriscaldamento. E sempre possibile modificare la

temperatura che il forno deve raggiungere utilizzando
o —.

6. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Alcune funzioni 6th Sense prevedono che gli alimenti
vengano girati durante la cottura.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico

e da un messaggio corrispondente sul display. Aprire la
porta, eseguire l'operazione indicata sul display, chiudere
la porta e premere [ > |per continuare la cottura.

Allo stesso modo, quando manca il 10% del tempo di cottura
impostato, il forno richiede di controllare gli alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e
da un messaggio corrispondente sul display. Controllare
gli alimenti, chiudere la porta e premere ./ 0 per
continuare la cottura.

Note: Premere [ > Jper saltare queste azioni. In ogni caso, una
volta trascorso un certo tempo senza che l'operazione venga
eseguita, il forno riprende automaticamente la cottura.

7.FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale
acustico e il display indicheranno che la cottura &
terminata.

Premere [ > ] per continuare la cottura in modalita

manuale (senza timer) o premere —+ per prolungare
il tempo di cottura impostando una nuova durata. In
entrambi i casi, i parametri di cottura saranno mantenuti.

DORATURA

Con alcune funzioni, alla fine della cottura il forno consente
di dorare la superficie del cibo grazie all'utilizzo del grill.

Quando il display visualizza il messaggio pertinente, se
necessario, premere ./ per avviare un ciclo di doratura
di cinque minuti. Questa funzione pud essere interrotta in
qualsiasi momento premendo[ O | per spegnere il forno.

8. PREFERITI

Al termine della cottura, sul display compare un
messaggio che propone di salvare la funzione nella lista
dei preferiti con un numeroda 1a 10.

Se si desidera salvare una funzione come preferita e
memorizzare le impostazioni attuali per un uso futuro,
premere ./ altrimenti, per ignorare la richiesta
premere <KJ.

Una volta premuto ./, premere + o0 — per
selezionare la posizione del numero, quindi premere
./ per confermare.

Note: se la memoria e piena o la posizione € gia occupata,
viene chiesto di confermare la sovrascrittura della funzione
precedente.

Per richiamare successivamente le funzioni salvate

premere () :il display mostrera la lista delle funzioni
preferite.

Premere -+ o — per selezionare la funzione,
confermare premendo ./, quindi premere [ > | per
attivare.

9. SMART CLEAN
Premere (4 per visualizzare “Smart Clean” sul display.

@
"L
r

Premere [ > | per attivare la funzione: il display indichera
le operazioni richieste per ottenere una pulizia ottimale:
Seguire le indicazioni, quindi premere ../ al termine.
Una volta eseguite tutte le operazioni preliminari, alla
richiesta del forno premere per attivare il ciclo di
pulizia.

N.B.: Si raccomanda di non aprire la porta del forno
durante il ciclo di pulizia per evitare perdite di vapore, che
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potrebbero avere un effetto negativo sul risultato finale.

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

10. CONTA MINUTI

Per attivare questa funzione, premere l'icona () .
Premere | o — perimpostare la durata desiderata,
quindi premere ./ per attivare il timer.

Verra emesso un segnale acustico e il display indichera
che il cronometro ha terminato il conteggio dell'ora
selezionata.

Note: il conta minuti non attiva nessun ciclo di cottura.

Il minutaggio puo essere attivato anche quando ¢ attiva
una funzione.

Il timer continuera il conto alla rovescia in modo
indipendente, senza interferire con la funzione stessa.

Durante questa fase non sara possibile vedere il
contaminuti (sara visualizzata solo l'icona (13), che
continuera il conteggio alla rovescia in background. Per
modificare il minutaggio, & possibile premere il l'icona (7
e impostare |'ora usando l'icona + o — .

Per annullare il promemoria, premere l'icona (5, quindi
selezionare — finché I'ora visualizzata e "----". Premere
./ per confermare.

11. BLOCCO TASTI

Per bloccare il tastierino, tenere premuto <<| per
almeno cinque secondi. Ripetere la procedura per
sbloccare il tastierino..

Note: questa funzione puo essere attivata anche durante
la cottura. Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere il
forno in qualsiasi momento premendo[ O |.

.NOTE
« Non coprire l'interno del forno con pellicola di
alluminio.

« Non trascinare pentole o tegami sul fondo del forno,
perché cosi facendo si potrebbe rovinare lo smalto.

« Non appoggiare pesi elevati sulla porta e non
aggrapparsi ad essa.

« A causa della temperatura piu elevata del ciclo
Pizza, si prevede che il rumore della ventola di
raffreddamento sara leggermente piu elevato.

.NOTE SULLEFFICIENZA ENERGETICA

« Sfruttare il calore residuo: spegnere il forno 5/10
minuti prima della fine della cottura per utilizzare il
calore residuo.

« Tenere la porta chiusa: se possibile, evitare di aprire

la porta del forno durante la cottura, per evitare che
il calore fuoriesca.

Cucinare porzioni piu grandi: utilizzare il forno
soprattutto per piatti piu grandi (ad esempio, carne
di oltre 1 kg) o per porzioni piu abbondanti, per
sfruttare al meglio I'energia utilizzata.

Pulire regolarmente la guarnizione della porta: una
tenuta pulita impedisce la dispersione del calore e
garantisce una cottura efficiente.

Preriscaldare solo quando & necessario: Preriscaldare
il forno solo se consigliato nella ricetta o nella tabella
di cottura.

Scegliere teglie scure: le teglie scure assorbono
meglio il calore, migliorando l'efficienza della
cottura.

Pianificare la cottura: preparare piu piatti in
sequenza per utilizzare il calore residuo ed evitare un
ulteriore preriscaldamento.

Selezionare il programma di risparmio energetico:
utilizzare il programma ECO dedicato per ridurre il
consumo energetico. Per ulteriori ingressi, consultare
la tabella di cottura.

Rimuovere gli accessori non utilizzati: eliminare

le teglie o le griglie non necessarie per migliorare
I'efficienza della circolazione del calore e ridurre la
capacita termica del prodotto.
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si intendono dall'introduzione
degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento
(dove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura
sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e
dal tipo di accessori. Utilizzare inizialmente i valori
piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura
non & quello desiderato, passare a quelli piu alti. Si
consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e
tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E
possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex
o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di
cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

Utilizzando la funzione "Termoventilato", &€ possibile
cuocere contemporaneamente alimenti diversi (ad
esempio: pesce e verdure) che richiedono la stessa
temperatura, su differenti ripiani. Si potranno estrarre
prima gli alimenti che richiedono tempi di cottura piu
brevi e lasciare continuare la cottura per quelli che
necessitano di tempi piu lunghi.

Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta
alle dimensioni della carne da cuocere. Per gli arrosti,
aggiungere preferibilmente del brodo sul fondo della
pirofila inumidendo la carne durante la cottura per
insaporirla. Fare attenzione al vapore che si sviluppa
durante tale operazione. Quando l'arrosto & pronto,
lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 minuti
oppure avvolgerlo in un foglio di alluminio.

Per la cottura uniforme della carne alla griglia,
scegliere tagli dello stesso spessore. | pezzi di carne
molto spessi richiedono tempi di cottura pitu lunghi.
Per evitare che si brucino in superficie, allontanarli dal
grill disponendoli su ripiani piu bassi. Girare la carne a
due terzi della cottura. Aprire con cautela la porta in
guanto pud fuoriuscire vapore caldo.

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo
litro d'acqua potabile direttamente sotto la griglia
sulla quale avete posizionato il cibo da grigliare,
per raccogliere il liquido di cottura. Rabboccare se
necessario.

DESSERT

Cuocere i dessert delicati con la funzione statica su un
solo livello.

Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle
sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su
piu livelli selezionare la funzione termoventilato e
disporre le tortiere sfalsate sulle griglie, in modo da
favorire la circolazione dell'aria.

Per capire se la torta lievitata & cotta, inserire uno
stuzzicadenti nella parte centrale del dolce. Se lo
stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce e pronto.

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non
imburrare i bordi, il dolce potrebbe non crescere
omogeneamente sui lati.

Se il dolce si "sgonfia" durante la cottura, la volta
successiva utilizzare una temperatura inferiore,
magari riducendo la quantita di liquido e mescolando
piu delicatamente l'impasto.

| dessert con guarnitura succosa (torte al formaggio o
crostate di frutta) richiedono la funzione "Ventilato".
Se la base della torta risulta troppo umida, usare un
ripiano piu basso e cospargere la base del dolce di
pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere
il ripieno.

LIEVITAZIONE

Si consiglia di coprire I'impasto con un panno umido
prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione,

i tempi di lievitazione si riducono di circa un terzo
rispetto ai tempi di lievitazione a temperatura
ambiente (20-25°C). Il tempo di lievitazione per un
impasto da pizza da 1 kg e di circa un'ora.
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6 TABELLA DI COTTURA

GIRARE
A GRADO DI | LIVELLO DI
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA (DEL TEMPO LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA | DORATURA DI COTTURA)
LASAGNA :Lasagna 0,5-3 kg - 0 - .\él,.
Arrosto 0,6 - 2 kg 0 0 - - 3 -
Manzo g 4
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Aretenn S
Arrosto 0,6 -2,5kg - 0 - - 3 -
Maiale 3 4
CARNE Salsicce & wurstel 1,5-4cm - - 2/3 A ~ 1 r
Pollo Arrosto 0,6 - 3 kg - 0 - - 2 -
. 4
Filetto & petto 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- Tonnd
Pollame & yl
Spiedini una griglia - - 1/2 Al A S
Filetti 0,5-3cm - - - =\...3...4= 1 2 f
PESCE 3 5
Filetti-surgelati 0,5-3cm - - - Al ~ 1 r
Patate arrosto 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Verdu_re Verdure ripiene 0,1-0,5kg cad - - - - 3 -
arrostite
Verdure arrostite 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Patate al gratin una teglia - - - -\%p
VERDURE Pomodori al gratin una teglia - - - -\%,-
p i al grati tegli . . - 3
Verdure eperoni al gratin una teglia P
gratinate Broccoli al gratin una teglia - - - -\%,-
Cavolfiori al gratin una teglia - - - «%p
Verdure gratinate una teglia - - - q%p
Torta salata 0,8-1,2kg - 0 - -\...i_...r
Panini 60 - 150 g cad - - - - 3 -
Pane per tramezzini 0,4-0,6 kg cad - - - -«...2|_—._'..F
Pane 5
Pane Grande 0,7 -2,0 kg - - - - -
Baguette 200-300 g cad - - - - 3 -
PRODOTTI 2
DA FORNO Pizza al piatto una teglia - - - NP
SALATI 5
Pizza alta una teglia - - - NP
1 strato* - - - - 2 -
Pizza y i
2 strati* - - - A,
Pizza [surgelata] g 3 j
3 strati* - - - Aalr AR r o r
. 4 2 1
4 strati* - - - -\...i_...r =
* Quantita consigliata
Aeeeene o A= Y M.
ACCESSORI Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza
Griglia trot! I g'la perpizz Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di acqua

tonda su griglia metallica
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O TABELLA DI COTTURA

GIRARE
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA ‘égﬁ?SR[z\' L';'(\)’FE/L\'}%E/'\ (DEL TEMPO LIVELLO E ACCESSORI
DI COTTURA)
. 2
Pan di spagna 0,5-1,2kg - - - =]
Biscotti 0,2-0,6 kg - - - aif
3
. by H * - - -
PASTICCERIA  Bigne una teglia - -
DOLCE Crostata 0,4-1,6kg - - - nml—i.—'“n
Strudel 04-1,6kg , . i 1;
Torta di frutta 0,5-2kg - - - nép
* Quantita consigliata
Aeerens -~ Ab=r Y oo
ACCESSORI L . . .
Griglia Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di acqua

tonda su griglia metallica
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TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC. TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA (°Q) (MIN.) ACCESSORI
Patate fritte surgelate -gér 650-8509 Si 200 25-30 ;.:i,—_, - 2 -
EE . . o . 4 2
Z é Nugget di pollo surgelati =2y 5009 Si 200 15-20 =y
=9 = 4 2
2 £ Bastoncini di pesce iy 5009 Si 220 15-20 A ;
(Va]
Anelli di cipolle e 500 g 5 200 15-20 A2
. Zucchini freschi impanati e 400 g S) 200 15-20 a2
[a'
2 . . . o R 4 2
% Patatine fritte fatte in casa =y 300-800g Si 200 20-40 g - -
= Verdure miste L 300-800¢ S) 200 20-30 A2
L Pettidipollo o 1-4cm S) 200 20-40 A2
(@]
v (X
& Alette dipollo o 200- 15009 Si 220 30-50 ;.:i,—_, N 2 -
w
w . e . 4 2
z Cotolette impanate ey 1-4cm Si 220 20-50 T -
S o = : 4 2
Filetti di pesce = 1-4cm Si 220 15-25 mEm - -

Per cucinare alimenti freschi o fatti in casa, distribuire uno strato sottile di olio sulla superficie dell'alimento.
Per garantire risultati di cottura uniformi, mescolare gli alimenti a meta del tempo di cottura consigliato.

o’

kL)
FUNZIONI ==
Frittura ad aria
CiRREiEEED al=r ~ r
ACCESSORI

Teglia frittura ad aria

Pirofila o tortiera su griglia

Leccarda/piastra dolci o

teglia su griglia
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPTBC‘)\TURA D(‘,J:I:JT;\ RIPIANI E ACCESSORI
=] Si 170 30-50 | ae2an
Torte lievitate / Pan di Spagna %, Si 160 30-50 -\...é_...r
& Si 160 30-50 | amoms A
N 3
Torte ripiene Si 160 - 200 30-85 |
(cheesecake, strudel, torta di mele) Si 160 — 200 30-90 X 4 L 1 i
=] Si 150 20-40 | .3
P ) 4
2y Si 140 30-50 -
Biscotti — - 2 1
& Si 140 30-50 A
\/.;:\/ Si 135 40 - 60 ';' "\l%ll‘l ;
E Si 170 20-40 - 3 -
P . 4
R Si 150 30-50 i
Tortine / Muffin
s Si 150 30-50 AT
. 5 3 1
o Si 150 40-60 - T -
=] Si 180 - 200 30-40 |3,
Bigné &5 Si 180 - 190 35-45 A
E N 5 3 1
& Si 180 - 190 35-45% | 2 . g2ma
=] Si 90 110-150 | > .
Meringhe & Si 920 130 - 150 - 4 A ! -
‘/.'!:\/ Si 90 140-160 * ';' '\%ll‘ ";'
=] Si 190 - 250 15-50 | .2,
Pizza / Pane / Focaccia
& Si 190 - 230 20-50 A > - -u%u- 1;
Si 310 7-12 N
Pizza (sottile, alta, focaccia) 5 3 1
o Si 220- 240 25-50% | ammme AFERe -
=] Si 250 10-15 [ ;
Pizza surgelata & Si 250 10-20 -\ép - ! -
P . 1
% Si 220 - 240 15-30 1 > F1 3 e -
Si 180 - 190 45-55 | amoan
Torte salate |:/,\ . 4 1
(torta di verdure, quiche) Al > 180-190 45-60 Nee abe
P . 1
\',!.‘/ SI 180 - 190 45-70* -\.|='..5...r '\.‘='..3...I' —r
PN e <~ ~~ 5§
FUNZIONI E == £ x??] <§)4K ECO =
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Aveeenn ~ A= L ~—r ]
ACCESSORI . . .
Griglia Pirofila o tortiera su griglia Lecc:;g:a/f;ags:;”daola ° Leccarda / Teglia LeccardaaE:E:OO mi di
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPTORCI;\TURA D(I:ARIQT)A RIPIANI E ACCESSORI

=] si 190 - 200 20-30 | >,

Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia Si 180 - 190 20- 40 1 4 f ;,:
o Si 180 - 190 20-40* -\1;15 ~ -\J;l3 ~ %1
Lasagne / Sformati / Pasta al forno / Cannelloni E Si 190 - 200 45 - 65 1 3 i
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg =] Si 190 - 200 80-110 |1 ° ¢
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 f
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg =] si 200 - 230 50-100 |1 > g
Tacchino / Oca 3 kg =] Si 190 - 200 80-130 |1 2 ;
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, intero) E Si 180 - 200 40 - 60 1 3 f
Verdure ripiene . 2
(pomodori, zucchine, melanzane) 3 180 - 200 >0-60 N
Pane tostato Iil - 3 (Alta) 3-6 -\...5...:-
Filetti di pesce / Bistecche Ifl - 2 (media) 20-30 ** atn '\\,;{
. o . 2 - 3 (media - . 5 4

Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger Ifl alto) 15-30 Aelem
Pollo arrosto (1-1,3 kg) - 2 (media) 55 - 70 *** "\...2...1- 'm1{'
Coscia d'agnello / Stinco - 2 (media) 60 - 90 *** | 4 3 f
Patate arrosto - 2 (media) 35-55**% |4 3 f
Verdure gratinate - 3 (Alta) 10-25 1 3 f
Biscotti - s 135 50-70 | . e amme

Biscotti
Crostate od | s 170 5070 | S e ke

Crostate

Pizze tonde §)4K Si 210 40 -60 -\...i—...,- a.!%u- -\%u- «%p

Pizza
Pasto completo: Crostata di frutta (livello 5) / o . . 5 3 1
Lasagne (livello 3) / Carne (livello 1) Al 3 190 40-120 e Al S |
Pasto completo: Crostata di frutta (livello 5) / é4 5 4 ) 1
Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne (livello 2) / COOK Si 190 40-120* A=A A N .
Tagli di carne (livello 1) Menu
Lasagne e carne Si 200 50-100* -\%ﬁ 1 ! [
Carne e patate Si 200 45-100* -\1%1,- 1 ! [
Pesce e verdure Si 180 30-50* -\...i—...;- 1 ! [
Arrosti ripieni ECO - 200 80-120% |1 3 r
Carnein pezzi ECO . 200 50-100 * 3

(coniglio, pollo, agnello)

* |l tempo di cottura e indicativo: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze personali.

** Girare gli alimenti a meta cottura.

*** Girare gli alimenti a due terzi di cottura (se necessario).

5
= = I
ves
FUNZIONI X COoK
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill  Maxi Cooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Aeennn ~ haauls L J — S
ACCESSORI o L . o Leccarda / piastra dolci o X Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia . . Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.

| tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto).

Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessori.

Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura non € quello desiderato, passare a quelli piu alti.
Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. £ possibile utilizzare anche
tegami e accessori in pyrex o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di cottura si allungheranno leggermente.

MANUTENZIONE E PULIZIA

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

Non utilizzare apparecchia
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui
di cibo. per asciugare la condensa dovuta alla cottura
di alimenti ad alto contenuto di acqua, usare a forno
freddo un panno o una spugna.

« Attivare la funzione "Smart Clean" per una pulizia
ottimale delle superfici interne. (Solo in alcuni modelli).

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici.

«La porta del forno puo essere rimossa per facilitare la
pulizia.

Non usare pagliette metalliche,
panni abrasivi e detergenti
abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici.

Indossare guanti protettivi.

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

ACCESSORI

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

Non pulire la sonda alimenti e la sonda carne (se
presente) in lavastoviglie.

La teglia per frittura ad aria (se presente) puo essere
lavata in lavastoviglie.
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RIMOZIONE E RIMONTAGGIO DELLA PORTA

1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.

2. Chiudere la porta fino a quando & possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

E sufficiente rimuovere la porta continuando a
chiuderla e tirandola contemporaneamente verso
I'alto, finché non si sgancia dalla propria sede. Togliere
la porta e appoggiarla su un piano morbido.

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno
allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.

Applicare una leggera pressione per verificare che i
fermi siano nella posizione corretta.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Nel caso non lo
fosse, ripetere i passi sopra descritti: La porta
potrebbe danneggiarsi se non funziona
correttamente.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare il coperchio dalla luce, sostituire la
lampadina e riavvitare il coperchio sulla luce.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Note: 40 W/230 ~ V tipo G9, lampadine alogene T300°C.
La lampadina utilizzata nel prodotto e specifica per
elettrodomestici e non & adatta per l'illuminazione di
ambienti domestici. (Regolamento CE 244/2009) Le

lampade sono disponibili presso il Servizio Assistenza
Tecnica.

In caso di impiego di lampade alogene, non
maneggiarle a mani nude per evitare che vengano

danneggiate dalle impronte digitali. Non far funzionare il

forno senza prima aver riposizionato il coperchio.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

- La luce si spegne.

Possibile causa

Il forno non funziona.

. Interruzione di corrente

. Disconnessione dallarete |
. principale. ?

Il display mostra la lettera "F"
seguita da un numero.

Il forno non si riscalda.

. Se la modalita "DEMO" &
. impostata su "On", tutti i
- comandi sono operativi e i

"DEMQO" ogni 60 secondi.

' La modalita "ECO" &
¢ impostata su "On".

La porta non si chiude
. correttamente.

Linterruttore generale
- dell'impianto domestico si
. spegne.

La potenza dell'apparecchio
. non ¢ regolata
. correttamente.

‘Il ciclo di cottura con la sonda
_ @ terminato senza una causa

- evidente o I'errore F3E3 &

. stampato sullo schermo

¢ La sonda alimenti non &
. collegata correttamente

Soluzione

elettrica.

: Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno

sia collegato all'alimentazione elettrica.

. Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

l'inconveniente persiste.

Problema software.

Contattare il Call Center e indicare il numero che
segue la lettera "F".

menu sono disponibili ma il
forno non viene riscaldato.

Sul display appare la scritta

Accedere a "DEMQO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e

scegliere "Off".

Accedere a "ECO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e

scegliere "Off".

§ - Verificare che i fermi di sicurezza siano in
. | fermi di sicurezza si trovano |
. in posizione errata.

posizione corretta facendo riferimento alle

- istruzioni di rimozione e riapplicazione della porta

contenute nella sezione "Pulizia e manutenzione".

¢ Verificare che la rete domestica abbia una portata
: nominale di almeno 3 kW. In caso contrario, '
- ridurre la potenza a 13 Ampere. Selezionare

¢ "POTENZA" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere

"BASSO".

- La sonda alimenti non & collegata correttamente

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

®/TM/© 2026 Whirlpool. Prodotto su licenza.

Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio
Visitare il nostro sito web docs.whirlpool.eu/docs

In alternativa, contattare il Servizio di Assistenza Clienti (i contatti possono essere trovati sul manuale di garanzia).
Prima di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del

prodotto.
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Savininko vadovas

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]
Norédami gauti iSsamesne pagalba, uzregistruokite

savo gaminj www.register10.eu

A Pries naudodamiesi prietaisu atidZiai perskaitykite
saugos instrukcijas.

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACLIOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA

LT

GAMINIO APRASYMAS

...........

1. Valdymo skydelis

2. Ventiliatorius ir Ziedinis
kaitinimo elementas
(nesimato)

3. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

4, Durelés

5. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

6. Lempa

7. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

8. Apatinis kaitinamasis elementas
(nesimato)

VALDYMO SKYDELIS
6 ca @ pee— [ 4 2 c &
|
- E BB % ¢ 8.9 gl
1 2 3 4 5 7 8 9
1.10./18). 4. ATGAL 7. NARSYMO MYGTUKAS SU

sustabdykite veikiancig funkcija.

2. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
FUNKCJY

Greitai pasiekite funkcijas ir meniu.

3. NARSYMO MYGTUKAS SU
MINUSO SIMBOLIU

Slinkite meniu ir sumazinkite

funkcijy nustatymus arba reikSmes.

galimybe keisti nustatymus
gaminimo metu.

5. EKRANAS

6. PATVIRTINIMAS

Patvirtinamas funkcijos
pasirinkimas arba nustatyta
reikSmé.

Slinkite meniu ir didinkite funkcijy
nustatymus arba reikSmes.

8. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
PARINKCIY / FUNKCUY

Greitai pasiekite funkcijas, trukme,
nustatymus ir mégstamus.

9. PRADETI

PaleidZziama funkcija naudojant
nurodytus ar pagrindinius
nustatymus.
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PRIEDAI

GROTELES

iy

SURINKIMO PADEKLAS

!

. KEPIMO SKARDA *

. SLANKIOJANCIOS
| GROTELES *

Skirta maistui gaminti
arba naudoti kaip : padéklas kepant mésa,
atrama puodams, pyragy : zuvj, darzoves, italiska
skardoms ir kitiems : duonele ir pan. arba kaip
gaminimo indams. :
: kai kepant jstatoma po

Kepti duonai ir kitiems

: gaminiams i3 teslos, bet
. taip pat ir kepsniams,

: Zzuviai folijoje ir kt.

: skysciy surinkimo skarda, :

: Naudojamos kaip orkaités :

: Palengvina priedy
. jstatyma ir iSémima.

: grotelémis.

KARSTO ORO _
GRUZDINTUVES
PADEKLAS *

Skirtas naudoti

gaminant su karsto oro
gruzdintuvés funkcija,
kepimo padékla jdéjus

j Zemesnj lygj, kad baty
surinkti trupiniai ir :
lasantys skysciai. Jj galima :
plauti indaplovéje. :

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.
Kitus priedus galima jsigyti atskirai; dél uzsakymy ir informacijos kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.

* Tik tam tikruose modeliuose

PGROTELIY IRKITY PRIEDY |STATYMAS

|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai
laikikliy. Jsitikinkite, kad aukstesnis groteliy krastas yra
nukreiptas j virsy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padékla ir kepimo
skarda, dékite taip pat, kaip ir groteles.

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR |[STATYMAS

- Jei norite iSimti groteliy laikiklius, pakelkite aukstyn
ir iStraukite apatine dalj i$ angy: dabar galite iSimti
lentyny laikiklius.

- Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia
jstatykite jas j virSutine tvirtinimo vieta. Laikydami
pakeltas stumkite jas j orkaités kamerg, tada nuleiskite
j apatine jstatymo vieta.

SLANKIOJANCIY GROTELIY |]STATYMAS

ISimkite lentyny laikiklius i$
orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis
nuo slankiojanciy groteliy.
Virsutinj groteliy fiksatoriy
pritvirtinkite prie skersiniy
groteliy ir nustumkite jj iki
galo. | tg padétj nuleiskite ir
kita fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai
paspausdami apatine
fiksatoriaus dalj. Patikrinkite,
ar skersinés grotelés gali judéti
laisvai. Tuos pacius veiksmus
su skersinémis grotelémis
atlikite kitoje puséje ir tame
paciame lygmenyje.

Pastaba: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet kuriame
lygmenyje.
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FUNKCIJOS

6 »~6TH SENSE”
Jos leidzia visiskai automatiskai ruosti visy tipy maistg
(lazanija, mésa, Zuvj, darzoves, pyragélius ir pyragus, surius
pyragelius, duona, picg). Norédami tinkamai pasinaudoti
funkcija, vadovaukités atitinkamos gaminimo lentelés
nurodymais.

bl COOK 4

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems reikalinga
ta pati gaminimo temperatura ir gaminant ant keturiy
lentyny tuo paciu metu. Si funkcija gali buti naudojama
kepant sausainius, pyragus, picg (taip pat ir saldytg) ir
ruoSiant visg patiekala. Geriausius rezultatus gausite tiksliai
paisydami gaminimo lenteléje esanciy patarimy.

K=

KEPINTUVAS
Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir
desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésg, naudokite surinkimo
padékla, kad j jj tekéty patiekalo sultys: Skysciy surinkimo
skardg jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j jg 500 ml geriamojo vandens.

I:Ii

5= JPRASTOS FUNKCIJOS

« KONVEKC. KEP.
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

« TURBO GRILL
Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti skysciy
surinkimo padékla, kuriame susirinkty patiekalo
sultys: Skysciy surinkimo skarda jstatykite bet
kuriame lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j ja 500 ml
geriamojo vandens.

«  UZSALD. KEP.
Funkcija automatiskai parenka tinkamiausig gaminimo
temperatura ir rezima 5 skirtingoms $aldyto maisto
rasims. Orkaités i$ anksto jkaitinti nereikia.

« SPECIALIOS FUNKCLJOS

» PICA
Si funkcija leidZia iskepti puikig namine pica
greiciau nei per 10 minudiy, kaip restorane.
Specialus kepimo ciklas veikia esant aukstesnei
nei 300 laipsniy Celsijaus temperatirai, todél picos
viduje bana minkstos, krastuose traskios ir tolygiai
paruduoja. Sig funkcija derinant su,Pizza Stone
WPro” priedu ir jkaitinus 30 minuciy, pica galima
iSkepti per 5-8 min. (Dél uzsakymy ir informacijos
kreipkités j garantinj aptarnavima arba
www.whirlpool.eu.)

» KARSTO ORO GRUZ.
Naudodamiesi Sia funkcija, galite gaminti
gruzdintas bulvytes, vistienos gabalélius ir dar
daugiau naudodami maziau aliejaus, o maistas
bus maloniai traskus. Kaitinimo elementy ciklas,
siekiant tinkamai jkaitinti orkaite, ventiliatoriui
sukeliant oro cirkuliacija. Geriausi tikétini

gaminimo rezultatai gali bati pasiekti tik naudojant

karsto oro gruzdintuves padéklg (jis yra keliuose
modeliuose). Padékite maistg ant karsto oro
gruzdintuvés padéklo vienu sluoksniu ir vykdykite
gaminimo naudojantis kar$to oro gruzdintuve
lenteléje pateiktas instrukcijas, kad rezultatai baty
geriausi. Stenkités nenaudoti daugiau nei vieno
padéklo, kad iSvengtuméte netolygaus gaminimo.

» TESLOS KILD.

Optimalus saldZios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.

»  SILUMOS PALAIKYMAS
Palaiko ka tik paruostg maista karsta ir traskuy.

»  ATITIRPINIMO LAIKMATIS
Paspartinamas maisto atsildymas. Maistg padékite
ant vidurinés lentynos. Maistg palikite pakuotéje,
kad nedziaty jo iSoré.

»  EKO CIKLAS *

Tinka gaminant didelius mésos gabalus su jdaru ir
mésos filé ant vienos lentynélés. Jei naudojamas
Sis Ciklas EKO, gaminimo metu lemputé lieka
iSjungta. Kai naudojate EKO ciklg ir norite
optimizuoti energijos sanaudas, orkaités dureliy
nederéty varstyti gaminimo metu.

» ,MAXI”“ GAMINIMAS

Funkcija automatiskai parenka geriausiag gaminimo
rezima ir temperatira dideliems mésos gabalams
(daugiau nei 2,5 kg) kepti. Rekomenduojama
gaminimo metu mésg apversti, kad ji tolygiai
apskrusty. Naudinga mésa kartkartémis aplaistyti,
kad ji nesudziaty.

— | TRADIC. GAMIN.
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

%% |PRIV. ORO SR.

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatura ir gaminant
ant keliy (daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sig
funkcijg galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti
- maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

2
_ﬁ SPARTUSIS |KAIT.
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

@ MINUT. LAIK.
Skirtas stebéti laikg nesuaktyvinant funkcijos.

@ SMARTCLEAN

Valymo ciklo metu specialiai iSleidZiami zemos
temperataros garai, kad galétuméte be vargo
pasalinti neSvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje
iSpilkite 200 ml vandens ir jjunkite Sig funkcija, kai
orkaite 3alta.
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@ FAVORITES (MEGSTAMA)
Greitai prieigai prie 10 mégstamiausiy funkcijy.

03
{OF" NUSTATYMAI

Krosnelés nustatymams reguliuoti. Kai aktyvus EKO
rezimas, siekiant taupyti energija, ekrano Sviesumas
sumazéja po keliy sekundziy ir lemputé issijungia
po 1 min. Ekranas jjungiamas automatiskai, kai

tik paspaudziamas bet kuris mygtukas. Kai DEMO
REZIMAS yra ,On”, visos komandos yra aktyvios ir
meniu veikia, taciau krosnelé nekaista. Noréedami
isjungti §j reZzima, pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i$
NUSTATYMUY meniu ir pasirinkite ,Off” (iSjungta).
Pasirinkus ATKURTI GAM.PAR., gaminys i3sijungia ir
grjiztama prie nustatymy, buvusiy pirmojo jjungimo
metu. Visi nustatymai bus istrinti.

* Energijos klasés etiketei nurodoma funkcija pagal
reglamentg 65/2014/EB
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NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

1. PASIRINKITE KALBA
Pirma karta jjungus prietaisa, reikés nustatyti kalbg ir
laika: Ekrane bus rodoma ,English” (angly kalba).

LIETUVIUK

Paspauskite - arba — kad slinktuméte kalby
sgrasu ir pasirinkite reikiama. Pasirinkimui patvirtinti
paspauskite . .

Pastaba: paspaudus @ kalbg taip pat galima pakeisti meniu
NUSTATYMAI, pasirenkant parinktj KALBA

2. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galia,
suderinamga su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti
3 kW (16). Jei jusy namuose vartojama mazesnés galia,
jums reikés sumazinti Sig reikSme (13).

GALIA

Meniu ,NUSTATYMAI” pasirinkite ,GALIA" ir pasirinkite
~Mazas”,

3. NUSTATYKITE LAIKA

Pasirinke kalbg, turésite nustatyti laika: Ekrane mirkseés
du valandy skaitmenys.

N G-
Y

iy
T |
Y >

LAIKRODIS

Paspausdami -+ arba — nustatykite tinkamg
valanda ir paspauskite . : Ekrane mirksés du
minutéms skirti skaitmenys. Paspauskite - arba —
kad nustatytuméte minutes ir paspauskite ., kad
patvirtintuméte.

Pastaba: atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti nustatyti
laikg dar karta. Paspaude @ pateksite |, NUSTATYMAI" tada
pasirinkite ,LAIKRODIS"

4. |KAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: Tai visiSkai normalu.

Kad pasisalinty gamybos metu like kvapai, pries
pradedant gaminti maista, rekomenduojama

jkaitinti tuscia orkaite. Tik pries tai i$ orkaités isSimkite
kartonines apsaugines dalis, apsaugine pléevele ir
priedus. Orkaite rekomenduojama jkaitinti iki 200 °C ir
palikti veikti apytikriai vieng valanda, jjungus kepimo
funkcijag su oro srautu (pvz., ,Karsto oro srautas” ar
»Convection Bake/Konvekcinis kepimas”).

Pastaba: Panaudojus prietaisg pirma karta, rekomenduojama
isvedinti kambarj.
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KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCLJA

Paspauskite[ O | ir jjunkite krosnele: ekrane bus rodoma
paskutiné naudota funkcija arba pagrindinis meniu.
Funkcijas galime pasirinkti paspaudziant vienos

i$ pagrindiniy funkcijy piktograma arba slenkant
meniu. Norédami pasirinkti meniu elementa (ekrane
rodomas pirmas galimas elementas), paspauskite
—+ arba — ir pasirinkite pageidaujama, tada
paspauskite ./ ir patvirtinkite.

2. NUSTATYKITE FUNKCLJA

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos
galima keisti eilés tvarka. Paspaudus <<I, galima vél
pakeisti ankstesnj nustatymg

TEMPERATURA / KEPINIMO LYGIS

J0- === o
TEMPERATURA

Kai ekrane mirksi reiksmé, paspausdami - arba —
pakeiskite jg, tada patvirtinkite paspausdami ./ ir
pereikite prie kity nustatymy (jei galima).

Tai pat, galima nustatyti kepinimo lygj. Kepinant
galima naudoti viena i$ trijy nustatytyjy galios lygiy:
3 (aukstas), 2 (vidutinis), 1 (Zzemas).

Pastaba: Suaktyvinus funkcija temperattros / kepinimo

lygj galima keisti naudojant —— arba — , nuspaudus
°C mygtuka.
TRUKME
R =
TRUKME
Kai ekrane mirksi (& piktograma, paspausdami -
arba — nustatykite reikiamg gaminimo laiko trukme,

tada patvirtinkite paspausdami ./ . Jei gaminimo
procesa ketinate valdyti patys, gaminimo laiko
nustatyti nereikia (neribotas). Spausdami ./ arba[ > |
patvirtinkite ir paleiskite funkcija. Pasirinke $j rezima
negalite uzprogramuoti atidétos paleisties.

Pastaba: Paspausdami (I galésite requliuoti gaminimo
metu nustatyta gaminimo laikg: paspauskite =~ arba
— norédami jj pakeisti, o tada paspauskite .~ , kad
patvirtintumeéte.

LAIKAS BAIGESI (PRADETI ATIDEJIMA)

Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius

gaminimo laika galima atideti funkcijos paleidima
uzprogramavus gaminimo pabaigos laika. Ekrane
rodomas pabaigos laikas, 0 &) piktograma mirksi.

X N7
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PABAIGOS LAIKAS

C

Paspauskite — arba — ir nustatykite reikiama

gaminimo pabaigos laika, tada paspausdami ./
patvirtinkite ir jjunkite funkcija. Sudékite maistg j
orkaite ir uzdarykite dureles: Praéjus nustatytam
laikui, funkcija jsijungs automatiskai, kad gaminimas
baty baigtas jasy nustatytu laiku.
Atkreipkite déemesj: Naudojant atidéeto paleidimo
pradzios laiko programavimo funkcija orkaités
jkaitinimo faze isjungiama: Orkaité pamazu pasieks
reikiama temperatura, todel gaminimo laikas bus
Siek tiek ilgesnis nei nurodyta gaminimo lenteléje.
Laukimo metu galite paspausti + arba — pakeisti
uzprogramuotg pabaigos laikg arba paspausti <
noredami pakeisti kitus nustatymus. Jei paspausite
@, kad pamatytumete informacija, turésit galimybe
perjungti pabaigos laiko ir trukmeés parinktis.
3.,6TH SENSE”
Ruosiant bet kokj maistg Sios funkcijos automatiskai
parenka geriausiai troskinimui, kepinimui ar kepimui
tinkama rezima, galinguma, temperatirg ir trukme.
Prireikus tiesiog nurodykite maisto ypatybes, kad
rezultatai baty optimalus.

SVORIS / AUKSTIS (APVALIOS SKARDOS
SLUOKSNIAI)

,,,,,
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KILOGRAMAI

Jei norite tinkamai nustatyti funkcija, vadovaukités
ekrane pateikiamais nurodymais. Paraginti
paspauskite - arba — ir nustatykite reikiama
reikSme, tada patvirtinkite paspausdami . .

PAGAMINIMO LYGIS / SKRUDINIMAS
Naudojantis kai kuriomis ,6th Sense” funkcijomis
galima reguliuoti pagaminimo lygj.

[ 6

PAGAMINIMO LYGIS

Paraginti paspauskite - arba — ir pasirinkite
pageidaujama lygj: puszalis (-1) arba gerai paruostas
(+1). Spausdami ./ arbal > | patvirtinkite ir paleiskite
funkcija.

Tokiu paciu badu naudojantis kai kuriomis ,6th Sense”
funkcijomis galima reguliuoti apskrudinimo lygj:
Zzemas (-1) ir aukstas (+1).

4. PALEISTI FUNKCUJA

Bet kuriuo metu, jei numatytosios reikSmés

atitinka pageidaujamas arba, jei pritaikéte norimus
nustatymus, paspauskite [ > ] ir aktyvinkite funkcija.
Jei atidéjimo etapo metu paspausite [ > ], krosnelé
paklaus, ar norite praleisti §j etapg ir nedelsdama
suaktyvins funkcija.

Atkreipkite démesj: Pasirinkus funkcija, ekrane bus
rodomas rekomenduojamas ir geriausiai kiekvienai
funkcijai tinkantis lygis. JUs galite sustabdyti suaktyvinta
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funkcijg bet kuriuo metu, paspausdami[ © .

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti
maksimali temperatura, ekrane bus parodytas
pranesimas. Galite pasirinkti kitg funkcijq arba
palaukti, kol visiskai atveés.

5. |KAITINIMAS

Kai kurios funkcijos naudoja jkaitinimo faze: Kai
funkcija jau veikia, ekrane rodoma, kaip vykdomas
jkaitinimas.

JKAITINIMAS

Pasibaigus Siai fazei pasigirs garso signalas, o

ekrane bus rodoma, kad orkaité pasieké nustatyta
temperatirg ir basite paraginti ,JDEKITE MAISTA".
Tada atidarykite dureles, sudékite maista j orkaite,
uzdarykite dureles ir pradékite gaminti paspausdami
/ arba[P>].

Pastaba: Jei maista jdésite j orkaite dar nepasibaigus
jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu.
Jei jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas
bus sustabdytas.

] bendrajj gaminimo laika néra jtraukta jkaitinimo
fazé. Temperatirg, kurig norite pasiekti orkaitéje,
visada galite pakeisti naudodami —+ arba — .

6. MAISTO APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Naudojant kai kurias ,6th Sense” funkcijas gaminimo
metu maista reikia apversti.
L

{ } A=
APVERS. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi buti atliktas. Atidarykite dureles, atlikite
ekrane nurodytg veiksmga ir uzdarykite dureles, tada
paspauskite , kad gaminimas buty tesiamas.
Likus 10 % gaminimo laiko orkaité gali jus paraginti
patikrinti maistg tuo paciu badu.

| } oD o
PATIKR. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi bati atliktas. Patikrinkite maista,
uzdarykite dureles ir paspauskite ./ arba
gaminimas buty tesiamas.

Pastaba: Paspauskite [ > ], jeigu norite praleisti $iuos
veiksmus. Jei ne, tam tikrg laikg neatlikus jokiy veiksmy
krosnelé pati prates maisto gaminima.

7. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad
gaminimas baigtas.

C

, kad

S

T
PABAIGA

Paspauskite @,jei norite, kad gaminimas buty
tesiamas rankiniu budu (neribojant laiko), arba
paspauskite - ir prateskite gaminimo laika,
nustatydami nauja trukme. Abiem atvejais gaminimo
parametrai bus islaikyti.

SKRUDINIMAS

Naudojant tam tikras orkaités funkcijas galima
paskrudinti maisto pavirsiy, tereikia baigus gaminti
jjungti kepinimo funkcija.

12 e
2
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PASPAUSKITE v PA

Kai ekrane rodoma susijusi zinuté, paspausdami ./
galite jjungti keliy minuciy trukmés skrudinimo ciklag
(jei reikia). Jei norite sustabdyti funkcija, bet kuriuo
metu paspauskite mygtuka ir iSjunkite orkaite.

8. MEGSTAMA

Kai baigiasi gaminimo procesas, ekrane matysite
raginima issaugoti funkcijg 1-10 mégstamiausiyjy
sgraso padétyje.

PRID. MEGSTAMA?

Jei pageidaujate iSsaugoti funkcija kaip
mégstamiausia, o dabartinius jos nustatymus naudoti
ateityje, paspauskite . arba, jei norite ignoruoti,
paspauskite <<,

Paspaude ., paspauskite — arba — ir
pasirinkite skaitmens padétj, tada paspauskite . ir
patvirtinkite.

Pastaba: Jei atmintis pilna arba pasirinktas eilés numeris
jau uzimtas, krosnelé paragins patvirtinti, kad norite
perrasyti ankstesne funkcija.

Norédami véliau iskviesti iSsaugotas funkcijas,
spauskite () : Ekrane bus rodomas mégstamiausiy
funkcijy sarasas.

} ] T T

S I ) 8 I [ 1
1.JPRASTINIS

Paspauskite - arba — ir pasirinkite funkcija,
atvirtinkite paspausdami ., o tada paspauskite

E ir jjunkite.

9. SMART CLEAN

Paspauskite (7 , kad ekrane bty rodoma,Smart
Clean”
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b
Smart Clean

Paspausdamil > | jjunkite funkcija: ekrane pasirodys
raginimas atlikti visus reikiamus veiksmus, kad
buty gauti geriausi valymo rezultatai: Vykdykite
nurodymus, o viska atlike paspauskite . . Kai
atliksite visus veiksmus, prireikus paspauskite [ > | ir
aktyvinkite valymo cikla.

Pastaba: Valymo ciklo metu nerekomenduojama
atidaryti orkaités dureliy, kad nepasisalinty dalis
vandens gary, nes tai gali neigiamai paveikti galutinj
valymo rezultata.

Kai ciklas bus baigtas, ekrane ims mirkséti atitinkamas
pranesimas. Leiskite orkaitei atveésti, o tada nusausinkite
vidinius pavirsius Sluoste ar kempine.

10. MINUT. LAIK.

Norédami jjungti $ia funkcija paspauskite (7
piktograma. Paspausdami arba — nustatykite
reikiama trukme ir tada paspausdami . jjunkite
laikmatj.

O]
LI
MINUT. LAK.

Kai baigsis atgaliné minuciy laikmacio atskaita, apie
pabaiga bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso
signalas.

Pastaba: Minutinis laikmatis negali jjungti gaminimo ciklo.
Minuciy skaiciuotuva galima jjungti ir tada, kai veikia
funkcija.

Laikmatis tes atgaline laiko atskaitg neatsizvelgiant j
funkcija.

Sio etapo metu minutinis laikmatis, fone vykdantis
atgaline atskaitg, néra matomas (rodoma tik O
piktograma). Norédami redaguoti minuciy laikmatj, galite
paspausti piktograma (1) ir nustatyti laika naudodami
-+ arba — piktograma.

Jei norite atSaukti minuciy atmintine, paspauskite
piktogramg (U , tada pasirinkite — , kol bus rodomas
laikas,----" Paspauskite ./ ir patvirtinkite.

11. UZRAKINTI

Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir bent
penkias sekundes palaikykite <. Pakartokite $j
veiksma, kai norésite mygtukus atrakinti.

€]
u
L

UZRAKINTI

Atkreipkite demes;j. Sig funkcijg galima jjungti ir
gaminimo metu. Saugumo sumetimais orkaite galima
isjungti bet kada palaikius nuspausta mygtukg [ O J.

. PASTABOS
+  Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.
« Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités

dugng - galite pazeisti emalio danga.
« Nedékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite
uz dureliy.

« Dél aukstesnés Picos ciklo temperatlros bus Siek
tiek didesnis ausinimo ventiliatoriaus keliamas
triukSmas.

. PASTABOS APIE ENERGIJOS VARTOJIMO

EFEKTYVUMA

« Pasinaudokite liekamaja Siluma: iSjunkite orkaite
likus 5/10 minuciy iki kepimo pabaigos, kad
iSnaudotumeéte likusj karst;.

+ Laikykite duris uzdarytas: jei jmanoma, kepimo
metu neatidarinékite orkaités dureliy, nes taip iSeina
karstis.

+ Gaminkite didesnes porcijas: orkaite daugiausia
naudokite didesniems patiekalams (pavyzdziui,
daugiau nei 1 kg mésos) arba didesnéms porcijoms,
kad kuo geriau iSnaudotuméte suvartojama energija.

+  Reguliariai valykite dureliy sandariklj: Svarus
sandariklis neleidZia prarasti Silumos ir uztikrina
efektyvy kepima.

« I anksto pakaitinkite tik tada, kai reikia: orkaite
i$ anksto pakaitinkite tik tuo atveju, jei tai atlikti
rekomenduojama patiekalo recepte arba gaminimo
lenteléje.

+ Rinkités tamsias kepimo skardas: tamsios skardos
geriau sugeria Siluma, todél kepimas tampa
efektyvesnis.

«  Planuokite kepima: ruoskite kelis patiekalus i3 eilés,
kad iSnaudotumeéte liekamaja Siluma ir iSvengtuméte
papildomo isankstinio pakaitinimo.

« Pasirinkite energijos taupymo programa: naudokite
specialig EKO programg, kad suvartotuméte maziau
energijos. Papildomos jvestys nurodytos gaminimo
lenteléje.

« ISimkite nenaudojamus priedus: iSimkite
nereikalingus padéklus ar lentynas, kad
pagerintuméte Silumos cirkuliacijos efektyvuma ir
sumazintuméte gaminio Silumine talpa.

Whj;lfa?ool



PATARIMAI

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai

ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.
Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas
jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei
jis reikalingas). Gaminimo temperaturos ir laiko
vertés yra tik orientacineés, jos priklauso nuo maisto
kiekio ir naudojamy priedy tipo. Pradzioje naudokite
maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas
nepakankamai isSkepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir reckomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padeéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atsparius
arba molinius indus, ta¢iau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU

Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatara,
galite gaminti vienu metu (pavyzdziui: zuvj ir
darzoves), naudodami skirtingas lentynas. Patiekala,
kurj reikia gaminti trumpiau, iSimkite, o patiekala, kurj
reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.

Naudokite bet kurj orkaités padékla arba karsciui
atsparig lékste, tinkama mésos gabalo, kurj kepsite,
dydziui. Jei kepate kepsnj, j prikaistuvio apacia
geriausiai jpilti sultinio ir gaminimo metu mésa
subadyti, kad ji prisipildyty aromato. Atminkite,

kad gaminimo metu susidaro garai. Kai kepsnys

bus iskepes, 10-15 minuciy jj palikite orkaitéje arba
suvynioje j aliuminio folija.

Jei mésa norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai
storus meésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
meésos iSoré nesudegty, groteliy lentyna perkelkite j
zemesnj lygj, kad maistas baty toliau nuo kepintuvo.
Praéjus dviem trecdaliams gaminimo laiko, mésa
apverskite. Atidarydami dureles bukite atsargus, nes
gali iSsiverzti garai.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias sultis,
rekomenduojama tiesiai po grotelémis, ant kuriy
dedamas maistas, padéti surinkimo padékla,
kuriame jpilta pusé litro vandens. Prireikus, vandens
papildykite.

DESERTAI

Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje
naudodami konvekcine funkcija.

Naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir jas
visada dékite ant pateikiamos groteliy lentynos.
Jei norite gaminti keliose lentynose, pasirinkite
priverstinio oro srauto funkcijg ir kepimo skardas
ant lentyny isdeéliokite nevienodai, kad karsto oro
cirkuliacija baty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas isSkepé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka.
Jei krapS$tuka iStraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad
pyragas iskepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali bati, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kitg karta kepkite
Zemesnéje temperataroje ir pilkite maziau skyscio
arba geriau iSmaisykite misinj.

Desertams su drégnu jdaru (strio pyragams arba
vaisiy pyragams) naudokite konvekcinio kepimo
funkcija. Jei pyrago apacia slapia, lentyng perkelkite
j Zemesnij lygj ir, prie$ dédami jdara, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILDINIMAS

Prie$ teslg dedant j orkaite, jg pravartu uzdengti drégnu
audiniu. Naudojant 3ia funkcija, teslos kildinimo trukmé
sutrumpéja mazdaug trecdaliu, palyginti su kildinimu
kambario temperaturoje (20-25 °C). Pvz., 1 kg picos
teslos kildinamas apie valanda.
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6 GAMINIMO LENTELE

& APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS ISKEPIMO | SKRUDINIMO | " ppa ¢ )5 LYGIS IR PRIEDAI
LYGIS LYGIS RUOSIMO LAIKO)
LAZANIJA :Lazanija 0,5-3 kg - 0 - .\él,.
Kepsnys 0,6-2 kg 0 0 - - 3 -
Jautiena 3 i
Suvoztinis 1,5-3 cm 0 - 3/5 Al TS
Kepsnys 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
) Kiauliena £ i
MESA Desros ir desrelés 1,5-4 cm - - 2/3 Aealen Y S
Vistiena Kepsnys 0,6-3 kg - 0 - - 2 -
File ir krdtinele 1-5 cm . . 2/3 N g
Paukstiena - - 5 i
Kebabas Vg;(regteerllgss - - 1/2 S SO
File gabaleliai 0,5-3 (cm) . . . AP
ZUVIS - 3 5
Saldyta filé 0,5-3 (cm) - - - Arerenn LRV
Keptos bulvés 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Keptos 5 ) } ) 3
darsoves |darytos darzovés 0,1-0,5 kg - -
Keptos darzovés 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Bulviy apkepas vienas - - - 3
Y apkep padéklas "T"
. . vienas
DARZOVES Pomidory apkepas badeéklas - - - =R
Papriky apkepas vienas - - - 3
Darzoviy prixy apkep padeklas N
apkepas . vienas ) ) ) 3
?rokollq apkepas padéklas N1
Ziediniy kopusty vienas ) ) ) 3
apkepas padéklas ~n
Darzoviy apkepas vienas - - - %l
" apxep padéklas N
Sarus pyragas 0,8-1,2 kg - 0 - .\él,.
Bandelés 60 - 150 g cad - - - - 3 -
Sumustiniy 0,4-0,6 kg . ) ) 2
D kepaliukas cad AFn
uona “h
Didelis duonos 2
0,7 - 2,0 kg - - - ) .
kepalas
Pranc. batonas 200-300g - - - 3
o cad —
SURUS o vienas 2
KEPINIAI Apvali pica padéklas - - - e
Stora pica vienas - - - 2
P padéklas N
1 sluoksnis* - - - R 2 -
Pica i i
2 sluoksniai* - - - = -
Pica [Saldyta]
L. 5 3 1
3 sluoksniai* - - - AFTRr AFe o -
4 sluoksniai* - - - q%r -\%n -\...‘é!l' R 1:r

* Siolomas kiekis

PRIEDAI

Groteliy Lentyna

Aal—r

Orkaités padéklas / Torto skarda / Apvalus
picos padéklas ant vielinés lentynos

Skysciy surinkimo padéklas /
kepimo skarda

Tonnd

Surinkimo padéklas su 500 ml

vandens
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© GAMINIMO LENTELE

& APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS 'S*EEZ'I’SWO SKRLLJ\PG':\;'MO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO LAIKO)
. 2
Biskv. pyragas 0,5-1,2 kg - - - ===
Sausainiai 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
- Plikyti pyragaiciai vienas - - - 3
SALDUS padéklas * _
3
NN Pyragas 0,4-1,6 kg - - - AR
& . 3
Strudelis 0,4-1,6 kg - - - - -
s 2
Vaisinis pyragas 0,5-2 kg - - - N—
* Siglomas kiekis
[ T ~ A=~ Y r\‘N_Wf
PRIEDAI . , .. - . _ .
. Orkaités padéklas / Torto skarda / Apvalus  Skysciy surinkimo padéklas / Surinkimo padéklas su 500 ml
Groteliy Lentyna . . N .
picos padéklas ant vielinés lentynos kepimo skarda vandens
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KARSTO ORO GRUZDINTUVES LENTELE

_ J TRUKME
RECEPTAS FUNKCIJA | SIOLOMASKIEKIS |  |KAITINIMAS | TEMPERATURA LENTYNA IR
(°0) (MIN.) PRIEDAI
Pranc.. bulvytés 650-850 g Taip 200 25-30 1.:1,—_, w 2 ;
(%] vy e eviee
< 4 Uz3aldyti vistienos % : ~ 4 2
%; kepsneliai = 5009 Taip 200 15-20 FEEET v
4 . - 4 4 2
I = Zuvies lazdelés == 500¢g Taip 220 15-20 EEE A -
Svogiiny ziedai =y 500 g Taip 200 15-20 — 2,
Sviezios cukinijos su 2 , 4 2
4 driuveseliais I=5] 4009 Taip 200 15-20 e -
,,QI . . % . 4 i
N Naminés bulvytés = 300-800 g Taip 200 20-40 L -
<
© ' Darzoviy miginys Ly 300-800 g Taip 200 20-30 — 2
vis L o ] 4 2
v Vistienos kratinélés == 1-4 cm Taip 200 20-40 EEET - -
> =
2 Vistienos sparneliai 200-1500 Taip 220 30-50 A2
[a'
& Paniruotas kotletas 15"“5* 1-4.cm Taip 220 20-50 1.:1,—_, A 2 -
e}
= s )
Zuvies filé = 1-4cm Taip 220 15-25 ;F?H,__, N 2 -

Ruoddami Sviezius ar namuose gamintus maisto produktus, maisto pavirsiy patepkite plonu aliejaus sluoksniu.
Siekdami uztikrinti tolygius maisto ruosimo rezultatus, pragjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite
ruosiama maista.

.
FUNKCIJOS ==
Karsto oro gruz.
RS Aal=r ~ r
PRIEDAI

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant  Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda

Karsto oro gruzdintuvés padéklas . L . .
groteliy lentynos arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCUJA | |KAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
=] Taip 170 30-50 U
Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaiciai % Taip 160 30-50 q%f
Taip 160 30-50 S
|daryti pyragai Taip 160 - 200 30-85 N,
(sario pyragas, Strudelis, obuoliy 2 1
pyragas) Taip 160 - 200 30-90 —
=] Taip 150 20-40 3
Taip 140 30-50 A
Sausainiai 2 1
& Taip 140 30-50 e
<% Taip 135 40-60 - > - -\%u- «=r1
=] Taip 170 20-40 3
Taip 150 30-50 A
Pyragéliai / bandelés
Taip 150 30-50 NI
. , 5 3 1
¥y Taip 150 40-60 - PR ——— PR -
=] Taip 180-200 30-40 N
Bandelés su jdaru % Taip 180-190 35-45 8 4 - ! ;
Taip 180-190 35-45% |2 e
=] Taip 90 10-150 |+ >,
Morengai % Taip 90 130 - 150 S 4 - ! ;
Taip 90 140-160% | > am2me
=] Taip 190 - 250 15-50 N
Pica / duona/ italiska duonelé 5 3 1
3 Taip 190 - 230 20-50 e e
. 2
Pica (plonapadé, storapads, italiska Taip 310 7-12 i
duonelé) Taip 220 - 240 25-50* I L
Taip 250 10-15 1 3 f
Saldyta pica Taip 250 10 - 20 -\1%1,- . ! -
Taip 220 - 240 15-30 1 > 1 3 § =\=r1
Taip 180-190 45-55 -\l:-.-i.-.-"lﬁ
Pikantiski pyragai . Taip 180-190 45-60 e
(darzoviy pyragas, apkepas su jdaru)
Taip 180-190 45-70* -\.,,i—...,- ,\%._,. A ! -
P i
REERRE = Bl s
|prastinis Karsto oro Konve'kcmls Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eko ciklas Pica
srautas kepimas
[ VP r hlaanls L J — T
PRIEDAI Grotelés Orkaités padéklas arba pyrago  Skysciy surinkimo skarda / kepimoarba  Skysciy surinkimo padéklas / Surinkimo padéklas su
forma ant groteliy lentynos orkaités padéklas ant groteliy lentynos kepimo skarda 500 ml vandens
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RECEPTAS FUNKCIJA | IKAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
=] Taip 190-200 20-30 3
Uzkandélés / sluoksniuotos teslos s . 4 1
o, Taip 180-190 20-40 T
Taip 180-190 20-40% | ammme amme
Lazanija / apkepai su vaisiais ir sariu / . 3
kepti makaronai / vamzdeliniai makaronai E Taip 190-200 45-65 | —
Aviena / verSiena / jautiena / kiauliena . 3
kg =] Taip 190-200 80-110 1> g
Kepta kiauliena su paskrudusia odele D 2
2kq XL - 170 110 - 150 1 f
Vistiena / triusiena / antiena 1 kg E Taip 200-230 50-100 1 3 r
Kalakutiena / Zasiena 3 kg =] Taip 190-200 80- 130 N,
Kepta Zuvis / zuvis folijoje (filé, visa) E Taip 180-200 40-60 1 3 r
|darytos darzoves . ~ ) 2
(pomidorai, cukinijos, baklaZzanai) Taip 180-200 >0-60 e
Skrebutis \f’ - 3 (aukstas) 3-6 -\...5...,-
Zuvies filé / kepsniai hd - 2 (vid.) 20-30% |~ L2
Desrelés, kebabai, kiaulienos 2-3 (vidutiné - ws 5 4
$onkauliukai, mésainiai E auk3ta) 15-30 Nt e
Kepta vistiena 1-1,3 kg - 2 (vid.) 55-70 *** -\...2...:- 1 :l ~f
Eriuko koja / kojos - 2 (vid.) 60 - 90 *** 1 3 r
Keptos bulvés - 2 (vid.) 35 - 55 *** 1 3 r
Darzoviy apkepas - 3 (aukstas) 10-25 1 3 r
Sausainiai Q‘& Taip 135 50-70 NI S B
Sausainiai
Tartaletés é"’ Tai _ 5 3 2 1
COOK aip 170 50-70 === PN = T —— N —— N
Tartaletés
- 4 . 5 3 2 1
Apvali pica COOK Taip 210 40-60 e P e PN —— TN ——
Pica
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) s . . 5 3 1
/ lazanija (3 lygis) / mésa (1 lygis) Taip 190 40-120 i s
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) é4 5 4 5 1
keptos darzovés (4 lygis) / lazanija COOK Taip 190 40-120* I VA AR, A -
(2 lyqis) / mésos pjausniai (1 lygis) Meniu
Lazanija ir mésa &5 Taip 200 50-100 * -\%,- 1 1 i
Mésa ir bulvés <& Taip 200 45-100 * -\%l,- 1 ! i
Zuvis ir darzovés Taip 180 30-50* -\%r 1 ! i
|daryti dideli mésos gabalai ECO - 200 80-120* 1 3 f
Mésos pjausniai ECO . B . 3
(triuSiena, vistiena, ériena) 200 50-100 —
* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maistg is orkaités galima iSimti ir kitu metu.
** Pragjus pusei gaminimo laiko maista apverskite.
*** Pragjus dviem trecdaliams gaminimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).
P i
= = = B a4
FUNKCIJOS
|prastinis  Kar$to oro srautas Konvekcinis kepimas Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eko ciklas Pica
Aeennn ~ el I — | S
PRIEDAI Grotelas Orkaités padéklas arba pyrago Skysciy surinkimo skarda / kepimo arba Skysciy surinkimo padéklas / Surinkimo padéklas su
forma ant groteliy lentynos orkaités padéklas ant groteliy lentynos kepimo skarda 500 ml vandens
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KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.

Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei jis reikalingas).
Gaminimo temperatdros ir laiko vertés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto kiekio ir naudojamy priedy tipo.
PradZioje naudokite maZiausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir rekomenduojame naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités padéklus. Taip pat
galite naudoti karsciui atsparius arba molinius indus, taciau nepamirskite, kad tada gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

PRIEZIURA IR VALYMAS

Pries vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaite atvéso.

Nenaudokite valymo garais
irenginiy.

ORKAITES ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite drégna mikropluosto Sluoste.
Jei pavirsiai labai nesvarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

« Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas i$
karto nuvalykite drégna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

« Kaskart panaudoje prietaisg, leiskite orkaitei atveésti,
tada ja nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad iSgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégna maistg, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

«Jjunge ,Smart Clean” funkcijg optimaliai nuvalykite
vidinius pavirSius. (Tik tam tikruose modeliuose).

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

- Kad valyti bty lengviau, orkaités dureles galima
iSimti.

pavirsius.

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /
eésdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

Muvékite apsaugines pirstines.

Pries vykdant bet kokius
prieziuros darbus, orkaite butina
atjungti nuo elektros tinklo.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavedami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

Neplaukite maisto ir mésos termometro (jei yra)
indaplovéje.

Skrudinimo karstu oru padeklg (jei yra) galima plauti
indaplovéje.
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DURELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS

1. Kai norésite isimti dureles, atidarykite jas iki galo ir
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintumeéte i3
tvirtinimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant
minksto pavirSiaus.

3. |statydami dureles pastumkite jas link orkaiteés,
suITygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dalj.

4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;: jsitikinkite, kad
juos visiskai nuleidote.

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
tinkamoje padétyje.

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai aprasytus veiksmus: Dureles galima sugadinti,
jei jos neatsidarinés tinkamai.

LEMPUTES KEITIMAS

1. Nuo orkaités atjunkite elektros maitinima.

2. Atsukite lemputés gaubtelj, pakeiskite lempute ir
vél prisukite gaubtelj.

3. Orkaite prijunkite prie elektros tinklo.

Atkreipkite démesj: 40 W/230 ~ V tipo G9, T300°C
halogeninés lemputés.

Sio prietaiso viduje esanti lemputé skirta naudoti tik
buitiniuose prietaisuose; ji netinka patalpy apsvietimui
namuose. (EB reglamentas 244/2009) Lempuciy jsigysite
muUsy techninés priezidros centre.

Jei naudojate halogenines lemputes, nelieskite jy
plikomis rankomis, nes pirsty atspaudai gali jas pazeisti.
Orkaite galima naudoti tik pritvirtinus lemputés gaubtelj.

Whj;lfa?ool



TRIKCIY SALINIMAS

Problema

Orkaité neveikia.

Ekrane parodoma raidé ,F“ su
skaiciais.

Orkaité nekaista.

Lemputé issijungs.

- Durelés neuzsidaro tinkamai.

Namuose nutrako maitinimo
. tiekimas.

: Kepimo ciklas su zondu baigési
be aiskios priezasties arba
- ekrane i$spausdinta klaida F3E3

Galima priezastis

Netiekiamas maitinimas.

- 1§junkite i$ elektros tinklo.

Programinés jrangos
problema.

. Kai DEMO REZIMAS yra ,On",
- visos komandos yra aktyvios
. ir meniu veikia, taciau
. krosnelé nekaista.

- Kas 60 sekundziy ekrane
- rodoma DEMO REZIMAS.

L,EKO" ekonominis rezimas Meniu NUSTATYMAI pasirinkite EKO ir pasirinkite

,0n”. -, I3jungta”.

Apsauginiai fiksatoriai yra
- netinkamoje padetyje.

Neteisingi galios nustatymai.

Maisto zondas néra tinkamai

5 prijungtas

Sprendimas

. Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar

orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

. Krosnele igjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar
¢ triktis nepasalinta.

Kreipkités j skambuciy centrg ir nurodykite numerj
po raidés "F".

- Pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i§ NUSTATYMU meniu
ir pasirinkite ,Off” (iSjungta). :

- Pasirapinkite, kad apsauginiai fiksatoriai bty

. tinkamoje padétyje, todél isimdami ir jstatydami
. dureles vadovaukités sk. ,Valymas ir prieziara”

. pateiktais nurodymais.

Patikrinkite, ar namy tinklas atitinka daugiau nei 3

kW. Jei ne, sumazinkite galig iki 13 ampery. Meniu

. ,NUSTATYMAI" pasirinkite ,GALIA" ir pasirinkite
- ,Mazas".

Maisto zondas néra tinkamai prijungtas

Politika, standartine dokumentacijg ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:

Naudojant QR kodg savo prietaise

Apsilanke masy svetainéje adresu docs.whirlpool.eu/docs

Arba kreipdamiesi j techninés priezZiaros centra (zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j techninés
priezidros centrg batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Pagaminta pagal licencija.
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

IZSTRADAJUMU!

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet
savu ierici vietné www.register10.eu

INFORMACIJAS

A Pirms ierices lietosanas rapigi izlasiet drosibas

noradijumus.

LUDZU, NOSKENEJIET IERICES
QR KODU, LAI SANEMTU VAIRAK

LV

PRODUKTA APRAKSTS

...........

1. Vadibas panelis

2. Ventilators un lokveida
sildelements
(nav redzams)

3. Plauktu stiprinajumi
(limenis noradits cepeskrasns
priekSpusé)

. Durvis
. Augséjais sildelements/grils
. Apgaismojuma spuldze

N O 1 b~

. Datu plaksnite
(nenonemt)

8. Apakséjais sildelements
(nav redzams)

Q:: coo‘}( @ U o +o & OC @
.
R B =« i e G Q&
1 y) 3 4 5 7 8 9
1. IESL./IZSL. 4. ATPAKAL 7. NAVIGACIJAS POGA PLUSS

Lai ieslégtu vai izslégtu mikrovilnu
krasni un apturétu aktivo funkciju.
2. TIESA PIEKLUVE FUNKCIJAM
Lai atri pieklatu funkcijai un
izvélnei.

3. NAVIGACIJAS POGA MINUSS

Izvélnes ritinasanai un funkcijas
iestatijumu vai vertibu
samazinasanai.

Lai atgrieztos pie iepriek3éja
ekrana. Lauj mainit iestatijumus
gatavojot.

5. DISPLEJS

6. APSTIPRINAT

Lai apstiprinatu atlasitu funkciju vai
iestatitu vertibu.

Izvélnes ritinasanai un funkcijas
iestatijumu vai vertibu
palielinasanai.

8. TIESA PIEKLUVE OPCIJAM/
FUNKCIJAM

Lai atri pieklatu funkcijam,
darbibas laikam, iestatijumiem un
izlasei.

9. SAKT

Lai palaistu funkciju, izmantojot
ipasus vai pamata iestatijumus.
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PIEDERUMI

: SKIDRUMU )
. SAVAKSANAS PAPLATE

STIEPLU PLAUKTS

: CEPESPANNA * : SLIDOSAS SLIECES *

: To varat izmantot ka

: cepeskrasns trauku

: tadu édienu ka galas,

: Zivju, darzenu, fokacas
: u.c. gatavosanai, ka ari

[zmantojiet partikas gatavo3anai vai
par atbalstu katliem, kilku veidném
un citiem gatavosanas traukiem.

i gatavosanas laika radusos

: Skidrumu savak3anai, ja
: novietojat to zem stieplu

: Vieglakai piederumu
- ielik$anai un iznem3anai.

i Maizes un konditorejas

: izstradajumu, bet ar

: cepesu, papira ceptu zivju
: u.c. édienu gatavosanai.

: plaukta.
CEPSANAS AR GAISU PAPLATE*

HEEE

[zmantojiet partikas produktu
gatavo$anai ar cep$anas ar gaisu
funkciju, novietojot cepsanas
paplati zemaka limeni, lai taja
tiktu savaktas iesp&jamas
drupacas un nopiléjusais
Skidrums. To var mazgat trauku
mazgajamaja masina.

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.
Citus piederumus var iegadaties atseviski; lai uzzinatu par pasutijumiem un sanemtu informaciju, sazinieties ar klientu

apkalposanas dienestu.

* Pieejams tikai atseviskiem modeliem
STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

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

Citi piederumi, ka pieméram, cepe$panna un cepsanas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU VADOTNU IZNEMSANA UN ATKARTOTA
IEVIETOSANA

« Lai iznemtu plauktu stiprinajumu, paceliet plauktus un
viegli izceliet apakséjo dalu no vietas: tagad varat iznemt
plauktu stiprinajumus.

- Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus, vispirms
ievietojiet tos augseja pozicija. lestumiet tos atpakal
gatavosanas nodalijuma, turot tos paceltus, bet péc tam
nolaidiet tos un ievietojiet zemakaja pozicija.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA

Iznemiet plauktu
stiprinajumus un nonemiet
slido3o slieCu plastmasas
aizsargus.

Piestipriniet slieces augséjo
stiprinajumu plaukta
stiprinajuma un iebidiet to
iespéjami dzili. Nolaidiet
otru stiprinajumu vélamaja
pozicija.

Lai fiksétu vadotni, stingri
piespiediet stiprinajuma
apaksdalu pret plauktu
vadotni. Parbaudiet, vai slieces
var brivi kustéties. Atkartojiet
Sis darbibas ari otram plaukta
stiprinajumam taja pasa
[iment.

Ladzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iespéjams uzstadit
jebkada limeni.
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FUNKCIJAS

Sis funkcijas nodrosina pilnigi automatisku dazadu
produktu gatavosanu (pieméram, lazanju, galu, zivis,
darzenus, piragus un konditorejas izstradajumus, salas
kdkas, maizi, picu). Lai péc iespéjas lietderigak izmantotu
o funkciju, rikojieties atbilstosi noradijumiem attiecigaja
édienu gatavos$anas tabula.

bold COOK 4

Lai viena temperatura uz Cetriem plauktiem vienlaikus
pagatavotu dazadus édienus. So funkciju var izmantot,

lai gatavotu cepumus, kikas, apalas picas (ari saldétas) un
pagatavotu veselu maltiti. Lai iegutu vislabakos rezultatus,
ievérojiet gatavosanas tabula sniegtos noradijumus.

=

GRILESANA
Lai grilétu steikus, kebabus un desinas, gatavotu darzenu
sacepumus vai grauzdétu maizi. Grilgjot galu, izmantojiet
notekpaplati, lai savaktu gatavosanas laika izdalijusas
sulas: Novietojiet trauku jebkura [imeni zem stieplu
plaukta un ielejiet taja 500 ml dzerama Gdens.
I:Ii
I:Ii

o— TRADICIONALAS FUNKCIJAS

«  KONVEKCUA

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

+  TURBO GRILL (TURBO GRILS)

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,

vistu). CepeSpannu ieteicams novietot vienu limeni
zemak, lai taja savaktu cepsanas laika radusas sulas:
Novietojiet pannu jebkura limeni zem stieplu plaukta
un ielejiet taja 500 ml Gdens.

« SALDETS EDIENS
Funkcija automatiski atlasa optimalo gatavosanas
temperatdru un rezimu 5 dazadiem sasaldétu
pusfabrikatu veidiem. Cepeskrasni nav nepieciesams
sakotnéji iesildtt.

« IPASAS FUNKCIJAS

» PICA
Si funkcija lauj majas pagatavot lielisku picu ka
restorana mazak neka 10 minatés.
Specialais gatavosanas cikls darbojas temperatira
virs 300 gradiem péc Celsija, nodrosinot picas
iekSpusi mikstu, kraukskigas malinas un perfekti
vienmeérigu branumu. Apvienojot So funkciju
ar Pizza Stone WPro piederumu un ieprieks$éju

30 minasu uzsildisanu, picu var izcept 5-8 minatés.

(Saistiba ar pasutijumiem un informaciju
sazinieties ar pécpardosanas nodalu
www.whirlpool.eu.)

» GRILESANA KARSTA GAISA

Izmantojot So funkciju, var pagatavot fri
kartupelus, vistas nagetus un citus produktus,
lietojot mazak ellas un padarot tos patikami
kraukskigus. Karsejosie elementi darbojas, lai
atbilstosi silditu krasni, savukart ventilators

nodrosina karsta gaisa cirkulaciju. Labakus
gatavo$anas rezultatus var sasniegt, tikai lietojot
gatavosanas ar gaisu paplati (tiek nodrosinata
daziem modeliem). Novietojiet produktu
uz cepsanas ar gaisu paplates viena slaniun
izpildiet cepsanas ar gaisu tabulas noradijumus,
lai nodro3inatu vislabako darbibas rezimu. Lai
novérstu nevienmérigu cepsanu, nelietojiet vairak
par vienu paplati.

» RAUDZESANA

Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati,
neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc gatavosanas
cikla vél ir karsta.

» UZTURET SILTU

Lai tikko pagatavotu édienu uzturétu karstu un
kraukskigu.

» ATKAUSESANA

Lai paatrinatu édiena atkausésanu. Novietojiet
édienu uz videja plaukta. Neizpakojiet edienu, lai
nepielautu ta izzasanu no arpuses.

»  EKO CIKLS *

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta. Izmantojot 3o Eko ciklu, lampina bus
izslégta visa gatavosanas laika. Lai lietotu EKO
ciklu un tadejadi samazinatu energijas patérinu,
ierices durvis nedrikst atveért lidz bridim, kad
édiens ir pilnigi gatavs.
»  MAXI GATAVOSANA
Funkcija automatiski izvélas labako gatavosanas
reZimu un temperatiru, lai pagatavotu lielus galas
gabalus (virs 2,5 kg). Gatavosanas laika ieteicams
apgriezt galu otradi, lai iegUtu vienmérigu
brinumu abas puseés. Lai gala neizzltu, péc
iespéjas biezak aplaistiet to ar taukiem.

KONVEKCIONALA

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

%, FORCED AIR (PIESPIEDU GAISA CIRKULACIJA)
Lai viena temperatura uz vairakiem plauktiem (ne vairak
neka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus édienus. So
funkciju var izmantot dazadu édienu pagatavosanai, jo ta

nelauj sajaukties édienu aromatiem.

270 . .
_ﬁ ATRA SILDISANA
Atrai cepeskrasns priekssildisanai.

@ TAIMERIS

Laika skaitisanai, neaktivizéjot nevienu funkciju.

@ SMART CLEAN

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

@ IZLASE

Lai pieklatu 10 izlases funkcijam.

@Q SETTINGS (IESTATIJUMI)

Mikrovilnu krasns iestatijumu pielago3anai. Ja ir aktivizéts
rezims “ECO”, lai taupitu energiju, samazinasies displeja
spilgtums un apgaismojums izslégsies péc 1 minates.
Tiklidz tiek nospiesta kada poga, tas tiks atkal automatiski
aktivizéets. Kad ir ieslégts rezims “DEMQ”, visas pogas ir
aktivas un izvélnes ir pieejamas, tacu mikrovilnu krasns
nesakarst. Lai izslégtu 3o reZimu, izvélné “IESTATIJUMI”
pieklGstiet “DEMO” un atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).
Atlasot “IESTATIJUMI”, ierice izslédzas un parslédzas
atpakal stavokli, kada ta bija pirmaja ieslegsanas reize. Visi
iestatijumi tiks izdzesti.

* Funkcija, kas saskana ar noteikumiem (ES) Nr. 65/2014 tiek
izmantota par energoefektivitates paraugu
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PIRMA LIETOSANAS REIZE

1. VALODAS ATLASE

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata valoda
un laiks: Displeja tiks paradits “English” (Ang]u).

LATVISKI

Nospiediet | vai — , lai ritinatu pieejamo valodu
sarakstu un atlasitu vajadzigo. Nospiediet ./ , lai
apstiprinatu izvéli.

LGdzu, nemiet véra: Péc tam valodu var mainit, izvélné
"IESTATIJUMI" atlasot “VALODA', kas pieejama, nospiezot @

2. ENERGIJAS PATERINA IESTATISANA

Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patérétu elektroenergiju,
kas atbilst majas tiklam ar vairak neka 3 kW jaudu (16):
Ja jusu majsaimnieciba izmanto mazaku elektrotikla
jaudu, $i vertiba bus jasamazina (13).

JAUDA

Izvélné “IESTATIJUMI” piek|astiet sadalai “JAUDA” un
atlasiet iestatijjumu “Maza”.

3. IESTATIET LAIKU

Péc tam, kad bus izvéléta valoda, bus nepiecieSams
iestatit laiku: Displeja mirgos divi cipari, kas apzimé
stundas.

N, mmp G
1o
N

L
PULKSTENIS

Nospiediet + vai — , lai iestatitu pareizo stundu,
un nospiediet . : Ekrana mirgos divi cipari, kas
apzimés minates. Nospiediet -+ vai — , lai iestatitu
mindtes, un nospiediet ./, lai apstiprinatu.

LGdzu, nemiet véra: Péc ilgstosaka energoapgades
partraukuma laiks bus jaiestata atkartoti. Nospiezot @ ,
izvélné "IESTATIJUMI" atlasiet “PULKSTENIS”

4. IESILDIET CEPESKRASNI

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

Pirms sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuk3u krasni, lai
tadéjadi atbrivotos no iespéjamam smakam. Nonemiet
no cepeskrasns visus kartona aizsargmaterialus un
caurspidigo plévi, ka ari iznemiet no cepeskrasns

visus piederumus. Krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C,
karsét aptuveni stundu un izmantot funkciju ar gaisa
cirkulaciju (piemeéeram, “Forc.Cirkul.” vai “Cep3ana ar
konvekciju”).

LGdzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas
reizes ieteicams izvedinat telpu.
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IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai ieslégtu krasni, nospiediet [ O |: displeja bs
redzama pédéja izmantota galvena funkcija vai
galvena izvélne.

Funkcijas var atlasit, nospiezot kadas galvenas
funkcijas ikonu vai ritinot izvélni: Lai izvélné atlasitu
vienumu (displeja tiks radits pirmais pieejamais
vienums), nospiediet + vai — , lai atlasitu
vajadzigo, péc tam nospiediet ./, lai apstiprinatu.
2. FUNKCIJAS IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bs redzami iestatijumi, kurus
varésit secigi mainit. Nospiezot <I</, varésit vélreiz
mainit iepriekséjo iestatijumu

TEMPERATURA / GRILL LIMENIS

{_} I---- 200
TEMPERATURA
Kad displeja mirgo vértiba, nospiediet + vai — lai
to mainitu, péc tam nospiediet ./, lai apstiprinatu
un turpinatu ar iestatijumiem, kas seko (ja iesp&jams).
Tada pasa veida ir iespéjams iestatit grilesanas limeni:
Ir tris noteikti griléSanas jaudas limeni: 3 (augsta
intensitate), 2 (vidéja), 1 (zema).

LGdzu, nemiet véra: Kad funkcija ieslégta, varat mainit
temperatdru/grilésanas limeni, izmantojot -+ vai — ,
péc °C pogas nospiesanas.

DARBIBAS LAIKS

] =

121 (F1°C
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DARBIBAS LAIKS

Ja displeja mirgo ikona (& , nospiediet + vai — , lai
iestatitu nepiecieSamo gatavosanas laiku, un péc tam
nospiediet ./, lai apstiprinatu. Ja vélaties gatavot
manuali, gatavosanas laiks nav jaiestata (bez taimera):
Nospiediet .~ vai [ > ], lai apstiprinatu un saktu
funkciju. Atlasot So reZimu, nevarat ieprogrammét
aizkavéto palaisanu.
LGdzu, nemiet véra: Pielagojiet gatavosanas laiku, kas
iestatits, kameér gatavojat, nospiezot (M nospiediet
-+ vai — , lai to mainitu, un péc tam nospiediet ./ ,
lai apstiprinatu.

BEIGU LAIKS (SAKUMA AIZKAVE)

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatisanas
varat aizkavét programmas palaisanu, iestatot
gatavosanas beigu laiku. Displeja redzams pasreiz
iestatitas beigu laiks un mirgo @ ikona.

L)
l_l'l:l l_l
BEIGU LAIKS

C

101
12

Nospiediet + vai — , lai iestatitu vélamo

gatavos$anas beigu laiku, péc tam nospiediet ../, lai
apstiprinatu, un aktivizéjiet funkciju. lelieciet partiku
cepeskrasni un aizveriet durvis: tiklidz bas pagajis
laiks, kas aprékinats, lai gatavosana beigtos jusu
noteiktaja laika, funkcija saks automatiski darboties.
LUdzu, nemiet véra: lestatot aizkavétu gatavosanas
sakuma laiku, tiks atspéjota cepeskrasns iepriekséejas
uzsildisanas faze: krasns pamazam sasniegs jasu noradito
temperaturu, kas nozimé, ka gatavosanas laiks bads ilgaks
neka noradits gatavosanas tabula. Gaidisanas laika varat
nospiest + vai — , lai mainitu ieprogramméto beigu
laiku, vai nospiediet <I<], lai mainitu citus iestatijumus.
Nospiezot (U , lai vizualizétu informaciju, iespéjams
parslégties starp beigu laiku un ilgumu.

3.6TH SENSE

Sis funkcijas automatiski atlasa piemérotako
gatavosanas reZimu, temperatiru un gatavosanas vai
cepsanas ilgumu visiem pieejamiem édieniem.

Kad nepiecieSams, vienkarsi noradiet partikas
produktu 1pasibas, lai iegutu optimalu rezultatu.
SVARS/AUGSTUMS (APALS TRAUKS, KARTAS)

6

sssss

KILOGRAMI

Lai pareizi iestatitu funkciju, rikojieties saskana ar
noradijumiem displeja. Kad noradits, nospiediet
vai — , lai iestatitu vajadzigo vértibu, péc tam
nospiediet ., lai apstiprinatu.

GATAVIBA / APBRUNINASANA

Dazas 6th Sense funkcijas ir iespé&jams regulét
gatavibas limeni.

sssss
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GATAVIBA

Kad tiek paradita uzvedne, nospiediet | vai — , lai
atlasitu vajadzigo limeni — no nedaudz apcepts (-1) lidz
labi izcepts (+1). Nospiediet ./ vai [ > ], lai apstiprinatu
un saktu funkciju.

Tada pasa veida, ja paredzéts, dazas 6TH SENSE
funkcijas ir iespéjams regulét apbrdninasanas limeni
no nedaudz apbruninats (-1) lidz labi apbraninats (+1).

4. FUNKCIJAS IESLEGSANA

Jebkura mirkli, ja nokluséjuma vértibas atbilst

jasu velmém, vai, tiklidz piemérojat jasu vélamos
iestatijumus, nospiediet , lai aktivizétu funkciju.
Aizkaves posma, nospiezot [ > |, krasns displeja bis
redzams jautajums, vai vélaties izlaist o posmu un
nekavéjoties palaist funkciju.

LGdzu, nemiet véra: Kad funkcija ir atlasita, displeja tiks
noradits katrai funkcijai piemérotakais limenis. Jebkura
bridi varat apturét palaistu funkciju, nospiezot[ © |.

Ja cepeskrasns ir karsta un funkcijai vajadziga
konkréta maksimala temperatdra, displeja tiks
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paradits zinojums. Varat izvéléties citu funkciju vai
gaidit pilnigu atdzesésanu.

5. PRIEKSSILDISANA

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

PRIEKSSILDISANA

Kad 3i faze pabeigta, tiks atskanots skanas signals un
displeja paradisies zinojums, ka cepeskrasns ir iesilusi
lidz iestatitajai temperatdrai un jaievieto partikas
produkti (norade “PIEVIENOJIET”). Saja bridi ielieciet
partiku cepeskrasni, aizveriet durvis un saciet gatavot,
nospiezot ./ vai [ > ].

L4dzu, nemiet véra: levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmeét gatavo
édienu. Atverot durvis priekssildisanas laika, process tiks
partraukts.

Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisanas
faze. Jebkura laika varat nomainit vélamo maksimalo
temperatdru, izmantojot + vai — .

6. APGRIEZIET VAI PARBAUDIET EDIENU

Dazas 6th Sense funkcijas gatavosanas laika bus
nepiecieSams apgriezt édienu.

APGRIEZIET

Tiks atskanots signals un displeja bis redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Atveriet
durvis, veiciet displeja noradito darbibu, aizveriet
durvis un nospiediet [ > ], lai turpinatu gatavosanu.
Tada pasa veida, kad palikusi 10 % laika pirms gatavo3anas
beigam, tiks paradita uzvedne parbaudit édienu.

L
L Fa
PARBAUDIT EDIENU

Tiks atskanots signals un displeja bus redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Parbaudiet
édienu, aizveriet durvis un nospiediet ./ vai [>], lai
turpinatu gatavosanu.

Ladzu, nemiet véra: Lai izlaistu $is darbibas, nospiediet
[ > ]. Citadi, ja zindma laika perioda netiks veiktas
nekadas darbibas, cepeskrasns turpinas gatavosanu.

7. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavo3ana bus pabeigta, tiks atskanots
skanas signals, un displeja bus redzams pazinojums.

1o mec
12l

BEIGAS

Nospiediet [ > |, lai turpinatu gatavot manuala rezima
(bez taimera) vai nospiediet —, lai pagarinatu
gatavosanas laiku, iestatot jaunu ilgumu. Abos

gadijumos gatavosanas parametri tiks saglabati.
APBRUNINASANA

virsmu, ieslédzot grilésanas funkciju péc tam, kad
gatavosana ir pabeigta.

NOSPIEDIET v LAl

Kad displeja redzams attiecigais zinojums, ja
nepiecieSsams, nospiediet ./, lai aktivizétu
piecu minGsu apbraninasanas ciklu. Varat jebkura
bridi apturét funkciju, nospiezot (O], lai izslégtu
cepeskrasni.

8. 1ZLASE

Kad gatavosana ir pabeigta, ekrana paradisies norade
saglabat funkciju izlases saraksta atbilstosi kadam no
cipariem (no 1 lidz 10).

Ja vélaties izlasé saglabat kadu funkciju un faktiskos
iestatijumus atkartotai lietoSanai, péc gatavosanas
nospiediet ./, bet, lai ignorétu pieprasijumu,
nospiediet <I<.

Kad ir nospiests ./, nospiediet  vai — , lai
atlasitu funkcijas numuru, péc tam nospiediet ., lai
apstiprinatu.

LGdzu, nemiet véra: Ja atmina ir pilna vai izvélétais
numurs jau ir aiznemts, mikrovilnu krasns aicinas
apstiprinat iepriekséjas funkcijas parrakstisanu.

Lai atsauktu agrak saglabatas funkcijas, nospiediet
QD : Displeja bis redzams jusu izlases funkciju
saraksts.

I T T
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1. KONVEKCIONALA

Nospiediet —+ vai — , lai atlasitu funkciju,
apstipriniet, nospiezot ./, péc tam nospiediet [ > |,
lai aktivizétu.

9. SMART CLEAN

Lai displeja tiktu paradita funkcija “Smart Clean”
(Vieda tiridana), nospiediet ( .

CL)

g
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Smart Clean

Lai aktivizétu funkciju, nospiediet [ > J: displeja
tiks paradita norade veikt visas nepiecieSamas
darbibas, lai panaktu labako tirisanas rezultatu.
Izpildiet noradijumus un péc tam nospiediet ./,
kad darbiba pabeigta. Kad visas darbibas pabeigtas,
ja nepieciesams, nospiediet [ > |, lai ieslégtu tirisanas
ciklu.
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LGdzu, nemiet véra: Lai nepielautu Udens tvaiku
zudumu, kas var ietekmét beigu tirisanas ciklu, cikla
laika neatveriet cepeskrasns durvis.

Tiklidz cikls bas pabeigts, ekrana saks mirgot attiecigs
zinojums. Laujiet mikrovilnu krasnij atdzist un péc tam
noslaukiet iek3é&jas virsmas ar dranu vai sukli.

10. TAIMERIS

Lai aktivizétu 3o funkciju, nospiediet ikonu (' .

Nospiediet |- vai — , lai iestatitu vélamo laiku, un
nospiediet ./, lai aktivizétu taimeri.
@
SO
LILI":I
TAIMERIS

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks atskanots
skanas signals un displeja paradisies pazinojums.
LOdzu, nemiet véra: Taimeris neieslédz nevienu no
gatavosanas cikliem.
Minasu atgadinataju var aktivizét ari tad, kad darbojas
funkcija.
Tiklidz programma bus sakusi darboties, taimeris
turpinas laika atskaiti, neietekméjot funkciju.
Saja posma nav iespéjams redzét taimeri (tiks paradita
tikai (O ikona), kas turpinas veikt laika atskaiti fona. Lai
redigétu minGsu atgadinataju, jds varat nospiest ikonu
(Y un iestatit laiku, izmantojot ikonu =+ vai — .
Lai atceltu minasu atgadinataju, nospiediet ikonu
(Y, péc tam atlasiet — , lidz paradtais laiks ir “—-"
Nospiediet /" , lai apstiprinatu.

11. BLOKESANA

Lai blokétu taustinus, nospiediet <I<] un turiet vismaz

piecas sekundes. Lai atblokétu taustinus, veiciet to
pasu darbibu.

@

BLOKESANA
Ladzu, nemiet véra: So funkciju var aktivizét ari

gatavosanas laika. Drosibas nolUkos varat krasni jebkura
bridi izslégt, nospiezot [ O ].

ec
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. PIEZIMES
« Neparklajiet cepeskrasns iekSpusi ar aluminija
foliju.

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

« Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un
neturieties pie durvim.

« Augstakas picas cikla temperaturas dél ir

sagaidams nedaudz lielaks dzesé3anas ventilatora

troksnis.

.ENERGOEFEKTIVITATES PIEZIMES

+ Izmantojiet atlikusa siltuma prieksrocibas: 5-10
minutes pirms gatavo$anas beigam izslédziet
cepeskrasni, lai izmantotu atlikuso siltumu.

« Turiet durvis aizvértas: ja iespéjams, gatavosanas

laika neatveriet cepeskrasns durvis, jo tadéjadi
izplast siltums.

Gatavojiet lielakas porcijas: cepeskrasni izmantojiet
galvenokart lielakiem édieniem (pieméram, galai virs
1 kg) vai lielakam porcijam, lai maksimali izmantotu
patéréto energiju.

Regulari tiriet durvju blivéjumu: tirs blivejums noveérs
siltuma zudumus un nodrosina efektivu gatavosanu.
Uzkarséjiet tikai péc vajadzibas: iesildiet cepeskrasni
tikai tad, ja to iesaka recepte vai gatavosanas tabula.
Izvélieties tumsus cepSanas paplates: tumsas
paplates labak absorbé siltumu, tadéjadi uzlabojot
gatavosanas efektivitati.

Planojiet édiena gatavoSanu: gatavojiet vairakus
édienus péc kartas, lai izmantotu atlikuso siltumu un
izvairitos no papildu uzsildisanas.

Izvélieties energijas taupisanas programmu: izmantot
ipaso ECO programmu, lai samazinatu energijas
patérinu. Papildu ievades skatiet gatavosanas tabula.
Iznemiet neizmantotos piederumus: iznemiet
paplates vai restes, kas nav nepiecieSamas,

lai uzlabotu siltuma cirkulacijas efektivitati un
samazinatu produkta siltuma kapacitati.
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NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavos$anai. Gatavosanas laiks sakas no briza,
kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot
priekssildisanu (ja tada nepiecieSsama). Gatavosanas
temperatdra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir
atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem
piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos
iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties
augstakus iestatijumus. Izmantojiet komplekta
ieklautos piederumus un vélams tum3as krasas
metala kdku veidnes, un cepSanas traukus. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un
piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks
bus nedaudz ilgaks.

DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA

Izmantojot funkciju ,Forc.Cirkul.”, vienlaikus var
gatavot dazadus édienus, kam nepiecieSama

vienada temperatura (pieméram, zivi un darzenus),
izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet édienu, kuram
nepiecieSams isaks gatavosanas laiks un atstajiet
cepeskrasni édienu, kuram nepieciesams ilgaks.

lzmantojiet jebkada veida cepeSpannu vai Pyrex
trauku, kas ir piemérots gatavojama galas gabala
izméram. Lai pagatavotu cepeti, ieteicams trauka
apaksa ieliet buljonu un periodiski apslacit galu, lai
pastiprinatu garsu. Ladzu, nemiet véra, ka Sis darbibas
laika radisies tvaiks. Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to
10-15 minates krasni vai ietiniet aluminija folija.

Ja vélaties grilét galu, izvélieties vienada biezuma
gabalus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas gabali
jacep ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses, novietojiet
plauktu zemak, lai gala atrastos talak no grila. Kad
pagajusas divas treSdalas gatavosanas laika, apgrieziet
galu otradi. Rikojieties uzmanigi, atverot durvis, jo taja
bridi izplatisies tvaiki.

Lai savaktu gatavosanas Skidrumus ir ieteicams

tieSi zem stieplu plaukta, kura novietoti produkti,
novietot notekpaplati ar puslitru Gdens. Apklajiet, ja
nepiecieSams.

DESERTI

Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas
funkciju tikai viena plaukta.

Izmantojiet tum3as krasas metala kuku veidnes

un vienmeér novietojiet tas uz komplekta ieklauta
stieplu plaukta. Gatavojot vairak neka viena plaukta,
izvélieties funkciju ar gaisa plismu un izkartojiet
veidnes uz plauktiem pamisus, lai nodrosinatu
optimalu karsta gaisa cirkulaciju.

Lai parbauditu, vai lupatinu kika ir gatava, ieduriet
koka zobu bakstamo kukas viduci. Ja pie zobu
bakstama nekas nepielip, kaka ir gatava.

Izmantojot neliposas kiku veidnes, neieziediet

to malas ar sviestu, jo citadi kika var nepacelties
vienmerigi.

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

Desertiem ar 3kidru pildijumu vai glazuru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
,Konvekcija”. Ja kikas pamatne ir slapja, ievietojiet
plauktu zemak un pirms pildijuma pievienosanas
apkaisiet kukas pamatni ar rivmaizi vai biskvita
drupatam.

RISING (RAUDZESANA)

Pirms ievietoSanas krasni miklu ieteicams apsegt

ar mitru dranu. Miklas ragsanas laiks izmantojot o
funkciju tiek samazinats apméram par vienu tresdalu
laika salidzinajuma ar raudzésanu istabas temperatura
(20-25 °C). Ragsanas laiks 1 kg picas miklas sakas
aptuveni péc vienas stundas.
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6 GATAVOSANAS TABULA

) _ _ s APGRIEZIET
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS GGT,\;\E’I'\%\S APBRER‘,:'E'QEANAS (NO GATAVOSANAS LIMENI UN APRIKOJUMS
LAIKA)
LAZANJA Lazanja 0,5-3 kg - 0 - -\él,-
: 3
Liellopu Cepetis 0,6-2 kg 0 0 - - -
gala Burgers 1,5-3cm 0 - 3/5 -\...5...,- 1 :4: ~
Cepetis 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
Cikgala 3 4
GALA Desas un desinas 1,5-4 cm - - 2/3 Ao ~ 1 r
Vista Cepetis 0,6-3 kg - 0 - - 2 -
Fileja /kratina 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 :4: v
Majputni 5 4
Kebabs viens rezgis - - 1/2 Al A f
Filejas 0,5-3cm - - - =\...3...4= 1 2 f
ZIVS 3 5
Fileja-sasaldéta 0,5-3 cm - - - Aretans ~ 1 r
Cepti kartupeli 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
g?pt' . Pilditi darzeni 01-0,5 kg - - - 3
arzeni
Cepti darzeni 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
- . 3
Kartupelu graténs | viena panna - - - =N
DARZENI Tomatu graténs viena panna - - - .\%,.
. . . 3
Darzeni Piparu graténs viena panna - - - =P
panguma - :pgrokolu graténs | viena panna - - - s
Ziedkapostu viena panna ) ) ) 3
sacepums P e
Darzenu graténs | viena panna - - - -‘1:..2....—1,-
Sélé kaka 0,8—1,2 kg - 0 - '\l;-z--"ln
Bulcinas 60-130g - - - B, 3 ,
’ katrs
Sviestmaizes gkéle 0’4k- (:’6 kg - - - i
Maize s 5
Liela maize 0,7 -2,0 kg - - - - -
200-300g ) ) ) 3
~ Bagetes katrs - ;

SALI 5
KONDITOREJAS Apala pica viena panna - - - =
IZSTRADAJUMI 2

Bieza pica viena panna - - - =SS0
1 slanis* - - - - 2 -
Pica y i
2 slani* - - - AF2e A r
Pica [saldéta] E 3 i
-
3 slani - - - N R —— P -
- 5 4 2 1
4 slani* - - - e P —— PN ——— r
* leteicamais daudzums
Aeeeene ~ A Y M.

PIEDERUMI . . . )
Skidrumu savaksanas paplate ar

500 ml Gdens

Skidrumu savak3anas paplate/
cepespanna

Cepeskrasns paplate / kaku paplate /

Stieplu plaukts
1epiu plau apala picas paplate uz stieplu plaukta
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6 GATAVOSANAS TABULA

) - - . APGRIEZIET
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS | GATAVIBAS | APBRUNINASANAS | 1y cATAVOSANAS LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS LIMENIS
LAIKA)
S 2
Biskvitkika 0,5-1,2 kg - - - N
. 3
Cepumi 0,2-0,6 kg - - - -
SALDI  Plaucéta mikla il - - ) —
KONDITOREJAS P 3
IZSTRADAJUMI : Piragi 0,4-1,6 kg - - - N
. 3
Stradele 0,4-1,6 kg - - - - -
i 2
Auglu pirags 0,5-2 kg - - - N==—p
* leteicamais daudzums
Aeeenes -~ AF=r Y oo
PIEDERUMI o - - _ - - . - &1 a1 x -
. Cepeskrasns paplate / kiku paplate/  Skidrumu savak3anas paplate/  Skidrumu savak$anas paplate ar
Stieplu plaukts . i . L ;
apala picas paplate uz stieplu plaukta cepespanna 500 ml adens
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CEPSANA AR GAISU — GATAVOSANAS TABULA

IETEICAMAIS ccil mic TEMPERATURA | DARBIBAS LAIKS PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA (°C) (MIN.) PIEDERUMI

Saldéti fri kartupeli L 650-850 g J 200 25-30 A2
<C % -
E;_é Saldéti vistas nageti =2y 5009 Ja 200 15-20 Fih—_, air
9 E L . s _ 4 2
< 'E Zivju pirkstini = 5009 Ja 220 15-20 SR A ;

Sipolu gredzeni e 5009 Ja 200 15-20 A2
_ Svaigi panéti cukini e 400 g 13 200 15-20 a2
[ 2
N Majas gatavoti fri kartupeli o 300-800 g Ja 200 20-40 ¢:H1__, A 2 -
<
[m) o -

Darzenu maisijums ey 300-800g Ja 200 20-30 ;.:i,—_, " 2 r
» Chicken breasts -gér 1-4cm Ja 200 20-40 ;.:?H,—_, N 2 -
2 e
; Vistas sparnini -gér 200-1500 g Ja 220 30-50 ;.:i,—_, N 2 -
<D( Pané o = 4 2
<< Panéta kotlete = T-4cm Ja 220 20-50 = N ;
=<
© Zivsfileja 1 1-4 cm Ja 220 15-25 A2

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

o’

o
FUNKCUAS ==
Grilésana karsta gaisa
CiRREiEEED al=r ~ r
PIEDERUMI

Gatavosanas ar gaisu paplate

Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz
stieplu plaukta

Notekpaplate/cepespanna vai
cepespanna uz stieplu plaukta
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GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCUJA | PRIEKSSILDISANA TEMPTORC?TURA DARB:;I-I\'\S"LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
=] Ja 170 30-50 U
Rauga miklas izstradajumi/biskvitkika % Ja 160 30-50 -\...é_...r
& Ja 160 30-50 — e
_ 3
Pilditas kakas Ja 160 - 200 30-85 |
(siera kuka, stradele, abolu pirags) - 4 1
Ja 160 - 200 30-90 o
=] Ja 150 20-40 3
. ] 4
Ja 140 30-50 ~ -
Cepumi 2 1
% Ja 140 30-50 — oA .
Ja 135 40-60 NP S
Ja 170 20-40 - 3 -
Ja 150 30-50 LA
Mazas kakas / mafini Z ]
Ja 150 30-50 N - -
_ 5 3 1
Ja 150 40-60 N FoaFes -
Ja 180 -200 30-40 jif
Véja kakas < Ja 180-190 35-45 N 4 - ! -
P _ 5 3 1
Ja 180-190 35-45* NP S
=] Ja 90 10-150 |2
_ P - 4 1
Bezé K3 Ja 920 130 - 150 ~ FooA -
Ja 20 140 - 160 * o > - -u%u- %1
Ja 190-250 15-50 wif
Pica/maize/fokaca 5 3 1
Ja 190 - 230 20-50 4 N
Ja 310 7-12 .\él,.
Pica (plana, bieza, fokaca) 5 3 1
Ja 220-240 25-50* e TN —— VI
Ja 250 10-15 1 3 r
Saldéta pica Ja 250 10-20 -uéu- %1
Ja 220-240 15-30 1 > [ 3 f ;
Ja 180-190 45 - 55 -\l:-.-i.-.-"lﬁ
Prradzini Ja 180-190 45-60 e S
(darzenu pirags, salais pirags)
- 1
Ja 180-190 45-70* N
P —_ <~ ~~v é 5
= % > 4 £co =
FUNKCIJAS * X cook
Tradicionals Piespiedu gaiss  Konvekcija Grils Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 EKO CIKLS Pica
Aveeren ~ A== L — ponn
PIEDERUMI Stieplu plaukts Cepeskrasns paplate vai kikas  Skidrumu savak3anas paplate/cepe$panna Skidrumu savaksanas Skidrumu savaksanas paplate
pup veidne uz stieplu plaukta vai paplate uz stieplu plaukta paplate/cepespanna ar 500 ml adens
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RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA TEMPTORCI;\TURA DARB:;‘I\:)LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
=] Ja 190-200 20- 30 3
e = . P - 1
Vols-au-vent/kartainas miklas cepumi & Ja 180-190 20-40 1 4 [ A -
2% Ja 180-190 20-40* -\1:...2....—1,- -\1:...2....—1,- - ! -
Lazanja/auglu piragi/cepti makaroni/ - 3
ozata =] Ja 190-200 45-65 A,
- . _ - 3
Jéra/tela/liellopa/cukas gala 1 kg E Ja 190-200 80-110 1 f
Cepta cukgala ar kraukskigu garozinu [z 2
2kg XL - 170 110 - 150 1 f
. v - 3
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg E Ja 200-230 50-100 1 f
Titara/zoss gala, 3 kg =] Ja 190-200 80- 130 12
Cepta zivs/pergamenta pagatavota - 3
zivs (fileja, vesela) E )3 180 - 200 40-60 —
Pilditi darzeni - 2
(tomati, cukini, baklazani) 3 180-200 >0-60 N
_ . 5
Grauzdeéta maize \f’ - 3 (augsts) 3-6 Al ~
Zivs fileja / Steiks hd . 2 (Vid.) 20-30% [~ L35
. 2-3 (Videjs - o 5 4
Desas/kebabi/ribinas/hamburgers \f’ Augsts) 15-30 e, S
Cepta vista 1-1,3 kg - 2 (Vid.) 55 - 70 *** -\...2...,- Q
Jéra stilbs / apaksstilbs - 2 (Vid.) 60 - 90 *** 1 3 f
Cepti kartupeli - 2 (Vid.) 35 - 55 **¥ 1 3 f
Darzenu sacepums - 3 (augsts) 10-25 1 3 f
Cepumi (%‘:'( Ja 135 50-70 ~ > - -\én -\%’- 1#1
Cepumi
o - 2 1
Piragi (%‘:'( Ja 170 50-70 -\...i—...;- a%u- N S
Piraqi
. é4 ) 5 3 2 1
Apala pica COOK Ja 210 40-60 = L =L —— "
Pica
Pilna maltite: Auglu pirags (5. limenis)/ s - N 5 3 1
lazanja (3. limenis)/gala (1. limenis) v Ja 190 40-120 AR AR LT
P|Ina. m_altltef Aug!u torte (5. Ilmenls) é4 ) 5 4 ) 1
cepti darzeni (4. [imenis)/lazanja COOK Ja 190 40-120* . — VI PN T -
(2. limenis)/galas gabalini (1. limenis) Menu
Lazanja un gala & Ja 200 50-100% | amem- 1 g
Gala un kartupeli Ja 200 45-100* -\%,- 1 ! [
Zivs un darzeni & Ja 180 30-50* e g
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80-120* 1 3 f
Galas gabali ECO . 3
(trusis, vista, jérs) 200 >0-100 —
* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
** Gatavosanas vidd apgrieziet produktus otradi.
*** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas divas tresdalas no gatavosanas laika (ja nepieciesams).
s i
s | = = B o
Tradicionals Piespiedu gaiss  Konvekcija Grils Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 EKO CIKLS Pica
Auernnn ~ A= L | — S
PIEDERUMI Stieplu plaukts Cepeskrasns paplate vai kikas  Skidrumu savakianas paplate/cepe$panna Skidrumu savaksanas Skidrumu savaksanas paplate
PP veidne uz stieplu plaukta vai paplate uz stieplu plaukta paplate/cepespanna ar 500 ml adens
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KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi un limeni, ko izmantot dazaddu édiena veidu pagatavosanai.
Gatavosanas laiks sakas no briza, kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot priekssildisanu (ja tada nepieciesama).
Gatavosanas temperatlra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem

piederumiem.

Sakuma ieteicams izmantot zemakos iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus.
Izmantojiet komplekta ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas metala kiku veidnes un cepespannas. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks bds nedaudz ilgaks.

APKOPE UN TIRISANA

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.
ierices virsmas.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas
ir loti netiras, pievienojiet tdenim dazus pilienus
mazgajama lidzekl|a ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

« Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzek|us. Ja Sie lidzekli nok|ist uz cepedkrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

- Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamer krasns ir vel
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam. Lai izzavétu kondensatu,
kas radies, gatavojot édienus ar lielu tdens saturu,
laujiet krasnij pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar
dranu vai sukli.

- leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana),

lai kartigi notiritu iek$éjas virsmas. (Tikai daziem
modeliem).

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu skidro mazgasanas
lidzekli.

- Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas var iznemt.

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas
lidzeklus, jo tie var sabojat

Uzvelciet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

PIEDERUMI

Péec lietoSanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
Skidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

Netiriet édienu termometru un galas termometru (ja
tads ir) trauku mazgajamaja masina.

Gatavos$anas ar gaisu paplati (ja tada ir) var mazgat
trauku mazgajamaja masina.
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DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSANA

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet
fiksatorus, lidz tie ir blokéSanas stavokli.

2. lespéjami stingrak aizveriet durvis.

Ar abam rokam stingri turiet durvis — neceliet tas aiz
roktura.

Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vert ciet un
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz
mikstas pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis virzot tas gar cepeskrasni,
novietojot engu akus preti to vietam un nostiprinot
augséjo dalu paredzétaja vieta.

4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet lamatinas to sakotnéja pozicija:
Parliecinieties, ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai
pozicijai.

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai fiksatori ir pareiza
stavokli.

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinieties, ka tas
ir viena liment ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet
ieprieks minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.

SPULDZES NOMAINA

1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

2. Atskravéjiet spuldzes vacinu, nomainiet spuldziti
un vacinu uzskruavéjiet atpakal.

3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

LGdzu, nemiet véra: 40 W/230 ~ V tipa G9, T300°C
halogénlampas.

Cepeskrasni izmantota spuldze ir Tpasi izstradata
majsaimniecibas iericem un nav piemérota visparéjam
majas apgaismojumam. (EK Regula 244/2009) Spuldzes ir
pieejamas musu pécpardosanas apkalposanas dienesta.

Izmantojot halogénspuldzes, neaiztieciet tas ar kailam
rokam, jo jusu pirkstu nospiedumi var tas sabojat.
Neizmantojiet cepeskrasni, ja nav uzlikts spuldzes vacins.
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PROBLEMU NOVERSANA

Probléma

lespéjamais célonis

Krasns nedarbojas.

. Atvienojiet no elektrotikla.

Ekrana redzams burts “F” un
skaitlis.

Cepeskrasns neiesilst.

. Kad ir ieslegts rezims
i "DEMOQ’, visas pogas ir
i aktivas un izvélnes ir

paradas DEMO.

Ir aktivizéts “EKO” reZzims.

Apgaismojums tiks izslégts.

Durvis nevar pilniba aizvért.

i nepareiza vieta.

Majas tiek partraukta
- elektroapgade.

; iestatijums.

. Gatavosanas cikls ar édienu
 termometru ir beidzies bez

: acimredzama iemesla vai

- kludas. Ekrana tiek uzdrukats
- F3E3.

- Edienu termometrs nav
: pareizi savienots

Risinajums

Elektroapgades traucéjumi.

: Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai

cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.

. Izsledziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai
: redzétuy, vai k|ime ir novérsta.

Programmatuaras probléma.

Sazinieties ar zvanu centru un noradiet numuru
péc burta “F".

pieejamas, tacu mikrovilnu
krasns nesakarst.

Ik péc 60 sekundém displeja

Izvélné "IESTATIJUMI" piek|Tstiet sadalai “DEMO”

un atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).

Izvélné "IESTATIJUMI" atveriet sadalu “EKO" un

atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).

Drosibas fiksatori ir

. Parliecinieties, ka drosibas fiksatori atrodas tiem

paredzétaja vieta, ka aprakstits sadalas “Tirisana

. un apkope” durvju iznem3anas un atkartotas

ielikSanas noradijumos.

Nepareizs elektroapgades

- Parliecinieties, vai minimala majas elektrotikla

jauda ir vismaz 3 kW. Ja ta nav, samaziniet jaudu

- uz 13 ampériem. Izvélné “IESTATUUMI" piek|astiet
- sadalai JAUDA" un atlasiet iestatijumu "Maza"

Edienu termometrs nav pareizi savienots

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:

«  Kvadratkoda izmanto3$ana jusu iericé

«  Apmekléjot misu timekla vietni docs.whirlpool.eu/docs

«  Vaiarisazinieties ar miisu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta). Sazinoties
ar masu pécpardosanas centru, ladzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

¢/TM/© 2026 Whirlpool. RaZots saskana ar licenci.
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Gebruikershandleiding

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

@ WHIRLPOOL PRODUCT
Z ) Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren

op www.register10.eu

INFORMATIE

A Lees de instructies aandachtig door voordat u het

apparaat gebruikt.

SCAN DE QR-CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER

NL

PRODUCTBESCHRIJVING

...........

1. Bedieningspaneel

2. Ventilator en circulair
verwarmingselement
(niet zichtbaar)

3. Roostergeleiders
(het niveau staat aangegeven op
de voorkant van de oven)

4. Deur

5. Bovenste verwarmingselement/
grill
6. Lamp

7. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

8. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

RN § v G O &
1 ) 3 4 5 7 8 9
1.AAN / UIT 4.TERUG 7. NAVIGATIETOETS PLUS

Om de oven aan en uit te zetten en
om een actieve functie te stoppen.

2. DIRECTE TOEGANG TOT
FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen tot
de functies en het menu.

3. NAVIGATIETOETS MIN

Om door een menu te scrollen en
de instellingen of waarden van een

functie te verlagen.

Om terug te gaan naar het
vorige menu. Dient om tijdens
de bereiding de instellingen te
veranderen.

5. DISPLAY

6. BEVESTIG

Om een geselecteerde functie
of een ingestelde waarde te
bevestigen.

Om door een menu te scrollen en
de instellingen of waarden van een
functie te verhogen.

8. DIRECTE TOEGANG TOT
OPTIES / FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen tot
de functies, duur, instellingen en
favorieten.

9. START

Voor het starten van een functie
met behulp van de gespecificeerde
of standaard instellingen.
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ACCESSOIRES

ROOSTER

)
)

| LEKBAKJE

. BAKPLAAT *

. SCHUIFRAILS *

72

: Voor gebruik als

: ovenschaal voor de

. bereiding van vlees,

: vis, groenten, focaccia,

: enz. of om het bakvocht
: op te vangen wanneer

: geplaatst onder het

: rooster.

Om voedsel te bereiden
of als draagrooster voor
pannen, cakevormen
en ander ovenvast
kookgerei.

: Kan gebruikt worden

: voor het bereiden van
. brood of gebak, maar

: ook voor gegrild vlees,
: vis in folie, etc.

: Om het plaatsen

: of verwijderen

i van accessoires te
. vergemakkelijken.

AIR FRY-LADE *

R

Te gebruiken bij het
bereiden van voedsel
met de Air Fry-functie,
met een bakplaat op
een lager niveau om
eventuele kruimels en
druppels op te vangen.
Hij kan in de vaatwasser
gereinigd worden.

Het aantal en type accessoires is afhankelijk van het model dat u gekocht hebt.
Andere accessoires kunnen apart worden aangeschaft; neem voor bestellingen en informatie contact op met de

Klantenservice.
*Alleen verkrijgbaar voor bepaalde modellen

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES PLAATSEN

Schuif het rooster horizontaal over de geleiders en zorg
ervoor dat de zijde met de geheven rand naar boven
gericht is.

Andere accessoires, zoals de opvangbak en de bakplaat,
worden op dezelfde wijze als het rooster horizontaal in de
oven geschoven.

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN
EN TERUGPLAATSEN

«  Om de roostergeleiders te verwijderen tilt u ze op en
daarna trekt u het onderste delen uit de zittingen: de
roostergeleiders kunnen nu verwijderd worden.

«  Om de roostergeleiders weer te plaatsen, moet men ze
eerst achteraan in hun bovenste zitting steken. Houd
ze rechtop, schuif ze in de ovenruimte en laat ze dan in
de juiste positie in de onderste zitting zakken.

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN

Verwijder de roostergeleiders
uit de oven en verwijder het
beschermende plastic van de
schuifrails.

Om de schuifrails aan te
brengen, bevestigt u de
bovenste klem van de rail aan
de roostergeleider en schuift
deze zo ver mogelijk door. Duw
de andere klem naar beneden
op zijn plaats.

Om de geleider vast te zetten
de onderkant van de klem
stevig tegen de roostergeleider
drukken. Zorg ervoor dat de
rails vrij kunnen bewegen.
Herhaal deze stappen bij de
andere roostergeleider op
hetzelfde niveau.

Let op: De schuifrails kunnen op elk niveau worden gemonteerd.
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FUNCTIES

Deze zorgen voor het volautomatisch bereiden van alle soorten
voedsel (Lasagne, Vlees, Vis, Groenten, Taart & gebak, Hartige
taarten, Brood, Pizza). Om deze functie optimaal te benutten
volgt u de aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.

Sock cOOK 4

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende gerechten
op vier verschillende steunhoogtes die dezelfde
bereidingstemperatuur hebben. Deze functie kan gebruikt
worden om koekjes, gebak, ronde pizza's (ook bevroren) te
bakken en een volledige maaltijd te bereiden. Raadpleeg de
bereidingstabel om de beste resultaten te bereiken.

K<

GRILL
Voor het grillen van karbonades, spiesen en worstjes,
gratineren van groenten of om brood te roosteren. Voor
het grillen van vlees wordt geadviseerd de opvangbak te
gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de bak
op één van de niveaus onder het rooster en voeg 500 ml
drinkwater toe.
I:Ii

o— TRADITIONELE FUNCTIES
« HETELUCHT
Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte.
«  TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees (lamsbouten,
rosbief, hele kip). Wordt geadviseerd de opvangbak te
gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de pan
op één van de niveaus onder de rooster en voeg 500 ml
drinkwater toe.

- BAKBEVROREN

Bij deze functie worden automatisch de beste temperatuur
en bereidingsmodus geselecteerd voor vijf verschillende
categorieén kant-en-klare diepvriesproducten. De oven
hoeft niet te worden voorverwarmd.

»  SPECIALE FUNCTIES

»  PIZZA

Met deze functie kunt u heerlijke zelfgemaakte

pizza's bakken, in minder dan 10 minuten zoals in een
restaurant.

De speciale bereidingscyclus werkt bij een
temperatuur van meer dan 300 graden Celsius

en zorgt voor pizza's met een zachte binnenkant,
knapperige randen en een perfect gelijkmatige
bruining. Met deze functie kunt u heerlijke
zelfgemaakte pizza's bakken in minder dan 10 minuten
zoals in een restaurant.

Als u deze functie combineert met het accessoire Pizza
Stone WPro en 30 minuten voorverwarmt, kunt u een
pizza bakken in 5-8 minuten. (Neem voor bestellingen
en informatie contact op met de klantenservice of
www.whirlpool.eu.)

»  AIRFRY

Met deze functie kunt u frietjes en kipnuggets bakken
zonder olie toe te voegen, met een aangenaam

krokant resultaat. Verwarmingselementen draaien

om de ovenruimte goed te verwarmen, terwijl de
ventilator hete lucht circuleert. De beste bakresultaten
kunnen alleen worden bereikt door een air fry-plaat
te gebruiken (meegeleverd met sommige modellen).
Leg het voedsel in een enkele laag op de air fry-plaat
en volg de aanwijzingen in de air fry-bereidingstabel
voor de beste prestaties. Gebruik niet meer dan één
bakplaat om ongelijkmatig koken te voorkomen.

»  RUZEN

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.

»  WARMHOUDEN

Om net gekookt voedsel warm en knapperig te
houden.

»  ONTDOOIEN

Voor het versnellen van het ontdooien van voedsel.
Plaats het voedsel op de middelste plaathoogte. Laat
het voedsel in de verpakking zitten zodat het niet
uitdroogt.

»  ECO-PROGRAMMA *

Gevulde braadstukken en stukken viees op één
steunhoogte bereiden. Tijdens het gebruik van deze
ECO-functie blijft de verlichting tijdens de bereiding
uit. Om de ECO-cyclus te gebruiken en daardoor een
optimaler stroomverbruik te krijgen, mag de oven niet
eerder worden geopend dan dat het voedsel volledig
bereid is.

»  MAXIBEREIDING

De functie selecteert automatisch de beste
bereidingswijze en -temperatuur voor de bereiding
van grote stukken vlees (meer dan 2,5 kg). 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.

—— |CONVENTIONEEL
Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte.

%% | TURBOHETELUCHT

Om verschillende soorten voedsel te bereiden met dezelfde
bereidingstemperatuur op verschillende niveaus (maximaal
drie) tegelijk. Met deze functie worden er geen geuren van het
ene naar het andere gerecht overgebracht.

e
_£ SNEL VOORVERW.
Om de oven snel voor te verwarmen.

@ KOOKWEKKER
Om de tijd bij te houden zonder een functie in te schakelen.

@ SMART CLEAN
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Door de werking van de stoom die tijdens deze speciale
reinigingscyclus op lage temperatuur vrijkomt, kunnen vuil en
voedselresten gemakkelijk worden verwijderd. Giet 200 ml
drinkwater op de bodem van de oven en schakel de functie
alleen in wanneer de oven koud is.

@ FAVORIETEN

Om de lijst van de 10 favoriete functies op te vragen.

3
G5 INSTELLINGEN

Om de instellingen van het apparaat te regelen. Wanneer de
modus “ECO” actief is, zal het display minder helder zijn om

EERSTE GEBRUIK

energie te besparen en zal de lamp na 1 minuut uitgaan. De
display wordt automatisch terug ingeschakeld wanneer op een
van de knoppen gedrukt wordt. 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.

* Functie gebruikt als referentie voor de verklaring
van energie-efficiéntie in overeenstemming met
Verordening (EU) nr. 65/2014

1. DE TAAL SELECTEREN

Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de
eerste keer aan zet: “English” verschijnt op het display.

Druk op + of — om te bladeren door de lijst met
beschikbare talen en kies de gewenste taal. Druk op
.~ om de selectie te bevestigen.

Let op: De taal kunt u later veranderen door “TAAL" te kiezen
in het menu“INSTELLINGEN’, dat geactiveerd wordt als u op
@ drukt

2. 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) heeft: Als uw huishouden een lager energieverbruik
gebruikt, moet u deze waarde (13) verlagen.

Open “VERMOGEN" in “INSTELLINGEN" en selecteer
“LAAG".

3. DE TIJD REGELEN

Na selectie van de taal moet ook de huidige tijd
geregeld worden: Op het display knipperen de twee
cijfers die het uur aangeven.

=% =
-1
i

N
N )
s A

Druk op | of — om het juiste uur in te stellen
endruk op . :Op het display knipperen de twee
cijfers die de minuten aangeven. Druk op + of —
om de minuten in te stellen en druk op ./ om te
bevestigen.

Let op: wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u
de tijd mogelijk opnieuw instellen. Selecteer "KLOK"in het
menu “INSTELLINGEN", dat geactiveerd wordt als u op &
drukt

4. 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 één uur, ideaal met behulp van een functie
met luchtcirculatie (bijvoorbeeld "Turbohetelucht" of
"Convectiebakken").

Let op: Het is raadzaam om de ruimte na het eerste gebruik
van het apparaat te luchten.
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DAGELIJKS GEBRUIK

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Druk op [ © Jom de oven in te schakelen.: het display toont de
laatst gebruikte hoofdfunctie of het hoofdmenu.

De functies kunnen geselecteerd worden als u op het

pictogram van een van de hoofdfuncties drukt of door een

menu scrolt: Om een trefwoord te selecteren in een menu (op

het display staat het eerst beschikbare trefwoord) drukt u op
—+ of — om de gewenste te selecteren, druk vervolgens op
" om te bevestigen..

2.DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u de
instellingen wijzigen. Het display toont achtereenvolgens de
instellingen die gewijzigd kunnen worden. Door te drukken op
<J<] kunt u de vorige instelling opnieuw wijzigen

TEMPERATUUR/ GRILLNIVEAU

.{ Lﬂ- -- - A

Wanneer er een waarde knippert op het display, druk dan op
—+ of — om het te veranderen, druk daarnaop .~ omte

bevestigen en ga verder met het wijzigen van de instellingen

die volgen (indien mogelijk).

Op dezelfde wijze stelt u het grillniveau in: Er zijn drie

vermogensniveaus voor grillen vastgelegd: 3 (hoog), 2

(medium), 1 (laag).

Let op: Zodra de functie is ingeschakeld, kan de

temperatuur/het grillniveau worden gewijzigd met —

of — ,nadat op de toets °C is gedrukt.

DUUR

Wanneer het (% -symbool knippert op het display, druk dan
op —+ of — om de gewenste bereidingstijd in te stellen en
drukop . om te bevestigen. Als u de bereiding handmatig
wilt beheren (zonder timer), hoeft u geen bereidingstijd in te
stellen: Druk ter bevestigingop . of [ > | om te bevestigen
en de functie te starten. Als u deze modus selecteert, kunt u het
uitstel van de start niet instellen.

Let op: U kunt de bereidingstijd regelen die al tijdens de bereiding
is ingesteld, doorop () te drukken:drukop —+ of — omte
wijzigen en druk vervolgens op ../ om te bevestigen.

EINDTUD (UITSTEL VAN START)

Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd hebt
ingesteld het starten van de functie uitstellen door het
programmeren van de eindtijd. Op het display wordt de eindtijd
weergegeven terwijl het & pictogram knippert.

Drukop —+ of — om de gewenste eindtijd van de bereiding

in te stellen endruk danop .~ om de functie te starten.
Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: De functie start
automatisch na een tijdsperiode die berekend is om de
bereiding te laten eindigen op het uur dat u gekozen hebt.
Let op: 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. Tijdens de wachttijd kunt
uop -+ of — drukken om de geprogrammeerde eindtijd te
wijzigen of op << om andere instellingen te wijzigen. Als u op
drukt om informatie weer te geven, kunt u overschakelen van
eindtijd naar duur en terug.

3.6TH SENSE

Deze functies selecteren automatisch de beste bereidingswijze,
temperatuur en duur om alle beschikbare gerechten te koken,
roosteren of bakken.

Geef enkel de kenmerken van het voedsel wanneer dit
gevraagd wordt om een optimaal resultaat te verkrijgen.

GEWICHT /HOOGTE (LAGEN IN RONDE BAKPLAAT)
6

sssss

Om de functie correct in te stellen volgt u de aanwijzingen op
de display; als dit gevraagd wordt, drukop — of — omde
gewenste waarde in te stellen en druk vervolgensop . omte
bevestigen.

GAARHEID / BRUINEN

Bij sommige 6th Sense-functies kunt u het niveau van gaarheid
afstellen.

sssss

N _7
1
7N\

Drukop - of — om het gewenste niveau tussen rare (-1) en
well done (+1) te selecteren. Druk ter bevestiging op . of [ > |
om te bevestigen en de functie te starten.

Op dezelfde wijze kunt u, waar toegestaan, in sommige 6TH
SENSE-functies het bruiningsniveau tussen laag (-1) en hoog (+1)
afstellen.

4. DE FUNCTIE STARTEN

Als de standaardwaarden de gewenste waarden zijn, of zodra
u de gewenste instellingen heeft ingevoerd, kunt u op eender
welk ogenblik op[ > ] drukken om de functie te starten.

Als u tijdens de uitstelfase op [ > |drukt, vraagt de oven of
u deze fase wilt overslaan en de functie onmiddellijk wilt
inschakelen.

Let op: Zodra een functie is geselecteerd, zal op het display voor
elke functie het meest geschikte niveau worden weergegeven.
Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door te drukken
oplLO .

Als de oven heet is en de functie een welbepaalde
maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht op de
display. U kunt een andere functie selecteren of wachten tot
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het apparaat volledig is afgekoeld.

5.VOORVERWARMEN

Een aantal functies hebben een fase voor het voorverwarmen
van de oven: Zodra de functie gestart is, geeft het display aan
dat de voorverwarmfase geactiveerd is.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de display dat de
oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft en de melding
“VOEG VOEDSEL TOE". Open nu de deur, plaats het voedsel in de
oven, sluit de deur en start de bereiding doorop . of [ > Jte
drukken.

Let op: 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 gestopt.

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase. De
door u gewenste oventemperatuur kan altijd met - of —
worden gewijzigd.

6. VOEDSEL OMDRAAIEN OF DOORROEREN

Bij sommige 6th Sense-functies 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. Open de deur, voer de actie uit die op het
display staat, en sluit de deur, druk vervolgens op omde
bereiding voort te zetten.

Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel te
controleren wanneer er nog 10% 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 druk op
./ of[_> Jom de bereiding te voltooien.

Let op: Druk op[_> | om deze acties over te slaan. in het andere
geval, als er geen actie wordt uitgevoerd, voert de oven na een
bepaalde tijd de bereiding verder uit.

7.EINDE BEREIDINGSTID

Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt aangegeven
dat de bereiding klaar is.

Druk op [ > Jomde bereiding verder uit te voeren in de
manuele modus (geen tijdsinstelling) of druk op -+ om de
bereidingstijd te verlengen door een nieuwe duur in te stellen.
In beide gevallen worden de bereidingsparameters behouden.

BRUINEN

Met een aantal ovenfuncties kunt u de bovenkant van de
gerechten een bruin korstje geven door de grill in te schakelen
als de bereiding voltooid is.

Wanneer op het display de betreffende boodschap wordt
getoond druk dan indien nodig op .~ om een vijf minuten
durende bruiningscyclus te starten. Stop de functie wanneer u
dat wilt door te drukken op [ ® Jom de oven uit te schakelen.

8.FAVORIETEN

Zodra de bereiding klaar is, zal het display aangeven dat de
functie wordt opgeslagen in een nummer tussen 1 en 10 op uw
lijst met favorieten.

Als u een functie wilt opslaan en met de huidige instellingen
voor later gebruik als een favoriet, drukt uop ./, in het andere
geval, om de aanwijzing te negeren, drukt u op <I<.

Nadatuop . hebtgedrukt,druktuop — of — omde
nummerpositie te selecteren en drukt u vervolgens op ./ om
te bevestigen.

Let op: Als het geheugen vol is of het nummer al in gebruik
is, wordt u gevraagd te bevestigen om de vorige functie te
overschrijven.

Om de functies die u hebt opgeslagen op een later tijdstip
op te roepen, drukt u op - het display geeft uw lijst met
favoriete functies weer.

Drukop — of — om de functie te selecteren, bevestig door
op ./ tedrukken, en druk daarna op [ > Jom te activeren.

9. SMART CLEAN
Drukop (5 om“Smart Clean” op het display weer te geven.

Druk op [ > Jom de functie in te schakelen: het display toont
alle acties die moeten worden uitgevoerd voor een optimale
reiniging: Volg de aanwijzingen en druk op .~ wanneer u
klaar bent. Als u alle stappen heeft voltooid, drukt u op [ > ] om
de reinigingscyclus te activeren.

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. De oven volledig laten
afkoelen en de binnenkant van het apparaat afvegen met een
doek of spons.
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10. KOOKWEKKER

Drukop (5 om de functie in te schakelen. Drukop - of —
om de gewenste duur in te stellen en druk danop .~ omde
kookwekker in te schakelen.

U hoort een geluidssignaal en het display toont wanneer
de kookwekker afgeteld heeft tot aan de geselecteerde
bereidingstijd.

Let op: De kookwekker schakelt geen bereidingscycliin.

De minutenwaarneming kan ook worden geactiveerd wanneer
een functie actief is.

De kookwekker gaat door met onafhankelijk aftellen, zonder de
functie zelf te verstoren.

Tijdens deze fase kunt u de kookwekker niet zien (alleen het

pictogram (13 wordt weergegeven). De wekker telt op de

achtergrond verder af. Als u de kookwekker wilt bewerken, drukt u

op het pictogram (1 en stelt u de tijd in met de toetsen - of
— pictogram.

Als u de kookwekker wilt annuleren, drukt u op het pictogram
(13 en selecteert u vervolgens — totdat de weergegeven tijd
"—"is.Drukop /" om te bevestigen.

11. VERGRENDELING

Om het toetsenbord te vergrendelen, houdt u <<] minstens
vijf seconden ingedrukt. Doe dit opnieuw om de toetsen vrij te
geven.

Let op: Deze functie kan ook tijdens het bereidingsproces worden
ingeschakeld. Om veiligheidsredenen kan de oven op elk moment
met [ ® Jworden uitgeschakeld.

.OPMERKINGEN
«  Bedek de binnenkant van de oven niet met aluminiumfolie.

«  Schuif niet met pannen of schalen over de bodem van de
oven, omdat dit krassen op de lak kan geven.

«  Plaats geen zware gewichten op de deur en houd de deur
niet vast.

+  Door de hogere temperatuur van de pizzacyclus wordt een
iets hoger geluid van de koelventilator verwacht.

. OPMERKINGEN OVER ENERGIE-EFFICIENTIE

+ Maak gebruik van restwarmte: schakel de oven
5-10 minuten véoér het einde van de bereiding uit
om de resterende warmte te benutten.

« Houd de deur gesloten: vermijd indien mogelijk
het openen van de ovendeur tijdens het koken,
omdat hierdoor warmte ontsnapt.

« Kook grotere porties: gebruik de oven vooral voor
grotere gerechten (bijv. vlees van meer dan 1 kg)
of grotere hoeveelheden om optimaal gebruik te
maken van de verbruikte energie.

+ Reinig regelmatig de deurrubber: een schone
afdichting voorkomt warmteverlies en zorgt voor
efficiénter koken.

+ Voorverwarmen alleen indien nodig: verwarm de
oven alleen voor als het recept of de baktabel dit
aanbeveelt.

+ Kies donkere bakplaten: donkere platen
absorberen warmte beter en verbeteren de
kookefficiéntie.

« Plan je kookproces: bereid meerdere gerechten
achter elkaar om restwarmte te gebruiken en
extra voorverwarmen te vermijden.

+ Selecteer het energiebesparingsprogramma:
gebruik het speciale ECO-programma voor een
lager energieverbruik. Raadpleeg de baktabel
voor aanvullende informatie.

+ Verwijder ongebruikte accessoires: haal
bakplaten of roosters die je niet nodig hebt uit
de oven om de warmtecirculatie te verbeteren
en de thermische massa van het apparaat te
verminderen.
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NUTTIGETIPS

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie,
accessoires en het niveau voor het bereiden van
verschillende soorten gerechten. Bereidingstijden
starten vanaf het moment dat het gerecht in de oven
is geplaatst. De voorverwarmingstijd (indien nodig)
wordt niet meegerekend. De bereidingstemperaturen
en -duur zijn bij benadering en zijn afhankelijk van
de hoeveelheid voedsel en het type accessoire dat
wordt gebruikt. Gebruik eerst de laagste aanbevolen
waarden. Als de bereiding niet naar wens is, kunt u
hogere waarden gebruiken. Geadviseerd wordt om
de bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien
mogelijk taartvormen en bakplaten van donker
metaal. U kunt ook vuurvaste of aardewerk pannen
en accessoires gebruiken; de bereidingstijden zijn
dan iets langer.

HET TEGELIJKERTIJD BEREIDEN VAN
VERSCHILLENDE GERECHTEN

Met de functie "Turbohetelucht" kunt u tegelijkertijd
verschillende gerechten bereiden (bijvoorbeeld:

vis en groenten), op verschillende roosters. Haal

de gerechten die klaar zijn uit de oven en laat de
gerechten die meer tijd nodig hebben in de oven
staan.

U kunt elke soort ovenschaal of vuurvaste schaal
gebruiken die geschikt is voor de afmetingen van

het te bereiden vlees. Schenk bij gebraden vlees bij
voorkeur wat bouillon in de schaal, waardoor het
vlees tijdens de bereiding vochtig wordt gehouden
en meer smaak krijgt. Houd er rekening mee dat

er tijdens dit proces stoom kan ontstaan. Laat het
gebraden vlees na afloop van de bereiding 10-15 min.
in de oven rusten, of dek het af met aluminiumfolie.

Als u stukken vlees wilt grillen, kies dan stukken

met een gelijke dikte, zodat het vlees gelijkmatig

gaar wordt. Zeer dikke stukken vlees hebben een
langere bereidingsduur. Zet het rooster op een

lagere plaathoogte om te voorkomen dat de korst
verbrandt. Draai het vlees om na tweederde van de
bereidingsduur. Open de deur voorzichtig want er kan
stoom naar buiten komen.

Geadviseerd wordt om een druppan met een halve
liter kraanwater direct onder het rooster waarop u het
voedsel hebt gelegd te plaatsen, om het bakvet op

te vangen. Vul indien nodig bij met water tijdens het
grillen.

GEBAK

Bak fijn gebak met de conventionele functie op één
steunhoogte.

Gebruik taartvormen van donker metaal en zet deze
altijd op het bijgeleverde rooster. Voor bereiding op
meerdere plaathoogtes selecteert u de functie met
ventilatie en zet u de taartvormen in zigzagvorm op
de roosters, zodat de lucht goed kan circuleren.

Om te controleren of de taart gaar is steekt u een
houten prikker in het midden van de taart. Als de
prikker er droog uitkomt, is de taart klaar.

Als u taartvormen met antiaanbaklaag gebruikt, vet
dan niet de randen in, omdat de taart dan mogelijk
niet goed rijst aan de zijkanten.

Als het gebak “opzwelt” tijdens het bakken, gebruik
dan de volgende keer een lagere temperatuur,
verminder bijvoorbeeld de hoeveelheid vocht of
meng het beslag voorzichtiger.

Gebruik, voor taarten met vochtige vulling of
bovenlaag (kwarktaart of vruchtentaarten) de functie
“Convectiebakken”. Als de bodem van de taart te
vochtig blijft, zet de taart dan op een lager niveau en
bestrooi de bodem met paneermeel of verkruimelde
koekjes voordat u de vulling erin schenkt.

RIJZEN

Dek het deeg altijd af met een vochtige doek voordat
u het in de oven legt. Deze functie verkort de rijstijd
met ongeveer een derde, vergeleken met rijzen op
kamertemperatuur (20-25°C). De rijstijd voor een
pizza is ongeveer één uur voor 1 kg deeg.
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6 BEREIDINGSTABEL

. BEURT (VAN
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID GAARHEID- | BRUININGSNI- | o oo NIVEAU EN ACCESSOIRES
NIVEAU VEAU TUD)
LASAGNE Lasagne 0,5-3kg - 0 - -\éu-
Hele kip 06-2kg 0 0 - - 3 -
Biefstuk g i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Areienn S
Hele kip 06-25kg - 0 - - 3 ;
Varkensvlees g i
VLEES Worsten & Saucijzen 1,5-4cm - - 2/3 Aalenn .1 f
Kip Hele kip 06-3kg - 0 - - 2 ;
Filet & borst 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 :4: v
Gevogelte g i
Kebab een rooster - - 12 Auleen A f
Filets 0,5-3(cm) - - - a.. 3 Rl 2 f
VIS 3 3
Bevroren filets 0,5-3(cm) - - - Aretenn ~ 1 [
Gebakken aardappelen 0,5-15kg - 0 - - 3 ;
Geroosterde Gevulde groenten 0,1-0,5kgelk - - - - 3 -
groenten
Geroosterde groenten 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Aardappelgratin één schaal - - - -\%p
GROENTEN Tomatengratin één schaal - - - -u%u-
. . L 3
Gegratineerde Paprikagratin één schaal - - - NP
groenten Broccoligratin één schaal - - - -\%,-
Bloemkoolgratin één schaal - - - -\...i—...,-
Groentegratin één schaal - - - -\...i—...;-
. 2
Hartige taart 0,8-1,2kg - 0 - =P
Broodjes 60-150 g per stuk - - - 1;,
Brood 0/4-0,6 kg per stuk - - - -«...‘_i._'..r
Brood 5
Groot brood 0,7-2,0kg - - - - -
Baguettes 200-300 g per stuk - - - - 3 -
HARIICE Ronde pizza rond - - - ;;12
BAKSELS P N
Dikke pizza plaat - - - 1;
1 laag* - - - - 2 ;
Pizza
4 1
2 lagen* h - - LY I T
Pizza, bevroren g 3 j
*
3 lagen b - - Aalbrs Al s -
5 4 2 1
4 |agen* - - - = N L L
* Aanbevolen hoeveelheid
Aeeeene o A= Y M.
ACCESSOIRES Ovenschaal / Taartschaal / Ronde
Rooster v Druipplaat / Bakplaat Opvangbak met 500 ml water

pizzaschaal op rooster
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6 BEREIDINGSTABEL

. ~ | BEURT (VAN
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID G‘kﬁ‘\;‘g‘:{'ﬁ BRU'\;\‘E'QLGJSN' BEREIDINGS- NIVEAU EN ACCESSOIRES
TIJD)
. 2
Luchtige cake 0,5-1,2kg - - - N—R
. 3
Koekjes 0,2-0,6 kg - - - - -
> 3
Soezen één schaal * - - - R -
ZOETE BAKSELS 3
Taart 04-16kg - - - N
3
Strudel 04-16kg - - - - -
Vruchtentaart 0,5-2kg - - - nu.zl:lnn
* Aanbevolen hoeveelheid
[ VI ~ abn Y \2{’
ACCESSOIRES Ovenschaal / Taartschaal / Ronde
Rooster v Druipplaat / Bakplaat Opvangbak met 500 ml water

pizzaschaal op rooster
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AIR FRY-BEREIDINGSTABEL

AANBEVOLEN TEMPERATUUR DUUR STEUNHOOGTE
RECEPT FUNCTIE HOEVEELHEID | VOORVERWARMEN C) (MIN) EN ACCESSOIRES
Diepvriesfrites i 650- 850 Ja 200 25-30 A2
E — s 4 2
= & Bevroren kipnuggets = 50049 Ja 200 15-20 EEEE -
< 2 iecti = 4 p)
o g Vissticks I==1 5009 Ja 220 15-20 SR A ;
Uienringen Ly 500 g Ja 200 15-20 A2
z Vers gepaneerde courgette ‘Iéél’ 400 g Ja 200 15-20 Fih—_, N 2 r
= =
g Zelfgemaakte frietjes =2 300-800g Ja 200 20-40 ¢:H1__, N 2 r
[a's als
U Gemengde groenten = 300-800g Ja 200 20-30 ;.:i,—_, N 2 ,
Kippenborst i 1-4cm Ja 200 20-40 ;.:?H,—_, N 2 -
(%]
% Kippenvleugeltjes oy 200-1500 g Ja 220 30-50 A2
n o 4 2
i Gepaneerde kotelet = 1-4cm Ja 220 20-50 mEm - -
—
- 4 2
Visfilet = 1-4cm Ja 220 15-25 mEm - -

Om vers of zelfgemaakt voedsel te bereiden, smeert u een dun laagje olie op het oppervlak van het voedsel.
Om een gelijkmatig bereidingsresultaat te garanderen, mengt u het voedsel halverwege de aanbevolen kooktijd.

FUNCTIES ==
Air Fry
TR aFr B r
ACCESSOIRES
o bak / bakplaat of
Air fry-lade Opvangbak of ovenschaal op rooster pvangbak/bakplaat o

ovenschaal op rooster
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BEREIDINGSTABEL

RECEPT FUNCTIE \\IIS:RRI\‘I:E: TEMPERATUUR (°C) DUUR (MIN.) STEUNHOOGTE EN ACCESSOIRES
— 2
_ Ja 170 30-50 N
Taarten / Luchtige cake & Ja 160 30-50 q%r
o 4 1
¥ Ja 160 30-50 "=, A
a%e 3
Gevulde taarten = Ja 160200 30-8 j—
(cheesecake, strudel, appeltaart) % ) 4 1
0 Ja 160 - 200 30-90 R
— Ja 150 20-40 N
Ve 4
w5 Ja 140 30-50 “ -
Koekjes —
& Ja 140 30-50 A
% Ja 135 40-60 N S
— Ja 170 20-40 N
% Ja 150 30-50 N
Kleine taartjes / Muffins — 4 1
W Ja 150 30-50 ~ s o~
i Ja 150 40-60 NI S
— Ja 180-200 30-40 N
. s 4 1
Soesjes w5 Ja 180-190 35-45 - o~ s
os 5 3 1
Xy Ja 180-190 35-45% o aFs s
_ Ja 920 110-150 '\—r3
. o 4 1
Meringues ) Ja 90 130-150 ~ s o~ s
\;'!:\/ Ja 90 140-160* ;r -\%lr ;r
— Ja 190-250 15-50 N
Pizza / Brood / Focaccia — 5 3 1
% Ja 190-230 20-50 N T
i 2
Ja 310 7-12 RV ——]
Pizza (Dun, dik, focaccia) — 5 3 1
Ja 220-240 25-50* AEs AR
_ Ja 250 10-15 1 3 r
Diepvriespizza & Ja 250 10-20 -\ép ,;,
1
w5 Ja 220-240 15-30 1 > [ 1 3 R —
= Ja 180-190 45-55 By
Hartige taarten ) 4 1
(groentetaart, quiche) \._“ Ja 180-190 45-60 aFer  aFe
1
¥ 09 Ja 180- 190 45-70* -\...i_...r '\%F ~ r
AN 5
B =] had =] Q,ﬁ ECO
Conventioneel Hetelucht Convectie- bakken Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eco-programma Pizza
MNeseenn AF=s l—‘ — mj
ACCESSOIRES
(0] bak met 500 ml
Rooster Opvangbak of ovenschaal Opvangbak / bakplaat of Druipplaat / Bakplaat pvangbak me m
op rooster ovenschaal op rooster water
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RECEPT FUNCTIE “,’3::“\:::- TEMPERATUUR (°C) DUUR (MIN.) STEUNHOOGTE EN ACCESSOIRES
— 3
— Ja 190- 200 20-30 -~
Pasteitjes / Bladerdeeghapjes &5 Ja 180-190 20-40 1 4 [~ ! r
% Ja 180-190 20-40* e L
Lasagne/ puddinkjes / pasta uit de oven / ) ) 3
cannelloni E Ja 190- 200 45-65 1 f
Lamsvlees/kalfsvlees/rundvlees/ 3
varkensvlees 1 kg E Ja 190-200 80-110 | S—
Gebr. varkensvlees met korst 2 kg x@ - 170 110-150 1 2 f
Kip / konijn / eend 1 kg — Ja 200-230 50-100 1 3 f
Kalkoen / gans 3 kg — Ja 190- 200 80-130 1 2 f
Vis uit de oven / in folie (filet, heel) — Ja 180-200 40-60 1 3 i
Gevulde groenten 2
(tomaten, courgettes, aubergines) s 180-200 >0-60 ne—r
Toast w7 - 3 (hoog) 3-6 -«...5...:-
<<
Visfilets / moten vis - 2 (medium) 20-30** -\..f"...,- -\\,;{
~~ 5 4
Worstjes / Kebab / Spareribs / Hamburgers - 2-3 (Medium - hoog) 15-30** Al Yo
Gebraden kip 1-1,3 kg % - 2 (medium) 55 -70 *** Aeieen R SN
Lamsbout / schenkel F 2 (medi 60-90 %+ N,
amsbout / schenke ve - (medium) -
hovd
Gebakken aardappeltjes = - 2 (medium) 35- 55 *** 1 3 f
S~
Groentegratin = - 3 (hoog) 10-25 1 3 i
Koekjes (%‘:'( Ja 135 50-70 - > - -\n%n -\n%u- 1#1
Koekjes
Taarten COOK Ja 170 50-70 -\...i_...r ’\.‘%’J‘ -\.‘é'.r '\%F
Taarten
Ronde pi 4 2 3 2 !
pizza COOK Ja 210 40-60 =N G "
Pizza
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) / s N 5 3 1
lasagne (niveau 3) / vlees (niveau 1) - A 190 40-120 sl e |
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) / é 4 5 4 5 1
gebakken groenten (niveau 4) / lasagne COOK Ja 190 40-120* N T N r
(niveau 2) / gesneden vlees (niveau 1) Menu
Lasagne en vlees & Ja 200 50-100* -‘...i—...;- 1 ! r
Vlees en aardappelen =& Ja 200 45-100* -\éﬁ 1 ! [
Vis en groenten & Ja 180 30-50* -\él,- 1 ! [
Gevulde braadstukken ECO - 200 80-120*% 3
Gesneden vlees 3
ECO - _ *
(konijn, kip, lam) 200 °0-100 | —

* Geschatte tijdsduur: gerechten kunnen op verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven worden verwijderd.
** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.
*** Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om (indien nodig).

= = S d o
e
FUNCTIES XL COOK
Conventioneel Hetelucht Convectie- bakken Grill Turbo Grill  Maxi Cooking Cook 4 Eco-programma Pizza
[ ~ ey L J — TS
ACCESSOIRES Opvangbak of ovenschaal Opvangbak / bakplaat of . Opvangbak met 500 ml
Rooster Druipplaat / Bakplaat
op rooster ovenschaal op rooster water
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LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie, accessoires en het niveau voor het bereiden van verschillende soorten

gerechten.

Bereidingstijden starten vanaf het moment dat het gerecht in de oven is geplaatst. De voorverwarmingstijd (indien

nodig) wordt niet meegerekend.

De bereidingstemperaturen en -duur zijn bij benadering en zijn afhankelijk van de hoeveelheid voedsel en het type

accessoire dat wordt gebruikt.

Gebruik eerst de laagste aanbevolen waarden. Als de bereiding niet naar wens is, kunt u hogere waarden gebruiken.
Geadviseerd wordt om de bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien mogelijk taartvormen en bakplaten van
donker metaal. U kunt ook vuurvaste of aardewerk pannen en accessoires gebruiken; de bereidingstijden zijn dan iets

langer.

REINIGEN EN ONDERHOUD

Zorg ervoor dat de oven
afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.
beschadigen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

+ Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje. Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een
paar druppels neutraal afwasmiddel toe aan het
water. Afdrogen 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 is, 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.

Gebruik geen staalwol,
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,
omdat deze het opperviak
van het apparaat kunnen

Draag beschermende
handschoenen.

De oven moet worden
losgekoppeld van het
elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

« Activeer de functie “Smart Clean” voor een optimale
reiniging van de interne oppervlakken. (Alleen bij
enkele modellen).

» Maak het glas van de deur schoon met een geschikt
vloeibaar reinigingsmiddel.

+ Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen, kan
de deur worden verwijderd.

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.
Reinig de voedingsthermometer en gaarthermometer
(indien aanwezig) niet in de vaatwasser. De Air Fry-
lade (indien aanwezig) is vaatwasserbestendig.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE

1. Koppel de oven los van de netvoeding.

2. Schroef het beschermkapje van de lamp, vervang
de lamp en schroef het beschermkapje weer op de
lamp.

3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

Let op: Halogeenlampen 40W / ~230V, type G9, T300°C.
De lamp die in het product wordt gebruikt is specifiek
ontworpen voor huishoudapparaten en is niet geschikt

voor ruimteverlichting. (Verordening (EG) 244/2009) De
lampjes zijn verkrijgbaar bij de Consumentenservice.

Als u halogeenlampen gebruikt, mag u ze niet met uw
blote handen hanteren, aangezien uw vingerafdrukken
schade kunnen veroorzaken. Gebruik de oven niet
voordat het beschermkapje is teruggeplaatst.
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DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig
en brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat
ze ontgrendeld zijn .

2. Sluit de deur zo ver mogelijk.

Houd de deur stevig met beide handen beet - niet
vasthouden aan de handgreep.

Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en
tegelijkertijd omhoog te trekken totdat de deur
loshaakt. Zet de deur opzij en laat deze op een zachte
ondergrond rusten.

3. Monteer de deur terug door deze naar de oven te
duwen, de haken van de scharnieren uit te lijnen met
de zitting en het bovenste deel op de zitting vast te
zetten.

4. Laat de deur zakken en doe deze vervolgens
volledig open.

Breng de vergrendelingen omlaag naar hun
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig
naar beneden staan.

Druk zachtjes om te controleren of de
vergrendelingen in de juiste positie staan.

5. Probeer de deur te sluiten en controleer of het in
lijn met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval
is herhaalt u de bovenstaande stappen: als het niet
goed werkt kan de deur beschadigd raken.
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PROBLEEMOPLOSSING

. Probleem

Mogelijke oorzaak

- De oven werkt niet.

Op de display verschijnt de

- letter "F" gevolgd door een
nummer.

De oven wordt niet warm.

Het licht gaat uit.

De deur sluit niet goed.

- De stroomvoorziening in huis

- valt uit.

Kookcyclus met thermometer
- beéindigd zonder duidelijke

- oorzaak of fout F3E3 wordt
- afgedrukt op het scherm

Stroomonderbreking.

- Losgekoppeld van de
. stroomvoorziening.

Softwareprobleem.

: Wanneer "DEMO" op "Aan”

© staat, zijn alle bedieningen
: actief en de menu's zijn
beschikbaar, maar de oven
wordt niet verwarmd.

DEMO verschijnt elke
60 seconden op het display.

- "ECO" modus is "Aan’".

De
veiligheidsvergrendelingen
: staan in de verkeerde

. positie.

Vermogensinstelling is
- verkeerd.

Oplossing

. Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft
. en of de oven is aangesloten.

. Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of
. het probleem opgelost is. :

Neem contact op met het Callcenter en vermeld

het getal na de letter 'F.

Open “DEMQ” in “INSTELLINGEN”" en selecteer

“Uit”,

Open "ECO" in “INSTELLINGEN" en selecteer "Uit”.

Zorg ervoor dat de veiligheidsvergrendelingen in

de juiste positie staan, volgens de instructies voor

. het verwijderen en opnieuw plaatsen van de deur !

in de paragraaf “Reinigen en onderhoud".

¢ Controleer of uw thuisnetwerk tenminste een :
: nominaal vermogen van meer dan 3 kW heeft. Als !
. dat niet het geval is, verlaagt u het vermogen tot !
. 13 ampere. Open "VERMOGEN" in “INSTELLINGEN" :

- en selecteer "LAAG".

Gaarthermometer is niet
. goed aangesloten

- Controleer de aansluiting van de
. gaarthermometer

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

Via de QR-code op het product

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.
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Instrukcja uzytkownika

A

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

W celu uzyskania kompleksowej pomocy
prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie
www.register10.eu

Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA

SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

NA URZADZENIU

PL

OPIS PRODUKTU

...........

1. Panel sterowania

2. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna)

3. Prowadnice pétek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

4. Drzwiczki
5. Grzatka gorna/grill
6. Oswietlenie piekarnika

7. Tabliczka znamionowa
(nie usuwad)

8. Grzatka dolna
(niewidoczna)

PANEL STEROWANIA

1. WLACZANIE/WYLACZANIE

Do wtaczania lub wytaczania
piekarnika, a takze wytaczania lub
wstrzymania wykonywania funkgji.

2.BEZ

FUNKCJI
Aby uzyskac szybki dostep do

funkgji
3.PRZ

MINUS

Aby przewija¢ menu oraz
zmniejszac ustawienia i wartosci
funkcji.

POSREDNI DOSTEP DO

i gtbwnego menu.
YCISK NAWIGACYJNY

4, POWROT

Aby wréci¢ do poprzedniego
ekranu. Umozliwia zmiane
ustawien podczas gotowania.
5. WYSWIETLACZ

6. POTWIERDZ

Stuzy do potwierdzania wyboru
danej funkcji lub ustawien.

SQ': Ca @ 7 4o 2 oC @
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7. PRZYCISK NAWIGACYJNY
PLUS

Aby przewija¢ menu oraz
zwiekszac ustawienia i wartosci
funkgji.

8. OPCJE / FUNKCIJE
BEZPOSREDNIEGO DOSTEPU
Aby uzyskac szybki dostep do
funkgji, czasu trwania, ustawien i
ulubionych.

9. ROZPOCZNLJ

Do wtaczania funkcji z uzyciem
specjalnych lub podstawowych
ustawien.
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AKCESORIA

. BLACHANA SCIEKAJACY - g) \CHA DO PIECZENIA* : SZYNY PRZESUWNE *

RUSZT : TLUSZCZ

iy
/

Stuzy do pieczenia potraw : Do stosowania jako blacha : Stuzy do pieczenia . Utatwiajg wktadanie i

lub jako miejsce do : piekarnika do pieczenia : wszelkiego rodzaju ciasti  : wyjmowanie akcesoriow.
potozenia patelni, formdo : miesa, ryb, warzyw, focaccii : chleba oraz miesa, ryb w :

pieczenia iinnych naczyn : itp. lub w przypadku - folii itd.

zaroodpornych. i umieszczenia pod rusztem,

: do zbierania ociekajacego
¢ thuszczu i sokow.

BLACHA DO SMAZENIA
BEZ TLUSZCZU *

BeEEE

Uzywana do pieczenia z
wykorzystaniem funkgji
smazenia bez ttuszczu,

z blacha do pieczenia
umieszczonga nizej w celu
zbierania ewentualnych
okruchow i ptynéw. Mozna :
ja my¢ w zmywarce. :

Liczba i rodzaj akcesoriow moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zaméwien i w celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z

dziatem obstugi posprzedazne;j.
* Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW
Umiescic ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz
prowadnic i upewniajac sie, ze strona z uniesiong
krawedzig jest skierowana ku gorze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz
czy blacha do pieczenia, sg wsuwane poziomo, w taki
sam sposob, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ
PROWADNIC POLEK

« Aby wyja¢ prowadnice potek, unies je ku gorze i
wyciggnij dolne czesci z mocowania: Teraz mozna
wyjac prowadnice.

« Aby ponownie zamontowac¢ prowadnice potek,

najpierw dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie.

Trzymajac prowadnice uniesione ku gorze, wsungé
je do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego
miejsca zamocowania.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN

Wyjac prowadnice potki z
piekarnika i zdja¢ plastikowe
zabezpieczenie z przesuwnych
prowadnic.

Zamocowac gorny zacisk
szyny do prowadnicy potki

i przesunac ja wzdtuz tak
daleko, jak to mozliwe. Opuscic¢
drugi zacisk tak, aby znalazt sie
w odpowiednim miejscu.

Aby zabezpieczyc
prowadnice, nalezy docisng¢
mocno dolng czes¢ zacisku do
prowadnicy potki. Sprawdzi¢,
czy prowadnice przesuwaja
sie swobodnie. Powtdrzyc
powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy pétki na
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie.
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FUNCTIONS (FUNKCJE)

O 6TH SENSE

Umozliwia to w petni automatyczne przyrzadzanie wszystkich
rodzajow potraw (lasagna, mieso, ryby, warzywa, ciasta i
ciastka, ciastka solne, chleb, pizza). Aby najlepiej wykorzystac
mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac sie do wskazéwek
zawartych w danej tabeli gotowania.

bl COOK 4

Do pieczenia réznych potraw w tej samej temperaturze,
jednoczednie na czterech poziomach. Funkgji tej mozna uzywac
do pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej pizzy (réwniez mrozone))
oraz do przygotowywania catych positkéw. Nalezy postepowac
zgodnie ze wskazédwkami z tabeli pieczenia, aby uzyskac
najlepsze rezultaty.

K=

GRILL

Do grillowania stekow, kebabdw i kietbasek, do zapiekania
warzyw lub do przyrumieniania pieczywa. Podczas grillowania
miesa zalecamy uzywanie blachy na sciekajacy thuszcz do
zbierania sokéw wydzielanych podczas pieczenia: Blache na
$ciekajacy ttuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie
ponizej rusztu i nala¢ do niej 500 ml wody pitnej.

D_
5= FUNKCJE TRADYCYJNE

+ PIECZ.KONWEK

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

« TURBOGRILL

Do pieczenia duzych kawatkdw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na sciekajacy
ttuszcz: Blache na $ciekajacy ttuszcz mozna umiesci¢ na
dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i nala¢ do
niej ok. 500 ml wody pitnej.

«  WYPIEK Z MROZ.

Funkcja automatycznie dobiera optymalng temperature
oraz tryb pieczenia dla 5 réznych kategorii gotowych dan
mrozonych. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.

+  FUNKCJE SPECJALNE

»  PIZZA

Ta funkcja umozliwia przygotowanie wspaniatej
domowej pizzy w mniej niz 10 minut, jak w restauracji.
Dedykowany cykl gotowania dziata w temperaturze
powyzej 300 stopni Celsjusza, zapewniajac pizze
miekka w $rodku, chrupigca na brzegach i idealnie
oraz rownomiernie przyrumieniong. Potaczenie

tej funkgji z kamieniem do pizzy WPro i wstepnym
nagrzewaniem przez 30 minut umozliwia upieczenie
pizzy w ciaggu 5-8 minut (w celu zaméwienia i uzyskania
informacji nalezy skontaktowac sie z dziatem obstugi
posprzedaznej lub wejs¢ na strone www.whirlpool.eu)

» SMAZENIE BEZ Tk.
Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek, nuggetséw
zkurczaka i innych potraw przy uzyciu mniejszej
ilosci oleju, dzieki czemu sa one przyjemnie
chrupiace. Elementy grzewcze pracuja cyklicznie, aby

odpowiednio ogrza¢ komore, podczas gdy wentylator
wymusza cyrkulacje gorgcego powietrza. Najlepsze
oczekiwane wyniki przyrzadzania mozna osiggnac
tylko przy uzyciu blachy do smazenia bez ttuszczu
(dostarczanej z niektorymi modelami). Umiescic
Zywnos¢ na blasze do smazenia bez ttuszczu w jednej
warstwie i postepowac zgodnie z instrukcjami tabeli
smazenia bez ttuszczu, aby uzyskac najlepsze rezultaty.
Nalezy unika¢ uzywania wiecej niz jednej blachy, aby
zapobiec nierbwnomiernemu przyrzadzaniu.

»  WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie r6znych rodzajéw
ciast. Aby zachowac wysokg jakos¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wigczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest
WCigz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.

»  UTRZYMANIE TEMPERATURY

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ $wiezo
upieczonych potraw.

» ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutéw
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie potrawy na
srodkowym poziomie. Zaleca sie pozostawienie
potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej
powierzchni.

»  CYKLECO*

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i filetow
na jednej potce. Jezeli ten cykl ECO jest uzywany,
Swiatetko kontrolki pozostaje zgaszone przez caty czas
gotowania. Aby skorzystac z funkcji ECO i tym samym
zoptymalizowac zuzycie energii, drzwiczki piekarnika
nie powinny by¢ otwierane, dopoki potrawa nie bedzie
gotowa.

»  PIECZENIE MAXI

Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
przyrzadzania potraw i temperature pieczenia duzych
kawatkéw mies (powyzej 2,5 kg). Zaleca sie obrécenie
miesa podczas pieczenia w celu zapewnienia
réwnomiernego przyrumienienia z obu stron. Od czasu
do czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopusci¢ do jego
nadmiernego wysuszenia.

KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym poziomie.

% | TERMOOBIEG

Do gotowania r6znych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku pétkach (maksymalnie trzech)
jednoczesnie. Funkgja ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego
przenikania sie zapachéw pieczonych potraw.

2
_£ SZYBKIE NAGRZEW
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

@ MINUTNIK

Do liczenia czasu bez koniecznosci uruchamiania zadnej funkgji.
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@ SMART CLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego cyklu
czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z tatwoscia usunac za
pomocg pary. Na dno piekarnika wla¢ 200 ml pitnej wody i
uruchomi¢ funkcje, upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.

@ ULUBIONE

Aby odtworzy¢ liste 10 ulubionych funkgji.

03
08" USTAWIENIA

Do zmiany ustawien piekarnika. Gdy tryb ECO jest aktywny,
jasnos¢ wyswietlacza zostaje zmniejszona w celu zredukowania
zuzycia energii, a po uptywie 1 min Swiatto wytacza sie.
Wyswietlacz wtaczy sie ponownie automatycznie, gdy tylko
zostanie wcisniety ktorys z przyciskow. Kiedy opcja ,DEMO” jest
wigczona ,On”, wszystkie polecenia sg aktywne oraz wszystkie
menu sg dostepne, ale piekarnik nie nagrzewa sie. Aby wytgczyc¢
ten tryb, nalezy przejs¢ do ,DEMO” zmenu ,USTAWIENIA” i
wytaczy¢ ,Off". Po wybraniu opgji “UST. FABRYCZNE" urzadzenie
wytacza sie i powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie
ustawienia uzytkownika zostaja anulowane.

*Funkgja uzywana jako punkt odniesienia dla deklarowanej
efektywnosci energetycznej, zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr
65/2014.
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PIERWSZE UZYCIE

1. WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
wybrac jezyk i czas: Na wyswietlaczu pojawi sie
“English”.

POLSKI

Nacisng¢ + lub — , aby przewing¢ liste dostepnych
jezykoéw i wybra¢ zadany jezyk. Nacis$nij ./ , aby
potwierdzi¢ wyboér.

Uwaga: Jezyk mozna nastepnie zmieni¢ wybierajac,JEZYK"w
menu,USTAWIENIA” dostepnym przez nacisniecie @

2. USTAWIENIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem
mocy przez domowg instalacje elektryczng, wiekszym
niz 3 kW (16): Jesli w gospodarstwie domowym
wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢
te wartosc (13).

ZASILANIE

Z opcji,,"USTAWIENIA™ wejs¢ do,"ZASILANIE™ i
wybrac “NISKI".

3. USTAWIENIE CZASU
Po wybraniu jezyka nalezy ustawi¢ biezacy czas: Na
wyswietlaczu beda migac dwie cyfry godziny.

/—
(]
-

N
N
7 A

ZEGAR

Nacisnag¢ |+ or — aby ustawi¢ prawidtowg godzine i
nacisng¢ ./ : Na wyswietlaczu beda migac dwie cyfry
minut. Nacisna¢ + lub — / , aby potwierdzi¢.
Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zaj$¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu.

Wybra¢ opcje ,ZEGAR"w menu ,USTAWIENIA", dostepna po
nacisnieciu przycisku

4. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: Jest to zjawisko
normalne.

Dlatego przed przystgpieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika,

co utatwi pozbycie sie niepozadanego zapachu.
Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze
usunac¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrza¢ piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ go
wiaczonym przez okoto godzine, najlepiej stosujac
funkcje z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub
.Piecz. konwekcyjne”).

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCIJI

Nacisnac, aby wigczy¢ kuchenke: Na wyswietlaczu
pokaze sie ostatnio uzywana gtéwna funkcja lub menu
gtébwne.

Funkcje mozna wybiera¢, naciskajac ikone jednej z
gtéwnych funkgji lub przewijajagc menu: Aby wybra¢
pozycje z menu (na wyswietlaczu pojawi sie pierwsza
dostepna), nacisng¢ przycisk - lub — , aby wybrac¢
zadang pozycje, a nastepnie nacisna¢ przycisk ./ , aby
potwierdzic.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkgji istnieje mozliwos¢ zmiany jej
ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie ustawienia,
ktére mozna kolejno zmieniac. Nacisniecie << pozwali
na ponowng zmiane poprzedniego ustawienia

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA

Jg---- 200
TEMPERATURA

Gdy warto$¢ miga na wyswietlaczu, nacisnij + lub —
aby ja zmieni¢, nastepnie nacisnij ./ , aby potwierdzi¢ i
kontynuowac wprowadzanie nastepnych ustawien (jesli
to mozliwe).

W ten sam sposéb mozna ustawi¢ poziom grillowania:
Istnieja trzy zdefiniowane poziomy mocy dla grillowania:
3 (wysoki), 2 (Sredni), 1 (niski).

Uwaga: Po wigczeniu funkcji mozna zmienic temperature/
poziom grillowania za pomoca —+ lub — , po naci$nieciu
przycisku °C .

CZAS TRWANIA

7N

C

CZAS TRWANIA

Jesli na wyswietlaczu miga ikona (%, nacisna¢

lub — , aby ustawi¢ zadany czas pieczenia, a nastepnie
nacisnag¢ ./, aby potwierdzi¢. Jesli uzytkownik chce
przyrzadzi¢ potrawe samodzielnie (bez okreslania czasu),
nie ma potrzeby ustawiania czasu gotowania/pieczenia:
Nacisng¢ .~ lub [ > ], aby potwierdzi¢ i wiaczy¢ funkgje..
Wybor tego trybu uniemozliwia zaprogramowanie
opd6znionego startu.

Uwaga: Mozna zmieni¢ ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajagc (J 1 naciénij -+ lub — , aby go zmieni¢, a
nastepnie nacisnij /*, aby potwierdzic.

CZAS ZAKONCZENIA (OPOZNIENIE STARTU)

Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia, mozna
op6znic¢ uruchomienie funkgji, programujac czas jej
zakonczenia. Wyswietlacz pokazuje czas zakorczenia
pieczenia, gdy miga ikona @ .

X
J
@
(Y
[
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N
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KONIEC

Nacisng¢ + lub — , aby ustawi¢ czas zakonczenia
gotowania, a nastepnie nacisna¢ ./, aby potwierdzi¢

i aktywowac funkcje. Wtozy¢ potrawe do piekarnika i
zamkna¢ drzwiczki: Funkcja wiaczy sie automatycznie po
uptynieciu czasu obliczonego tak, aby cykl gotowania/
pieczenia zakonczyt sie o ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia
powoduje wylgczenie fazy wstepnego nagrzewania:
Piekarnik osiggnie Zagdang temperature stopniowo,

CO 0zNacza, ze Czas pieczenia bedzie nieznacznie

dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia. W trakcie
oczekiwania mozesz nacisng¢ —+ lub — , aby zmienic
zaprogramowany czas zakonczenia lub nacisng¢ <] aby
zmienic inne ustawienia. Wciskajac () w celu wys$wietlenia
informacji, mozliwe jest przejscie od czasu zakoriczenia do
Czasu trwania.

3. FUNKCJA 6TH SENSE

Te funkcje automatycznie wybierajg optymalny tryb
gotowania, opiekania, temperature i czas trwania dla
wszystkich dostepnych potraw.

Jesli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazac cechy
produktu i cieszy¢ sie wspaniatym efektem.

CIEZAR / WYSOKOSC (WARSTWY OKRAGLYCH
TACEK)

sssss

KILOGRAMY

Aby prawidtowo ustawic funkcje, postepuj zgodnie ze
wskazaniami na wyswietlaczu, gdy pojawi sie monit, a
nastepnie nacisnij + lub — , aby ustawi¢ wymagana
wartos¢, a nastepnie nacisnij ., aby potwierdzic.

STOPIEN DOGOTOWANIA / PRZYRUMIENIANIE

Niektore funkcje 6th Sense umozliwiajg dostosowanie
stopnia wypieczenia potrawy.

N/
\I—l/

i BN
STOPIEN DOGOTOWANIA

Po wy$wietleniu sie monitu nacisng¢ + lub — , aby
wybrac zadany poziom wypieczenia od surowego (-1) do
dobrze wypieczonego (+1). Nacisng¢ . lub , aby
potwierdzi¢ i wkaczy¢ funkgje.

W ten sam sposdb, gdy jest to dozwolone, niektére
funkcje 6TH SENSE umozliwiajg dostosowanie poziomu
przyrumieniania miedzy niskim (-1) i wysokim (+1).

4. WLACZANIE FUNKCJI

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe

sq odpowiednie lub po zaprogramowaniu zagdanych
ustawien, wcisngc w celu aktywowania funkgji.

W fazie op6znienia po wciénieciul > | piekarnika
wygeneruje pytanie, czy faktycznie nalezy ominac te faze
i natychmiast uruchomic funkcje.

Uwaga: Po wybraniu danej funkgji, wyswietlacz zaproponuje
najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej z nich. W
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dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang
funkcje, wciskajac przycisk [ O .

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej
temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat. Mozna wybra¢ inng funkcje lub poczekac¢ na
catkowite schtodzenie.

5. NAGRZEWANIE

Niektore funkcje obejmuja faze wstepnego nagrzewania
piekarnika: Po wigczeniu funkcji wyswietlacz pokazuje, ze
faza wstepnego nagrzewania jest aktywna.

Ja---- Ep
NAGRZEWANIE

Po zakonczeniu tej fazy, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy,

a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, ze piekarnik
osiagnat ustawiong temperature, wymagang, aby ,DODA)J
POTRAWE". W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki,
umiescic¢ potrawe w piekarniku, zamkna¢ drzwiczki i
rozpocza¢ pieczenie, naciskajac przycisk .~ lub [ > .
Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢
przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy
wstepnego nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.
Zawsze mozna zmienic¢ zagdang temperature za pomoca

—+ lub — .
6. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektore funkcje 6th Sense wymagajg obracania potraw
podczas pieczenia.
L)

{ } L =T
OBROC POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka moéwigca o koniecznosci
wykonania czynnosci. Otworzy¢ drzwiczki, wykonac
czynnos¢, o ktorej informuje wyswietlacz i zamknac
drzwiczki, a nastepnie nacisna¢ przycisk [ > ], aby
kontynuowac gotowanie.
W ten sam sposob, w momencie kiedy pozostanie 10%
czasu do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli
komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.

LM o

SPRAWDZ POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dZwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka méwigca o koniecznosci wykonania
czynnosci. Sprawdzi¢ potrawe, zamkna¢ drzwiczki i
wcisng¢ .~ lub [ > ], aby kontynuowac gotowanie.
Uwaga: Nacisng¢ [ > Jaby pominac te czynnosci. . W
przeciwnym razie, jesli po uptywie okreslonego czasu

nie zostanie wykonana zadna czynnos¢, piekarnik bedzie
kontynuowat pieczenie.

7. KONIEC PIECZENIA
Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu

°C

0znaczajy, ze pieczenie zostato zakonczone.

S

14 - -
KONIEC

Nacisna¢ [ > ], aby kontynuowa¢ pieczenie w trybie
recznym (bez ustawiania czasu trwania) lub nacisnac¢

— , zeby wydtuzy¢ czas pieczenia, ustawiajac nowa
wartos¢. W obu przypadkach wartosci gotowania zostang
zachowane.

PRZYRUMIENIANIE

Niektdre funkcje piekarnika pozwalajg na przyrumienienie
potrawy poprzez wiaczenie funkgji grill po zakoriczeniu
pieczenia.

InRe
o

| S —_ =
@ - - - 12 rec
n2n

NACISNIJ v, ABY PRZYRUMIENIC

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni komunikat,
w razie potrzeby nacisng¢, ., aby rozpoczac
pieciominutowy cykl przyrumieniania. W kazdym
momencie mozna zatrzymac czas, wciskajac przycisk [ O |,
aby wylaczy¢ piekarnik.

8. ULUBIONE

Po zakonczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie
wyswietlony komunikat zachecajacy do zapisania funkgji
na liscie ulubionych pod numerem od 1 do 10.

DODAC ULUBIONE?

Chcac zapamietac jakas funkgcje jako ulubiong i zapisac
biezace ustawienia do wykorzystania w przysztosci,
nalezy nacisna¢ ., aby ignorowac nacisng¢ <<J.

Po naciénieciu .~ nacisng¢ —+ lub — , aby wybra¢
pozycje numeru, a nastepnie nacisng¢ ./, aby
potwierdzic.

Uwaga: Jedli pamiec jest petna lub dany numer zostat juz
wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie poprzedniej
funkgji na danym numerze.

Aby w pdézniejszym czasie wywotac zapisane funkcje,
nacisnac : Na wyswietlaczu pojawi sie lista
ulubionych funkcji uzytkownika.

CLOWTE e
chdid 180

1. KONWENCJONALNE
Nacisng¢ —+ lub — aby wybra¢ funkcje, potwierdzi¢
poprzez naciéniecie ., a nastepnie nacisna¢ [ > |, aby
ja uaktywnic.

9. SMART CLEAN

Nacisna¢ & , aby wyswietli¢ “Smart Clean” na
wyswietlaczu.
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Smart Clean
Nacisna¢ [ > ], aby wiaczy¢ funkcje: na wy$wietlaczu
pojawi sie komunikat dotyczacy wszystkich czynnosci
niezbednych do uzyskania najlepszych wynikow
czyszczenia: Postepowac zgodnie ze wskazéwkami, a
nastepnie nacisna¢ ./ po zakonczeniu. Po zakonczeniu
wszystkich czynnosci, jesli zachodzi taka koniecznosg,
nacisna¢ [ > |, zeby aktywowac¢ cykl czyszczenia.

Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie otwierac
drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie wydostajaca sie z
komory piekarnika para wodna moze negatywnie wptyngc
na rezultat czyszczenia.

Po zakoriczeniu 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.

10. MINUTNIK

Aby aktywowac te funkcje, nacisnij ikone ('S . Nacisna¢
—+ lub — , aby ustawi¢ zadany czas, a nastepnie

nacisna¢. ./~ , aby rozpocza¢ odliczanie czasu.

&

MINUTNIK

Gdy tylko minutnik zakonczy odliczanie wybranego
czasu, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat i rozlegnie
sie sygnat dzwiekowy.

Uwaga: Minutnik nie wtacza zadnego z cykli gotowania.

Minutnik mozna aktywowac rowniez wtedy, gdy jaka$
funkcja jest uruchomiona.

Timer bedzie nadal niezaleznie odlicza¢ czas, nie
zaktdcajac dziatania funkgji.

W trakcie tej fazy minutnik nie wyswietla sie (widac jedynie
ikone (I ), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby edytowac
minutnik, mozesz nacisna¢ ikone (3 i ustawi¢ godzine za
pomocg ikony — lub — .

Aby anulowac¢ minutnik, nacisnij ikone (), a nastepnie
wybierz — , az wyswietlany czas bedzie wynosit“--—"
Nacisng¢ ", aby potwierdzi¢.

11. BLOK. KLAWIATURY

W celu zablokowania klawiatury nacisnij i przytrzymaj
<K przez co najmniej pie¢ sekund. Wykonaj te czynnos¢
ponownie, aby odblokowa¢ blok klawiature.

C
kol
BLOK. KLAWIATURY
Uwaga: Funkdje te mozna wigczyc réwniez podczas
pieczenia. Ze wzgledow bezpieczenstwa w kazdym
momencie piekarnik mozna wytaczy¢, wciskajac .

. UWAGI
+ Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig aluminiowa.

« Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

« Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na drzwiczkach
i nie przytrzymuj ich.

«  Ze wzgledu na wyzszg temperature cyklu Pizza nalezy
sie spodziewac, ze hatas wentylatora chtodzacego
bedzie nieco gtosniejszy.

.UWAGI DOTYCZACE EFEKTYWNOSCI

ENERGETYCZNEJ

+  Wykorzystanie ciepta resztkowego: wytaczy¢ piekarnik
5/10 minut przed korcem pieczenia, aby wykorzystac
pozostate ciepto.

+  Drzwiczki powinny by¢ zamkniete: jesli to mozliwe,
unikac otwierania drzwiczek piekarnika podczas
pieczenia, poniewaz powoduje to uciekanie ciepta.

+  Gotowac wieksze porcje: uzywac piekarnika gtéwnie
do wiegkszych potraw (np. mieso powyzej 1 kg) lub
wiekszych porgji, aby maksymalnie wykorzystac zuzytg
energie.

«  Regularnie czysci¢ uszczelke drzwiczek: czysta
uszczelka zapobiega utracie ciepta i zapewnia wydajne
pieczenie.

«  Podgrzewac tylko wtedy, gdy jest to konieczne:
urzadzenie nalezy wstepnie nagrzewac jedynie w
przypadkach, w ktorych jest to zalecane w tabeli
pieczenia lub w przepisie.

+  Wybiera¢ ciemne blachy do pieczenia: ciemne blachy
lepiej pochtaniaja ciepto, poprawiajac wydajnos¢
pieczenia.

«  Zaplanowac pieczenie: przygotowac kilka potraw w
sekwencji, aby wykorzystac ciepto resztkowe i unikngc
dodatkowego podgrzewania.

«  Wybrac program oszczedzania energii: korzystac
z dedykowanego programu ECO w celu obnizenia
zuzycia energii. Dodatkowe wejscia sg opisane w tabeli
pieczenia.

«  Usunac¢ nieuzywane akcesoria: wyjac blachy lub ruszty,
ktore nie s potrzebne, aby poprawic¢ wydajnosc¢
cyrkuladji ciepta i obnizy¢ pojemnosc cieplng produktu.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgcji,
akcesoriéw i poziomoéw pieczenia dla réznych
rodzajoéw potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia s3
orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriéw. Poczagtkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajgco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotgczonych w
zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form

do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowa¢
réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie
wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec rozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np. ryby i warzywa), umieszczajac
je naréznych pétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyjaé wczesniej,
pozostawiajac te, ktdére powinny piec sie dtuzej.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy
pamietac, ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana
para. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w
piekarniku na ok. 10-15 min lub zawing¢ w folie
aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
samg grubos¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni migsa, nalezy je odsunac od
grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie.
Obroci¢ mieso po uptywie dwéch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzyc¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktérej beda gromadzi¢
sie sciekajace soki — nalezy do niej wlac pét litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktérym grillowane sg produkty. W razie potrzeby
uzupetnia¢ wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem
funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym
poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem.
Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybierac
funkcje termoobiegu i ustawiac¢ formy na ruszcie

w taki sposéb, aby zapewni¢ swobodng cyrkulacje
powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsunac
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest
gotowe.

Nie smarowa¢ mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajacg powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nierdowno wyrosna¢ po
bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawic nizsza temperature
i rozwazyc¢ zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami
(takimi jak serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia
funkcji ,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spdd ciasta jest
zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszego poziomu
i wytozy¢ spdd butka tarta lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotna $ciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkgcji jest krotszy o ok. jedna trzecig w
poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze
to mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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O TABELA GOTOWANIA

. ) y STOPIEN STOPIEN OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZENIA | PRZYRUMIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
NIENIA PIECZENIA)
LASAGNE :Lasagne 0,5-3 kg - 0 - .\él,.
Pieczen 0,6 -2kg 0 0 - - 3 -
Wotowina g yi
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Areres S
Pieczen 0,6 -2,5kg - 0 - - 3 -
Wieprzowina g 4
MIESO Kietbasy i parowki 1,5-4cm - - 2/3 S S
Kurczak Pieczen 0,6 - 3 kg - 0 - - 2 -
Filety i piersi 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- '\V\va
Dréb 3 yi
Kebab jeden ruszt - - 1/2 Aeleen S
Filety 0,5-3cm - - - =\...3...4= \wivf
RYBY 3 5
Filety mrozone 0,5-3cm - - - Ailees S
Pieczone ziemniaki 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Pieczone Warzywa 0,1-0,5 kg cad . ) ) 3
warzywa faszerowane —
Pieczone warzywa 0,5-1,5kg - 0 - N 3 ,
Zapiekanka iodna taca ) ) ) 3
ziemniaczana J NP
Zapiekanka . 3
WARZYWA pomidorowa jedna taca - - - e
Zapiekanka iedna t ) ) ) 3
Zapiekane paprykowa Jednataca g
warzywa Zapiekane brokuty jedna taca - - - q%n
Zapiekanka iodna taca ) ) ) 3
kalafiorowa ) AR
Zapiekane . 3
jednataca - - - =]
warzywa
Stone ciasto 0,8-1,2kg - 0 - q%r
Butki 60 - 150 g cad - - - . 3 -
Bochenek 0,4-0,6 kg 2
- - - AP/
Chleb kanapkowy cad 5
Chleb duzy 0,7 -2,0 kg - - - R -
s 200-300g ) ) ) 3
Bagietki cad - . ,
StONE . ; - - -
WYPIEKI P!zza okragta jednataca N—
P.'Z?a, na grubym jedna taca - - - -‘...é—...;-
ciescie
1 warstwa* - - - " 2 r
Pizza yi i
2 warstwy* - - - AaFe A -
Pizza [mrozonal & 3 i
*
3 warstwy - - - N e YR ———F -
4 warstwy* - - - -....51‘;.—'..;- n%r \...‘_i._'..ﬁ A ! -
* Sugerowana ilos¢
Y= ~ M

AKCESORIA

Taca do piekarnika / Taca do ciasta /

Okragta taca do pizzy na ruszcie

Blacha na sciekajacy ttuszcz/
blacha do pieczenia

Blacha na sciekajacy ttuszcz
napetniona 500 ml wody
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O TABELA GOTOWANIA

, ) - STOPIEN STOPIEN OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZENIA PRZYRUMIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
NIENIA PIECZENIA)
. 2
Biszkopt 0,5-1,2kg - - - N=——]
Ciasteczka 0,2-0,6 kg - - - :\i,:
WYROBY  Ciasto ptysiowe jednataca* - - - A 3 -
PIEKARNICZE 3
StODKIE Tarta 0,4-1,6kg - - - =2
Strudel 0,4-1,6kg - - - ;
Ciasto z owocami 0,5-2kg - - - -\né:u-
* Sugerowana ilos¢
Averenn ~ Ab=lr — oo
AKCESORIA
Ruszt Taca do piekarnika / Taca do ciasta / Blacha na sciekajacy ttuszcz/ Blacha na sciekajacy ttuszcz

Okragta taca do pizzy na ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody
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5 TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ TLUSZCZU

SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA
ILOSC NAGRZEWANIE (°Q) (MIN.) AKCESORIA
Mrozone frytki 650-850g Tak 200 25-30 1.:1,—_, ~ 2 -
<V .
Z ' Mrozone nuggetsy z % i 4 2
8 lurczaka JEO 500 g Tak 200 15-20 e ;
8 = o 4 2
= h Paluszki rybne = 5009 Tak 220 15-20 EEESE A -
Krazki cebuli =y 5009 Tak 200 15-20 A2
Panierowana $wieza % 4 2
<§: cukinia = 400 g Tak 200 15-20 oEmET
R s 4 i
< Domowe frytki = 300-800g Tak 200 20-40 B
= Warzywa mieszane Ly 300-800 ¢ Tak 200 20-30 A2
S Pier$ z kurczaka 1-4cm Tak 200 20-40 1.:1,—_, ~ 2 -
) -
% Skrzydetka kurczece =y 200-1500¢g Tak 220 30-50 ;F?H,__, N 2 -
O . e 4 2
Y. Kotlet panierowany = 1-4cm Tak 220 20-50 o A -
= = 4 2
Filet rybny = T-4cm Tak 220 15-25 EEEE A -

W przypadku gotowania $wiezych lub domowych potraw, rozprowadz cienkg warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymiesza¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

s

kL)
FUNKCJE ==
Smazenie bez tt.
R ANl ~ r
AKCESORIA

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

blacha na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE TEMPTDRC‘)\TURA CZAS(;T:‘N;\NIA BLACHY | AKCESORIA
=] Tak 170 30-50 U
Ik_)eizsaz\;(eonpetg cakes / Ciasta drozdzowe / Tak 160 30-50 -\...é—...;-
Tak 160 30-50 S
Ciasta z nadzieniem Tak 160 - 200 30-85 l_13
(sernik, strudel, szarlotka) Tak 160 - 200 30-90 .\é,. ,‘%’
=] Tak 150 20-40 3
Tak 140 30-50 N
Ciasteczka
Tak 140 30-50 A
Tak 135 40-60 R SN
=] Tak 170 20 - 40 3
& Tak 150 30-50 4
Ciastka / Muffiny
R Tak 150 30-50 N
5 3 1
Tak 150 40-60 N L
=] Tak 180 - 200 30-40 N
Ptysie Tak 180 - 190 35-45 NI
% Tak 180 - 190 35-45* N B
=] Tak 90 10-150 |+ >,
4 1
Bezy o Tak 20 130 - 150 - oA -
T B
& ak 90 140 - 160 A
Tak 190-250 15-50 aif
Pizza/ Chleb/ Focaccia
Tak 190 - 230 20-50 R SN
[ 2
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, Tak 310 7-12 e
focaccia) & Tak 220 - 240 25-50% e L
=] Tak 250 10-15 N,
Mrozona pizza & Tak 250 10-20 -\%,- - ! -
P 1
Tak 220 - 240 15-30 1 > Fo1 3 R
Tak 180 - 190 45-55 s
Tarty pikantne -_,‘\ 4 1
(warzywne, zapiekanki) Rl Tak 180-190 4>-60 N o 3“” 1
Tak 180 -190 45-70% | a2 amme
) y
R =] R
. . Pieczenie . . : ; ;
Konwencjonalne  Termoobieg . Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
konwekcyjne
Aeeeenn r A== | — pon
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha na ciasta  Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na Sciekajacy ttuszcz/ Blacha na Sciekajacy ttuszcz
naruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE TEMPT:::?TURA CZAS(JI?:V)ANIA BLACHY | AKCESORIA

=] Tak 190-200 20-30 3

Nadziewane ciasto francuskie/ P 4 1

przekaski z ciasta ptysiowego A Tak 180-190 20-40 TTT % 1

% Tak 180-190 20-40* N VN PA -

I/_Z?]r::"/oﬂna;n/ zapiekanka makaronowa E Tak 190-200 45-65 3

Jagniecina / Cielecina / Wotowina / 3

Wipteouino e - =] Tak 190-200 80-110 1o 1

Kotlety wieprzowe z chrupiaca skérka B3] 2

- 170 110 - 150
2kg XL J
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg E Tak 200-230 50-100 1 3 r
. 2

Indyk / Geé 3 kg =] Tak 190-200 80- 130 Lo s

Ryba pieczona/ potrawy pieczone w 3

papierze (filet, w catosci) E Tak 180 - 200 40-60 —

Warzywa faszerowane 2

(pomidory, cukinia, baktazan) Tak 180 - 200 >0-60 N

Tost EI - 3 (Wysoka) 3-6 -\...5...,-

Filety / kawatki ryb EI - 2 (Srodkowa) 20 - 30 ** o 1 :3:::r

. . . 2 -3 (Srodkowa v 5 4

Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger EI - _ Wysoka) 15-30 Al LR VY

Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55-70 *** -\...2...:- 1 :l ~f

Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** 1 3 r

Pieczone ziemniaki - 2 (Srodkowa) 35 - 55 *** 1 3 r

Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25 1 3 r

Ciasteczka g‘:’( Tak 135 50-70 wif -....41——.—'..,- -....31——.—'..,- ;f

Ciasteczka

Tary Gk | ek 5070 |l ek e e
Tarty

Pizza okragta g‘.‘( Tak 210 40-60 q]:...é...."lp qéﬁ qéﬁ Q%F
Pizza

Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ s % 5 3 1

lazania (poziom 3)/mieso (poziom 1) e Tak 190 40-120 R

Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ 5 4 3 1

pieczone warzywa (poziom 4) / lazania Tak 190 40-120* N P N r

(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1)

Lazania i mieso Tak 200 50-100* -\%p 1 ! f

Mieso i ziemniaki Tak 200 45-100* -uéu- 1 ! f

Ryby i warzywa Tak 180 30-50* -\%r 1 ! f

Nadziewane i pieczone kawatki miesa - 200 80-120* 1 3 r

Plastry miesa ECO . ) N 3

(krélik, kurczak, jagniecina) 200 >0-100 | —

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.
** Obréci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.
*** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

o ) <~ ~~v il
= kB B PP E B w4 w =
FUNKCJE ) .
. . Pieczenie . . . . ;
Konwencjonalne Termoobieg . s Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
I\UIIVVCI\\.)'JIIC
[ ~ hlaanls L J — o
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha na Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na sciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz
ciasta na ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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JAK POStUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji, akcesoridw i poziomdw pieczenia dla réznych rodzajow potraw.

Czasy pieczenia sg liczone od momentu witozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajgcych nagrzewania wstepnego.
Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zaleza od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoridow.

Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajgco dopieczona, nalezy uzy¢

wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotgczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu.
Mozna stosowac rowniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.
Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE
« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna Sciereczka z
mikrofibry. Jesli sa silnie zabrudzone, doda¢ kilka kropel

detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha Sciereczka.

« Nie stosowac zracych ani sciernych detergentéw. Jesli tego
rodzaju substancje zostaty przypadkowo rozprowadzone
po powierzchni urzadzenia, nalezy natychmiast je usunac za
pomoca wilgotnej $ciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczekac, az piekarnik ostygnie
i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz jest ciepty), usuwajac

z niego wszystkie osady i zabrudzenia powstate z resztek
potraw. Aby usuna¢ wszelkie skropliny, ktdre powstaty

w wyniku pieczenia potraw z duza zawartoscig wody,
nalezy pozostawic piekarnik do catkowitego ostygniecia, a
nastepnie wytrze¢ go szmatkg lub ggbka.

« Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne powierzchnie
urzadzenia, wtaczy¢ funkcje ,Smart Clean”. (Tylko w
niektérych modelach).

» Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do mycia.

« Aby utatwi¢ sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz mogaq one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria

sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozyc¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usuna¢ za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do migsa (jesli jest
stosowana) w zmywarce.

Tace do smazenia bez ttuszczu (jesli jest stosowana) mozna
myc¢ w zmywarce.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz fatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednocze$nie wyciagajac do gory, az
wysung sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zaktada¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania i zablokowujac gérna czes¢ na
swoim miejscu.

4. Opuici¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzy¢.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

Delikatnie nacisng¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtdrzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziatajg prawidtowo.

WYMIANA ZAROWKI

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ urzadzenie do zasilania.
Uwaga: Zaréwki halogenowe 40 W/230 ~ V typu G9,
T300°C.

Zarbwka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona
do urzadzen domowych i nie nadaje sie do ogdinego
oswietlania pomieszczen w gospodarstwie domowym.
(EC Regulation 244/2009) Zarowki mozna kupi¢ w
autoryzowanym serwisie.

Jesli uzywa sie zarowek halogenowych, nie

wolno dotykac ich gotymi rekoma — $lady palcow
pozostawione na powierzchni mogg doprowadzi¢ do
uszkodzenia zaréwek. Nie uzywac piekarnika, dopoki
ostona lampy nie zostanie ponownie zamontowana.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem
Piekarnik nie dziata.

U

- Wyswietlacz pokazuje litere ,F”, :
. oprogramowaniem.

. po ktorej nastepuje liczba.

' Piekarnik nie nagrzewa sie.

Swiatto gasnie.

Drzwiczki nie zamykaja sie
- prawidtowo.

Mozliwa przyczyna

Odciecie zasilania.
Urzadzenie odtagczone od

- zasilania.

Problem zwigzany z

A Kiedy opcja ,DEMQO" jest
. wigczona ,On”", wszystkie

polecenia sg aktywne

© oraz wszystkie menu sg

dostepne, ale piekarnik nie

. nagrzewa sie.

Co kazde 60 s na

- wyswietlaczu pojawia sie
. opcja DEMO.

Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do "ECO" i wybrac

Wigczony tryb “ECO". - "Off" (Wytgcz).

Zaczepy bezpieczenstwa
i znajduja sie w ztym
. pofozeniu.

. Zasilanie w domu zostaje
- wytaczone.

Cykl gotowania z sonda
- zakonczyt sie bez wyraznej
. przyczyny lub na ekranie

Btagd ustawien poboru mocy.

Rozwigzanie

. Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie

jest prawidtowo podtgczone do sieci.

: Wytgczyc piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby
¢ sprawdzi¢, czy usterka nie ustgpita.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi

- Telefonicznej i poda¢ numer nastepujacy po
literze ,F".

- Z opgji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac
- Wylacz.

- Upewnic sie, ze zatrzaski zabezpieczajgce

i sg ustawione poprawnie, przestrzegajac

© instrukcji demontazu i ponownego montazu
i przedstawionej w rozdziale ,Czyszczenie i

. konserwacja”.

- Sprawdzic, czy pobor mocy domowej sie¢
¢ elektrycznej ma warto$c¢ nie mniejsza niz 3 kW.

W przeciwnym wypadku zmniejszy¢ moc do

13 amperéw. Z opgji "USTAWIENIA" wejs¢ do

"ZASILANIE" i wybrac “NISKI".

- Sonda zywnosci nie jest
i prawidtowo podtgczona :
- pojawit sie btad F3E3

Sonda zywnosci nie jest prawidtowo podtaczona

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu

Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu/docs

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z naszg obstuga posprzedazowq (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowsg, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej

produktu.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Wyprodukowano na licencji.
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Manual do proprietdrio

OBRIGADO POR TER ADQUIRIDO UM PRODUTO

WHIRLPOOL

Para beneficiar de uma assisténcia mais completa, PARA OBTER MAIS

registe o seu produto em www.register10.eu |NFORMACOES, LEIA O CODlGO

A Leia as instrucdes de seguranca com atencao antes
de usar o aparelho.

QR NO SEU APARELHO

PT

DESCRICAO DO PRODUTO

1. Painel de controlo

2. Ventilador e resisténcia circular
(ndo visiveis)

3. Guias de nivel
(o nivel estd indicado parte frontal
do forno)

. Porta
. Resisténcia superior/grill
. Lampada

N & 1 »

. Placa de identificacao
(ndo remover)

8. Resisténcia inferior

(invisivel)
PAINEL DE CONTROLO
: 6 ca [ e R 2 °c 0
§ :

T i O L« v/ ¢ O &

1 2 3 4 5 7 8 9
1.ON/ OFF 4.RETROCEDER ‘ 7.BOTAO DE NAVEGAGCAO MAIS
Para ligar e desligar o forno e parar Para regressar ao ecra anterior. Para percorrer um menu e
uma funcao ativa. Permite mudar as definicoes aumentar as definicdes ou valores
2. FUNCOES DE ACESSO DIRETO | - "2t @ cozedura. de uma funco.

Para aceder rapidamente as 5.VISOR gb?vp%%ESIACESSO DIRETO AS
funcdes e ao menu. 6. CONFIRMAR p ¢ d i te 2
3.BOTAO DE NAVEGACAO Para confirmar a selecdo de uma ara aceder rapidamente as
MENOS funcao ou de um valor definido. funcdes, duracao, definices e

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

favoritos.

9. INICIAR

Para iniciar uma func¢do usando
as definicoes especificadas ou
basicas.
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ACESSORIOS

. TABULEIRO PARA ASSAR :
Lo¥

GRELHA METALICA TABULEIRO COLETOR : CALHAS DESLIZANTES*
[ '

Adequadas para a : Para utilizagdo como : Para a cozedura de todos : Para facilitar a inser¢do

cozedura de alimentos  : tabuleiro para cozinhar : os produtos de padaria e : ou a remocao de

Oou como suporte para : carne, peixe, legumes, : pastelaria, mas também : acessorios.

frigideiras, formas para  : foccacia, etc., ou para : para assados, peixe em

bolos e quaisquer outros : recolher sucos quando i papelote, etc.

itens adequados para : posicionado por baixo da :

fornos. : grelha metdlica. :

TABULEIRO AIR FRY *

EHEEET

Para ser utilizado ao
cozinhar alimentos com
a funcao Air Fry, com um
tabuleiro posicionado

a um nivel inferior

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

O numero e o tipo de acessorios pode variar de acordo com o modelo adquirido.

Outros acessérios podem ser adquiridos separadamente; para encomendas e informacdes, contactar o servico poés-
venda.

* Disponivel apenas em determinados modelos

COMO INSERIR A GRELHA E OUTROS ACESSORIOS INSTALAR AS CORREDICAS

Insira a grelha na horizontal, fazendo-a deslizar pelas Retire as guias de nivel do
guias, e assegure-se de que a extremidade elevada esta forno e remova o plastico de
virada para cima. protecao das corredicas.

Fixe o encaixe superior da
corredica a guia de nivel

e faca-a deslizar até parar.
Baixe o0 outro encaixe para o
posicionar.

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

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NiVEL

- Para remover as guias de nivel, levante-as e puxe
as partes inferiores para fora dos seus alojamentos:

Agora, as guias de nivel podem ser retiradas. Para fixar a guia, pressione a

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

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

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

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

Sock COOK4

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

S~

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

5= FUNCOES TRADICIONAIS

. COZ.CONVECCAO

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando apenas um
nivel.

«  TURBOGRILL

Para assar pecas de carne grandes (pernas, rosbife, frango).
Recomendamos a utilizacao de um tabuleiro coletor, para
recolher os sucos da cozedura: Posicione o tabuleiro em
qualquer um dos niveis que se encontram por baixo da
grelha e adicione 500 ml de 4gua potavel.

» COZEDURA CONG.

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

«  FUNCOES ESPECIAIS

»  PIZZA

Esta fungao permite-lhe cozinhar uma excelente

pizza caseira, em menos de 10 minutos, como num
restaurante. O ciclo de cozedura dedicado funciona a
um nivel de temperatura superior a 300 graus Celsius,
proporcionando pizzas macias por dentro, estaladicas
nas bordas e com um dourado perfeitamente
uniforme. Esta funcao permite-lhe cozinhar uma
excelente pizza caseira, em menos de 10 minutos,
como num restaurante.

Combinando esta funcao com o acessério Pizza Stone
WPro e pré-aquecendo durante 30 minutos, podera
cozinhar uma pizza em 5-8 minutos. (Para encomendas
e informacdes, contacte o servico pds-venda ou
www.whirlpool.eu.)

»  AIRFRY

Esta fungao permite-lhe cozinhar batatas fritas, nuggets
de frango e muito mais utilizando menos 6leo, o que

resulta numa batata frita agradavelmente estaladica.
Os elementos de aquecimento funcionam em ciclos
para aquecer corretamente a cavidade, enquanto a
ventoinha faz circular o ar quente. S6 é possivel obter
os melhores resultados de cozedura esperados se for
utilizado um tabuleiro Air Fry (fornecido com alguns
modelos). Coloque os alimentos no tabuleiro Air Fry
numa Unica camada e siga as instrugdes da tabela de
cozedura Air Fry para obter os melhores resultados.
Evite utilizar mais do que um tabuleiro para evitar uma
cozedura desigual.

»  FERMENTAR

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

»  MANTER QUENTE

Para manter os alimentos acabados de cozinhar
quentes e estaladicos.

»  DESCONGELAR

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

» CICLOECO*

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

»  COZEDURA MAXI

A funcao seleciona automaticamente a melhor
temperatura e o melhor modo de cozedura para
confecionar pecas de carne grandes (acima de 2,5 kg).
Recomendamos que vire a carne durante a cozedura
para que fique tostado de forma homogénea de
ambos os lados. Recomenda-se ir regando a carne com
molho para que nao seque demasiado.

— |CONVENCIONAL
Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando apenas um nivel.

o
%" ARFORCADO

Para cozinhar alimentos diferentes que requerem a mesma

temperatura de cozedura em diferentes prateleiras (maximo

trés) ao mesmo tempo. Esta funcao permite cozinhar alimentos

diferentes sem transmitir odores de uns alimentos para os

outros.

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

@ TEMPORIZADOR
Para manter o tempo sem ativar uma funcao.
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@ SMART CLEAN

A acado do vapor libertado durante este ciclo de limpeza a baixa
temperatura especial permite a facil remocao de sujidade e
residuos de alimentos. Deite 200 ML de 4gua no fundo da
cavidade e ative a funcao quando o forno estiver frio.

@ FAVORITOS

Para aceder a lista das 10 funcdes favoritas.

3 X
{C}" DEFINICOES
Para ajustar as defini¢des do forno. Quando o modo "ECO"
esta ativo, a luminosidade do visor é reduzida e as luzes

UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

desligam-se para poupar energia e a lampada desliga-se apds
1 minuto. Serd novamente ativado automaticamente quando
algum dos botdes for premido. Quando o modo "DEMO" esta
"ON" (Ligado), todos os comandos estao ativos e 0os menus
disponiveis, mas o forno ndo aquece. Para desativar este
modo, procure “DEMO” no menu “DEFINICOES” e selecione
"Off" (Desligado). Ao selecionar “RESET FABRICA” (reposicao
das definicdes de fabrica), o produto desliga-se e volta a ligar-
se como na primeira utilizacdo. Todas as defini¢des serdo
apagadas.

* Funcao utilizada como referéncia para a declaracao
de eficiéncia energética, de acordo com o Regulamento
(UE) n2 65/2014

1. SELECIONAR O IDIOMA

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

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

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

2. DEFINIR O CONSUMO DE POTENCIA

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

Aceda a funcdo “POTENCIA” a partir das “DEFINICOES”
e selecione a opc¢ao “BAIXO".
3. ACERTAR A HORA

Ap6s selecionar o idioma, tera de acertar a hora atual:
No visor piscam os dois digitos relativos a hora.

g Z
Lo
Joi

\

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

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

4. AQUECER O FORNO

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

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

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

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

Prima para ligar o forno: o visor mostrara a ultima
funcao principal utilizada ou o menu principal.

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

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

2. DEFINIR UMA FUNCAO

Apbds selecionar uma funcao, é possivel alterar as suas
definicoes. O visor ird apresentar as definicoes que podem
ser alteradas em sequéncia. Premir <I<] permite-lhe alterar
novamente a definicao anterior

TEMPERATURA / NIiVEL DO GRILL

-[ﬂ":" |

Quando o valor piscar no visor, prima - ou — parao
alterar e, em seguida, prima ./~ para confirmar e continuar
com as defini¢cdes que se seguem (se possivel).

Da mesma forma, é possivel configurar o nivel do grill:
Existem trés niveis de poténcia definidos para grelhar:

3 (alto), 2 (médio), 1 (baixo).

Nota: Uma vez que ativada a funcao, a temperatura/nivel do
grill podem ser mudados utilizando - ou — , depois de
premir o botdo °C .

DURACAO

N

Quando oicone (5 piscar no visor, prima -+ ou — para
definir o tempo de cozedura pretendido e, em seguida,
prima . para confirmar. Nao é necessario definir o
tempo de cozedura, caso pretenda fazer a gestao da
cozedura manualmente (sem duragao definida): Prima
ou [ > ] para confirmar e iniciar a funcéo. Ao selecionar
este modo, nao pode programar um inicio atrasado.

Nota: Pode ajustar o tempo de cozedura definido durante a
cozedura, premindo (J :prima -+ ou — para o alterare,
em seguida, prima /" para confirmar.

HORA DE FIM (INICIAR DELAY)

Em muitas fungdes, uma vez definido um tempo de

cozedura, pode atrasar o inicio da funcao, programando a

sua hora de fim. O visor apresenta a hora de fim enquanto
@ oicone pisca.

Prima - ou — para definir o tempo de fim da cozedura
pretendido e, em seguida, prima ./~ para confirmar e

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

Nota: Programar um inicio atrasado da cozedura ird desativar
a fase de pré-aquecimento do forno: O forno atinge a
temperatura pretendida gradualmente, o que significa que os
tempos de cozedura poderao ser ligeiramente mais longos
do que os tempos indicados na tabela. Durante o tempo de
espera, pode premir |+~ ou — para alterar a hora de fim
programada ou premir <I<| para alterar outras definicoes.
Ao premir (), para visualizar informacao, é possivel alternar
entre a hora de fim e a duracao.

3.6TH SENSE

Estas funcdes selecionam automaticamente o melhor
modo, temperatura e duracdo da cozedura para cozinhar,
assar ou cozer todos os pratos disponiveis.

Quanto for necessdrio, indique apenas as caracteristicas
dos alimentos para obter o resultado ideal.

PESO / ALTURA (REDONDO-TABULEIRO-CAMADAS)
6

sssss

Para configurar corretamente a funcao, siga as indicagoes

no visor, quando tal Ihe for solicitado, e prima + ou —

para configurar o valor necessario e, em seguida, prima
./ para confirmar.

PONTO COZEDURA / DOURAR

Algumas fungdes 6th Sense permitem regular o nivel de
cozedura.

sssss

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

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

4.INICIAR A FUNCAO

A qualquer momento, se os valores predefinidos forem
os desejados ou quando tiver aplicado as defini¢cdes que
necessita, primal_> | para ativar a funcéo.

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

Lembre-se: Depois de selecionada a funcéo, o visor ird
recomendar o nivel mais apropriado para cada funcdo. Pode
interromper a funcéo a qualquer altura, premindo ﬁ

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

Whj;lﬁool



aguardar o arrefecimento completo.

5. PRE-AQUECIMENTO

Algumas funcdes dispdem de uma fase de pré-
aquecimento do forno: uma vez iniciada a funcao, o visor
indica que a fase de pré-aquecimento foi ativada.

Quando esta fase terminar, sera emitido um som e o

visor indicara que o forno atingiu a temperatura definida,
solicitando-lhe "ADIC. ALIMENTO". Neste momento, abra a
porta, coloque os alimentos no forno, feche a porta e inicie
a cozedura premindo .~ ou [ > |.

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

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

6. VIRAR OU VERIFICAR ALIMENTOS

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

|

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

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

|

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

Nota: Prima [ > |para ignorar estas acées. Caso contrario,
se nao for realizada qualquer acao apds um determinado
periodo de tempo, o forno continuard a cozinhar.

7.FIM DA COZEDURA

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

Prima [ > | para continuar a cozinhar no modo manual (sem
duracéo definida) ou prima — para prolongar o tempo
de cozedura, configurando uma nova duracdo. Em ambos
0s casos, 0s parametros de cozedura serao mantidos.

DOURAR

Algumas fungdes do forno permitem-lhe aloirar a superficie
dos alimentos, ativando o grill quando a cozedura esta
concluida.

Quando o visor apresentar a mensagem relevante, prima,
se necessario, ./~ para iniciar um ciclo de tostado de cinco
minutos. Pode interromper a funcdo a qualquer altura,
premindo[ O | para desligar o forno.

8. FAVORITOS

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

Se quiser guardar a funcdo como favorita e guardar as
configuragdes atuais para uso futuro, prima ./, caso
contrario, prima <J<_ para ignorar.

Uma vez premido ./, primaobotdo -+ ou — para
selecionar a posicao do nimero e, em seguida, prima
para confirmar.

Nota: Se a memdria estiver cheia ou 0 nUmero que pretende
ja tiver sido atribuido, o forno solicitar-lhe-a se deseja
substituir a funcao anterior.

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

Prima |+ ou — para selecionarafunﬁéo; confirme

premindo ./ e, em seguida, prima para ativar.

9. SMART CLEAN

Prima (% para mostrar afuncdo”“Smart Clean”no visor.
C}

Prima [ > | para ativar a funcéo: o visor apresentara todas
as acoes necessdrias para obter os melhores resultados de
limpeza: Siga as indicag¢des e prima .~ quando terminar.
Assim que terminar todos os passos, prima[_> ], quando
necessario, para ativar o ciclo de limpeza.

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

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

Para ativar esta funcéo, prima o icone (*J .Prima — ou
— para definir o periodo de tempo pretendido e, em

seguida, prima ./~ para ativar o temporizador.

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

Nota: O temporizador ndo ativa quaisquer ciclos de cozedura.

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

o temporizador continuara a sua contagem decrescente

de forma independente, sem interferir com a funcao em si.

Durante esta fase, nao é possivel ver o mini-mostrador
(apenas serd apresentado o icone o) que continuara a
contagem decrescente em segundo plano. Para editar o
temporizador, pode premir o icone (1 e definir a hora
utilizando o botdo -+ ou — icone.

Para cancelar o lembrete de minutos, prima o icone (1) e,

em seguida, selecione — até a hora apresentada ser "----"
Prima /" para confirmar.

11. BLOQUEAR TECLADO

Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido <<
durante, pelo menos, cinco segundos. Para desbloquear,
repita o procedimento.

Nota: Esta funcao também pode ser ativada durante a
cozedura. Por motivos de seguranga, o forno pode ser
desligado a qualquer altura premindo [ O J.

.NOTAS

« Nao tape o interior do forno com papel de aluminio.

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

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

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

.NOTAS SOBRE EFICIENCIA ENERGETICA

Tirar partido do calor residual: desligue o forno
5/10 minutos antes do fim da cozedura para
utilizar o calor restante.

Manter a porta fechada: se possivel, evitar abrir a
porta do forno durante a cozedura, pois isso deixa
escapar o calor.

Cozinhar porc¢des maiores: utilizar o forno
principalmente para pratos maiores (por exemplo,
carne com mais de 1 kg) ou por¢cdes maiores, para
tirar o maximo partido da energia utilizada.

Limpar regularmente o vedante da porta: uma
vedacao limpa evita a perda de calor e garante
uma cozedura eficiente.

Pré-aquecer apenas quando necessario: pré-
aquecer o forno apenas se a receita ou a tabela de
cozedura o recomendar.

Escolher tabuleiros escuros: os tabuleiros escuros
absorvem melhor o calor, melhorando a eficiéncia
da cozedura.

Planear os seus cozinhados: preparar varios pratos
em sequéncia para utilizar o calor residual e evitar
um pré-aquecimento adicional.

Selecionar o programa de poupanca de energia:
utilizar o programa ECO dedicado para reduzir

o consumo de energia. Consultar a tabela de
cozedura para entradas adicionais.

Retirar os acessoérios desnecessarios: retirar os
tabuleiros ou grelhas que nao estejam a ser
utilizados para otimizar a eficiéncia da circulacao
do calor e diminuir a capacidade térmica.
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CONSELHOS UTEIS

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE
PREPARACAO DE ALIMENTOS

A tabela indica a funcao, os acessérios e o nivel

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

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

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

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM
SIMULTANEO

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

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

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

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

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

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

SOBREMESAS

Cozinhe sobremesas delicadas com a funcao
convencional num Unico nivel.

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

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

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

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

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

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

FERMENTAR

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

. VIRAR (DO
CATEGORIAS DE ALIMENTOS QUANTIDADE CO%\:?\"/E'C‘TO T“(')‘g;gg TEMPO DE NIVEL E ACESSORIOS
COZEDURA)
LASANHA Lasanha 0,5-3kg - 0 - -\él,-
Assado 06-2kg 0 0 - - 3 -
Carne devaca g i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Al TS
Assado 06-25kg - 0 - - 3 -
Porco 5 4
CARNE Salsichas e wurstel 1,5-4cm - - 2/3 B Y]
Frango Assado 06-3kg - 0 - - 2 -
Filetes & Peito 1-5cm - - 2/3 .. 5 . \Wiv[
Aves g i
Kebab umagrelha - - 1/2 Aelees ~ S
Filetes 0,5-3(cm) - - - A 3 ., \wivf
PEIXE 3 3
Filetes [congelados] 0,5-3(cm) - - - Aretenn LRV,
Batatas assadas 0,5-15kg - 0 - - 3 -
Legumes ) . . 3
Assados Legumes recheados 0,1-0,5kg cada - -
Legumes Assados 0,5-15kg - 0 - - 3 -
Batatas gratinadas um tabuleiro - - - -\%p
LEGUMES Gratinado de tomate um tabuleiro - - - -\%p
. . . 3
Legumes Pimentos Gratinados um tabuleiro - - - N—R
gratinados Brocolos gratinados um tabuleiro - - - -\%p
Couve-flor gratinada um tabuleiro - - - q%p
Gratinado de legumes um tabuleiro - - - q%,
Bolo salgado 0,8-1,2kg - 0 - q%r
Paezinhos 60-150g cada - - - N 3 -
Pao de forma 04-0,6kgcada - - - -«...‘_i._'..r
Pao 5
Pao grande 0,7-2,0kg - - - - -
Baguetes 200-300g cada - - - - 3 -
SALGADOS Pizza redonda Redondo - - - -\él,-
Pizza alta Tabuleiro - - - w;
1 camada* - - - - 2 -
Pizza yl i
2 camadas* - - - N
Pizza [congelada] & 3 i
3 camadas* - - - AR AR,
5 4 2 1
4 camadas* - - - AR AFs AR,
* Quantidade sugerida
Aalkr . | |

ACESSORIOS

Grelha metalica

Tabuleiro para forno / Tabuleiro para bolos / Tabuleiro

redondo para pizzas numa prateleira de arame

Tabuleiro coletor / tabuleiro  Tabuleiro coletor com 500 ml

para assar

de dqua

Whj;lﬁool




6 TABELA DE COZEDURA

) VIRAR (DO
CATEGORIAS DE ALIMENTOS QUANTIDADE Coﬂ:,‘\/‘/g’t”o TNO'\Q%BS TEMPO DE NIVEL E ACESSORIOS
COZEDURA)
Pao-de-16 0.5-1.2kg - - - -\éu-
Cookies 0,2-0,6kg - - - ;
Massa "choux" um tabuleiro * - - - - 3 -
DOCES 5
Torta 04-16kg - - - N
Strudel 04-16kg - - - :\i,,
Tarte de frutas 0,5-2kg - - - -«...2‘:'..)-
* Quantidade sugerida
N ~F=n — SN

ACESSORIOS

Grelha metalica

Tabuleiro para forno / Tabuleiro para bolos / Tabuleiro

redondo para pizzas numa prateleira de arame

Tabuleiro coletor /
tabuleiro para assar

Tabuleiro coletor com 500 ml de
agua
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</ TABELA DE COZEDURA PARA FRITAR

RECEITA FUNCAO QUANTIDADE PRE- TEMPERATURA DURACAO TABULEIRO E
SUGERIDA AQUECIMENTO (°Q) (MIN.) ACESSORIOS
- Batatas fritas congeladas Ly 650-850g Sim 200 25-30 1.:1,—_, ~ 2 -
Paye}
O A Nugget de frango % ) 4 2
E s -
Z 5 congelado = 5009 Sim 200 15-20 I
=9 . . < . 4 2
2 % Palitos de peixe I==1 500¢g Sim 220 15-20 EEET A -
O s
Anéis de cebola = 50049 Sim 200 15 - 20 1.:1,—_, wif
v Courgette fresca panada ey 400 g Sim 200 15-20 __Fiﬁ ~ 2 -
w
= s
8 Batatas fritas caseiras = 300-800g Sim 200 20-40 1.:1,—_, N 2 -
Ll ’e
- Legumes mistos ==l 300-800g Sim 200 20-30 1.:1,—_, - 2 -
. o ) 4 2
w Peitos de frango = T-4cm Sim 200 20-40 EEEE A -
= -
&  Asas de frango == 200- 1500 g Sim 220 30-50 an;, . 2 ,
Ll
= s % . 4 2
Z Costeleta a milanesa = T-4cm Sim 220 20-50 B
<
V) . . < . 4 2
Filete de peixe I==1 1-4cm Sim 220 15-25 EEEy

Para cozinhar alimentos frescos ou caseiros, espalhe uma camada fina de 6leo sobre a superficie dos alimentos.
Para garantir resultados de cozedura uniformes, misturar os alimentos a meio do tempo de cozedura recomendado.

=
FUNGOES ==
Air Fry
CHERHEE al/=r . r
ACESSORIOS Tabuleiro Air Fr Tabuleiro de forno ou tabuleiro para bolos Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar
y numa prateleira de arame tabuleiro de assar na grelha
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TABELA DE COZEDURA

- PRE- TEMPERATURA DURACf\O i
RECEITA FUNCAO AQUECIMENTO °C) (MIN.) TABULEIRO E ACESSORIOS
— ] 2
P Sim 170 30-50 al=~
Bolos levedados / Pao-de-16 =5 Sim 160 30-50 -\...é_...r
o . 4 1
k27 Sim 160 30-50 = s
ale . 3
Bolos recheados (cheesecake, strudel, tarte I'—‘I Sim 160-200 30-85 | S—
de maca) s . 4 1
23 Sim 160 - 200 30-90 R
— Sim 150 20 - 40 3
v . 4
oy Sim 140 30-50 - -
Cookies
% Sim 140 30-50 |4, 1
& Sim 135 40-60 R
— Sim 170 20 - 40 - 3 ,
& Sim 150 30-50 A
Bolos pequenos / Queques —
% Sim 150 30-50 M 4 oA ! -
. ] 1
Sim 150 40-60 - > - -u..?’;v.,- —
— Sim 180 - 200 30-40 L3
Massa "choux” & Sim 180 - 190 3545 |4 1
R . 5 3 1
oy Sim 180 - 190 35-45* - N . R
— Sim 20 10-150 |+ >,
o . 4 1
Merengues X7 Sim 90 130-150 S S
R . 5 3 1
v oY Sim 90 140-160* | - N . R
— Sim 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Pao / Foccacia — 5 3 1
¥ Sim 190 - 230 20-50 - FoARRA
5
Sim 310 7-12 -\é[,-
Pizza (massa fina, massa grossa, foccacia) — 5 3 1
% Sim 220-240 25-50% | aEs AFls
— Sim 250 10-15 1 3 r
Pizza congelada & Sim 250 10-20 -\éu- w;r
s ] 1
= Sim 180 - 190 45 -55 U=
Tartes salgadas ) 2% Sim 180 - 190 45 - 60 -\1;14 ~ -\1;14-1
(tarte de legumes, quiche)
&5 Sim 180 - 190 45-70% | am2ms A o
s > i
FUNCOES = had =] (%4.( ECO
Convencional Arforcado  Cozedura convegao Grelhar Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciclo Eco Pizza
e =i | I p— T
ACESSORIOS . Tabuleiro de forno ou tabuleiro para  Tabuleiro coletor/tabuleiro para  Tabuleiro coletor / tabuleiro | Tabuleiro coletor com 500 ml
Grelha metdlica ) . . .
bolos numa prateleirade arame  pastelaria ou assadeira na grelha para assar deédgua
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RECEITA FUNCAO AQUEPCT:II-ENTO TEMPTORCI)\TURA Dl:;ﬁ\f’;o TABULEIRO E ACESSORIOS
— ] 3
— Sim 190 - 200 20-30 ~ -
Vols-au-vent / Salgadinhos de massa s . 4 1
folhada o9 Sim 180-190 20-40 1 [~ r
% Sim 180 - 190 20-40% | am2me e
Lasanha / Flans / Massa cozida / Canelones — Sim 190 - 200 45 -65 1 3 f
Borrego / Vitela / Vaca / Lombo 1 kg — Sim 190 - 200 80-110 |1 3 r
Porco assado estaladico 2 kg XF@ - 170 110 - 150 1 2 f
Frango / Coelho / Pato 1 kg — Sim 200 - 230 50-100 |y 3 r
Peru / ganso 3 kg — Sim 190 - 200 80-130 |y 2 f
Peixe no forno / en papillote (em papelote) . 3
(filetes, inteiro) E Sim 180 - 200 40-60 T T
Legumes recheados . 2
(tomates, curgettes, beringelas) Sim 180 -200 >0-60 i
Pao torrado ot - 3 (alto) 3-6 -\...5...:-
<=
Filetes de peixe / Bifes - 2 (médio) 20 -30 ** =\---4---F 1 :3:::r
Salsichas / Espetadas / Costeletas / 7 ) 2 - 3 (médio- ap xx 5 4
Hamburgueres u alto) 15-30 T e
S~
Frango assado 1-1,3 kg = - 2 (médio) 55 - 70 #** -\...2...,- T 1: ~f
T~
Perna de borrego / pernis = - 2 (médio) 60-90 *** | 4 3 r
Batat d % 2 (médi 35-55%* 14 3 r
atatas assadas ve - (médio) -
g
Gratinado de legumes = - 3 (alto) 10-25 1 3 r
Cookies coé;)4K Sim 135 50-70 N > - .\___4|—__—.__,. -\...3|=..;- 1#1
Cookies
Tartes COOK Sim 170 50-70 -\%lr -\%lr -\élr '\%l‘
Tartes
Pizzas redonda COOK Sim 210 40 -60 .\___l—i_—.__,. -\“.3’1—_.—'..,- -\...2|:'..1- -«“:I‘:'“F
Pizza
Refeicdo completa: Tarte de frutos (nivel 5) / s . . 5 3 1
lasanha (nivel 3) / carne (nivel 1) — >im 190 40-120 R S
Refeicdo completa: Tarte de frutas (nivel 5) / é4 5 4 5 1
legumes assados (nivel 4) / lasanha (nivel 2) /|  cook Sim 190 40-120* = PR - -
fatias de carne (nivel 1) Menu
Lasanha e Carne oS Sim 200 50-100* -\%r 1 ! f
Carne e Batatas & Sim 200 45-100* qép 1 ! f
Peixe e legumes & Sim 180 30-50* -\ép 1 ! f
Pecas de carne assadas recheadas ECO - 200 80-120* 3
Cortes de carne 3
ECO - _ *
(coelho, frango, borrego) 200 >0-100 | —

* Periodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia de cada um.
**Vfire 0 alimento a meio da cozedura.
***Virar alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura (se necessario).

E Ifl @ g,‘}( ECO

Convencional Arforgado Cozedura convecéo Grelhar Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 CicloEco Pizza

FUNCOES

[ W ~ haanls I — | S|

ACESSORIOS Tabuleiro de forno ou tabuleiropara  Tabuleiro coletor/tabuleiro para  Tabuleiro coletor / tabuleiro | Tabuleiro coletor com 500 ml

bolos numa prateleira de arame pastelaria ou assadeira na grelha para assar deédgua
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COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE PREPARACAO DE ALIMENTOS

A tabela indica a funco, os acessérios e o nivel mais adequados para utilizar na confeccdo dos diferentes tipos de alimentos.
Os tempos de cozedura comegam a partir do momento em que o alimento é colocado no forno, excluindo o pré-

aguecimento (sempre que necessario).

As temperaturas e 0s tempos de cozedura sao aproximados e dependem da quantidade de alimento e do tipo de acessorio

utilizado.

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

definicdes mais elevadas.

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

serao ligeiramente superiores.

LIMPEZA E MANUTENCAO

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

Nao utilize produtos de limpeza

aparelho.
a vapor. P

SUPERFICIES EXTERIORES

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

«Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos.

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

SUPERFICIES INTERIORES

« Ap6s cada utilizacdo, deixe que o forno arrefeca

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

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

Use luvas de protecao.

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

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

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

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

ACESSORIOS

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

Nao limpe a Sonda de Alimentos ou a Sonda de Carne
(se existir) na maquina de lavar loica. O tabuleiro Air
IFry (se existir) pode ser lavado na maquina de lavar
oica.

SUBSTITUIR A LAMPADA
1. Desligue o forno da fonte de alimentacéo elétrica.

2. Desaperte a cobertura da lampada, substitua a
lampada e aperte novamente a cobertura da mesma.

3. Ligue o forno novamente a fonte de alimentacéo
elétrica.

Nota: Utilize lampadas de halogéneo de 40 W/230 ~V,
do tipo G9, T300 °C.

A lampada utilizada no produto foi especificamente
concebida para eletrodomésticos e nao é adequada para
a iluminagao geral de divisdes da casa. (Regulamento

CE 244/2009) As lampadas estao disponiveis no nosso
servico Pés-Venda.

Se utilizar lampadas de halogéneo, nao as manuseie
diretamente com as méos, uma vez que os seus dedos
poderao danifica-las. Nao utilize o forno até que a
cobertura da lampada tenha sido reposta.
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REMOVER E REPOR A PORTA

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

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

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

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

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

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

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

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

. Problema . Causa possivel . Solucéo

: - Verifique se existe energia elétrica proveniente da
. Corte de energia. . rede e se o forno esta ligado a tomada elétrica.

- O forno nao esté a funcionar. : o o , o -
: . Desativacao da rede elétrica. | Desligue e reinicie o forno, para verificar se o

. problema ficou resolvido.

- O visor apresenta a letra

. apresenta a letra "F", sequida de = Problema de software. . Contactar o Call Center e indicar 6 nimero a

seguir a letra "F".

um namero.

: Quando o modo "DEMO"

- estd "ON" (Ligado), todos os

: comandos estao ativos e 0s , ) . ., .
O forno nio aquece. menus disponiveis, mas o Aceda a "DEMO" a partir de "“DEFINICAO" e

A palavra "DEMQO" surge no
visor a cada 60 segundos.

O modo “ECO” estd "On" Aceda ao "ECO” a partir de “DEFINICAQ" e
Ligado) . selecione "Off" (Desligado).

A luz desliga-se.

: : . Certifique-se de que os dispositivos de seguranga
- A porta nao fecha . Os dispositivos de seguranga | estdo corretamente posicionados, seguindo as :
. corretamente. © estao mal posicionados. : instrucoes para a remocao e reposi¢ao da porta
: i contidas na seccao "Limpeza e Manutencao".

¢ Certifigue-se de que a sua rede doméstica possui
i uma poténcia de, pelo menos, 3 kW. Se néo for o
| incorreta . caso, reduza a poténcia para 13 amperes. Aceda
‘ - a funcdo "POTENCIA" a partir das "DEFINICOES" e
. selecione a opgao "BAIXO".

- Houve uma falha de - Regulagao da poténcia
- eletricidade. :

: O ciclo de cozedura com sonda

- terminou sem causa evidente A sonda de alimentos ndo .. . :
- ouoerro F3E3 é indicado no - estd corretamente ligada Verifique a ligagao da sonda de alimentos
i ecra :

As politicas, a documentacao padrao e as informacgoes de produto adicionais poderao ser consultadas:
Utilizando o cédigo QR no seu aparelho
Visitando o nosso website docs.whirlpool.eu/docs

Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-Venda (através do nimero de telefone contido no livrete da garantia). Ao
contactar o nosso Servigo Pds-Venda, indique os codigos fornecidos na placa de identificacdo do seu produto.

©/TM/© 2026 Whirlpool. Produzido sob licenca.
Whiripool



Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

@ WHIRLPOOL
Z= ) Pentru a beneficia de servicii complete de asistenta, va
rugam sa va inregistrati produsul pe www.register10.eu

A inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie
instructiunile privind siguranta.

RO

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE
INFORMATII

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panou de comanda
2. Ventilator si rezistenta circulara

(nu sunt vizibile)

3. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontalad a cuptorului)

. Usa
. Rezistenta superioara/grillul
. Bec

N O 1 »

. Placuta cu date de identificare
(a nu se demonta)

8. Rezistenta inferioara
(nu este vizibila)

PANOUL DE COMANDA
6 c%}( @ e R : 2 °C @

- GE BB« SO R CRRAE -

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. BUTONUL DE PORNIRE/ 4.INAPOI 7.BUTON DE NAVIGARE PLUS
OPRIRE Pentru revenirea la ecranul | Pentru derularea printr-un meniu
Pentru pornirea si oprirea anterior. In timpul prepararii, si cresterea setarilor sau valorilor
cuptorului, precum si pentru permite modificarea setarilor. unei functii.
oprirea unei functii active. 5. AFISAJ 8. ACCESAREA DIRECTA A
2. ACCES DIRECTLAFUNCTIl | 6. CONFIRMARE OPTIUNILOR/ FUNCTIILOR
Pent ida a functiil . , . Pentru accesarea rapida a
g’ierr:mrﬁiiajlcsie.s,area rapida a functiilor Eeeﬂtcr%tcg?afgn;irﬁgi L\J/gfc;:iusréig{e. ]ZunCt'i'iI?r’ duratei, setdrilor si
3. BUTON DE NAVIGARE MINUS avoriteior.
Pentru derularea printr-un meniu 9. PORNIRE
si reducerea setarilor sau valorilor Pentru a porni o functie folosind
unei functii. setarile specificate sau de baza.
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ACCESORII

. TAVA DE COLECTARE A
| PICATURILOR

GRATAR METALIC

GHIDAJE CULISANTE *

¢ Pentru utilizare ca tavad de

. cuptor pentru a prepara

: carne, peste, legume,

: focaccia etc. sau pozitionarea
i sub gratarul metalic pentru

. a colecta zeama rezultata in

. urma prepararii.

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigdi, forme pentru
prajituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit
adecvate pentru cuptor.

. Utilizare pentru coacerea
: painii si produselor de

: patiserie, dar si pentru

: fripturi, peste in papiota
: etc.

: Pentru a facilita
: introducerea sau scoaterea
: accesoriilor.

TAVA DE PRAJIRE CU AER* :

EHEEET

Poate fi utilizata atunci

cand gatiti alimente cu
functia Prajire cu aer,cu o
tava de copt pozitionata

la un nivel inferior pentru

a colecta eventualele :
firimituri si picaturi. Aceasta :
poate fi spalata in masina
de spalat vase.

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat; pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.

* Disponibil numai la anumite modele

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I
pe ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea
ridicata este orientata in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor
si tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi
mod ca gratarul metalic.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

- Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-
le si trageti-le de partile inferioare: Ghidajele pentru
gratar pot fi acum demontate.

« Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,
reintroduceti-le mai intai in locasul superior.
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in compartimentul
pentru preparare, apoi coborati-le in pozitia aferenta
in locasul inferior.

MONTAREA SINELOR CULISANTE

Demontati ghidajele pentru
gratar din cuptor si
indepartati folia protectoare
din plastic de pe sinele
culisante.

Cuplati clema superioara

a ghidajului pe ghidajul
pentru gratar si culisati-
pana la capat. Coborati si
cealalta clema in pozitie.

Pentru a fixa ghidajul,
apasati ferm portiunea
inferioara a clemei spre
ghidajul pentru gratar.
Asigurati-va ca sinele se pot
deplasa liber. Repetati acesti
pasi si pentru celalalt ghidaj
pentru gratar de la acelasi
nivel.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Sinele culisante pot fi
montate pe orice nivel.
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FUNCTII

Acestea permit prepararea automata integrala pentru toate
tipurile de alimente (lasagna, carne, peste, legume, prdjituri si
produse de patiserie, placinte, paine, pizza). Pentru a utiliza in
mod optim aceasta functie, urmati indicatiile din tabelul cu
informatii privind prepararea.

bl COOK 4

Pentru prepararea diferitelor alimente care necesitd aceeasi
temperatura de preparare, pe patru niveluri in acelasi timp.
Aceasta functie poate fi utilizata pentru a prepara fursecuri,
prdjituri, pizza rotunda (si congelatd) si pentru a prepara o masa
completa. Respectati tabelul cu informatii privind prepararea
pentru a obfine cele mai bune rezultate.

=

GRILL

Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigaruilor si carnatilor,
pentru gratinarea legumelor sau prdjirea feliilor de paine. Atunci
cand preparati carne pe grill, va recomandam sa utilizati o tava
de colectare a picaturilor pentru a colecta zeama rezultata in
urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de
sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de apa potabila.

D_
5= FUNCTII TRADITIONALE

« CONVECTIE
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur nivel.

+  TURBO GRILL (GRILL TURBO)

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, friptura de
vita, pui). Va recomandam sa utilizati o tava de colectare
a picaturilor pentru a colecta zeama rezultatd in urma
prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de
sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de apa potabila.

+  GAT CONGELATE

Functia selecteaza automat temperatura ideala si cel mai
bun mod de preparare pentru 5 tipuri diferite de alimente
congelate. Nu este necesara preincalzirea cuptorului.

«  FUNCTII SPECIALE

»  PIZZA

Cu aceasta functie puteti prepara acasa o pizza
grozava, ca la restaurant, in mai putin de 10 minute.
Ciclul de preparare dedicat functioneaza la o
temperatura de peste 300 de grade Celsius, astfel incat
pizza sa fie pufoasa la interior, crocanta pe margini cu
rumenita uniform la perfectie. Puteti prepara pizza

in 5-8 minute daca combinati aceasta functie cu
accesoriul Pizza Stone WPro si cu functia de preincalzire
timp de 30 de minute. (Pentru comenzi si informatii,
contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare
sau accesati site-ul web www.whirlpool.eu.)

»  PRAJIRE CU AER
Aceasta functie va permite sa gatiti cartofi prdjiti,
crochete de pui si multe altele folosind mai putin ulei, si
sa obtineti preparate crocante delicioase. Rezistentele
circula aerul pentru a incalzi corespunzator cavitatea, in
timp ce ventilatorul circula aer fierbinte. Cele mai bune
rezultate de preparare preconizate pot fi obtinute
numai prin utilizarea tavii Prajire cu aer (furnizata

impreuna cu anumite modele). pentru rezultate
optime, asezati alimentele intr-un singur strat pe tava
Prajire cu aer si urmati instructiunile din tabelul cu
informatii privind prepararea cu functia Prdjire cu aer.
Evitati sa folositi mai multe rotunda pentru a preveni
prepararea neuniforma.

»  DOSPIRE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau sarate.
Pentru a mentine calitatea dospirii, nu activati functia
in cazul in care cuptorul este inca fierbinte dupa
finalizarea unui ciclu de preparare.

»  MENTINERE LA CALD
Pentru a mentine calde si crocante alimentele proaspat
gatite.

» DECONGELARE

Pentru a accelera decongelarea alimentelor. Pozitionati
alimentele pe nivelul din mijloc. Lasati alimentele in
ambalaj pentru a se evita deshidratarea acestora la
suprafata.

» CICLULECO*

Pentru prepararea fripturilor umplute si a fileurilor

de carne pe un singur nivel. Atunci cand se utilizeaza
Ciclul Eco, lumina va ramane stinsa pe parcursul
desfasurdrii procesului de preparare. Pentru a utiliza
Ciclul Eco si, in consecintd, pentru a optimiza consumul
de energie, usa cuptorului nu trebuie deschisa pana
cand alimentele nu sunt gatite complet.

»  MAXI COOKING

Aceasta functie selecteaza automat modul optim de
preparare si temperatura aferenta pentru frigerea
bucatilor mari de carne (peste 2,5 kg). Se recomanda
sa intoarceti carnea in timpul procesului de preparare,
pentru a obtine o rumenire uniforma pe ambele parti.
Se recomanda sa o stropiti din cand in cand pentru a
NU se Usca excesiv.

CONVENTIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur nivel.

%, AER FORTAT
Pentru prepararea diferitor alimente care necesita aceeasi
temperatura de preparare, pe mai multe niveluri (maximum
trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate fi folositd pentru a
prepara diverse alimente fara ca mirosurile sa treaca de la un
aliment la altul.

A . -
_ﬁ PREINC RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

@ TEMPORIZATOR
Pentru citi ora fard a fi necesara activarea unei functii.

@ SMART CLEAN

Actiunea aburilor eliberati pe parcursul acestui ciclu special de
curatare la temperatura scazuta permite eliminarea cu usurinta
a reziduurilor de murdarie si a resturilor de alimente. Turnati
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200 ml de apa potabild in partea inferioara a cuptorului si
activati functia atunci cand cuptorul este rece.

@ PREFERINTE

Pentru accesarea listei de 10 functii favorite.

3 -

{0} SETARI
Pentru reglarea setarilor cuptorului. Cand modul ,ECO” este
activ, luminozitatea afisajului va fi redusa pentru a economisi
energie, iar becul se va stinge dupa 1 minut. Acesta se va
reaprinde automat atunci cand este apasat orice buton. Cand
modul ,DEMQO” este in starea ,On” (Pornire), toate comenzile
sunt active si meniurile sunt disponibile, insa cuptorul nu se
incalzeste. Pentru a dezactiva acest mod, accesati ,DEMO” din
meniul ,SETARI" si selectati ,Off” (Oprire). Selectand ,SETARI
FABRICA", produsul se opreste si revine la setarile de la prima
pornire. Toate setdrile vor fi sterse.

* Functie utilizata ca referinta pentru declararea eficiente
energetice in conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 65/2014
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PRIMA UTILIZARE

1. SELECTAREA LIMBII

Va trebui sa setati limba si ora atunci cand porniti
aparatul pentru prima data: Pe afisaj va aparea
»~Romana”.

ROMANA

Apasati pe -+ sau — pentru a derula lista cu limbile
disponibile si selectati limba dorita. Apasati ./
pentru a confirma selectia.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Limba poate fi schimbatd
ulterior selectand optiunea,LIMBA"din meniul ,SETARI’,
disponibil prin apasare pe &

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel
de energie electrica compatibil cu reteaua interna,
care are o capacitate de peste 3 kW (16): Daca locuinta
este alimentata cu putere mai mica, va trebui sa
reduceti aceasta valoare (13).

PUTERE
Accesati,PUTERE” din “SETARI” si selectati,Redus”.

3. SETAREA OREI

Dupa selectarea limbii, va trebui sa setati ora curenta:
Cele doua cifre care reprezinta ora vor clipi pe afisaj.

%
A

=
N

3
170
h

Vi

4 N

CEAS

Apasati pe |+ sau — pentru a seta ora corecta
si apasati pe ./ : Cele doua cifre care reprezinta
minutele vor clipi pe afisaj. Apasati pe + sau —
pentru a seta minutele si apdsati pe .~/ pentrua
confirma.

Vd rugam sa retineti urmadtoarele: Dupa intreruperi
indelungate ale alimentdrii cu energie electricd, ar putea
fi necesar sd setati din nou ora. Selectati,CEAS"din meniul
,SETARI" disponibil prin apasare pe &

4.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri rdmase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este
absolut normal.

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati
alimentele, va recomandam sa incalziti cuptorul gol
pentru a indepdrta posibilele mirosuri neplacute.
Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia. Incalziti cuptorul
la 200 °C timp de aproximativ o ord, folosind in mod
ideal o functie de circulatie a aerului (de exemplu Aer
fortat sau Coacere convectie).

Va rugam sa retineti urmatoarele: Se recomandd sa aerisiti
incaperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Apasati pe pentru a porni cuptorul: pe afisaj va fi
prezentata ultima functie principala care a rulat sau
meniul principal.

Functiile pot fi selectate apasand pe pictograma uneia

dintre functiile principale sau deruland printr-un meniu:
Pentru a selecta un element din meniu (pe afisaj va

aparea primul element disponibil), apdsati pe — sau
— pentru a selecta elementul dorit, apoi apasati ./
pentru a confirma.

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica setarile
acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate secvential setarile
care pot fi modificate. Prin apasarea pe <<, aveti
posibilitatea de a modifica din nou setarea anterioara

TEMPERATURA/NIVEL GRILL

{__M-ﬂi-fwf
TEMPERATURA

Cand valoarea clipeste pe afisaj, apasati | sau —
pentru a o modifica, apoi apasati .~ pentru a confirma
si continuati cu setarile care urmeaza (daca este posibil).
In mod similar, puteti seta nivelul de putere pentru grill:
Exista trei niveluri definite de putere pentru grill:

3 (ridicat), 2 (mediu), 1 (redus).

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Odata ce functia a fost
activatd, temperatura/nivelul grill poate fi modificat/a

folosind -+ sau — , dupé& apasarea butonului °C .
DURATA

- - -
DURATION
Cand pictograma (& clipeste pe afisaj, apasati pe
sau — pentru a seta durata de preparare dorita, iar

apoi apasati pe ./ pentru a confirma. Nu este necesar
sa setati durata de preparare daca doriti sa gestionati
manual procesul de preparare (necronometrat): Apasati
pe ./ sau pentru a confirma si a activa functia.
Prin selectarea acestui mod, nu puteti programa o
pornire temporizata.

Va rugdm sa retineti urmdtoarele: Puteti regla durata

de preparare care a fost setata in timpul desfasurdrii
procesului de preparare apasand pe (1 : apasati pe
sau — pentru a o modifica si apoi apasati pe .~ pentru
a confirma.

ORA TERMINARE (PORNIRE CU iINTARZIERE)

In cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durata de
preparare, puteti amana pornirea functiei prin programarea
orei de terminare a acesteia. Pe afisaj este prezentatd ora de
finalizare, in timp ce pictograma @ clipeste.

N

@
|opEn
ORAFINALIZARE

N _ 7|
4

C

e
2

Apésati pe - sau — pentru a seta ora la care doriti
sa se finalizeze procesul de preparare, apoi apasati pe
./~ pentru a confirma si a activa functia. Introduceti
alimentele in cuptor si inchideti usa: Functia va porni
automat dupa calcularea perioadei de timp necesara

pentru finalizarea prepararii la ora setata.

Vd rugam sa retineti urmadtoarele: Programarea unei ore

de incepere temporizata a procesului de preparare va
dezactiva etapa de preincalzire a cuptorului: Cuptorul va
atinge treptat temperatura necesard, adica duratele de
preparare vor fi putin mai lungi decat cele indicate in tabelul
cu informatii privind prepararea. In perioada de asteptare,
puteti apdsa pe sau — pentru a modifica ora de
finalizare programata sau apasati pe <I<Ipentru a modifica
alte setari. Pentru a vizualiza informatii, prin apasare pe ('
puteti comuta intre ora de finalizare si duratd.

3.6TH SENSE

Aceste functii selecteaza automat modul de preparare,
temperatura si durata optime pentru prepararea,
frigerea sau coacerea tuturor preparatelor disponibile.
Daca este necesar, pur si simplu indicati caracteristica
alimentului pentru a obtine un rezultat optim.
GREUTATE / INALTIME (STRATURI TAVI ROTUNDE)

o]

N, 72 N o
Kg i 1
7N 1~
777N

KILOGRAME

Pentru a seta functia corect, urmati indicatiile de pe

afisaj, atunci cand vi se solicita acest lucru, si apasati pe
sau — pentru a seta valoarea necesara, apoi

apasati pe . pentru a confirma.

GRAD PREPARARE/RUMENIRE

In cazul anumitor functii 6TH SENSE, puteti regla gradul
de preparare.

N__7
1
7N\

GRAD DE COACERE

Atunci cand vi se solicita acest lucru, apasati pe | sau
— pentru a selecta nivelul dorit, de la preparate in

sange (-1) la preparate bine facute (+1). Apasati pe

sau?ﬂ pentru a confirma si a activa functia.

In acelasi mod, unde este permis, pentru unele functii
6TH SENSE, este posibila reglarea nivelului de rumenire
de la redus (-1) la ridicat (+1).

4. ACTIVAREA FUNCTIEI
in orice moment, daca valorile implicite sunt cele dorite
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sau odata ce ati aplicat setarile necesare, apasati pe [ > |
pentru a activa functia.

In timpul etapei de intarziere, prin apasare pe [ > |,
cuptorul va va intreba daca doriti sa omiteti aceasta etapa,
pornind imediat functia.

Vd rugam sa retineti urmdtoarele: Odata ce a fost selectata
o functie, pe afisaj vi se va recomanda cel mai adecvat
nivel pentru fiecare functie. Puteti opri oricand functia
activatd apasand pe[ O J.

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o
temperatura maxima specificd, va apdrea un mesaj pe
afisaj. Puteti fie sa selectati o alta functie, fie sa asteptati
o racire completa.

5. PREINCALZIRE

Unele functii includ o faza de preincalzire a cuptorului:
Odata functia pornita, pe afisaj este indicat faptul ca
faza de preincalzire a fost activata.

PREINCALZIRE

Odata ce aceastad etapa este finalizata, se va emite un
semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul

a atins temperatura setats, fiind necesar sa ,ADAUGA
ALIMENTE”. In acest moment, deschideti usa, asezati
alimentele in cuptor, inchideti usa si incepeti prepararea
apasand pe . sau[ > ].

Vd rugdm sa retineti urmatoarele: Introducerea alimentelor in
cuptor inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect
negativ asupra rezultatului de preparare final. Deschiderea
usii in timpul fazei de preincalzire o va intrerupe.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.
Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti sa o
atinga cuptorul utilizand -+ sau — .

6. INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR

Anumite functii 6TH SENSE vor necesita intoarcerea
alimentelor in timpul procesului de preparare.

} LY mee
L (S B
ALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata

actiunea care trebuie desfasurata. Deschideti usa,

executati actiunea indicata pe afisaj si inchideti usa, apoi

apasati pe@ pentru a continua procesul de preparare.

In acelasi mod, cand a ramas 10% din timpul de

preparare, cuptorul va solicita sa verificati alimentele.
121F1°c

} LM
L ) 1 O [ 1
VERIFICATIALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata. Verificati alimentele,
inchideti usa si apasati pe ./ sau pe [ > |pentru a
continua prepararea.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Apasati pe[ > | pentru
a omite aceste actiuni. In caz contrar, dupa o anumita

perioada de timp in care nu este efectuatd nicio actiune,
cuptorul va continua procesul de preparare.
7. FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata.

g7 e
TERMINARE

Apasati pe [ > | pentru a continua procesul de preparare in
modul manual (necronometrat) sau apésati pe - pentru
a prelungi durata de preparare setand o durata noua. In
ambele cazuri, parametrii de preparare vor fi memorati.

RUMENIRE

Unele functii ale cuptorului permit rumenirea suprafetei
alimentelor prin activarea grillului odata ce prepararea a
fost finalizata.

PRESS v TO BROWN

Atunci cand pe afisaj apare mesajul aferent, daca este
necesar, apasati .~ pentru a porni un ciclu de rumenire
de cinci minute. Puteti opri in orice moment functia
apasand pe[ O | pentru a opri cuptorul.

8. PREFERINTE

Odata terminat procesul de preparare, pe afisaj va
aparea un mesaj prin care vi se va solicita sa memorati

functia la un numar cuprins intre 1 si 10 in lista
dumneavoastra de functii favorite.

L Je----" B
FAVORITE?

Daca doriti sa memorati o functie ca favorita si sa salvati
setarile curente pentru utilizarea ulterioara, apasati pe
/", In caz contrar, pentru a ignora solicitarea, apdsati

pe <I<.

Dupa ce a fost apasat ., apasati pe + saupe —
pentru a selecta pozitia numerotatd, apoi apasati pe .
pentru a confirma.

Vd rugam sa retineti urmatoarele: Daca memoria este plind
sau dacd numadrul ales este deja utilizat, cuptorul va va
solicita sa confirmati suprascrierea functiei anterioare.
Pentru a apela functiile memorate la o data ulterioara,
apasati : Pe afisaj apare lista cu functiile
dumneavoastra favorite.

O A
cruid B0

1. CONVENTIONAL

Apasati pe - sau — pentru a selecta fun&;a},
confirmati apasand ./, iar apoi apasati pe pentru a
activa.

9. SMART CLEAN

Apésati pe (7 pentru ca mesajul ,Smart Clean” sa apara

Whj;lfa?ool



pe afisaj.

D

Smart Clean

Apésati pe [ > | pentru a activa functia: afisajul va va
solicita sa efectuati toate actiunile necesare pentru

a obtine cele mai bune rezultate de curatare: Urmati
indicatiile, apoi apasati pe ./ atunci cand ati terminat.
Odata ce au fost finalizate toate etapele, daca este
necesar, apasati pe pentru a activa ciclul de
curatare.

Vd rugam sa retineti urmatoarele: Este recomandat sa nu
deschideti usa cuptorului in timpul deruldrii ciclului de
curatare, pentru a evita pierderea vaporilor de apd, aspect
ce poate compromite rezultatul final de curatare.

Odata ciclul finalizat, pe afisaj va incepe sa clipeasca un
mesaj corespunzator. Lasati cuptorul sa se raceasca, iar
apoi stergeti si uscati suprafetele interioare utilizand o

laveta sau un burete.

10. TEMPORIZATOR

Pentru a activa aceasta functie, apdsati pe pictograma

() . Apasati pe — sau — pentru a seta durata de
timp necesara, apoi apasati pe .~/ pentru a activa
temporizatorul.

®

MrLc
Jurd
MINUTE-MINDER

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea inversa
a duratei de timp selectate, se va emite un semnal sonor,
iar pe afisaj va fiindicat acest lucru.

Va rugdm sa retineti urmdtoarele: Temporizatorul nu
activeaza niciunul din ciclurile de preparare.

Temporizatorul poate fi activat si atunci cand ruleaza o
functie.

Temporizatorul va continua numaratoarea inversa in
mod independent, fara a influenta functia in sine.

In aceastd etapd, nu este posibild vizualizarea
temporizatorului (va fi afisatd numai pictograma (1) ), care
va continua numadratoarea inversa in plan secund. Pentru

a edita temporizatorul, puteti apasa pe pictograma ©) Si
puteti seta ora cu ajutorul pictogramei —+ sau — .
Pentru a anula temporizatorul, apasati pe pictograma (1),
apoi selectati — pand cand ora afisatd este,—-" Apasati
pentru a confirma.

11. BLOCARE TASTE

Pentru a bloca tastatura, apasati si mentineti apasat
<<] timp de cel putin cinci secunde. Pentru a debloca
tastatura, efectuati aceeasi procedura.

@
=R
BLOCARE TASTE

Va rugam sa retineti urmatoarele: Puteti activa aceasta
functie si in timpul procesului de preparare a alimentelor.

[Z11ec
(]}

Din motive de sigurantd, cuptorul poate fi oprit in orice
moment apasand butonul [ O ].

.NOTE

«  Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de
aluminiu.

« Nu tarati niciodata oale sau tdvi pe partea inferioara
a cuptorului, deoarece stratul de email ar putea
suferi deteriorari.

«  Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de usa.
« Datorita temperaturii mai ridicate a ciclului Pizza,

este de asteptat ca zgomotul ventilatorului de racire
sa fie usor mai ridicat.

.NOTE PRIVIND EFICIENTA ENERGETICA

«  Profitati de caldura reziduala: opriti cuptorul cu 5/10
minute fnainte de incheierea procesului de preparare,
pentru a utiliza caldura reziduala.

« Mentineti usa inchisa: daca este posibil, evitati sa
deschideti usa cuptorului in timpul procesului de
preparare, in caz contrar, caldura se va disipa.

«  Gatiti portii mai mari: utilizati cuptorul in principal
pentru feluri de mancare mai consistente (de
exemplu, o cantitate de carne de peste 1 kg) sau portii
mai mari, pentru a profita la maximum de energia
utilizata.

«  Curatati cu regularitate garnitura usii: o garnitura
curata previne pierderea de caldura si asigura o
preparare eficienta.

«  Preincalziti numai atunci cand este necesar:
preincalziti cuptorul numai daca se specifica astfel in
retetd sau in tabelul cu informatii privind prepararea.

+ Alegeti tavi de copt de culoare inchisa: tavile de copt
de culoare inchisa absorb mai bine caldura si cresc
eficienta procesului de preparare.

«  Planificati-va procesul de gatit: preparati succesiv
mai multe feluri de mancare, pentru a utiliza caldura
reziduald si pentru a evita preincalzirea suplimentara.

+  Selectati programul de economisire a energiei: pentru
un consum redus de energie, utilizati programul
dedicat ECO. Pentru informatii suplimentare,
consultati tabelul de gatit.

. Indepartati accesoriile neutilizate: scoateti tavile
sau suporturile de care nu aveti nevoie, pentru a
imbunatati, astfel, eficienta circulatiei caldurii si pentru
a reduce capacitatea termica a produsului.
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RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul
in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se

lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesara). Temperaturile si duratele de preparare

au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput,
folositi cele mai mici setari recomandate, apoi,

daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la
setdri mai mari. Se recomanda sa folositi accesoriile
din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru
prajituri din metal, de culoare inchisa. De asemenea,
puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din
ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare
vor fi putin mai mari.

GATITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat”, puteti gati simultan
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura
de preparare (de exemplu: peste si legume), pe mai
multe niveluri. Scoateti alimentele care necesita o
durata de preparare mai scurta si lasati in cuptor
alimentele care necesita un timp de preparare mai
indelungat.

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex,
adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care o
veti gati. Cand preparati fripturi, adaugati in tava supa
de carne, stropind carnea in timpul procesului de
gatire, pentru a obtine un gust mai bun. Va rugam sa
tineti cont de faptul ca se vor genera aburi in timpul
acestei functionari. Cand friptura este gata, lasati-o

in cuptor inca 10-15 minute sau inveliti-o in folie de
aluminiu.

Cand doriti sa frigeti carne pe grill, alegeti bucati de
carne cu grosime egalad pentru a obtine o preparare
uniforma. Bucatile de carne foarte groase necesita
durate de preparare mai indelungate. Pentru a evita
arderea carnii la exterior, coborati gratarul metalic,
mentinand carnea la o distantd mai mare fata de grill.
Intoarceti carnea dupa ce s-au scurs doua treimi din
durata de preparare. Deschideti usa cu grija, deoarece
pot iesi aburi.

Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,
va recomandam amplasarea unei tavi de colectare
a picaturilor, umpluta cu jumatate de litru de apa
potabild, direct sub gratarul metalic pe care se afla
alimentele. Completati cu apa cand este necesar.

DESERTURI

Gatiti deserturi delicate cu functia Conventional,
numai pe un singur nivel.

Folositi tavi de copt din metal, de culoare inchisa, si
asezati-le intotdeauna pe gratarul metalic din dotare.
Pentru a gdti pe mai multe niveluri, selectati functia
JAer fortat” si puneti formele pentru prajituri in
zigzag pe gratare, pentru a favoriza circulatia aerului
fierbinte.

Pentru a verifica daca un tort dospit s-a copt,
introduceti o scobitoare din lemn in centrul tortului.
Daca scobitoarea iese curata, prdjitura este gata.

Daca folositi tavi de copt antiaderente, nu ungeti
cu unt marginile, deoarece prajitura ar putea sa nu
creasca uniform pe margini.

Daca preparatul ,se umfla”in timpul coacerii, folositi
o temperatura mai scazuta data viitoare si incercati
sa reduceti cantitatea de lichid adaugat sau sa

amestecati mai usor.

Pentru prajituri cu umpluturi sau ingrediente umede
(cum ar fi placinta cu branza sau tartele cu fructe),
folositi functia ,Convectie”. Daca baza prdjiturii este
prea umeda, folositi un nivel inferior si, inainte de a
adauga umplutura, presarati baza prajiturii cu pesmet
sau cu biscuiti sfaramati.

DOSPIRE

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta
umeda aluatul Tnainte de a-l introduce in cuptor.

Cu aceasta functie, durata de dospire a aluatului se
reduce cu aproximativ o treime, in comparatie cu
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C). Durata de
dospire pentru pizza este de aproximativ o ora pentru
1 kg de aluat.
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O TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE SSQSE[;E RNU%EE'-N'IDREE (DIN DURATA NIVEL SI ACCESORII
DE PREPARARE)
LASAGNA Lasagna 0,5-3 kg — 0 — -\él,-
Roast (Friptura) 0,6 -2kg 0 0 — - 3 -
Vita g yl
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 Aretenn S
Roast (Friptura) 0,6 - 2,5 kg — 0 — - 3 -
Porc 3 A
CARNE Carnati si crenvursti 1,5-4cm — — 2/3 Al ~ f
Pui Roast (Friptura) 0,6 - 3 kg — 0 — - 2 -
S 5 4
Carne de File si piept 1-5cm — — 2/3 Al o]
pasare Frigarui un gratar — — 1/2 -\...5...,- 1 4 f
Fillets (Fileuri) 0,5-3(cm) — — — =\...3...4= 1 2 f
PESTE 3 5
Fillets-frozen (Fileuri-congelate) 0,5-3 (cm) — — — Avelenn ~ 1 r
Cartofi copti 0,5-1,5kg — 0 — - 3 -
Legume la Legume umplute 0,1-0,5kg . o o 3
cuptor fiecare —
Legume la cuptor 0,5-1,5kg — 0 — - 3 -
Cartofi gratinati o tava — — — -\%p
LEGUME Rosii gratinate o tava — — — -\%,-
. N < 3
Legume Ardei gratinati o tava — — — N——=]
gratinate Broccoli gratinat o tava — — — -\%,-
Conopida gratinata o tava — — — «%p
Legume gratinate o tava — — — q%p
Cie s s 2
Prajitura sarata 0,8-1,2kg — 0 — =SS0
Chifle 60-150¢ - - - N
fiecare
Franzeld sandvis 0’?.;}?;?:9 — — — -«...2|_—._'..F
Paine ! 5
Paine mare 0,7 - 2,0 kg — — — - -
Baghete ZOfQ -300g — — — - 3 ;
PRODUSE lecare 5
PANIFICATIE Pizza rotunda o tava — — — NN
SARATE 5
Pizza groasa o tava — — — =
1 strat* — — — - 2 -
Pizza y i
2 straturi* — — — A,
Pizza [congelatd] g 3 j
3 straturi* — — — a1 aF 1, - -
. 4 2 1
4 straturi* — — — -\...i—...,- AFRr AR A -
* Cantitate recomandata
[ Ve s~ A= Y M.
ACCESORII . . . . . ol . el
. . Tavd de cuptor/Tava pentru prdjituri/Tava  Tava de colectare a picaturilor/ Tavd de colectare a picéturilor, cu
Gratar metalic . . < . < X
rotunda pentru pizza pe gratar metalic Tava de copt 500 ml de apa
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0 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE gg::CDE[F){E R’\S‘,\’AEE'-N?REE (DIN DURATA NIVEL SI ACCESORII
DE PREPARARE)

. 2
Pandispan 0,5-1,2kg — — — aF==r

. 3
Fursecuri 0,2-0,6 kg — — — - .

< 3

% _ _ _

PANIFICATIE Choux a la creme o tava .
DULCE Tart (Tarta) 0,4-16kg — - — "-'Z'--B-""

3
Strudel 0,4-1,6kg — — — - -

N 2
Placinta cu fructe 0,5-2 kg — — — =5

* Cantitate recomandata
Averens ~ Ab—=lr Y oo
ACCESORII « N <o “ « R, < s
Gratar metalic Tava de cuptor/Tava pentru prajituri/Tavd  Tavd de colectare a picdturilor/ Tava de colectare a picaturilor, cu
rotundd pentru pizza pe gratar metalic Tava de copt 500 ml de apa
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1)
5| TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU AER
X CANTITATE . TEMPERATURA DURATA GRATARSI
RETETA FUNCTIE " >
T T RECOMANDATA PREINCALZIRE (°Q) (MIN.) ACCESORII
Cartofi prajiti, congelati -gér 650-8509 Da 200 25-30 ;.:i,—_, - 2 -
L
E o 4 2
z Crochete de pui congelate =2y 5009 Da 200 15-20 TEEET
=2 % 4 2
3 8 Crochete de peste =y 5009 Da 220 15-20 mEEE A -
Rondele de ceapa -g;“Er 500 g Da 200 15-20 ;.:i,—_, N 2 -
Dovlecei proaspeti cu & ) 4 2
W pesmet e 400 g Da 200 15-20 e .
§ Cartofi prajiti e 300-800g Da 200 20-40 A2
|
Legume mixte o 300-800g Da 200 20-30 Fih—_, . 2 ,
w  Piepturi de pui Ly 1-4cm Da 200 20- 40 A2
wm- v
a Aripioare de pui 'Ié'él' 200-1500¢ Da 220 30-50 F:th—_, N 2 r
:. s 4 2
z Cotlet pane =y T-4cm Da 220 20-50 B
6 . e 4 2
File de peste =y 1-4cm Da 220 15-25 ey

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casd, intindeti un strat subtire de ulei pe suprafata alimentelor.
Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecati alimentele la jumadtatea timpului de preparare recomandat.

o’

FUNCTII ==
Aer cald
CiRREiEEED al=r ~ r
ACCESORII

Tava de prajire cu aer

Tava de cuptor sau tava pentru prajituri, pe

gratar metalic

Tavd de colectare a grdsimii scurse/tava de

copt sau tava de cuptor pe gratar metalic
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) | DURATA (MIN.) GRATAR SIACCESORII
=] Da 170 30-50 | ez
Leavened cakes / Sponge cakes (Prajituri s 2
cu aluat dospit/Pandispanuri) st Da 160 30-50 i
PN 4 1
Da 160 30-50 | ammars A
Prajituri umplute Da 160 - 200 30-85 1 3 r
(prdjitura cu branza, strudel, tarta cu
: 4 1
mere) Da 160 - 200 30-90 | o1
=] Da 150 20-40 | > .
Da 140 30-50 |t
Fursecuri — 2 1
& Da 140 30-50 N
Da 135 40-60 | e
=] Da 170 20-40 | .
Da 150 30-50 | .7,
Prdjiturele/Briose
: — 2 1
Da 150 30-50 A
5 3 1
Da 150 40-60 |+ . ammms .
=] Da 180 - 200 30-40 |43,
Choux a la créme 3 Da 180 - 190 35-45 _ 4 A ! -
Da 180 - 190 35-45* ;‘ '\l%lr q;r
=] Da 90 10-150 |+ > .
Bezele 3 Da 90 130 - 150 - 4 A ! -
Da 90 140-160% | >, amoms ',
=] Da 190 - 250 15-50 | .,
Pizza / paine / Focaccia ’_‘ 5 3 1
3 Da 190 - 230 20-50 - PPN = PR -
5
Da 310 7-12 N
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia)
5 3 1
Da 220 - 240 25-50% | apZme aEmme s
=] Da 250 10-15 | 1> ¢
Pizza congelata 2% Da 250 10-20 -\ép 8 ! -
Da 220 - 240 15-30 (1> 5 1>
Da 180 - 190 45-55 | s
Placinte picante P 4 1
(placinta cu legume, quiche) Da 180-190 4>-60 Ns A
Da 180 - 190 45-70% | amime amome
s o%s S~ .W‘ > é 5
FUNCTII = s = = d Sook Fco
Conventional  Aer fortat Convectie Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza
Aveeren ~ A= U — TS
ACCESORII

Grdtar metalic

Tava de cuptor sau tava pentru
prajituri, pe gratar metalic

Tavd de colectare a picaturilor/Tava de
copt sau tava de cuptor, pe gratar metalic

Tava de colectare a
picaturilor/Tavd de copt

Tava de colectare a picaturilor,
cu 500 ml de apd
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RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) | DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
=] Da 190 - 200 20-30 |3
Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj % Da 180 - 190 20-40 1 4 foa ! ,
Da 180 - 190 20-40% | ammmn ~memEe
Lasagna/Tarta cu fructe/Paste la cuptor/ 3
oot =] Da 190 - 200 45-65 [ °>
. . . 3
Miel / vitel / vitd / porc 1 kg E Da 190 - 200 80-110 1 f
Friptura de porc cu sorici 2 kg XL@? — 170 110 - 150 1 2 f
. < 3
Carne de pui/iepure / ratd, 1 kg E Da 200 - 230 50-100 1 f
Carne de curcan/gasca, 3 kg E Da 190 - 200 80-130 1 2 f
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, intreg) E Da 180 - 200 40-60 1 3 f
Legume umplute 2
(rosii, dovlecei, vinete) Da 180 - 200 >0-60 N
Paine prajita EI — 3 (Ridicat) 3-6 e
Fileuri de peste/Fripturi Ifl — 2 (Mediu) 20-30 ** ntn '\\,i{
e . 2 - 3 (Medie - v 5 4
Carnati/Frigarui/Coaste/Hamburgeri Ifl Ridicats) 15-30 LN R SV
Friptura de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) 55-70 *** n...z...r Q
Pulpa de miel/Rasoluri — 2 (Mediu) 60-90%* [ 3 ;
Cartofi copti — 2 (Mediu) 35 - 55 *** 1 3 f
Legume gratinate — 3 (Ridicat) 10-25 1 3 f
Fursecuri g‘.l( Da 135 50-70 ﬂif -..!%u- -.%u- ;,-
Fursecuri
Tarte %ﬁ( Da 170 50-70 '\%lr ﬂ\%lr -\élr -\%lr
Tarte
. . 4 5 3 2 1
Pizza rotunda COOK Da 210 40-60 afEer  AEs AEes aFsle
Pizza
Masa completad: Tarta cu fructe (nivelul 5) s . 5 3 1
/lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) s Da 190 40-120 R
Masa completa: Tarta cu fructe (nivel 5)/ é4 5 4 ) 1
Legume prdjite (nivel 4)/Lasagna (nivel 2)/| cook Da 190 40-120* aFTlA A T r
Bucati de carne (nivel 1) Meniu
Lasagna si carne Da 200 50-100* -\.,,i—.,.,- 1 ! [
Carne si cartofi Da 200 45-100* -\éﬁ 1 ! r
Peste si legume Da 180 30-50*% -\...i—...,- 1 1 [
Fripturi umplute — 200 80-120* 1 3 f
Bucati de carne ECO . 200 50-100 * 3

(iepure, pui, miel)

* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.

**Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.
*** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din durata de preparare (daca este necesar).

PN ss
\J
= =] & - £co
FUNCTII XL COOK
Conventional  Aer fortat Convectie Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza
[ VP ~ A== I — ]
ACCESORII Gritar metalic Tava de cuptor sau tava pentru  Tava de colectare a picdturilor/Tava de Tava de colectare a Tava de colectare a
prajituri, pe gratar metalic copt sau tava de cuptor, pe gratar metalic  picaturilor/Tava de copt  picaturilor, cu 500 ml de apa
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CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de alimente.

Duratele de preparare incep din momentul in care alimentele sunt asezate in cuptor, fard a se lua in calcul si preincalzirea (in

cazurile In care este necesard).

Temperaturile si duratele de preparare au caracter orientativ si depind de cantitatea de alimente si de tipul de accesorii utilizate.
La inceput, folositi cele mai mici setari recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gdtite suficient, treceti la setari mai mari.

Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru prajituri din metal, de culoare inchisa. De
asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare vor fi putin mai

mari.

INTRETINEREA S| CURATAREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau
curatare.

Nu utilizati aparate de curatare
cu aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare,
adaugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti-le cu o laveta uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca
si apoi curatati-|, de preferat cat inca este cald, pentru
a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indepadrta condensul care s-a
format in urma prepararii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si
apoi stergeti-l folosind o laveta sau un burete.

« Activati functia ,Smart Clean” pentru curatarea optima
a suprafetelor interioare. (Numai la anumite modele).

« Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse

de curatare abrazive/corozive,
deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.

Purtati manusi de protectie.

Cuptorul trebuie sa fie
deconectat de la reteaua
electrica inainte de a efectua
orice fel de operatie de
intretinere.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

Nu curatati sonda pentru alimente si sonda pentru
carne (daca intra in dotare) in masina de spalat vase.
Tava Prajire cu aer (daca intra in dotare) poate fi curatata
in masina de spalat vase.

Whj;lfa?ool



DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si 4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
pozitia de deblocare. Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

2. Inchideti usa cat de mult posibil. Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de maner. | dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.
Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana cand
se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, sprijinita
pe o suprafata moale.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora
daca nu functioneaza corespunzator.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

INLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare destinat iluminatului unei incaperi dintr-o locuinta.

cu energie electrica. (Regulamentul CE nr. 244/2009) Becurile sunt disponibile
2. Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si la serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare.
infiletati la loc capacul becului. Daca folositi becuri cu halogen, nu le manevrati cu

3. Conectati din nou cuptorul la reteaua de mainile neprotejate, deoarece amprentele digitale le pot
alimentare cu energie electrica. deteriora. Nu folositi cuptorul pand ce capacul becului

Va rugam sa retineti urmatoarele: becuri cu halogen de nu a fost montat la loc.

40 W/230V, de tip G9, T300 °C.

Becul din interiorul produsului este proiectat
special pentru aparate de uz casnic si nu este
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema

Cuptorul nu functioneaza.

Cuptorul nu se incalzeste.

- Lumina se stinge.

Usa nu se va inchide
: corespunzator.

Energia electrica din locuinta se
- intrerupe.

. Ciclul de preparare cu sonda s-a . Sonda pentru alimente

. nu este conectata

: : cor nzator :
- eroarea F3E3 corespunzato

. incheiat fara o cauza evidenta
. sau pe ecran este afisata

Cauza posibila

- electrica.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata
de un numar.
. Cand modul ,DEMO" este in
i starea ,On” (Pornire), toate
© comenzile sunt active si

la fiecare 60 de secunde.

A Dispozitivele de oprire in

- gresit.

Nivel de putere incorect.

Solutie

Pana de curent.

Deconectare de la reteaua

- Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric,

iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.

. Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica dacd
- defectiunea persista.

Problema de software.

Contactati Call Center-ul si mentionati numarul
care urmeaza dupa litera ,F".

meniurile sunt disponibile,
insd cuptorul nu se incalzeste.

Mesajul DEMO apare pe afisaj

Accesati ,DEMO” din “SETARI" si selectati ,Off"

(Oprire).

Modul ,ECO” este ,On" (activ) ¢ Accesati ,ECO" din “SETARI" si selectati ,Off

Oprire).

siguranta sunt pozitionate

- Asigurati-vé ca dispozitivele de oprire in sigurants

sunt in pozitia corecta urmand instructiunile

. pentru demontarea si remontarea usii din
¢ sectiunea ,Curatarea si intretinerea”.

- Verificati daca reteaua de domiciliu are o

capacitate de peste 3 kW. In caz contrar, reduceti

- puterea la 13 A. Accesati ,PUTERE” din “SETARI" si

. selectati ,Redus”.

¢ Sonda pentru alimente nu este conectatd
¢ corespunzator

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

«  Utilizdnd codul QR de la aparat

«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu/docs

«  Caalternativd, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati codurile specificate

pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produs sub licenta
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Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK
WHIRLPOOL

Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc, zaregistrujte,

prosim, svoj spotrebi¢ na www.register10.eu

VIAC INFORMACII ZISKATE, AK

SK

OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

SPOTREBICI

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si

precitajte Bezpecnostné pokyny.

OPIS SPOTREBICA

...........

1. Ovladaci panel

2. Ventilator a okruhly ohrevny
¢lanok
(nie je viditelny)

3. Vodiace listy
(Uroven je uvedend v prednej ¢asti
rary)

. Dvierka
. Horny ohrevny ¢lanok/gril
. Ziarovka

N & nn b

. Vyrobny 3titok
(neodstranuijte)

8. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

OVLADACI PANEL

1. ZAP/VYP

Na zapnutie a vypnutie rury alebo
zastavenie aktivnej funkcie.

2. PRIAMY PRISTUP K
FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkcidm a do
menu.

3. NAVIGACNE TLACIDLO
MINUS

Na prechadzanie ponukou a
znizovanie nastaveni alebo hodnot
funkcie.

6 ca @ pee— [ 4 2 c &

.

B B =« i v g Q&
1 ) 3 4 5 7 8 9

4. SPAT

Na ndvrat na predchadzajuce
zobrazenie. Pocas pripravy jedla
umoznuje menit nastavenia.

5. DISPLE)J

6. POTVRDIT

Na potvrdenie zvolenej funkcie
alebo nastavenej hodnoty.

7. NAVIGACNE TLACIDLO PLUS

Na rolovanie v menu a zvySovanie
nastavenia alebo hodno6t funkcie.

8. MOZNOSTI/PRIAMY PRISTUP
K FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam,
trvaniu, nastaveniam a oblubenym
polozkam.

9. START

Na spustenie funkcie s pouzitim
Specifickych alebo zakladnych
nastaveni.
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PRISLUSENSTVO

. NADOBA NA
. ODKVAPKAVANIE

: PLECH NA PECENIE*

DROTENY ROST

iy

!

: POSUVNE BEZCE *

: Pouziva sa na pecenie
: akéhokolvek chleba

. a cukrarenskych

: vyrobkov, ale tiez

. peceného masa, ryby

: Pouziva sa ako pekac

: na pecenie masa, ryby,

: zelenina, focaccie a pod.
: alebo na zachytavanie

: Stiav pod rostom.

Pouziva sa na pripravu
jedal alebo ako podpera
na hrnce, formy na kolace
a iné nddoby vhodné na
pecenie v rure.

: pecenych v alobale atd.

: Na lah3ie vlozenie
: a vyberanie
: prislusenstva.

PLECH NA SMAZENIE NA
VZDUCHU* :

BeEEE

Pouziva sa pri priprave :
jedla s funkciou Smazenie :
na vzduchu, pricom :
je plech na pecenie
umiestneny na spodnej
urovni na zachytdvanie
pripadnych omrviniek a
kvapiek. D4 sa umyvat aj

v umyvacke riadu.

Mnozstvo a typy prislusenstva sa m6zu menit v zavislosti od zakupeného modelu.

Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objednavky a informacie kontaktujte popredajny servis.

* K dispozicii len pri niektorych modeloch

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRiSLUSENSTVA

VloZte rost vodorovne posuivanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nadoba na odkvapkdavanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBRATIE A VKLADANIE VODIACICH LiST

« Ak chcete vodiace listy vybrat, nadvihnite ich
a vytiahnite spodné casti z drziakov: Vodiace listy
teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich
najprv znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté
ich zasunte do priestoru rdry a potom ulozte do
spodného sedla.

drovni.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

Vyberte vodiace liSty z rdry
a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
beZca na vodiacu listu

a nasunte, pokial to ide.
Druhu svorku spustite na
miesto.

Vodiacu listu zaistite tak, ze
potlacite spodnu cast
svorky pevne o vodiacu
listu. Presvedcte sa, Ci sa
bezce mbzu volne
pohybovat. Zopakujte tieto
kroky na druhej vodiacej
liste na tej istej Urovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
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FUNCTIONS (FUNKCIE)

O 6TH SENSE

Tieto funkcie umoZznuju Uplne automaticku pripravu
vietkych typov jedla (lasagne, maso, ryby, zelenina,
kolace a zakusky, slané kolace, chlieb, pizza). Aby ste

z tejto funkcie ziskali to najlepsie, dodrziavajte pokyny
v prislusnej tabulke.

bl COOK 4

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyZzaduje rovnaku teplotu, na styroch Urovniach zaroven.
Tuto funkciu mozno pouzit na pripravu susienok, kolacov,
okruhlej pizze (aj mrazenej) a na pripravu kompletného
jedla. Najlepsie vysledky ziskate, ked sa budete drzat
tabulky.

K=

GRILL
Na grilovanie steakov, kebabov a klobas, gratinovanie
zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovani masa
pouzivajte nddobu na zachytavanie tuku a Stavy
z pecenia: Umiestnite nddobu na hociktoru uroven pod
rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

I:Ii

5~ TRADICNE FUNKCIE

« CONVECT BAKE (KONV. PECENIE)

Na pripravu [ubovolného jedla iba na urovni jedného
rostu.

-« TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehnd, rozbif, kurca).

Odporuc¢ame pouzivat nddobu na zachytavanie Stavy
z pecenia: Umiestnite nddobu na hociktoru uroven
pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

« MRAZENE JEDLA

Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu teplotu
a rezim pecenia pre 5 roznych kateg6rii mrazenych
hotovych jedal. Ruru netreba predhrievat.

«  SPECIALNE FUNKCIE RURY

» PIZZA

Tato funkcia vam umozni pripravit skveli domacu
pizzu ako z reStauracie za menej ako 10 minut.
Specialny cyklus pecenia funguje pri teplote
nad 300 stupriov Celzia, vdaka comu je pizza
vnutri makka, na okrajoch chrumkava a dokonale
rovnomerne prepecena. Kombinaciou tejto
funkcie s prislusenstvom Pizza Stone WPro a
predhrievanim po dobu 30 mindt mozno upiect
pizzu za 5-8 minut (objednavky a informacie
ziskate od popredajného servisu alebo na
www.whirlpool.eu.)

» AIRFRY
Tato funkcia vdm umoznuje pripravovat
hranolceky, kuracie nugetky a iné s mensim
mnozstvom oleja a vysledok je pritom prijemne
chrumkavy. Ohrevné telesa kruzia, aby sa rura
poriadne vyhriala, a vzduch cirkuluje vdaka
ventilatoru. Najlepsie oCakavané vysledky
pripravy jedadl mozno dosiahnut iba s pouzitim

plechu Smazenie na vzduchu (dodava sa s
niektorymi modelmi). Umiestnite jedlo na plech
Smazenie na vzduchu v jednej vrstve a postupujte
podla pokynov v Tabulke pripravy jedla pomocou
funkcie SmaZenie na vzduchu, aby ste dosiahli
najlepsi vysledok. Nepouzivajte viac plechov, inak
pecenie nebude rovnomerné.

»  KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného
cesta. Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte
funkciu, ak je rura este horuca po cykle pripravy
jedla.

» UDRZIAV.V TEPLE
Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

» ROZMRAZENIE

Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca
sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.
Odporuc¢ame nechat potraviny vo svojom obale,
aby sa zamedgzilo vysuSovaniu povrchu.

» ECO CYKLUS *

Na pecenie plnenych kusov masa a filety masa na
jedinej urovni. Ked'sa pouziva tento Usporny Eco
cyklus, kontrolka zostane pocas varenia vypnuta.
Ak chcete pouzivat Usporny Eco cyklus, a tym
optimalizovat spotrebu energie, dvierka riry by sa
nemali otvdrat, kym jedlo nie je Uplne upecené.
»  MAXI COOKING
Funkcia automaticky vyberie najlepsi rezim
pecenia a teplotu na pripravu velkych kusov madsa
(vy$e 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca maso
obracat, aby sa dosiahlo rovhomerné zhnednutie
na oboch stranach. Idedlne je z ¢asu na¢as maso
oblievat stavou, aby nevyschlo.

TRADICNE
Na pripravu lubovolného jedla iba na drovni jedného rostu.

%% | HORUCI VZDUCH

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych Urovniach
(maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit
pri peceni roznych jedal tak, aby sa aréma jedného jedla
neprenasala na druhé.

£ .
_ﬁ RYCHLY PREDOHREV
Na rychly predohrev rury.

@ CASOVAC
Na sledovanie ¢asu bez aktivacie funkcie.

@ SMART CLEAN

Posobenie pary uvolnenej pocas tohto Specidlneho
Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou umoznuje lahké
odstranenie Spiny a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml pitnej
vody na dno studenej rary a aktivujte funkciu.
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@ OBLUBENE

Na vybratie zoznamu 10 oblubenych funkcii.

03
{05" NASTAVENIA

Na Upravu nastaveni rary. Ked je aktivny EKO rezim, jas

na displeji sa zniZi a svetlo sa po 1 minute vypne, aby sa
usetrila energia. Displej sa automaticky znovu aktivuje po
stlaceni lubovolného tlacidla. Ked je zapnuty DEMO rezim,
vsetky prikazy su aktivne a menu pristupné, ale rura sa
nezohrieva. Ak chcete tento rezim dezaktivovat, v menu
NASTAVENIA zvolte DEMO a potom ,Vyp”". Po zvoleni
POVODNE NASTAV. sa spotrebi¢ vypne a potom sa vrati

k prvému zapnutiu. Vsetky nastavenia budu vymazané.

* Funkcia pouzita ako referen¢na pre vyhlasenie
0 energetickej Ucinnosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014
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PRVE POUZITIE

1. ZVOLTE JAZYK

Pri prvom zapnuti spotrebic¢a musite nastavit jazyk
a ¢as: Na displeji sa zobrazi ,English (Slovak)”.

SLOVENSKY

Stla¢te |- alebo — sa posuvajte v zozname
dostupnych jazykov a vyberte si, ktory chcete mat
nastaveny. Stlatenim ./ svoj vyber potvrdte.
Upozornenie: Jazyk mézete nasledne zmenit vyberom
polozky L ANGUAGE" (Jazyk) v ponuke , SETTINGS"
(Nastavenia), ktord je dostupna po stlaceni &

2. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rura je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vyssim ako 3 kW
(16 A). Ak vasa domacnost pouziva nizsi vykon, musite
tuto hodnotu znizit (13 A).

IEI
VYKON
VYKON néajdete v NASTAVENIACH a zvolte ,NiZKY".

3. NASTAVTE CAS

Potom, ako si vyberiete jazyk, je potrebné nastavit
aktualny ¢as: Na displeji blikaju dve hodinové dislice.

S,
Nl
-

|
HODINY
Stlacenim -+ alebo — nastavte spravnu hodinu a
stlacte . : Na displeji blikaju dve minutové Cislice.
Stlacenim + alebo — nastavte mindty a stla¢enim
./ potvrdte.

Upozornenie: Po dihych vypadkoch prddu mozno bude
potrebné nastavit ¢as znova. Vyberte HODINY v menu
NASTAVENIA dostupnom po stlaceni

4. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to uplne normalne.

Preto prv nez v nej za¢nete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili. Odstrante z rary vietky ochranné
kartony a priesvitnu féliu a vyberte zvnutra vetko
prislusenstvo. Zohrejte rdru na 200 °C asi na jednu
hodinu, najlepsie s pouzitim funkcie s cirkulaciou
vzduchu (napr. Horuci Vzduch alebo Konvekéné
pecenie).

Upozornenie: Po prvom pouziti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Stlacte na zapnutie rdry: Na displeji sa zobrazi
posledna prebiehajuica hlavna funkcia alebo hlavné
menu.

Funkcie mozno zvolit stlacenim ikony pre jednu
z hlavnych funkcii alebo postvanim sa v menu: Ak
chcete zvolit polozku menu (na displeji sa zobrazi prva
dostupna polozka), vyberte poZzadovanu stlacanim

—+ alebo — a potom potvrdte stlacenim ./ .

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni poZzadovanej funkcie mozete zmenit
jej nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia
nastavenia, ktoré sa daju zmenit. Stla¢enim <<
moZete znova zmenit predchddzajlce nastavenie

TEPLOTA / UROVEN GRILU

N\ s

1(71(71°C
i

IZ' N

[
TEPLOTA

Ked hodnota blika na displeji, stla¢te + alebo

— aby ste ju zmenili, potom stlacte . aby ste ju
potvrdili, a pokracujte v nasledujucich nastaveniach
(ak je to mozné).

Rovnakym sposobom je mozné nastavit Uroven grilu:
Pre grilovanie existuju tri definované urovne vykonu:
3 (vysoky), 2 (stredny), 1 (nizky).

Upozornenie: Po aktivovani funkcie mozno teplotu/

roven grilu zmenit pomocou + alebo — , po stlaceni
°C tlacidla.
TRVANIE
mi 1=
TRVANIE
Ked na displeji blika ikonka (& stlacenim
alebo — nastavte pozadovany Cas pripravy jedla

a potvrdte stlatenim . . Dobu pripravy jedla
nastavovat nemusite, ak chcete riadit pecenie
manudlne (bez nastavenia ¢asu): Stlacenim . alebo
[ > |potvrdite a spustite funkciu. Po zvoleni tohto
rezimu nemozete naprogramovat odlozeny Start.

Upozornenie: Nastaveny ¢as pripravy jedla mozete
v priebehu pecenia upravovat stlacenim ( : stlacte -
alebo — pre zmenu a potom stlacte ./ pre potvrdenie.

CAS UKONCENIA (ODLOZENIE STARTU)

Pri mnohych funkcidch, ked' uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, mézete odlozit zaciatok
naprogramovanim ¢asu ukoncenia. Na displeji sa
zobrazi ¢as ukonéenia a ikonka & bude blikat.

@
CLECY A
10 I [ |

CAS UKONCENIA

N _ 7|
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C

Pomocou —+ alebo — nastavte zelany ¢as

ukoncenia pecenia a stla¢te .~ na potvrdenie a
aktivovanie funkcie. VloZzte jedlo do rury a zatvorte
dvierka: Funkcia sa spusti automaticky po uplynuti
¢asu vypocitaného tak, aby sa priprava jedla ukoncila
v Case, ktory ste nastauvili.
Upozornenie: Naprogramovanie odlozeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne
Zelanu teplotu postupne, ¢o znamena, Ze ¢asy pecenia
budui o trochu dlhsie ako tie, ¢o sU uvedené v tabulke
pripravy jedal. Po¢as ¢akania mozete stlacit —+ alebo
— zmenit naprogramovany ¢as ukoncenia alebo
stla¢it <I<I na zmenu inych nastaveni. Stlacenim (J sa
zobrazia informacie a je mozné prepinat medzi ¢asom
ukoncenia a trvanim.

3.6TH SENSE

Tieto funkcie automaticky vyberu najlepsi rezim
pre pripravu jedla, teplotu a trvanie varenia alebo
pecenia pre vietky dostupné jedla.

Ak je to potrebné, jednoducho oznacte vlastnosti
jedla, aby ste dosiahli optimalny vysledok.

HMOTNOST / VYSKA (OKRUHLA - PLECH -
VRSTVY)

,,,,,
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KILOGRAMY

Na spravne nastavenie funkcie postupujte podla
udajov na displeji, po vyzve stlatte -+ alebo — na
nastavenie pozadovanej hodnoty a potom potvrdte
stlacenim .

STUPEN PREPECENIA/ZAPEKANIE

V niektorych funkcidch 6TH SENSE (6. ZMYSEL) je
mozné nastavit stupen prepecenia.

PREPECENOST

Po vyzve stla¢cte + alebo — na volbu Zelanej
urovne od polosurové (—1) po dobre prepecené (+1).
Stlacenim ./ alebo [ > |potvrdite a spustite funkciu.
V pripadoch, ked je to mozné, pri niektorych
funkciach 6TH SENSE (6.ZMYSEL) sa da nastavit uroven
zapeclenia medzi nizkou (-1) a vysokou (+1).

4. SPUSTENIE FUNKCIE

Ak su standardné hodnoty podla vasich poziadaviek
alebo ste pouzili pozadované nastavenia, funkciu
vzdy aktivujete stlacenim [ > ].

Pocas fazy odkladu sa po stlaceni[ > ] rdra opyta, ¢i
chcete preskocit tuto fazu a ihned spustit funkciu.
Upozornenie: Ked uz bola funkcia zvolend, na displeji
sa zobrazi odporucana najvhodnejsia Uroven pre kazdu
funkciu. Stlatenim [© Jmozete kedykolvek zastavit
funkciu, ktord bola aktivovana.

Ak je rdra horuca a funkcia vyzaduje Specificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazi sprava.
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Mébzete vybrat inu funkciu alebo pockat na uplné
ochladenie.

5. PREDOHREV

Niektoré funkcie maju fazu predohrev rary: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, Ze je aktivovana
faza predohrev.

PREDOHREV

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na
displeji sa ukaze, ze rura dosiahla nastavenu teplotu
a treba PRIDAT JEDLO. V tejto chvili otvorte dvierka,
vlozte jedlo do rury, zatvorte dvierka a zacnite
pecenie stla¢cenim ./ alebo [ >].

Upozornenie: Ak vloZite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, moze to mat nepriaznivy Uc¢inok na
konecny vysledok. Otvorenie dvierok pocas fazy
predhrievania ju pozastavi.

Do casu pripravy jedla nie je zapocitana faza
predhriatia. Teplotu, ktori ma rdra dosiahnut, mézete
vzdy zmenit pomocou | alebo — .

6. JEDLO OTOCIT ALEBO SKONTROLOVAT

Pri niektorych funkcidch 6TH SENSE (6.ZMYSEL) bude
potrebné jedlo pocas pripravy otacat.
LMV

{ } Fud 180

OBRATTE JEDLO

Zaznie zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi sprava,
¢o treba urobit. Otvorte dvierka, vykonajte ukon
ozadovany na displeji, zatvorte dvierka a po stlaeni
bude priprava jedla pokracovat.
Rovnako vtedy, ked do ukoncenia pripravy zostava
10% ¢asu, vas rura vyzve, aby ste jedlo skontrolovali.
A Y Te Y

SKONTROLUJTE JEDLO

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
¢o treba urobit. Skontrolujte jedlo, zatvorte dvierka
a stlacte ./ alebo [ > ], varenie bude pokracovat.

Upozornenie: Pre preskocenie tychto operacii stlacte
. Inak, ak ni¢ neurobite, po urcitom ¢ase bude rura
pokracovat v priprave jedla.

7. UKONCENIE PRiPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skonc¢ena.

KONIEC

Po stla¢eni [ > | bude rira pokracovat v priprave jedla
v manualnom reZime (bez zadania ¢asu) alebo stlacte

—+ a ¢as pripravy sa predizi nastavenim nového
trvania. V oboch pripadoch sa parametre pripravy
jedla zachovaju.

ZAPEKANIE

Niektoré funkcie rary umoznuju zhnednutie povrchu
jedla aktivovanim grilu po skonceni pecenia.

| S
- — - Qe
@ n2n

STLACTE vNAZHNEDNUTIE

Ked'sa na displeji zobrazi prislusné hlasenie, v pripade
potreby stla¢te ./ na spustenie patminutového cyklu
zapecenia do hneda. Funkciu mézete kedykolvek
zastavit stlacenim [© ], ¢im sa rdra vypne.

8. OBLUBENE

Po skonceni pripravy jedla vas displej vyzve, aby ste
funkciu ulozili pod ¢islom medzi 1 az 10 na vasom
zozname oblUbenych.

PRIDAT K OBLUB?

Ak si chcete funkciu ulozit ako oblibenu a ulozit
aktudlne nastavenia pre pouzitie v buducnosti, stlacte
., inak poziadavku ignorujte a stlac¢te <.

Po stlaceni ./ stla¢te + alebo — pre volbu ¢isla
pozicie, potom potvrdte stlacenim . .

Upozornenie: Ak je pamét plnd, alebo je ¢islo uz
obsadené, rura vas poZziada o potvrdenie prepisania
predchadzajucej funkcie.

Ak chcete vyvolat ulozené funkcie neskor, stlacte () :
Na displeji sa zobrazi zoznam oblubenych funkcii.

1. TRADICNE

Stlatenim —+ alebo — zvolte funkciu, potvrdte
stlatenim ./, a potom aktivujte stla¢enim [ > ].

9. SMART CLEAN (INTELIGENTNE CISTENIE)
Stla¢cte & ana displeji sa zobrazi,Smart Clean”

®
a5
Smart Clean

Stla¢te [ > |na aktivovanie funkcie: Displej vas

vyzve, aby ste vykonali vSetky ukony potrebné

na dosiahnutie najlepsich vysledkov Cistenia.
Postupujte podla pokynov a po dokonceni stlacte

" . Po vykonani vietkych krokov, ked'je to potrebné,
stlatenim [ > Jaktivujte ¢istiaci cyklus.

Upozornenie: Odporuca sa dvierka rdry pocas cyklu

Cistenia neotvarat, aby neunikla vodna para, ¢o by
mohlo nepriaznivo ovplyvnit kone¢ny vysledok Cistenia.
Po skonceni cyklu na displeji za¢ne blikat prislusna

sprava. Nechajte ruru vychladnut a potom utrite

a vysuste vnutorné plochy handri¢kou alebo Spongiou.
10. CASOVAC

Pre aktivaciu tejto funkcie stlacte ikonu (7 . Stlacenim
—+ alebo — nastavte pozadovanu dizku ¢asu
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a nezavisly casomer potom aktivujte stlacenim ./ .

O]

CASOVAC

Zaznie zvukovy signal a displej oznami, ked' ¢asovac
minut dokon¢i odpocitavanie zvoleného casu.

Upozornenie: Casovac neaktivuje ziadne cykly pripravy
jedla.

Casovac¢ minut mozno aktivovat aj pri spustenej funkcii.

Casomer bude dalej odpo¢itavat bez ohladu na
funkciu samotnu.

Pocas tejto fazy nie je mozné vidiet Casovac (zobrazi sa
iba ikonka (1)), ktory pokracuje v odpo¢itavani v pozadi.
Ak chcete ¢asovac upravit, mézete stlacit ikonu (' a
nastavit ¢as pomocou — alebo — ikony.

Ak chcete ¢asovac zrusit, stlacte ikonu (9 a potom
vyberte — , kym sa nezobrazi ¢as,—--" Stlacenim
potvrdte.

11. ZAMOK OVLADANIA

Klavesy zamknete stlacenim a podrzanim <\
aspon na pat sekund. Ak chcete tlac¢idla odomknut,
zopakujte tento postup.

G
Lhal

ZAMOK OVLADANIA

Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas
pripravy jedla. Z bezpecnostnych dévodov rdru mozno
kedykolvek vypnut stlacenim h

POZNAMKY
« Vnutro rdry nevykladajte alobalom.

« Hrnce a panvice neposuvajte po dne rury, mohol
by sa tym poskodit smaltovany povrch.

« Na dvierka neumiestiiujte ni¢ tazké a
nepridrziavajte sa ich.

« Vzhladom na vysSiu teplotu cyklu Pizza sa o¢akdva
mierne vyssia hlu¢nost chladiaceho ventilatora.

.POZNAMKY K ENERGETICKEJ UCINNOSTI

« Vyuzite zvyskové teplo: vypnite rdru 5/10 minut
pred koncom pecenia, aby ste vyuzili zvyskové
teplo.

« Dvierka nechajte zatvorené: ak je to mozné, pocas
peclenia neotvarajte dvierka rury, pretoze tak
unika teplo.

« Pecte vadsie porcie: ruru pouzivajte hlavne na
vacsie pokrmy (napr. maso nad 1 kg) alebo vacsie
porcie, aby ste ¢o najlepsie vyuzili spotrebovanu
energiu.

« Pravidelne ¢istite tesnenie dvierok: ¢isté tesnenie
zabranuje tepelnym stratam a zabezpecuje
efektivne pecenie.

« Predhrievajte len v pripade potreby: predohrev
rdry pouzivajte, iba ak je to uvedené v recepte
alebo v tabulke pripravy jedal.

[2rec
(I}

Vyberajte si tmavé plechy na pecenie: tmavé
plechy lepsie absorbuju teplo, ¢im sa zvysuje
efektivnost pecenia.

Planujte si pecenie: pripravujte viacero jedal za
sebou, aby ste vyuzili zvySkové teplo a vyhli sa
dodato¢nému predhrievaniu.

Vyberte program na Usporu energie: pouzivajte
$pecialny program ECO na zniZenie spotreby
energie. DalSie Udaje najdete v tabulke pripravy
jedal.

Odstrante nepouzivané prislusenstvo: vyberte
plechy alebo rosty, ktoré prave nepouzivate, aby
ste optimalizovali u¢innost cirkulacie tepla a znizili
tepelny vykon.
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UZITOCNE TIPY

AKO CiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a Uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa za¢ina jeho vloZzenim
do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked' sa
vyzaduje). Teploty a Cas pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostiiujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho moézete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mézete sucasne
piect rozne jedld, ktoré si vyZzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej
teplote a na réznych urovniach. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratsie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie
nechajte v rure.

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma

piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, Ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte maso odstat v rure
pocas dalsich 10 - 15 minut alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrabky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu madsa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze moze uniknut horica para.

Na zachytdvanie Stiav odporuc¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkdvaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby doplnte.

DEZERTY

Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni

na viacerych Urovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po ¢ase vymerite polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimalna
cirkulacia horuceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu Spajlu. Ak bude 3pajla po vybrati Cista,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflénovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kolac by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovnomerne.

Ak sa kolac¢ pocas pecenia,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so $tavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konvenéné
pecenie”. Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na nizsej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
strdhankou alebo zomletymi suSienkami.

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta
priizbovej teplote (20 - 25 °C) sa Cas kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.

Whj;lfa?ool



O TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. y . . OBRATIT
5 i v UROVEN UROVEN x . . . .
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO >
PREPECENOSTI | ZAPEKANIA (Z CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)
LASAGNE :Lasagne 0,5-3kg - 0 - -\él,-
Pecené 0,6 -2kg 0 0 - - 3 -
Hovéadzie g yi
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Arerens S
Pecené 0,6 -2,5kg - 0 - - 3 -
) Bravcové - 5 4
MASO Udeniny a parky 1,5-4cm - - 2/3 S SOV
Kurca Pecené 0,6 - 3 kg - 0 - - 2 -
Platky a prsia 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- '\V\va
Hydina 3 yi
Kebab jeden rost - - 1/2 Aeleen S
Filé 0,5-3 (cm) - - N !
RYBY 3 5
Filety mrazené 0,5-3(cm) - - - Arerenn S
Pecené zemiaky 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Opekfana Plnena zelenina 0,1-0,5kg - - - - 3 -
zelenina
Opekana zelenina 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Zapekané zemiaky | jeden plech - - - -\%p
Gratinované iaden olech 3 B B 3
ZELENINA paradajky J p aFr
Gratinované iaden plech B _ _ 3
Gratinovana papriky J P N
zelenina Gratinovana iaden plech B B B 3
brokolica J P AFs
Gratinovany karfiol | jeden plech - - - .\%,.
Gratinovana iaden plech _ B _ 3
zelenina ) P e
Slany kola¢ 0,8-1,2kg - 0 - qép
Rozky cca60-150g - - - - 3 ;
Sendvicovy cca0,4-0,6 2
e - - - s
Chlieb bochnik chleba kg "
Velky chlieb 0,7-2,0kg - - - R -
Baget cca 200 _ B a 3
SLANE ) =3009 )
PECIVO Okrhla pizza jeden plech - - - =
. . 2
Hruba pizza jeden plech - - - ===
1 vrstva* - - - R 2 -
Pizza p i
2 vrstvy* - - - a1, -
Pizza (mrazend)
. 5 3 1
3 vrstvy - - - AFr AR o -
. 5 4 2 1
4 vrstvy - - - AFr AR AR o -
* navrhované mnozstvo
Aeeeene ~ A=~ Y .w
PRISLUSENSTVO
U Plech do rary/Plech na kola¢/Okrihly ~ Nédoba na odkvapkavanie/ Nadoba na odkvapkavanie
Droteny rost : R Y R
plech na pizzu na drétenom roste plech na pecenie s 500 ml vody
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O TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. . P N OBRATIT
S i 5 UROVEN UROVEN = . v 0 ¢
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO
PREPECENOSTI | ZAPEKANIA (Z[ CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)

. . - 2
Piskotovy kolac 0,5-1,2kg - - - N=——]

. 3
Cookies 0,2-0,6 kg - - - - -

) . . 3
SLAVDKE Odpalované cesto jeden plech - - - - -
PECIVO Koléélky 04-16 kg - - - -«!:'.:3...)'

Zévin 0,4-1,6kg - - - 3

, Ly 2
Ovocny kola¢ 0,5-2kg - - - =7

* navrhované mnozstvo
[ P ~ AF—r Y M
PRISLUSENSTVO
Droteny roit Plech do rary/Plech na kola¢/Okruhly Nadoba na odkvapkavanie/plech Nadoba na odkvapkavanie
Y plech na pizzu na drétenom roste na pecenie s 500 ml vody
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5| TABULKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY
NAVRHOVANE . TRVANIE ROST
RECEPT FUNKCIA MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVO
Mrazené zemiakové % ; 4 2
.+ hranolceky iy 650 - 850 g Ano 200 25-30 e
zZ o i 4 2
N = Mrazené kuracie nugetky = 5009 Ano 200 15-20 - -
o & v .
= 'é Rybie tycinky = 500 g Ano 220 15 - 20 A2
Cibulové kruzky =y 5009 Ano 200 15-20 A2
< Cerstva obalovana cuketa -|E':“Er 400 g Ano 200 15-20 __H;‘F, A 2 ;
E Doméce hranol¢eky 15"‘5* 300-800g Ano 200 20-40 ;.::th—_, N 2 -
(NN
N Zmiesana zelenina o 300-800¢g Ano 200 20-30 1.:1,—_, - 2 ;
. . . s ‘ 4 2
- Pecené kuracie prsia 1-4cm Ano 200 20-40 T -
& Kuracie kridla =y 200 - 1500 g Ano 220 30-50 —_ %,
<
@] . ‘ e . 4 2
2 Obalovana kotleta = 1-4cm Ano 220 20-50 wEEEE
= s ps s . 4 2
Rybie filé = 1-4cm Ano 220 15-25 e o -

Na varenie Cerstvych alebo domacich jeddl naneste tenku vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zarucena rovnomerna priprava jedla, v polovici odporu¢aného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

kL)
FUNKCIE ==
Air Fry
CHERHEE al/=r ~ r
PRISLUSENSTVO Plech Air Fry Plech do rury alebo plech na kolace na Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie

drotenej polici

alebo pekdc na roste

Whj;lﬁool




TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
p 2
=] Ano 170 30-50 | e
Kysnuté kolace / Piskotové kolace % Ano 160 30-50 -\...é—...;-
- Ano 160 30250 | ammmn A
Plnené kolace Ano 160 - 200 30-85 1 3 i
(tvarohovy kolag, striudla, jablkovy - 2 1
kolac) Ano 160 - 200 30-90 A A=
Ano 150 20-40 - 3 ;
Ano 140 30-50 - 4 ;
Susienky 2 1
Ano 140 30-50 A - -
Ano 135 40 -60 - > - -\%u- w=r1
Ano 170 20 - 40 A 3 ;
& Ano 150 30-50 | %
Malé kolaciky/Mafiny - 4 1
Ano 150 30-50 S
p 5 3 1
Ano 150 40 - 60 B PERNS
Ano 180 - 200 30-40 N 3 -
Odpalované cesto <& Ano 180 - 190 35-45 - 4 FooA ! -
P ‘ 5 3 1
Ano 180 - 190 35-45% |2 . amme
=] Ano 90 10-150 |+ > .
. . PN ‘ 4 1
Snehové pusinky &% Ano 90 130 - 150 - FooA -
Ano 90 140-160% | > am2mn o'
=] Ano 190 - 250 15-50 |+ 2.
Pizza / chlieb / focaccia - 5 3 1
Ano 190 - 230 20 - 50 Ty
§ p 2
Ano 310 7-12 P e P
Pizza (tenka, hrub4, focaccia) - 5 3 1
& Ano 220 - 240 25-50* By VN —— PO -
Ano 250 10-15 1 3 f
Mrazena pizza Ano 250 10 - 20 -\1%1,- . ! -
Ano 220 -240 15-30 1 > [ 3 [ A :r1
Ano 180 - 190 45 -55 -\n%u-
P|kant.ne kc?lace ] Ano 180 - 190 45 - 60 -u;t4 ~ am1
(zeleninové, slané)
Ano 180 - 190 45-70* .\__,i__,_,. a\%u- ‘\=r1
P 5
=] o =] = Z ) ), ECO =
FUNKCIE XL COOK
Tradicné  Horuci vzduch Konvekéné pecenie Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Eko cyklus Pizza
) Aveennn r A= | — pon
PRISLUSENSTVO N Plech do rary alebo plech nakold¢e  Nadoba na odkvapkéavanie/plech  Nadoba na odkvapkavanie/ Nadoba na odkvapkavanie
Dréteny rost . L o . . -~
na drétenej polici na pecenie alebo pekac na roste plech na pecenie $500 ml vody
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) | TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
=] Ano 190 - 200 20-30 |3,
\clgii;au-vent/SIane a sladké listkové Ano 180 - 190 20 - 40 4 1
Ano 180 - 190 20-40% | ammr ammn
Ic_:;??e?li/nniakypy/zapekane cestoviny/ E Ano 190 - 200 45 - 65 3
éar:csg\l/:/]chllaae/Hovad2|e/ E Ano 190 - 200 80 - 110 3
e, ; 2
Brav¢ové pecené s kozou 2 kg XL@? - 170 110 - 150 1 r
Kuréa / Kralik / Kaica 1 kg =] Ano 200 - 230 50-100 |1 ° ;
Morka / Hus 3 kg =] Ano 190 - 200 80-130 |1 ° f
I(Dfﬁzf;wi‘ra)l/gy/ Ryby pecené v alobale E Ano 180 - 200 40 - 60 3
ELnkigséiijfnlna (paradajky, cukety, Ano 180 - 200 50 - 60 N 2 .
Hrianka Ifl - 3 (vysoka) 3-6 -\...5...:-
Rybie filé / filety hd - 2 (strednd) 20-30% |t L3
Klobasky / kebaby / rebierka / 2 -3 (stredna - . 5 4
hamburgery \f' - vysoka) 15-30 R
Pecené kurca 1-1,3 kg - 2 (strednad) 55 — 70 *** -\...2...,- 1 1: ~f
Jahnacie stehno / Koleno - 2 (strednd) 60 - 90 *** | 4 3 f
Pecené zemiaky - 2 (strednad) 35-55**% | 4 3 r
Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10 - 25 1 3 f
Sugienky g)‘:{ Ano 135 50-70 A > - -\...i—...,- .\__,i—,__,. %1
Susienky
” , 4 , 5 3 2 1
Koladce z krehkého cesta COOK Ano 170 50-70 N S TN = PN e P
Kelics
z krehkeho cesta
Okruhla pizza g‘:{ Ano 210 40 -60 .\___l—i_—.__,. -\“.3’1—_.—'..,- -\...2|:'..1- -«“:I‘:'“F
Pizza
Uplné jedlo: Ovocna torta (Groven 5)/ s ‘ % 5 3 1
lasagne (Uroveri 3)/maso (uroven 1) Ano 190 40-120 i S
UpIné jedlo: Ovocny kolac (Groven 5) é4 5 4 5 1
/ pecend zelenina (Uroven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120* [N ——— P AR, A -
(aroven 2) / kusky masa (droven 1) Menu
- - 4 1
Lasagne a maso Ano 200 50-100* NS f
Maso a zemiaky o Ano 200 45 -100 * .\%F 1 ! i
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50*% -\%r 1 ! f
Plnené kusy masa ECO - 200 80-120% | 3 r
(i, koo, i) Feo - 200 s0-100% |12
* Odhadovany ¢as trvania: Jedld moZete z rdry vybrat v inom Case, v zavislosti od osobnych preferencif.
**V polovici pecenia jedlo obratte.
*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obrétit.
%
& [ £
= i B a4
Tradi¢né Horuci vzduch  Konvekéné pecenie Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Eko cyklus Pizza
) Aveenen ~ AF=s L — ponn
PRISLUSENSTVO e Plech do rdry alebo plech nakoldce  Nadoba na odkvapkavanie/plech  Nadoba na odkvapkévanie/  Nadoba na odkvapkavanie
Droteny rost . R T v . P
na drétenej polici na pecenie alebo pekac na roste plech na pecenie 5500 ml vody
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AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke st uvedené najvhodnejsie funkcie, prislusenstvo a Uroven na pripravu roznych typov jedal.

Cas pripravy jedla sa zac¢ina jeho vlozenim do rdry, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked sa vyzaduije).

Teploty a ¢as pelenia su iba priblizné a zavisia od mnozstva jedla a typu pouZitého prislusenstva.

Na zaciatku pouZite najnizsie odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové, hodnoty zvyste.

Pouzivajte dodané prislusenstvo a uprednostiujte tmavé kovové pekace a plechy. Okrem toho mozete pouzit nadoby
a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny, nezabudnite viak, ze pecenie sa trochu prediZi.

UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa
presvedcte, i rara vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drétenku,
drsné cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne Cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite vlhkou utierkou z mikrovldkna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekol'ko
kvapiek pH neutralneho ¢istiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

- Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte ruru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepld, aby
ste odstranili usadeniny alebo $kvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktord

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte rdru Uplne vychladnut a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim

funkcie ,Smart Clean”. (Iba pri niektorych modeloch).

- Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« Vybratie dvierok ulahcuje cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldacii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

Potravinovu sondu a masovu sondu (ak su k dispozicii)
necistite v umyvacke riadu.

Zasobnik na vyprazanie horucim vzduchom/Air Fry (ak je
k dispozicii) mozno umyvat v umyvacke riadu.
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite Uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opét nasadite tak, ze ich priloZite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu cast na sedlo.

4. Dvierka spustite a potom celkom otvorte.

Uchytky sklopte do povodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su zarovno
s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani by
sa dvierka mohli poskodit.

VYMENA ZIAROVKY

1. Odpojte rauru od elektrického napéjania.

2. Odskrutkujte kryt svetla, vymente ziarovku

a naskrutkujte kryt naspat.

3. Ruru opét zapojte k elektrickému napajaniu.
Upozornenie: Halogénové Ziarovky typ 40 W/230 ~ V G9,
T300°C.

Ziarovka pouzivana vo vnutri spotrebica je specialne
uréena pre domace spotrebice a nie je vhodnd na bezné
osvetlovanie miestnosti v domacnosti. (Nariadenie ES

244/2009) Ziarovky dostanete v nasom autorizovanom
servise.

Ak pouzivate halogénové ziarovky, nechytajte ich holymi
rukami, pretoze odtlacky prstov by ich mohli poskodit.
Ruru nepouzivajte, kym nenamontujete kryt ziarovky.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Rara nefunguje.

Na displeji svieti pismeno ,F”
a za nim cislo.

' RuUra sa nezohrieva.

Svetlo zhasne.

- Dvierka sa poriadne
. nezatvaraju.

V domdacnosti sa vypne prud.

- Cyklus pripravy jedla so sondou
. Potravinova sonda nie je
: spravne zapojena

. sa skoncil bez zjavnej priciny

. alebo sa na obrazovke vypise

- chyba F3E3

Mozna pricina

Vypadok prudu.

Odpojenie od elektrickej

- siete.

Softvérovy problém.

- Ked'je zapnuty DEMO rezim,
- vsetky prikazy su aktivne
© a menu pristupné, ale rdra
: sa nezohrieva.

Kazdych 60 sekind sa na
- displeji zjavi DEMO.

. Funkciu ,ECO" otvorte v ,SETTINGS” (NASTAVENIA)

. Je aktivovany EKO rezim. a zvolte .Off" (Vyp).

¢ Bezpecnostné Uchytky su
. v nespravnej polohe.

- Nastavenie vykonu je
. nespravne.

RieSenie

: Skontrolujte, ¢i je elektrickd siet pod napatim a ¢i

je rura pripojend k elektrickej sieti.

. Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa
¢ problém odstranil.

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a
uvedte cislo, ktoré nasleduje za pismenom ,F”.

DEMO najdete v NASTAVENIACH a zvolte Vyp.".

Presvedcte sa, ¢i sU bezpecnostné Uchytky
- v spravnej polohe, podfa pokynov na vyberanie

¢ a vkladanie dvierok v ¢asti Cistenie a Udrzba.

Preverte, ¢i vasa domdca siet ma vykon viac ako
- 3 kW. Ak nie, znizte vykon rdry na 13 ampérov. :
- VYKON najdete v NASTAVENIACH a zvolte ,NIZKY".

. Potravinové sonda nie je spravne zapojena

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:

Pouzitim QR kédu vo vaSom spotrebici

Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu/docs

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne Cislo najdete v zarucnej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, kdédy z vyrobného stitku vasho spotrebica.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Vyrobené na zaklade licencie.

Whj;lfa?ool




Moci6Huk kKopucmyesaya

AAKYEMO 3A NPNABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL

@ [na oTpMMaHHA 6inbl NOBHOT JONOMOT Y
Z= ) 3apeecTpyiTe CBill NPUCTPIN Ha CanTi

www.register10.eu

A Mepepn BUKOPUCTAHHAM MPUCTPOIO YBAXKHO

npoumnTanTe iHCTPYKLiT 3 TeXHiKK 6e3neKkn.

BIACKAHYWTE QR-KOZ HA
MPUCTPOI, LLIO6 OTPUMATU
NONATKOBY IHOOPMALLIKO

UK

ornnc BUPOBY

............

1. MaHenb KepyBaHHA

2. BeHTunATOp i KPyrosum
HarpiBanbHUN enemeHT
(He NokasaHi Ha PUCYHKY)

3. HanpamHi gna pewitku
(piBEHb YyKa3aHW Ha nepeaHin
CTOPOHI AyXOBOT Wadw)

4, IBepuyATta

5. BepxHil HarpiBanbHuin enemeHT/
rpunb

6. Jlamnouka

7. lpeHTndikauinHa Tabnuuka
(He 3HiIMaTn)

8. Kpyrosuin HarpiBanbHUM
efleMeHT(He NoKa3aHui Ha

PUCYHKY)

NAHEJIb KEPYBAHH#A
6 g‘}( @ R 2 °C @
.
R B =« i e G Q&
1 y) 3 4 5 7 8 9

1. YBIMK./BUMK.

YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHA 1y XOBOI
wadun, a TaKoX NPUNUHEHHA
aKTMBHOI QYHKUT.

2. bE3MNOCEPEAHDO AOCTYMHI
OYHKUII

Ona wengkoro goctyny ao
bYHKUIN | MeHto.

3. KHOMKA HABITAL|IT «<MIHYC»
[na npoKpyuyBaHHA MEHIO i
3MeHLEeHHA 3HaYeHb NapameTpis
abo byHKUT.

4. HA3AA

[na noBepHeHHA O
nonepenHboro ekpaxy. [lossonsae
3MIHUTW HanawTyBaHHA Nig yac
rOTYyBaHHHA.

5. AUCNNEN

6. NIATBEPAUTIA

MigTBEpAXeHHA BUOpaHOT GYHKLIT
ab0o BCTAHOBNIEHOrO 3HAYEHHSA.

7. KHONMKA HABITALIT «MJ1IOC»
[Ona npokpy4yyBaHHA MEHIO i
36iNnblUeHHA NapaMeTpiB abo
3HayeHb PyHKUiT.

8. onuli/OYHKLIT nPAMOro
aocrtyny

Ona wemnagkoro goctyny oo
bYHKUIN, TPUBaNOCTI, HanawTyBaHb
i BUbpaHoro.

9. MYCK

3anyck GyHKUIT i3 BUKOPUCTAHHAM
3aaHNX YN OCHOBHUX
HanawTyBaHb.
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nPUNALAA

PELUITKA

!
Wi

MAAoH

=)

JIACT AnA BUNIKAHHA*

. TENECKOMIYHI
. HAMPAMHI*

. BrkopuctoByeTbCA Y AKOCTI
. AeKa ON1A roTyBaHHA M'ACa,
. pnbun, oBouiB, hoKaui

: Towo abo nigcTaBKy NiA

© PEeLUITKOLO ANA COKY, Lo

: BUTIKa€ Nif Yac rotyBaHHs.

BukopucToByeTbca ana
roTyBaHHA CTpaB abo AK
niacTaBKa AnAa KacTpysb,
dopm ana BunNikaHHA TOPTIB
Ta iHLIOro XapOCTiKoro
KYXOHHOrO nocyay.

© BUKOpUVCTOBYETLCA ANA

: BOPOLLHAHKX BMPOGIB, a
: TAKOX NeyeHi, 3aneYeHoi B
: neprameHTi pnbu ToLLo.

: [lnA nonerweHHs
: TOTYBaHHA XJ1i60OYNOYHMX : BCTAaHOBNEHHA abo
© i KOHQUTEPCHKNX : BUTAryBaHHA Npuiagas.

AEKO ANA AEPOIPUNIO*

EHEEET

BukopuctoByeTbca ana
NPUroTYBaHHA CTPaB 3
dyHKuiero "Aeporpunt’ (Nig
HUM Ma€ Oy T BCTaHOBJIEHO
NNCT ANA BUNIKaHHA AnA
360py MOXKJ/IMBIX KPUIXT i
Kpanernb). loro moxHa Muti
B MOCYAOMUIHIN MaLLNHI.

KinbKicTb Ta TMN Npunaaas MoXe BiApi3HATMCA 3aNeXHo Big npuabaHoi moaeni.
IHWe npunagan MoXKHa NprabaTh OKPEMO; 3 MUTAHb 3aMOBJIEHD, a TAKOX ANA OTPUMAHHA foAaTKoBOI iHpopmaLii
3BepTanTeca Ao LeHTpy nicnanpoga*Horo o6cnyroByBaHHs.

* € nuWwe B NeBHUX Moaenax

BCTAHOBJIEHHA PEWIITKWU TA IHLLOTIO NPUNAAAA

BcTaBTe pelwiTKy ropu3oHTanbHO B gyxoBy wady. Ana
LbOro NOCYHbTE PELLiTKY MO crevlianbHUX HANPAMHUX TakK,
Wwob 6iK i3 NigHATMM Kpaamuy ByB CNPsAMOBaHNIA JOTOPW.

IHWe npunaaas, Take AK NigaoH i NUCT 4NA BUNIKAHHA,
BCTAaHOBJIKOETLCA FOPU3OHTANbHO, TakK CaMo, AK pPeLUiTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX ANA
PELWITKWN

+ LLlo6 3HATK HaNpAMHI Ansa NOAWYKK, NiAHIMITE iX Ta
BUTAMHITb HMMHI YaCTUHW 3i CBOIX Hi34: Tenep HanpAmHi
ANA PeLiTKN MOXKHA 3HATU.

« LLlo6 BCTaHOBUTM HAaNpPAMHI A1A PeLUiTK1 Ha MicLie,
CNoyaTKy BCTaBTe IX Y BEPXHE rHi3fo. YTpumytoum
HanpAMHI NIQHATMK, BCTaBTe iX Y BiACIK ANA roTyBaHHsA, a
NOTIM ONYCTiTb Ha MiCLIe B HUXKHE MHi30.

YCTAHOBJIEHHA TENECKOMIYHUX HANPAMHUX

ButarHitTe HanpAmHI gna
pewiTKu i3 ayxoBoi wadu i
3HIMITb 3aXMCHI NfIaCcTMacoBi
e/IeMEHTU Ha TeNIeCKOMNIYHNX
HanpPAMHNX.

3aMKHiTb BEpXHil1 3aTnCKau
TeNnecKoniyHoI HaNPAMHOI
Ha HaNPAMHIN ANA peLiTKK
Ta NPOCYHbTE NOro B3JOBX
HanpAMHOI [0 YNopy.
OnycTiTb Ha MicLe iHLIWI 3aTUCKaY.

-

3BEPHITL yBary: TeneckoniyHi HaNnPAMHI MOXHa BCTaHOBIOBATY
Ha Oy/1b-AKOMY PIBHI.

LLlo6 3adikcyBaTVi HANPAMHY,
MiLIHO NPUTUCHITb HUXHIO
YaCTUHY 3aTnCKayva Jo
HanpPAMHOI ANA peLiTKu.
MNepekoHanTecs, Wo pyxy
TeneckoniyHMX HanpAMHKX
HiYoro He 3aBaae. [loBTOPITb
Ui gii 3 iHWOK HaNPAMHOIO
ANA peLwiTKM Ha TOMY X PiBHI.
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OYHKLUII

O 6THSENSE

PobuTb NpoLec NPUrOTYBaHHSA ki 6yab-AKOro TUMy
(na3aHbs, M'AIco, prba, 0OBOYI, MMPOrY Ta iHLLa BUMIUKa,
COJIOHI NPOrH, XNi6, NiLa) NOBHICTIO aBTOMATUYHUM. LLI06
AKHalKpaLLe 3aCToCyBaTy Lo GYHKLI0, AOTPUMYITECH
BKa3iBOK, HaBeZEHVX Y BiAMOBigHil Tabnumuj roTyBaHHS.

Sock OYHKLLICOOK

nA rotyBaHHA Ha YOTUPLOX PIBHAX OQHOYACHO Pi3HUX
NPOAYKTIB, AKI BUMaraloTb O4HAKOBOI TeMnepaTypu
roTyBaHHs. Lito GyHKLIit0 MOXKHA BUKOPUCTOBYBATV A4J1A
roTyBaHHA NeyrBa, NMPOriB, KPYrvX nid (B TOMy uncni
3aMOPOXEeHVX) | ANA rOTyBaHHA KiNbKOX CTPaB OAHOYACHO.
[na nocArHeHHA HaMKpaLmx pe3ynbTaTiB AOTPUMYINTECA
peKomeHAaaLin Tabnuui roTyBaHHA.

=

rPUIb

[Insi cmarkeHHn cTelikiB, KebabiB i KOBOACOK, 3aMiKaHHSA
OBOMIB | FOTYBaHHA IPIHOK. [ig, Yac cmaXkeHHA m'Aca Ha rpuni
PEeKOMEHAYEMO BMKOPUCTOBYBATY NiAAO0H AnA 36MpaHHA
COKY, LLIO BUTIKAE Nif Yac rotyBaHHs: [locTasTe NigaoH Ha
Oyab-AKOMY PiBHI Nif PELLITKOIO Ta HanumiTe B Hboro 500 mn
MUTHOI BOAMN.

D —

o—

o— TPAOULIAHI ®YHKLYI
« BUIMIK.3 KOHB.
[lna rotyBaHHA 6yab-AKOI CTPaBM IMLLE Ha OAHIN NONNL.

+  TURBO GRILL (TYPEOTPWJIb)

[ns cMaXKkeHHs1 BENMKMX LIMATKIB M'Aica (HIPKOK,
pocT6idis, KypuaT). PekomeHIyeEMO BUKOPUCTOBYBAT
nigaoH AnA 36MpaHHA COKY, Lo BUTIKAE Nig Yac
rotyBaHHs: [loctaBTe KacTpysto Ha 6yab-AKoMy PiBHI nig
PELLITKOI Ta HanunTe B Hboro 500 M1 NUTHOI BOAW.

«  3AMOP. BUMIYKA

DyHKUjs aBTOMaTUYHO OBUPAE ifeanbHy TemnepaTypy
roTyBaHHA Ta PEXMUM O/1A 5 Pi3HUX TUMIB rOTOBUX
3aMOpPOXKeHX NPOAYKTiB. [lyxoBy wady He NOTPIGHO
nporpisatu.
«  CNELIANIbHI OYHKLYT
» NIUA
3a gornomoroto L€l GyHKLiT B 3MOXKeTe
NPUroTyBaT YyA0BY AOMALLHIO MiLly MeHLL Hi>K 3a 10
XBWIIVIH, HEMOB 3 PeCTOPaHy.
3aBaAKK cnewianbHOMY LMKy MPUroTyBaHHS, AKUN
npautoe Npuv TemnepaTypi NoHaa
300 rpagycis Lienbcis, niya BUxoganTb M'AKOIO
BCEpEeVHI, 3 XPYCTKOI CKOPUHKOI MO KpasX i
3 igeanbHO PiIBHOMIPHMM NigPyM'AHEHHAM. 3a
BUKOPUCTAHHA 3 Li€t0 GYHKLIEI KaMiHHA AnA niuy
Pizza Stone WPro, nicna nonepenHboro nporpiBaHHA
AyX0OBOI Wadu NpoTArom
30 XBUNWH, Yac BMMNiKaHHA MLy CTaHOBUTb
5-8 xBUNWH (3 NTaHb 3aMOB/EHb, a TAKOX ANA
OTpPVMaHHSA AOAATKOBOI iIHpOpPMaLii 3BepTaniTeca Ao
LieHTpPY NicnAnpoaaHoro obcyroByBaHHA abo Ha
cant www.whirlpool.eu).

»  AEPOrPUJIb

Lia dyHKUia go3BONAE rotyBatn Kaptonto ¢pi,
KypsAui HareTcu Ta iHLWi CTPaBW 3 MEHLLOKO KiNbKiCTio
onil, ane oTPMMYIOUN NPY LIbOMY MPUEMHY XPYCTKY
CKOPWHKY. HarpiBasbHi enemeHT LMKNiYHO
HarpiBaloTb Kamepy, a BEHTUIATOP LMPKYIIOE rapaye
NoBITPA. Hankpalumx pe3ynsraTtiB IpUroTyBaHHA
MO>KHA JOCArTU fMLLIE 338 YMOBU BUKOPUCTAHHA
LEKO ANA aeporpuna (BXOANUTb [0 KOMMNEKTY
pesakux mogenei). LLo6 ctpasm 6ynm akomora
CMaYHIWKVMK, PO3MILLyNTe NPOJYKTY Ha AeKo Ans
aeporpuna B O4VH LIAp | AOTPUMYHTECH IHCTPYKLIN,
HaBefeHVIX Y BiAMOBIAHIN Tabnumui roTyBaHHA.

He BukopucToByiiTe 6inblue 0gHOrO AekKa, WWob
3ano0irT1 HepiBHOMIPHOMY NPUrOTYBaHHIO.

»  MIAHATTA TICTA

[lnAa onTMManbHOro BUCTOOBAHHA CONIOAKOro

abo conoHoro TicTa. [1nA 3ab6e3nevYeHHs AKICHOro
BUCTOIOBaHHA He BMUKaITE L0 GYHKLIitO, AKLLO
AyxoBa wada 1 Joci rapayva nicna LMKy rotyBaHHsA.

»  TMIAINPIB

Ina nigTpymaHHA WONHO NPUroTOBaHMX CTPaB
rapAYNMKM Ta XPYCTKUMM.

»  PO3MOPO3KA

[nAa NprCKOPEHOro PO3MOPOXKyBaHHA NPOAYKTIB.
NocTaBTe NpoAyKTY Ha cepeaHIo NONMLO. 3anuLTe
NpPOoAyKTW B yNakoBLi, o6 3anobirt1 BUCUXaHHIO
330BHi.

»  UMKNECO*

[nA rotyBaHHA GpapLUMPOBaHMX LLUMATKIB M'Aca Ta
dine Ha ogHin nonwmui. Nig yac poboTn GyHKUIT LMKy
Eco ¢BiTNO 3an1LIAETbCA BUMKHEHVM MPOTArOM
yCbOro rotyBaHHs. LLlob ckopuctatmca umknom

ECO 1a ontmisyBaT eHeproCnoXxmBaHHs, Cig,
BiAUMHATY ABepLATa AyXOBOI Wwadw e nicna
3aBepLUEHHA roTyBaHHA CTPaB.

»  BEJINKI LUMATKU

DyHKLjiA aBTOMaTUYHO BUOMPAE HaMKpaLLui

PeXX1UM Ta TemnepaTypy AN1A FOTYBaHHA BENNKMX
nopuin m'aca (saroto noHag, 2,5 Kr). Nig yac
roTyBaHHA peKOMeHA0BaHO NepeBepTaT M'ACO AnA
PiBHOMIpPHILLOrO Nigpym'AHIOBaHHA 060X NOro 6OKiB.
KpaLwe yac Big Yacy nonmeat M'ACO, LWOO6 YHUKHY T
MOro nepecyLyBaHHsA.

TPAOVLINHAA PEXXAM
[na rotyBaHHA 6yab-AKOI CTPaBW NMILLIE Ha OFHI NONNL.

% KOHBEKLIA
[nA roTyBaHHA pi3HUX NPOAYKTIB 3 OfHAKOBO
TemrnepaTyporo roTyBaHHA Ha AeKiNbKOX NONYKax
(Makcmym Tpbox) ogHouacHo. Lia dyHKuia po3sonae
OOHOYACHO rOTyBaTK Pi3Hi CTPaBK i Py LibOMY YHUKATA

3MilLlyBaHHA apOMaTiB.

2
_ﬁ wBuAa. PO3IrPIB
[na wengKoro nonepegHbLOro NPorpiBaHHA AyXOBOi LWadu.
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@ TAVUMEP

Ona signiky yacy 6e3 aktmBaLjii GyHKUI.

@ SMART CLEAN

Jia napwu, AKa BUAINAETbCA B X04i LbOro cneLianibHOro
HM3bKOTEMMEePaTyPHOrO LMKITY OUMLLEHHS, JO3BOJAE NErko
BUZanATy 6pya i 3annwkm ixxi. Hanuite 200 mn nUTHOT BOAW
Ha iHO AyX0BOI Wadu; Lo GYHKLIO Cif akTUBYBATU TiNbKN
TOpi, KON AyxoBa Lwada xonoaHa.

@ OBPAHE

[nAa oTpumanHA goctyny Ao cnncky 10 BUGpaHNX GyHKLNA.

3
G5 HANALLTYBAHHS

[na HanawTyBaHHA NapameTpiB Ayx0Boi Wadu. Konu pexmnm
«ECO» aKTUBHWUI, 3 METOK EKOHOMIT EHeprii ACKPaBICTb
ancnnen Oyae 3MeHLIEHO, i 3a 1 XBUIMHY Nlamna BUMKHETbCA.
BiH aBTOMaTUYHO aKTUBYETBCA Y Pasi HaTUCKaHHA Oyab-AKOl
KHomMKu. Konn pexum «JEMO» yBiMKHEHO, BCi KOMaHAu

€ aKTMBHVMW, @ MEHIO JOCTYNHMMW, ane AyxoBa wada

He HarpiBaeTbcA. LLo6 BUMKHY TV Liel pexum, BiKpuiite
«OEMO» B meHto <HAJTALLTYBAHHSA» i BUGEpiTh «BUMK».

Y pasi Bubopy «CKIN.3AB.HAJIALLT.» BUpi6 BUMKHETbCA,

a roTiM YBIMKHETbCA B PEXXMMIi MepLIOro yBIMKHEHHS. Bci
HanalTyBaHHA 6yayTb B/AaNeHi.

*DYHKLiA BUKOPUCTOBYETLCA AK €TaNOHHa AN AeknapaLlii npo
eHeproedeKTUBHICTb 3rigHo 3 PernamerTom (EC) N°65/2014
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NMEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. BUBEPITb MOBY

MicnAa nepworo yBiMKHEHHA Npunagy HeobXigHo
BCTAHOBUTY MOBY Ta yac: Ha gucnnei 3'aBuUTbCA
«English» (aHrnincobka).

YKPAIHCBKA

3a JOMOMOroI0 KHOMOK + abo — MpPOKPYTiTh
CMNUCOK JOCTYMHUX MOB i BUGEpiTb NOTPiGHY.
HaTucHiTb KHONKy ., WwWo6 nigTBepanTN BUGIpP.

3BEpPHITb yBary: 3rofloM MOBY MOKHa 3MiHUTK, BUOPaBLIN
«MOBA» B MmeHto «HAJTALLITYBAHHA», Ake MOKHa BiKpuTy,

HAaTUCHYBWN &

2. BCTAHOBITb CMTOXKWBAHHA NMOTYHOCTI

AyxoBy wady 3anporpamoBaHO Ha CMOXNBaHHA PiBHA
eNeKTPUYHOI MOTYXHOCTi, CyMiCHOro 3 nobyToBO
Mepexelo 3 HoMiHanom noHag 3 KBt (16): Akwo y
BaLLIiN oCeni BUKOPUCTOBYETbCA HMMXKYA NOTYXKHICTb,
HeoOXigHO 3MeHLWUTK Le 3HauyeHHA (13).

b
MOTYXHICTb

MNepengite go «MOTYXHICTb» 3 meHio
«HAJTALUTYBAHHS» i 06epitb «HU3bKAx.

3. BCTAHOBJIEHHA YACY

Micna Bu6opy MoBM HEOOXiZHO BCTAHOBUTM MOTOYHUN
yac: Ha gucnnei 6numaiotb ABi undppmn roanH.

>

FOOVHHVK

HatucHitb + abo — , wo6 BCTaHOBUTW HeobXigHe
3HaUYeHHA rOAWH, NOTIM HAaTUCHITb KHOMKY / :

Ha gucnnei 6aumatmyTb ABi undpum XBununH. 3a
[OMOMOrol0 KHOMKN -+ abo — BCTaHOBITb 3HAaYEHHA
XBWUJIMHK, MNOTIM HAaTUCHITb ./ ONA NigTBEpPAKEeHHA.
3BepHiITb yBary: [icna TpyBanoro nepiofy BiACY THOCTI
XKVBIEHHA MOXe 3Ha400UTUCA BCTAHOBUTI YaC MOBTOPHO.
Bubepits "TOANHHNK" B meHio "HATNTALUTYBAHHA', ake

MOXHa BIOKPUTY, HATUCHYBLWIN &

4.NMPOTrPIBAHHA AYXOBOI LLA®U

HoBa gyxoBa wada moxe BUAINATA 3anaxu, o
3anMwnAnca nicna it BUrotosneHHsa: Lle winkom
HOPMasbHO.

Tomy, nepL HiX roTyBaTn iy, peKoOMeHAYEMO
NPOrpiTM NOPOXHIO AYXOBY Wady, Wob ycyHyTn
6yab-AKi MOXNMBI 3anaxu. 3HIMITb i3 AyX0BOT WwWadwu
3aXMCHY KapTOHHY yNaKoBKy abo npo3opy nnisky
Ta BUTATHITb 3 Hel Bce npunagasA. lMporpinte gyxosy
wady go 200 °C npoTArom NpuBAN3HO OFHIET FOANHY;
ANA UbOro HaKpalle BUKOPMUCTOBYBaTU PyHKUilO 3
UnpKynsauieto noeiTpa (Hanpuknag, "KoHeekuia" abo
"BunikaHHA 3 KOHBEKLLIEIO).

3BEpHITb yBary: peKoMeHAYyeTbCA MPOBITPUTN MPUMILLIEHHS
nicNA NepLoro BUKOPUCTaHHS Npunagay.
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LWLOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLII

HatucHitb kHonky [ O |, w06 yBiMKHY T flyxoBy wady:
Ha iucnnei 3'ABUTbCA OCTaHHA OCHOBHA GyHKLS, Lo
BUKOPUCTOBYBanacs, abo rofoBHE MeHIo.

OyHKLUii MOXHa BMOpPaTVX, HATUCHYBLUN Ha 3HAYOK OfHIEI 3
OCHOBHUX QYHKLi ab0 WAAXOM NPOKPYYyBaHHA MEHIO:
LLlo6 BMOGpaTy NYHKT MeHIO (Ha Aucnnei Bigobpasutbcs
nepLunin GOCTYMHUIA MYHKT): HATUCHITb + abo — pna
B1OOPY HEOOXiAHOrO NMYHKTY, a MOTIM NigTBepAbTe BMOIp 3a
Jonomoro ./ .

2. BCTAHOBJIEHHA OYHKLIT

BrbpaBLun HeobxigHy GYHKLUIIO, BU MOXeTe 3MIHWTK i
HanawTyBaHHA. Ha gucnnei noueproso 3'aBNATUMYTbCA
HaANALLUTYBaHHS, AKi MOXHa 3MiHUTU. HatncHyswm <<,
MOXHa 3HOBY 3MiHWUTW NONepeHE HanalTyBaHHA

TEMMNEPATYPA/PIBEHb I'PUJTIO

{_} §---- a0
TEMIEPATYPA

Konu Ha aucnnei 6nmae 3HaueHHs, HaTUCHITb KHOMKY
abo — , WwWo6 3MiHUTVM NOrO, @ MOTIM HATUCHITb KHOMKY ./
AnAa nigTeepakeHHs. Micna uboro NPoJOBXKYMTe 3MIHIOBATK
HACTYMHI HaNAWTYBaHHA (AKLLO Lie MOXINBO).

TaKkuMm >ke YMHOM MOX<Ha BCTAHOBUTW PiBeHb rpusio: [Ana
CMAXKeHHA Ha rpuni nepedbayeHo Tpu PiBHA MNOTY>KHOCTI:

3 (Bucokuin), 2 (cepepHini), 1 (HU3bKWIA).

3BepHITb yBary: Konu GyHKuio byae akTMBoBaHoO, Temnepatypy/
DIBEHb PUITIO MOXHa 3MIHUTK 3a JOMOMOro abo —,
nicnA HaTUcKaHHA °C KHOMKM.

TPUBANICTb
HE

- - = = T1°C

TPVBATICTb

Konu Ha aucninei 6numace 3Hauok (5, 3a LONOMOroto KHOMKY

—+ abo —— BCTaHOBITb BaXkaHWUIA YaC roTyBaHHS, NOTIM
HaTUCHITb KHOMKY . AnA nigTeepakeHHA. He noTtpibHO
3afjaBaTu Yac NPUroTyBaHHSA, AKLLO BY OyfeTe BPYUHY
obupaTy Yac NpUroTyBaHHA (6e3 Taimepa): HatucHiTb

./ abo [ > ], 06 nigTeepanTy Ta 3anycTiTi GYHKLitO.
BnbpaBLuM LN peximm, He MOXHa 3anyCTUTY BigKNageHui
3anycK nporpamu.

3BepHITb yBary: AKLLIO NOTPIOHO BigperynoBaT Yac
NPWUIOTYBaHHA, AKN ByN0 BCTAHOBEHO NP NPUIOTYBaHHI,
Hatuckalte () :HaTUCHITL | abo — , WO 3MIHKTL Lielt
napameTp, NMOTIM HATUCHITb " ANA NiATBEPIKEHHS.

YAC 3ABEPLUEHHA (3ATPUMKA 3AMYCKY)

[na 6aratbox GyHKLiN MOXHa BifKNaCTL iXHill 3anyckK,
BCTAHOBVBLLIW YaC 3aBEPLLEHHA NiC/1A BCTAHOBNEHHA Yacy
rotyBaHHs. [jucnnei Bigobparkae yac 3aKiHYEeHHS, NOKK €
6/1MIMa€E 3HAYOK.

X N7
]
/Q§
CLE Y ol
1 1 R [ |

YAC 3ABEPLIEHHA

°C

3a JONOMOTOH KHOMKN — abo — BCTaHOBITb GaxaHuiA

yac 3aBepLLEHHSA rOTyBaHHS, a MOTIM HATUCHITL . AnA
niaTBepAXEHHA Ta akTVBaLii Liei pyHKLI. Noknagitb
NpoAyKTX B AyxoBy Lwady Ta 3aumnHiTb ABepuATa: QyHKUiA
3anyCTUTbCA aBTOMATUYHO Yepes NeBHUIN MPOMIMOK Yacy,
AKNIN ByB PO3PaXOBAHMI TaKMM YNHOM, LLOO NPUFrOTYBaHHA
3aBepLUMIOCA Y BCTAHOBIEHWIA BaMU Yac.

3BepHITb yBary: Y pasi nporpamyBaHHA 4acy BiAKNaAeHOro
3anycKy roTyBaHHA (pasy nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA byae
CKacoBaHO: Po3irpiBaHHA Ayx0BOl LWadw 1O BCTAHOBNEHOI
Temnepatypv byae NOCTYNOBMM, @ Lie O3HaYaE, LLO Yac roTyBaHHS
Oyne TPOXV BinbLLUMM 3a Yac, HaBeeHW Y TabnWLi NPUrOTYBaHHS.
Mig Yac Yacy ouiKyBaHHA BV MOXETE HaTUCHY T abo —
{06 3MIHMTI 3aMPOrPaMOBaHII YaC 3aBePLLEHHA ab0 HATVCHYTY
<K, Wo6 3MIHWTY IHWI HanawTysaHHA. Hatvckaiou () gna
Bi3yanizavii iHpopmaLlii, MOXHa BVKOHYBATV NePeMMKaHHA MiX
4aCOM 3aBEepPLLEHHS | TOMBANICTHO.

3.6TH SENSE

Lli dyHKUii aBTOMATUUYHO BUOMPAIOTb HANKPALLMIA PEXIM,
TemMnepaTtypy Ta TPMBaNiCTb NPUrOTYBaHHS, CMaXKeHHA abo
BUMIKaHHA BCIX OCTYMHUX CTPaB.

3a HeobXiAHOCTI NPOCTO BKaXiTb XapaKTEPUCTUKY CTPaBW, o6
OTPMMATU OMNTUMANbHUI Pe3yrbTaT.

BATA/BUCOTA (KPYTJIE AEKO)

KITOrPAMA

LLlo6 BCTaHOBUTY HanexHy GyHKLIito, LOTPUMYINTECH BKa3iBOK
Ha gucnnel. Konum 3'aBUTbCsA 3annT, HATUCHITb abo —,
11,06 331aTV HeoOXiaHe 3HaUeHHS, a MOTIM HAaTUCHITL " And
NiATBEPAKEHHA.

FOTOBHICTb / MIAPYM'AHIOBAHHA

Y peaxnx GyHKujax 6th Sense moxHa HanawTyBaTu piBeHb
rOTOBHOCTI.

_ } 5
FOTOBHICTb ]

Konu 3ABUTbCA 3annT, HaTUCHITL | abo — , o6 BUBPaTM
6a>kaHui piBeHb Bif «I3 KpoB'to» (-1) fo «[lobpe NpoCMaKeHN»
(+1). Hatuchite .~ abo , o6 nigTBEpAMTY Ta 3anyCTUTH
GyHKUit.

Takum cammnm uHOM y peaknx GyHkuiax 6TH SENSE moxnneo
HanaLLTOBYBaTW piBeHb NiAPYMAHIOBAHHA Bif HM3bKoro (-1) o
BMCOKOIO (+1).

4.3AMNYCK (DYHKLII'I'

B 6yab-AaKknin yac, Kony 3abaxaeTte 3aCTOCYBaTV 3HAYEHHSA 3a
3aMOBYYBaHHAM a00 iHLWi 3HaYEeHHS, L0 3aCTOCOBYBANNCh
paHiLue, HaTUCHITb (>, o6 aKTUBYBaTH Lit0 GYHKLjtO.

7
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AKLO Mia yac ha3u 3aTPUMKI HATUCHYTV KHOMKy [ > |,
3'ABWUTbCA 3aMNMTaHHA, Un He 6axkaeTe BY NponycTuTy Lo dasy,
HeranHO 3anyCTVBLLW BUKOHaHHA QyHKLI.

3BepHiTb yBary: Micna Brbopy GyHKLUii Ha gncnnel
BiAOOPAXaTUMETHCA HaMOINbLL ONTUMANbHWIA PiBeHb ANA
KOXHOT GyHKUIT. B OyAb-AKMIN MOMEHT MOMHA 3yNUHATH
BMKOHAHHA aKTMBOBaHOT GyHKLi, HaTI/ICHyBLIJI/I.

AKwo gyxoBa wada nporpiBaeTbca 1 ana GyHKUii noTpidHa
neBHa MakCcUManbHa TemnepaTypa, Ha gucninei 3'ABnTbcA
BiANOBigHE NOBigOMIEHHS. By MoxeTe BUOpaTy iHLWY

dyHKLjt0 ab0 foUeKaTUCA 3aBEPLUEHHA LNKIY OXONOAMKEHHS.

5. MNPOIrPIBAHHA

[na BUKoprcTaHHA aeakmx GyHKLii noTpibHe nporpiBaHHA
BUpPOOy: Micna 3anycky GyHKLii Ha ancnnei 3'aBnUTbcA
NOBIZOMIIEHHS, WO da3y NporpiBaHHA aKTVBOBAHO.

MPOTPIBAHHA

Micna 3aBepLueHHA uiei Ga3m NponyHae curHan i Ha gucnnei
3'ABUTbCA NOBIZOMIEHHA MPO Te, WO AyXxoBa Wwada gocarna
BCTAHOBJIEHOI TEMMepaTypu Ta HeobxigHo «[JOOATU
MNMPOLAYKTW». Micna uboro cnig BiguMHUTL ABEPUATA,
MOKNacT NPOAYKTY B AyXOBY LWady, 3a4nMHUTI ABepuATa Ta
3anyCTUTW NPUrOTYBaHHSA, HATUCHYBLWK .~ abo @
3BEPHITb yBary: AKLIO NMOCTABUTL Xy B Wady A0 3aKiHUEHHA
nonepeLHbOro NMPOrPIBaHHA, LIE MOXE MOTIPLWUTA OCTaTOUHWIA
pe3yNbTaT roTyBaHHA. AKLLO Ha Gasi nonepeaHboro
NPOrpiBaHHA BiAUMHWTY ABEPLIAT], 3a3Ha4YeHy onepatiio byae
NPU3YNUHEHO.

Yac rotyBaHHA He BKtoyae $asy nonepeaHbLoro
nporpiBaHHA. baxkaHy Temnepatypy B AyXo0Bil Wwadi 3aBXan
MO>KHa 3MIHUT 3a JOMOMOT O KHOMKW abo — .

6. NEPEBEPTAHHA ABO MNEPEBIPKA NPOAYKTY

Y nesakux eyHkuiax 6th Sense notpibHo nepesepTaTn
NPOAYKTY NifJ Yac roTyBaHHS.

L T T
1 I [ |

MEPEBEPH.MPOLYKT

MponyHae 3ByKOBWIA CUrHan i Ha gucnnei byge BigobpaxeHo
Jito, AKY NOTPiIGHO BMKOHATW. Bigkpwiite aBepuATa,
BMKOHalTe 3anponoHOBaHY Aito, WO BiaoOpaXKaeTbcA Ha
ancnnel, i 3aKpuinTe ABepLATa, NOTIM HAaTUCHITb , o6
NPOLOBXNTMN rOTYBaHHA.

Tak camo HanpuKiHUi npurotyBaHHA (10% Big yacy ao
3aBepLUeHHA) AyxoBa Wada 3anponoHye NepeBipUTA CTPaBy.

IEY e
L i o
MEPEBIP MNPOL.
MponyHae 3ByKOBWIA CrHan i Ha gucnnei 6yge BigobpaxeHo
Zito, AKY NOTPiObHO BUKOHaTW. [epeBipTe cTpaBy, 3aKpuiiTe
ABepuATa i HATUCHITL .~ abo @ o6 NPOJOBXKUTY
npouec NpuUroTyBaHHS.
3BEpHiTb yBary: HaTUCHITL [ > |, 1106 NpOmnyCTITY Liji KPOKM.
IHaKLLe, AKLLO He Byne BXMTO XKOAHMX Aill MiCNA NeBHOO Yacy,

C

[lyx0Ba Lada NPOLOBXMTL NPUrOTYBaHHS CTPABU.

7. 3ABEPLLUEHHA FOTYBAHHA

MponyHae 3ByKOBWI CUrHan i Ha gucnnei 3'ABUTbCA
MOBIAOMIIEHHSA MPO Te, WO NPOoLeC NPUroTyBaHHA
3aBepLUEeHO.

HaTuchitb [ > |, o6 NPOAOBXKYBATV NPUrOTYBaHHSA B
PyuHOMY pexumi (6e3 Talimepa) abo HaTUCHITL 1 , 1LO6
36iNbLUMTI YaC roTyBaHHSA, BCTAHOBUBLLW HOBY TPMBaniCTb. B
000X BUNagKax napameTpy NpUrotTyBaHHA 6yayTb 36epexeHi.

MAPYM'AHIOBAHHA

Jeaki dyHKUii LyxoBoi Wwadu [JO3BONAOTH MiAPYMAHIOBATA
NMOBEPXHIO CTPABU LLAAXOM akTUBALii rpuna nicna
3aBepLUeHHA roTyBaHHA.

18- ---" jage
HATWUCH. v LLIOB MIAPYM.

Konu Ha gucnnei 3'aBUTbCA BignoBiaHe NoBiOMIEHHS, 3a
noTpebu HaTUCHITb . ANA 3anycKy N'ATUXBUIUHHOTO LIMKITY
NigpyM'aHioBaHHA. BUKOHaHHA L€l GYHKLiT MOXKHA 3ynHUTA
y 6yab-AKMIN MOMEHT. [1NA LUbOro HaTUCHITb [ O], wo6
BUMKHYTV AyXOBY Wady.

8. YNIIOBJIEHI CTPABU

MNicnA 3aBepLUeHHA NPUroTyBaHHA Ha gucnnel 3'ABUTbCA
npono3uuisa 36eperty GyHKLito nig Homepom Big 1 40 10y
CNUCKY BUOpPaHOTO.

8- - -
AOOATV IO BMBP,

LLlo6 36epertn PpyHKLto AK BUOpaHy Ta 36eperTyi NOTOYHi
HaNaLUTYBaHHA /18 MabyTHbOrO BUKOPUCTAHHS, HATUCHITb

</ ; BiHWOMY BMMaKy, Wo6 NpoirHopyBsaT 3anur,
HaTUCHITL <J<.

AK TiNbKN KHOMKY /" HaTUCHYTO, HATUCHITL — abo — ,
o6 BMOpaTV HyMepOBaHY NO3ULLit0, @ NOTIM HATUCHITL
ANA NiATBEPAMKEHHS.

3BePHITb yBary: AKLO Nam'ATb 3anoBHeHa abo BHOpaHWii

HOMEP BXe 3aMHATUN, 3'ABUTLCA 3aMuT LOAO NIATBEPLKEHHA
nepesanncy nonepeaHbol GyHKLii.

[Ins BUKAMKY 36€peKeHOro pexmvMy 3 Nam'aTi HaTucHITs ()
Ha grcnnei 6yge BinobparkeHO cncok BUbpaHmx GpyHKLin.

20008 A
codu B0
1. TPAOWLL PEXUM
BnbepiTb yHKLIO 32 JONOMOrOI0 KHOMOK —+ abo —
HaTWCHITb KHOMKY - AJ1A NiATBEPAMEHHSA, @ NOTIM HATUCHITb
KHOMKY [NA BBIMKHEHHS.

9. SMART CLEAN
Hatuchite & , w06 Bino6pasut «Smart Clean» Ha gucnnei.
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Smart clean

LLlo6 akTVBYBaTU GYHKLIIO, HATUCHITL KHOMKY [ > | : Ha
aucnnei 6yae 3anponoHOBaHO BUKOHYBATU BCi i, HeOOXiaHi
AN1A OTPYMaHHA HaMKpaLLyX pe3ynbTaTiB OUNLLEHHS:
JoTpumyiiTeca BKasiBOK, a MOTIM HAaTUCHITb .~ MO
3aBepLLeHHI0. [icna 3aBepLUEHHA BCiX KPOKIB 3a NoTpebu
HATUCHITb [NA aKTUBAUiT LMKIY OYMLLEHHS.

3BEPHITb yBary: He peKoMeHayeTbCA BIAKOMBATY ABEPLATA
Ayx0BOI LWadw Nif Yac LUMKIY OUMLLEHHS, WOO YHUKHYTU BTPATY
BOAAHOI MapW, O MOXe HEraTMBHO BIIMHY T Ha KiHLIEBUI
pe3yNnbTaT OUMLLEHHS.

AK TinbKKM LMKN Oyae 3aBepLLEHO, Ha ANCTNET MOYHE MUTOTITH
BiZNOBIAHe NoBifoMNeHHA. [laviTe AyxOBili LWadi OXONOHYTH,

a MoTiM BUTPITb i BUCYLWITb TT BHYTPILLIHI NOBEPXHi raHuipKoto

abo rybkoto.

10. TAUMEP

[Llo6 aKkTVBYBaTV! GYHKLItO, HATUCHITH Ha NikTorpamy () .
3a [OMOMOrOoI0 KHOMOK abo — BCTaHOBITb NOTPIOHNMN
MPOMIXKOK Yacy Ta HaTUCHITb KHOMKY ./, LWo6 YBIMKHYTI
Tanmep.

O]
oo
TAUMEP

MNicnA Toro AK Tanmep 3aBePLUNTb 3BOPOTHUN BiaJliK
BCTAHOBJIEHOTO Yacy, NPOyHAE 3ByKOBWIN CUrHan i Ha gucnnei
3'ABUTbLCA BiANoOBiAHE MO3HAYEHHS.

3BepHITb yBary: 3a JONOMOroio TaliMepa 3B0POTHOTO BifiKy He
MOXHa aKTVIBYBATYV OLEH 3 LIMKNIB NPUroTyBaHHA.

Bu MoxeTe yBIMKHY TN TaiMep 3BOPOTHbOTO BiffiKy, HaBiTb
AKLIO GYHKLiA 3anyLleHa.

Tavimep NOYHe 3BOPOTHIN BiAJIiK Yacy, WO He BNAMBATUME Ha
camy QyHKLito.

Ha Libomy eTani Tarivep He BiobpaaeTbcA (BinoOparkaeTbCa
nuwe niktorpama () i BigNiK NPoaOBkKyBaTMETLCA Y
GoHOBOMY pexxkimi. LLLob BHeCTH 3MiHy B 3HaUEHHA Tatmep
3BOPOTHBOTO BILJTiIKY, BY MOXETE HaTUCHYTU MIKTOrpamy Ta
BCTAHOBMTM YaC, BUKOPUCTOBYIOUM — abo niktorpamy — .

LLlo6 CKMHy TV 3HaYEHHS TaliMepa 3BOPOTHBOTO BifiKy, HATUCHITb

niktorpamy (1), a NoTIM BMOEPITb — , MOKY Ha eKpaHi He
3ABUTLCA «——», HATUCHITb KHOMKY /", OO NiaTBepANTM.
11. BJIOKYBAH. KHOINOK

LLlo6 3a6noKyBaTV KHOMKW, HATUCHITD i yTPVMYITE KHOMKY
<J<] aK MiHIMyM NpoTArom M'ATn ceKyHA. BrkoHaiiTe Lo aito
MOBTOPHO, W06 po36110KyBaTH KnasiaTypy.

@

LI A
LAl 8o
B/TOKYBAH. KHOIMOK
3BepHITb yBary: Lito GyHKLO TaKoXK MOMKHA YBIMKHYTU Mif Yac
roTyBaHHA. 3 MipKyBaHb 6e3mekn AyxoBy Wady MOKHA BUMKHYTY
6yab-konu, HatcHysLm O |.

°C

. [MPUMITKIA

+  He HakpmBawiTe BHYTPILLHIO MOBEPXHIO Npuniagy
antoMiHieBoIo GONbroto.

+  Hikonu He nepecyBaiiTe KacTpyni abo CKOBOPIAKM NO AHY
[YXO0BOI Wadw, OCKINbKM Lie MOXe MOLWKOANUTN eManese
MOKPUTTA.

+  He cTaBTe Ha ABepi BaXKi NpeameTy i He TpMManTeca 3a
ABepi.

+  Yepes Buuly Temnepatypy umkiy "Miua" ovikyetbca
6iNbLUMIA PiBEHD LYMY BEHTUNIATOPA, LLIO OXOJOMKYE.

.MPUMITKW LLLOAO EHEPTOE®EKTUBHOCTI

+  BukopucToByiTe 3anmLIKOBe Tenno: BUMKHITb JyXOBY
wady 3a 5-10 xBUNMH OO0 3aKiHYEHHA MPUrOTYBaHHS,
06 BMKOPUCTATV TENSIO, LLO 3a/IULLINIIOCA.

«  Tpwman gBepusATa 3a4NHEHNMM: AKLLO MOXJINBO, HE
BiQUMHANTe ABepLATa AyXOBOI Wadu Nif Yac roTyBaHHS,
OCKIfIbKI Lie AO3BOJIAE TeMny BUXOAWUTN HAa30BHI.

«  TotyiTe 6inbLui NopLji: BUKOPUCTOBYINTE yXOBY
wady nepeBakHO ANA MPUFOTYBAHHA BENMKUX CTPaB
(Hanpwvknag, maca noHaa 1 Kr) abo GinbLUMX NopLin, Wob
MaKCVMarnbHO epeKTUBHO BUKOPVCTOBYBATI EHEPTIHO.

+  PerynapHo ounwanTe yLiinbHIOBay ABEPLAT: YACTUIA
yLLinbHIOBaY 3anobirae BTpaTi Tena 1 3abe3neuye
edeKTVBHE NPUroTYBaHHA Pi.

«  [onepepgHin nigirpis Tinbkuy B pa3i noTpebu: BUKOHYITe
nonepeaHin Nigirpis 4yxoBoi Wadu nyLLe Konm ue
BKa3aHO y TabnuLi NpurotyBaHHaA abo B peLienTi.

«  Bubupaiite TeMHi AeKa AnAa BUNiKaHHA: TEMHI AeKa ans
BMNiKaHHA KpaLLie NOorMHaKTb TeMNOo, NiABULLYIOYM
ebeKTMBHICTb NPUroTyBaHHA.

+  [NnanynTte NpuroTyBaHHA Xi: rOTYNTe KinbKka CTpaB
NOCNIAOBHO, W06 BUKOPUCTATU 3aMLLKOBE TEMIo 1
YHUKHY T/ 3aBOTO PO3irpiBaHHSA.

«  Bubepitb nporpamy eHeprosbeperkeHHs:
BUKOpUCTOBYITE criedianbHy EKO-nporpamy gna
3HWKEHHA eHeprocnoXmnsBaHHA. [1JoaaTKoBsi BKasiBKM AVMB.
y Tabnuuj NpuroTyBaHHs.

+  Bunmitb HEBUKOPUCTOBYBAHI akceCcyapu: BUMaTe
HenoTpiOHI aeka abo peLwuiTKy, Wob6 NiaBULLMTI
ebeKTMBHICTb LMPKYNALi Ternna " 3MeHLUUTY TENIoBy
MOTY>HICTb BUPOOyY.
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KOPUCHI NMOPAANU

AK YATATU TABJIULIO TOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBegeHoO HanKpalli GyHKUii, akcecyapm
Ta PiBHI NOTY>KHOCTI, AKi CNifj BUKOPNCTOBYBATK

ONA roTyBaHHA KOHKPEeTHUX cTpas. Bignik vacy
roTyBaHHA NOYMHAETbLCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBnATb y AyxoBy wady. Yac nonepegHbOro
nporpiBaHHA AyxoBoi wadu (AKLWO BOHO NOTPiOHeE)
He BpaxoBY€eTbCA. BKa3aHi Temnepatypa Ta yac
roTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHW 3anexaTb Bif KiNnbKOCTI
NPOAYKTIB | TUNY NpuUnagas, Wo BUKOPUCTOBYETbCA.
lMoynHanTe 3 HANMEHLWOro PEKOMEHAOBAHOTO
3HauYeHHsA, a AKLO CTpaBa HeJOCTaTHLO FOTOBA,
nepengitb Ao 6inbWwmMx 3HaUeHb. Bukopuctosyinte
npunagas 3 KOMNNeKTy 1 HagaBanTe nepe.ary
meTanesum popmam Ana BUNIYKK Ta TNCTaM
TEMHOrO KONbopy. Bu moxeTe TakoX KOpUCTyBaTUCA
CKOBOpIAKaMM Ta Npunagaam is "nipekcy" abo
KepaMmikuy, ane MarnTe Ha yBasi, Wo Tp1BanicTb
roTyBaHHA 6yge gewo 6inbLoto.

rOTYBAHHA PI3HUX CTPAB OAHOYACHO

3a ponomoroto ¢yHKUiT "KoHBeKLia" MOXHa
OAHOYACHO roTyBaTM Pi3Hi CTpaBK, AKIi NOTpebyoTb
OQHAKOBOI TemnepaTypu roTyBaHHA (Hanpuknag: pmoéy
1 OBOUI), BUKOPUCTOBYIOUN Pi3Hi nonuui. Bunmito i3
AyXx0Boi Wadu cTpaBy, AKiN NOTPIGHO MeHLWwe Yacy

ANA roTyBaHHA, | 3aN1LWTE B Hill CTPaBy, AKa rOTYETbCA
JoBue.

BukopucToByiiTe 6yab-akumii nigaoH abo nocyp i3
nipekcy, Wo nigxoauTb 3a pO3MipoM ANA WMaTKa
m’'Aca, AKMI NOTPiGHO rotyBaTu. MNpu cMakeHHi
LWIMATKIiB M'ACa Kpallye 4oAaBaTH TPoXM OynbNoHY Ha
AHO nocyay, 3MOYYOUYN HUM M'ACO Nif Yac roTyBaHHA
ANA KpaLoro cMaky. 3BepHiTb yBary, Wo nig yac

L€l onepadii yTBOPIOETbCA Napa. Konu cmakeHnHa
roToBa, AanTe i NOCTOATU B AyXOBin wadi we

10-15 xBUAMH abo 3aropHiTb B aniomiHieBy ponbry.

AKLWO BN X0ueTe NpMroTyBaT M'ACO Ha rpuni,
BMOMpanTe WMaTKN O4HAKOBOI TOBLUMHM MO BCii
[OBXMWHI, W06 BOHM PiIBHOMIPHO 3acMmaxunuca. [lyxe
TOBCTi WUMATKM M'Aca NoTpibHO rotysaTtu gosue. LLlo6
M'ACO He NPUropANO 330BHi, ONYCTITb PELiTKY HUXKYeE,
wob ixa 3Haxoawnaca nogani Big rpunio. NepeBepHiTb
M'ACO yepes ABi TPeTUHN Yacy roTyBaHHA. BigunHanTte
ABepuATa 3 06epeXHiCTo, OCKINbKKU 3 fyX0BOI WwWadun
BUXOAUTMME Napa.

LLlo6 3i6paTn coKuM, WO BUTIKaOTb 3i CTPaBK NiJ yac
roTyBaHHA, PEKOMEeHAYEMO NOCTaBUTU NigaoH 3 0,5 n
NUTHOI BoAM 6e3nocepeHbo Mif peLwiTKo, Ha AKil
roTyeTbcA cTpasa. [lonneante Boay 3a HEOOXiAHOCTI.

OECEPTU

JenikaTHi gecepTn roTynTe y CTaHAAPTHOMY pPeXUMi
Nve Ha ofHin nonuui.

BukopuctoBynte nnctu 4na BUMNiYK1N TEMHOIo
KONbopy 1 060B'A3KOBO CTaBTe iX Ha PeLiTKy, Wo
BXOAMTb 4O KOMMAEKTY nocTayaHHA. o6 rotysatu

Ha KiflbKOX NONMUAX, YCTAaHOBITb GpyHKLil0 NPUMYyCcOBOi
BEHTUNALIT i po3cTaBTe popMn ANA BUMNIYKKM Ha
NoANLAX Y LLAXOBOMY MOPAAKY, WO CNpUATUME
ONTUMaNbHIN UMPKYNALiT rapayoro nosiTps.

Llo6 nepeBipuTn rOTOBHICTb MMPOra 3 KACNIOro TIiCTa,
yCTaBTe fepeB'saHy Nannyky B LeHTp nupora. AKwo
3y60umnCTKa BUNAE YNCTOD, MUPIT TOTOBUIA.

AKLO B BUKOPUCTOBYETE ANCTU ANA BUNIUKN 3
AHTUNPUTAPHUM NOKPUTTAM, He 3MaLLynTe Kpai.,
OCKIiNbKWN NUPIr Moxe NigHATUCA HEPIBHOMIPHO
[OBKOJMa Kpai..

AKwo BMpi6 "po3agyBaeTbca” Nig Yac BUMIKaHHA,
HaCTYNMHOro pasy BUKOPUCTOBYNTE HUXKYUY
TemnepaTtypy Ta cnpobynTte fofaBaTU MEHLWNN 06'em
pignHn abo nepemiwyBaTn Cymiw obepexHile.

JnA roTyBaHHA fecepTiB i3 BONOro HaYMHKOW abo
nocunaHHAM (Hanpuknag, yiskernky abo ¢ppyKToBUX
nUporis) BUKopuctoBynte GyHKUito BunikaHHA 3
KOHBeKLUi€lo. KO OCHOBa NMUpoOra rnesKa, onycTiTb
NONNLI0 HUXKYe | NOCUNTe AHO NUPOTra KpUxTamu
xni6a abo neunsa, NnepLu Hi>k JoAaBaTU HAUNHKY.

NAHIMAHHA

ba)kaHo 3aBXAn HaKpMBaTK TiCTO BOJIOrOK0
TKaHMHOIO, MepPLU Hi>K CTaBUTK NOTO B AYXOBY LWady.
Yac BNCTOIOBAHHA TiCTa 3a BUKOPUCTAHHA L€l
bYHKUIiT 3MeHWYeTbCA NPUOIM3HO Ha OJHY TPETUHY
Yy NOPIBHAHHI 3 BUCTOIOBAHHAM NPU KiMHATHIN
Temnepatypi (20-25 °C). Yac cxopKeHHA gna niuu
MOYNHAETLCA NPUOBAN3HO Bif OAHIEI rOANHN Ha T Kr
TicTa.
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6 TABNNLA FOTYBAHHSA

. PIBEHb PIBEHb YBIMKHEHHA
KATETOPII CTPAB KINMbKICTb rotosHOCT! | MAPYMAHIO- (BII YACY PIBEHb | IPUNTAAA
BAHHA MPUTOTYBAHHA)
JIA3AHbA  :Jla3aHbsa 0,5-3«kr - 0 - .\él,.
MeyveHa 0,6-2kr 0 0 - - 3 -
AnosnunHa g i
byprep 1,5-3cm 0 - 3/5 Al S
MeyeHsn 06-25kr - 0 - - 3 -
CBUHMHA g i
M'ACO CocnCKu il capaenbku 1,5-4cm - - 2/3 A ~ 1 r
KypATtmHa MeueHa 0,6-3kr - 0 - - 2 -
Dine i rpyamHka 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- 1 :4: ~
Mrnua £ i
Kebabu OfjHa pelLliTKa - - 12 Al A f
Qine 0,5-3(cm) - - - =\...‘D’...4= 1 2 f
PVBA 3 5
Qine 3amopoxeHe 0,5-3(cm) - - - Aretenn ~ 1 [
3aneyeHa KapTonns 0,5-1,5kr - 0 - - 3 -
3aneueHi ooui MapLmpoBaHi 0BoYi 01-0,5kr - - - - 3 -
3aneueHi oBoui 0,5-1,5«kr - 0 - - 3 -
KapTonnsaHa 3anikaHka OfAVH NINCT - - - -u%u-
OBOMI TomaTHuWi rpaTeH OfQVIH NNCT - - - .\%,.
Mepui rpateH OfVIH NNCT - - - -u%u-
[eyeHi oBoui 3
3anikaHka 3 6pokoni OAVH NNCT - - - y—
[pateH i3 uBiTHOI OV AVCT ) ) ) 3
Kanycrtu A nFn
OBoyeBa NaHipoBKa OfOVH NNCT - - - .‘%,
Conoxun nupir 0,8-12kr - 0 - .\;..z....—l,.
Bynoukm 60-150rop. - - - - 3 -
Xni6 ans ceHpgivis 04-0,6kroga. - - - -\éu-
Xni6 2
Benukunin xni6 0,7-2,0kr - - - - -
baretn 200-300r op. - - - - 3 -
oD sk Kpyrna niua OAVIH NINCT - - - 2
BUMIYKA Py ! n [y ==
. 2
ToscTa nmiua OfQVIH NINCT - - - N
1 wap* - - - - 2 -
Miya i i
2 wap* - - - AR A -
Miua [3amopoeHa] & 3 i
3 wap* - - - A A As
5 4 2 1
4 Luap* - - - Y e Y = LV =
* PekomeHaoBaHa KinbKiCTb
[ W ~ ARs Y M.
MPUNALRA Heko gnsa (o] / Deko pna topta/
PewiTka KO ANA RyXOBKN KO AnA TopT MigpoH/nncT gnA BUNikaHHA MNigaoH i3 500 mn BoAn

Kpyrne geko ana nium Ha pewityi
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6 TABJINLUA TOTYBAHHA

B PIBEHD PIBEHb YBIMKHEHHA
KATEOPII CTPAB KUTbKICTb rotosHoCT! | MAPYMAHIO- (BIDYACY PIBEHb | IPUNIALAA
BAHHA MPUrOTYBAHHS)
L 2
bickBsiTHWI TOPT 0,5-1,2kr - - - A
MNeunBo 0,2-0,6 kr - - - z\if
3
. * _ - -
CONOMKA 3aBapHe TiCTeuKko OfiHe ieKo - -
BUMIYKA Micounnin nupir 04-16Kr - - - -‘___é___,-
3
Wrpynens 04-16kKr - - - - -
. . 2
DpykTOBUI NUPIT 0,5-2kr - - - N—
* PekomeHaoBaHa KinbKiCcTb
[ VI ~ AaFn Y \2{’
NPUNALLA
Al . [Mleko ana nyxosku / leko gna TopTta / i . . X
Pewitka MigpoH/NnCT oA BUNikaHHA MigaoH i3 500 mn Boan

Kpyrne geko ana nium Ha pewitui
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FOTYBAHHA HA AEPOIPuJlI

PELIENT OYHKLIA PEKOMEH/JJOBAHA |  MOMEPEJHE TEMMEPATYPA TPUBAJIICTb nonuus |
KITbKICTb MPOrPIBAHHA (°Q) (XB.) NnPUNAJOA
= 3amopoxeHa Kaptonna ¢pi -gér 650-850r Tak 200 25-30 ;.:i,—_, - 2 -
wl N
= . . e 4 2
é x 3aMOpOXeHi Kypsaui HareTcu = 500r Tak 200 15-20 SEEEE O
55 4 2
2 g PW6HI nanuuku jEor 500 Tak 220 15-20 -
<
“  Kinbus unbyni e 5001 Tak 200 15-20 A2

MaHipoBaHi LyKiHi -g;"zr 4001 Tak 200 15-20 F:L—_, N 2 -
E [

8 JomawHa KapTonna epi -gér 300-800Tr Tak 200 20-40 ¢:H1__, - 2 r
(@)

OBouese acopTi L 300-800T Tak 200 20-30 A2
< Kypsaudi rpyakn E'FEI' 1-4 cm Tak 200 20-40 ;,:ih—_, N 2 -
[Ta) =
> Kypaui kpunbus E’él' 200-1500 1 Tak 220 30-50 ;,:ih—_, N 2 -
8 K . . [ T 4 2
& oTneTa B naHiposui T 1-4 cm aK 220 20-50 e N r
= . - 4 2

Pn6He ¢ine = 1-4 cm Tak 220 15-25 mEmm - -

[lna npuroTyBaHHA CBIXMX ab0 JOMALLIHIX CTPaB HaHeCiTb TOHKWI LWap ONil Ha MOBEPXHIO CTPABMW.
LLlo6 rapaHTyBaTV PIBHOMIpHE NPUIOTYBaHHSA, NepemillyiTe XKy B cepeivHi PEKOMEHA0BAHOrO iHTEpPBany NPUroTyBaHHS.

L
OYHKUIT
Aeporpunb
R al—r -
MPUNALAA Jlnct pyxosoi wadm abo nuct ana MNigaoH / nucT gna BunikaHHA abo
JlncT gna aeporpunio . . L . . -
BUMNiKaHHA TOPTIB Ha peLwiTui NINCT AyXoBOi Wwadwv AnA BUNIKaHHA Ha peLiTui
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TABJINLUA TOTYBAHHA

MOMNEPEOHE TEMMEPATYPA TPUBANICTb
PELIENT OVHKUIA | o o s 0 XB) noavLA | NPUNALAA
=] Tak 170 30-50 | e
Mporu 3 APiXAKOBOTO TicTa/6icKBITN 2% Tak 160 30-50 -\...é_...r
Tak 160 30-50 .\;;14 ~ .\;;11 ~
3
Mporu 3 HaUNHKOK TaK 160-200 30-85 L
(cvpHWIA NyAWHT, WTPYAenb, AGNYYHWIA NKpIr) ) 4 1
Tak 160 - 200 30-90 A, a—r
Tak 150 20-40 - 3 -
Tak 140 30-50 N 4 -
Meunso 2 1
Tak 140 30-50 N
Tak 135 40-60 N > r -\1;13 P ! r
Tak 170 20-40 - 3 -
Tak 150 30-50 N 4 -
TicTeuka/kekcn 2 1
Tak 150 30-50 N oA r
5 3 1
Iy Tak 150 40-60 N PR VI -
=] Tak 180- 200 0-40 |
3aBapHi TicTeuka Tak 180-190 35-45 AT
Tak 180- 190 3545° | e .
=] Tak 90 1M0-150 | >
4 1
bese 5 Tak 90 130-150 N rooA r
3 Tak 90 140-160* | > . e
=] Tak 190- 250 15-5 |2
Miua/xni6/dokava 5 3 1
Tak 190-230 20-50 D AR s
— Tak 310 7-12 2
Miya (ToHKa, TOBCTa, PpoKaya) 5 3 1
Tak 220-240 25-50* AR, AR -
Tak 250 10-15 1 3 f
3amopoeHa niya Tak 250 10-20 -\ép A ! -
Tak 220-240 15-30 1 > 1 3 f =\=r1
Tak 180-190 45-55 -\l:--én-—lﬁ
Mpari nuporv % Tak 180- 190 45-60 | ammms e
(oBOYEBWI NUPI, KilL nopeH)
Tak 180- 190 15705 | ammme e

5
ars > -
. E R4l Iil XL C004K ECO
OYHKUII .

. BunikaHHA 3 . . .

Tpapuu. pexum KoHBekuin X lpunb Typ6o rpunb  Maxi Cooking Cook 4 Linkn Eco Miua

KOHBEKLi€l0
Arveear aaly | E— — T
NPUNALAA PewiTka JNlnct pyxoBoi wadw abo nuct gna MNinnoH/peko anAa BunikaHHA abo nuct NMigpoH/nuct gna  MigaoH i3 500 mn

BUNiKaHHA TOPTIB Ha peLiTyi AyXoBoOT Wadu ANA BUMNIKaHHA Ha peLuiTyi BMMiKaHHA BOAWU
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NMONEPEAH TEMNEPATYPA TPUBANICT!
PELIENT OYHKUIA I'IP?)FPIB:‘H:H ) 4 I(;XBH)C b nonuuAa I nPUNAAAA

=] Tak 190- 200 2030 |-,
BonoBaHu/neunBo 3 NMCTKOBOrO TicTa 3 Tak 180- 190 20-40 1 4 [ - ! -

Tax 180- 190 20-40° | ammme ~mme
J1azaHbA / BigkpuTuin nupir i3 Arogamm / 3aneveHi 3
MaKapOHW / KaHENOHi E Tk 190-200 45-65 I
BbapaHvHa / TenATyHa / ANOBUYMHA / CBUHWHA, 1 KT E Tak 190-200 80-110 1 3 [
CMmarkeHa CBUHWHA 3i CKOPUHKOLO, 2 KP XE@ - 170 110-150 1 2 f
KypatuHa/kponatuHa/kavaTtuHa (1 Kr) E Tak 200-230 50-100 1 3 f
IHanYKa/rycka, 3 Kr E Tak 190 -200 80-130 1 2 f
3aneueHa puba/y nepramenTi (bine, uina) E Tak 180-200 40-60 1 3 f
(MapLmpoBaHi 0Boui 2
(nominopw, kabaukm, 6aknaxaxm) Tk 180 -200 >0-60 A
TocT E - 3 (BrCOKa) 3-6 A.. 5 .r

<~ 4
PubHe dine/cTeiku - 2 (cepenHs) 20-30%* Areeeen r -\\,;{

2- - 4

Kos6acku/kebabu/mopebpuHa/rambyprepu Ifl - 3;;‘12‘2;‘ 4 15-30%* - Tt
*KapeHa KypaTvHa 1-1,3 kr - 2 (cepepHn) 55-70%** N2 '\\,;{
bapaHaua Hora/rominka - 2 (cepepHs) 60-90%*** 1 3 f
CmarkeHa kapTonnsa - 2 (cepepnHs) 35-55%** 1 3 f
OBoueBa 3anikaHka - 3 (Brcoka) 10-25 1 3 f
bk | T 070 |5 et e

MeunBo

2 1

Taptn g‘:{ Tak 170 50-70 -\...i—...,- a%u- Abr A

Taptn
Kpyrni niun gﬁ Tak 210 40-60 -....51—_.—1..,- -\17.3;:14- -\JTL..—'J- .\___1|—__—.__,.

Miua
KomnnekcHa ctpasa: OpykToBuii nupir (piseHb 5) / s < 5 3 1
nasaHbA (piBeHb 3) / M'ACO (piBeHb 1) A Tax 190 40-120 e g —
KomnnekcHa ctpaBa: OpykTosuii TapT (piBeHb 5) / é 4 5 4 ) 1
CMa<eHi 0Bovi (piBeHb 4) / nasaHbs (piBeHb 2) / COOK Tak 190 40-120% N PR PN Y -
LMaTKM M'Aca (piBeHb 1) MeHio
JlasaHba Ta M'Aco Tak 200 50-100* -\éu- 1 ! [

- 4 1
M’aco 3 KapTonneto Tak 200 45-100*% A f
Pua Ta oBoui o Tak 180 30-50° | e 1 g
MapLumpoBaHi LWUMaTKN M'Aca ECO - 200 80-120* 1 3 f
M'acHa Bumpiska ECO ) " 3
(KponaTVHa, KypATUHA, 6GapaHHa) 200 20-100 —

*MNepepnbadyBaHa TPVBaNICTb: CTPABW MOXHA BUMATK 3 [yXOBOI Wadu Yepe3 pi3Hi MPOMIPKKI Yacy, 3anexHo Bif

0CobuCToro cma KY.

** [lepeBepHiTb CTPaBy Yepes MonoBMHY Yacy NpUroTyBaHHA.
***[NepeBepHiTb CTPaBy MiC/A 4BOX TPETWUH Yacy roTyBaHHA (AKWO HeobXigHo).

J— §
S =] B g o« =
es/
QOYHKUIT XL COOK
Tpaguu. pexxum  KoHBekuiss  BunikaHHA 3 KOHBEKLi€0 lpynb Typ6o rpunb Maxi Cooking Cook4 Limkn Eco Miua
Arvenear Rl I — oo
NPUNAQLA . . ) .
i Jnct pyxoBoi wadm abo nuct ans MNinpoH/nexko ans BUnikaHHs abo nnucT Nipoon/nuct gna . .
PewiTtka K . o B X . . MipaoH i3 500 mn Boagn
BWNiKaHHA TOPTIB Ha peLwiTui LyXoBoi lWadu ANA BUNIKaHHA Ha peLuiTLi BUMiKaHHSA
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AK YATATU TABNNLIO TOTYBAHHA

Y Tabnmui HaBeeHo HalKkpalLi GyHKLT, akceCyapn Ta piBHI MOTY>KHOCTI, AKi CNif BUKOPWCTOBYBATU A1A FOTYBaHHSA KOHKPETHMX CTPaB.
Binnik Yacy roTyBaHHA MOUYMHAETLCA 3 MOMEHTY, KOMW CTPaBy CTaBNATL Y AyXOBY Lady. Yac nonepeaHboro NporpiBaHHA Ay xoBol Ladu

(AKLLO BOHO NOTPIOHE) HE BPAXOBYETHCS.

BkasaHi Temnepatypa Ta Yac rotyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHW 3anexaTb Bifl KITbKOCTI MPOAYKTIB | TUMY NPUN3aAaa, LLO BUKOPUCTOBYETHCA.
[NourHalTe 3 HAMMEHLLIOTO PEKOMEHAOBAHOTO 3HAUEHHS, @ AKLLO CTPaBa HeAOCTaTHbO FOTOB], NepeiaiTh A0 OiNbLUMX 3HAUEHD.
BukopwcToByiTe NpUnaaan 3 KOMNAEKTY Npuiady i HaflaeaiTe nepesary MeTaneBM Gopmam Anda BUNIYKA Ta Aekam ANA BUMiKaHHA
TEMHOTO KONboPy. BU MOXeTe TakoK KOPUCTYBATUCA CKOBOPIAKaMM Ta Mpmunaaaam i3 "nipexcy” abo kepamiky, ane manTe Ha yBasi, Wo

TPUBANICTb rOTYyBaHHS Bye AeLlo GiNbLLOK.

OBCJIYTOBYBAHHA | OYULWLEHHA

Mepw HiXXK BUKOHYBaTN
o6cnyrosyBaHHA a60 ounLeHHS,
nepeKoHanTecs, Wo AyxoBa
wada oxonona.

3a6bopoHsAETbCA

3aGOpOHﬂ€TbCﬂ 3aCTOCOBYyBaTN

napoouviyBaui. npunaay.

30BHILWHI NOBEPXHI

« [poTrpariTe NOBEPXHI BOIOTOI TKAHNHOLO 3 MIKpodibpw.
AKLLIO BOHM Oy»<e OpyaHi, aopanTe Kinbka Kpanenb pH-
HeMTPanbHOro MUMHOTo 3acoby. Ha 3aBepLueHHA NpoTpiTb
CYXOI0 CEPBETKOIO.

« He KopucTyiiTeca KoposiiHummn abo abpa3vBHM 3acobamu
ANA ymneHHA. AKwo Oyab-AKi 3 Lyx 3acobiB BUNagKoBO
NOTPanNATb Ha MOBEPXHi Npuagy, HeramHo 3iTpiTb iX
BOJIOrOI0 TKAHMNHOIO 3 MIKpOdIiopw.

BHYTPILHI NOBEPXHI

« [icnA KOXXHOrO BUKOPWCTaHHA AalTe AyxoBil Wwadi
OXOJIOHYTW, @ NOTiM OUUCTITb 11 Bify ByAb-AKOro ocagy um nnam
BiZl NPOAYKTIB, Lie 6aXaHO 3p00buUTY, MOKM BOHA Lue Tenna.
LLlo6 BUCYLINTN KOHAEHCAT, AKUIA YTBOPUBCA BHACIAOK
roTyBaHHA CTPaB i3 BUCOKMM BMICTOM BOAW, AalTe QyXOBil
Lwadi NOBHICTIO OXONOHYTW, @ MOTIM BUTPITB Ti TKaHNHO abo
rybKoto.

« AkTnBywTe PyHKLito "Smart Clean” gna ontmanbHoro
OUMLLEHHA BHYTPILLHIX NOBEPXOHb. (/e B feakux mogensx).

« CKno ABepuAT MUIATe BiANOBIAHVM PiAKMM MUAHM 3aCO60M.

« [InA nonerweHHA YMLLEeHH:A ABepUATa Ay XOBOi LWadyn MOXKHA
3HIMaTW.

BUKOPUCTOBYBATWN APOTAHI
mouankum a6o 3acob6bu gna
YMLLEHHA 3 abpa3uBHOIO Un
KOPO3illHOI0 Ai€l0, OCKi/IbKN BOHN
MOXXYTb NOLKOAUTN NOBEPXHi

Hapgaramrte 3axmcHi pykaBuuku.

MNepep BMKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepauiit 06cnyropyBaHHsA
Heob6XigHO Big'eqHaTN fyXOBY
wady Big eneKTpomepexi.

nNPUNALAA

3amouyiiTe Npunaaana y BOGHOMY PO3UMHI MUIAHOTO 3aco0y
Bigpasy NicnA BUKOPUCTaHHA, TPUMALOUK MOro 3a ONOMOTO0
MPUXBATKK, AKLLIO BOHO JOCi rapAYye. 3anmLLKmM ki MOXHa
BUAANNTU LLITKOIO ab0 ry6Koto.

He cnig mvTu Wwyn ana nepesipKn cTpasu um M'aca (3a
HaABHOCTI) B MOCYAOMUIAHIN MaLUVHI.

MigpoH anA aeporpunto (3a HAABHOCTI) MOMXHA MUTU B
NOCYAOMUIHIN MALLIVHI.
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT

1. o6 3HATM aBepuATa, NOBHICTIO BiAYMHITD iX i
ONYCTiTb 3aCyBKW, MOKM BOHW He OyAyTb Y NONIOKEHHI
p03610KyBaHHA.

4, OnycTiTb ABepUATa, @ NOTIM NOBHICTIO BIQUUHITb iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE MOJIOXKEHHSA:
MepekoHanTecs, WO BOHN NOBHICTIO OMYyLLeHi.

2. 3aunHiTb asepuATa 4o ynopy.

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepLUATa 06OMa pyKamu, He
TpUManTe ixX 3a PyuKy.

o6 3HATK ABepuATa, NPOLAOBXYMNTE 3aUNHATHY

X i OAHOYACHO NOTArHITb X Bropy, MNOKMN BOHU

He 3BiNbHATbCA 3i CBOro rHi3aa. Noknaaitb 3HATI
ABepuATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. LUlo6 BcTaHOBUTM ABEpLATA Ha MicuLe, MigHeCITb iX
[0 [yx0BOI WwWadu, BUPIBHANTE rayku netenb 3 iXHIMK
nasamu Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTMHY Y nasi.

Jlerko HaTUCHiTb, WO6 NepeKoHaTMCA, WO 3aCyBKM
nepebyBaloTb y NPaBUIbHOMY MOJIOXKEHH.

5. Cnpo6yiite 3aunHUTK ABEpPUATa i1 NepesipTe, um
nepebyBaloTb BOHM Ha OAHIN NiHiT 3 NaHenno
KepyBaHHA. AKLWWO Ue He TaK, 3HOBY BUKOHaNTe
HaBefeHi BuLLe KpoKu: AKLO ABepLATa He NpauioloTb
NPaBUIbHO, BOHN MOXYTb Oy T NOLIKOAXKEHI.

3AMIHA IAMIAN
1. Bigkniouitb ayxosy wady Bia enekTpomepesi.

2. BinkpyTiTb nnadoH iHaMKaTopa, 3aMiHiTb Namny Ta

NPUKPYTITb N1adpoH Ha micue.

3. 3HoBY NigKNIoUITL AYXOBY Wady A0
eneKkTpomMepexi.

3BEPHITb yBary: BUKOPUCTOBYMTE ranoreHoBi Tamnm Tmny

G9, 40 Bt/ ~230 B, T 300 °C.

Jlamna, Wo BMKOPUCTOBYETLCA Y BMPODI, po3pobieHa
cneuianbHo AN NOOYTOBUX eNeKTPUYHMX NPUNAAIB |
He NiAxoanTb AnA NobyTOBOro OCBITEHHA NPUMILLEHb.

(PernameHT EC 244/2009) Jlamnn moxHa npuabatv B
LIeHTPI NicnANpPOAaXKHOro 06CyroByBaHHA.

Y pa3i BUKOPUCTaHHA ranoreHHmUx namn He TopKanTeca
X FONMMIN pyKamK, OCKINbKYM BiOUTKM NanbLiB MOXYTb
nowkKoauT namny. He KopuCTymTeca ayxoBoto Wadoto,
LOKM He BCTAHOBMTE NNadoH Ha MicLe.
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NMOLWYK | YCYHEHHA HECMPABHOCTEU

Mpo6nema

[yxoBa wada He npaytoe.

Ha pucnnei BigobpaxaeTbca
nitepa "F" i uncno nicna Hei.

JyxoBa wada He HarpiBa€eTbCA.

- OCBITNEHHA BUMVKAETBCA.

- [iBepusTa He 3aUMHAITHCA
. HANEXHVM YVMHOM.

- [I)Kepeno X1BNeHHA BAOMA
. BUMMKAETbCA.

- Umkn npuroTtyBaHHA 3

. TepMOLLYNOM 3aBepLUMBCA

- 6e3 BMAMMOI NPUYMHN

- abo Ha eKkpaHi 3'aBunoca

. MOBIAOMIEHHA NPO NOMUIIKY

F3E3 | |

MoxnuBa npnyunHa

- BigK/IlOYEHHSA XUBNEHHS.

¢ Bin'egHaHHA BiA
L eNlekTpoMepeXi.

MporpamHa npobnema.

¢ YBIMKHEHO, BCi KOMaHAN
! € aKTUBHUMM, @ MEHIO
AOCTYMHUMM, ane OyxoBa
Wada He HarpiBaeTbCA.

«[JEMO» 3'aBnsaeTbcA Ha

avcnnei KoxHi 60 cekyHa.

Pexxnm «ECO» yBiMK.

¢ 3anobiXkHI 3aCyBKM
© 3HAXOLATbCA B

¢ HEMNPaBWIbHOMY MOSTOMKEHHI.

- MomunKa HanalwTyBaHHs
i TIOTY>KHOCTI.

HenpasunbHO nig'egHaHo
; TeMMNepaTypHUN Wy

PiweHHA

- MepesipTe, un € Hanpyra B e1eKTPOMEPEXI,
. @ TaKOX UM MIAKIIOYEHO yX0BY Wady A0
. enekTpomepexi.

i BUMKHITb fyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb T, 06
¢ NePEBIPUTH, YN 3HMKIIA HECMPABHICTb.

3BEPHITLCA A0 KONM-LEHTPY Ta Ha3BIiTb HOMEP, WO
CTOITb nicna nitepu "F",

Konun pexim «1EMO»

MNepengitb ao «AEMO» 3 meHto
«HAJTAWTYBAHHS» i 06epitb «Brmk»,

MNepennite 0o «<ECO» 3 meHo «HAJTALITYBAHHA» i
§O6epﬁb«BMMK»

¢ MNepekoHanTecs, Wo 3aN0biXKHI 3aCyBKK

{ 3HaxXo[ATLCA Y NPABUNLHOMY MONOXKEHHI,

. BOTPUMYIOUNC IHCTPYKLIM 31 3HATTA |

. BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT Yy po3aini «OunLleHHA |
: TeXHiyHe 0O6CNyroByBaHHA.

: TNepesipTe, UM Ma€e Balla AOMALWIHA Mepexa
 HOMiHaN NpUMHaMMHI BinblW HiX 3 KBT. AKLLO Hi,
. 3MEHWTe NOTyKHicTb Ao 13 A. lNepenaitb Ao

: «MOTYXHICTb» 3 meHio «<HAJTALLTYBAHHSA» i

06epiTb «<HN3bKAS.

HenpaBunbHO Nig'eAHaHO TemnepaTypPHUI Ly

3 npaBunamum, CTaHAaPTHOIO AOKYMEHTaLi€lo Ta AoAaTKOBOIO iHpopmaliieio npo BMpi6 MoXKHa 03HalloMNTNCA

HaCTYNMHUM YNHOM:

+  3aponomoroto QR-koay Ha Baliomy BUpO6i
«  BigBigaswwn Haw Be6-cant docs.whirlpool.eu/docs

+  AGO 3BepHITbCA 10 HALLOTO LIEeHTPY NiCNANPOAaXKHOro 06C/yroByBaHHA KNIEHTIB (HoMep TeniepoHy 3a3HaYeHo
y rapaHTiilHOMY TasIoHi). 3BepTalounchb J0 LEHTPY NiCAANPoAaXHOro ob6cnyroByBaHHsA, NOBILOMTE KOAW, 3a3HaYeHi Ha

nacnopTHin Tabnnyui Bupoby.

®/TM/© 2026 p., Whirlpool. BurotosneHo 3a niueHsieto.
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