Owner's Manual E N

THA:;IK YOU FORBUYING A WII-IIRLPOOL PROD|UCT

In order to receive a more complete assistance, please

=) register your product on www.whirlpool.eu/register PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO

A Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION

Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(non-visible)

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

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

© N O W

. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element
(non-visible)

CONTROL PANEL
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1. LEFT HAND DISPLAY 5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE 6. START
2. LIGHT BUTTON For starting functions and
P confirming settings.or a set value.
For switching the lamp on/off. Turn this to navigate through S TIME 9 9
3.BACK the functions and adjust all of :
For returning to the previous the cooking parameters. Press For setting the time as well as
screen. During cooking, allows to select, set, access or confirm setting or adjusting the cooking
settings to be changed. functions or parameters and time.
4. ON/OFF eventually start the cooking 8. TEMPERATURE
' program. )
For switching the oven on and For setting the temperature.
off and for stopping an active 9. RIGHT-HAND DISPLAY

function at any time.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY *

. SLIDING RUNNERS *

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

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

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

: papillotte, etc.

: removing accessories.

AIR FRY TRAY *

purchased.

‘the after sales service.

T

To be used when

cooking foods with Air

Fry function, with a

baking tray positioned

at a lower level to collect :
possible crumbs and

drip. It can be cleaned in
the dishwasher.

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

:* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

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

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

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

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

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

h

6 6TH SENSE

These allow a fully automatic cooking for all types

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

cooking table.
N\
\
. j STEAM+

The Steam+ function allows to obtain excellent
performances thanks to the presence of steam

in the cooking cycle. This function suggests the
ideal temperature for cooking a wide range of
recipes; The cooking times and the water quantity
(100 / 200 ml) of the main dishes are shown in the
relative cooking table that you can find online.
Always activate the steam function when the oven
is cold, and after pouring drinking water into the
bottom of the cavity.

. CASSEROLE

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

. (& mear

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

. < BREAD

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

bread.
§

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

. 3 PASTRY

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

— |CONVENTIONAL

For cooking any kind of dish on one shelf only.
S~

GRILL

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

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

ol

-+ |[CONVECTION BAKE

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

o-—

8= SPECIAL FUNCTIONS
« FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly.
« TURBO GRILL

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

- ECOCYCLE

For cooking stuffed roasting joints and fillets of
meat on a single shelf. When this Eco Cycle is

in use, the light will remain switched off during
cooking. To use the Eco Cycle and therefore
optimise power consumption, the oven door
should not be opened until the food is completely
cooked.

« AIRFRY/CONVECT ROAST

Using dedicated air fry tray (provided with some
models) allows you to cook French fries, chicken
nuggets and more using less oil, resulting
pleasantly crispy. Heating elements cycle to
properly heat the cavity, while the fan circulates
hot air. Position the food on the Air Fry tray in

a single layer and follow Air Fry Cooking Table
instructions for best performances.
Alternatively, this function can be used to get
great roasting results on meat and poultry,
potatoes and vegetables, according to the
cooking table recommendation. These recipes can
be prepared using standard baking tray.

«  SMART CLEAN

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

- PYRO

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

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

= m e
1 |
N

s I o

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

A

|
)

¢

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

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

2. SETTINGS

If required, you can change the default unit of rated
current (16 A).

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

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

DAILY USE

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

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

3. HEAT THE OVEN

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

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

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

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

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

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

=

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

sssss

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

2. SET THE FUNCTION

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

When the °Cicon flashes on the display, turn the
knob to change the value, then press @ to confirm
and continue to alter the settings that follow (if
possible).

You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium,
1 =low) at the same time.
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Please note: Once the function has started, you can
change the temperature or the grill level by pressing
§# or by turning the knob directly.

DURATION

Nt

-

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

You do not have to set the cooking time if you want
to manage cooking manually: Press & to confirm
and start the function. In this case, you cannot set the
end cooking time by programming a delayed start.
Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing :Turn the knob to change
the hour and press @ to confirm.

SETTING THE END COOKING TIME/DELAYED START

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

1A

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

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

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

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

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

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

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

4. PREHEATING

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

Y

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

? Illl°
i [

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

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

Opening the door during the preheating phase will
stop pause it.

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

5. END OF COOKING

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

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

6. SPECIAL FUNCTIONS
AUTOMATIC CLEANING - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

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

Remove all accessories - including shelf guides - from
the oven before activating the function. If the oven is
installed below a hob, make sure that all the burners
or electric hotplates are switched off while running
the self-cleaning cycle.

For optimum cleaning results, remove the worst
soiling with a damp sponge before using the Pyro
function. We recommend only running the Pyro
function if the appliance contains heavy soiling or
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gives off bad odours during cooking.

Access special functions S& and turn the knob to
select [zii from menu. then press @ to confirm.
Press [>]to start immediately the cleaning cycle, or
press @ to set the end time/start delayed.

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

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

7. KEYLOCK

To lock the keypad, press and hold <K 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 [@].

.NOTES

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

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

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

« Due to the higher temperature of the Pizza cycle it

is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.
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USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES
2
=3 - 170 30-50 —
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 _\;"_
4 1
Yes 160 30-50 AFsr AR
3
Filled cakes — ) 160-200 30-8 —
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 35-90 X 4 . 1 i
3
i - 160 - 170 20 - 40 . .
Yes 150 - 160 20 - 40 A
Cookies / Small cakes
4 1
Yes 150 - 160 20-40 NP
4 1
Yes 135 50-90 ° A~ -\l:f_-:-'ln
Tarts Yes 170 50 B 80 '\‘:—f_—rrlﬁ '\‘:—4;“" '\‘:—f_—rrlf‘ 1
=y - 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180 - 190 35-45 _
5 3 1
Yes 180 - 190 35 - 45* S S
=] Yes 90 110 - 150 N
Meringues Yes 90 130-150 | o',
5 3 1
Yes 90 140 - 1607 AFsr AR
Yes 310 7-12 —
Yes 220 - 240 20-40 A
Pizza (Thin, thick, focaccia) “"'5"" 3 ]
Yes 220 - 240 25 - 50* 1o 1o s
5 4 3 1
Yes 210 40-60 aFr aFr aFer AR
2
Bread loaf 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 —
Small bread = - 180 - 220 30-50 A 3 -
4 1
Bread Yes 180 - 220 30 - 60 —
F ‘ =] Yes 250 10-15 N,
rozen pizza
Yes 250 10-20 NS
2
Yes 180 - 190 45 - 60 —
Savoury pies 4 1
(vegetable pie, quiche) ves 180-190 45-60 e R )
5 3 1
Yes 180 - 190 45 - 70* T
FUNCTIONS =
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
)
AUTOMATIC @ (> = =3
FUNCTIONS
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
[ VR r~ A=~ Y .\_r M
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bakm.g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES

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

Yes 180 -190 20 - 40* _\_‘Ti___!’_ _\_“|_i__,__’_ 1;,-
Lasagne/ Flans @ - 190 - 200 40-80 1 3 [
Baked pasta / Cannelloni @ - 190 -200 25-60 1 3 r
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg (> - 190 - 200 60 - 90 1 3 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg @1 - 200-230 50-80** 1 3 [
Turkey / Goose 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 i,
Baked fish / en papillote (fillets, 3
el =] Yes 180 - 200 40- 60 T,
Stuffed vegetables 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) ves 180 - 200 >0-60 nFn
Toast @ - 3 (High) 3-6 -\...5...:-
Fish fillets / Steaks hd - 2 (Mid) 20-30%¢ [ ~tia L3 0
Sausages / Kebabs / Spare ribs / % } apyErx 5 4
Hamburgers =y Yes 200 - 220 15-30 AT R SV |
Roast chicken 1-1.3 kg 15y Yes 200 - 220 55 - 70%* N,

. 3

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

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

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

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

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

] £co =
FUNCTIONS =]
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
)
AUTOMATIC @ (> = — =
FUNCTIONS . .
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
e e — J oS
ACCESSORIES Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml of
v i i i wi
Wire shelf y Y p tray ‘g 4 Drip tray / Baking tray ptray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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AIR FRY COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND
QUANTITY Q) (MIN.) ACCESSORIES
o Frozen French Fries -gér 650 - 8509 Yes 200 25-30 EE;'E; - 2 -
@)
€ Frozen Chicken Nugget jxa 500g Yes 200 15-20 EEE.iE Lr
=
N Fish Sticks 5y 500g Yes 220 15-20 — 2
oc
= Onion Rings e 500g Yes 200 15-20 % 2
g Fresh Breaded Zucchini 15';;[- 400g Yes 200 15-20 E{Eg;EE? ~ 2 -
[aa]
<C . -'!: _ ~ 4 2
E Homemade Fries = 300-800¢g Yes 200 20-40 A r
2 Mixed Vegetables L 300-800¢ Yes 200 20-30 — 2
- Chicken Breasts 15';"5[- 1-4cm Yes 200 20-40 Eﬁiﬂ 1 2 ;
(%]
& Chicken Wings L 200- 1500 g Yes 220 30-50 — 2
=
< = 4 2
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 e -
Ll
= Fish Fillet = 1-4cm Yes 220 15-25 —_— 2

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

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

oven tray on wire shelf
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Y STEAM+ COOKING TABLE

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

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

T a1 ~

ACCESSORIES Drip tray / Baking tray or

Air Fry tra Oven tray or cake tray on wire shelf
yray y y oven tray on wire shelf
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MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. 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.

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.

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

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

- The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

Do not clean Food Probe and Meat Probe (if present)
in the dishwasher. Air Fry tray (if present) can be
cleaned in the dishwasher.

CLEANING THE CATALYTIC PANELS
(ONLY IN SOME MODELS)

This oven is equipped with special catalytic panels
that facilitate cleaning of the cooking compartment
thanks to their special self-cleaning coating, which is
highly porous and able to absorb grease and grime.
These panels are fitted to the shelf guides: When
repositioning and then refitting the shelf guides,
make sure that the hooks at the top are slotted into
the appropriate holes in the panels.

To make best use of the catalytic panels’ self-cleaning
properties, we recommend heating the oven to

200 °C for around one hour using the “Convection
Bake” function. The oven must be empty during

this time. Then leave the appliance to cool down
before removing any remaining food residues using a
nonabrasive sponge.

Please note: Using corrosive or abrasive cleaning agents,
stiff brushes, pan scourers or oven sprays could damage
the catalytic surface and compromise its self-cleaning
properties.

Please contact our After-sales Service if you require
replacement panels.

REPLACING THE LAMP

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

LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

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




TROUBLESHOOTING

Problem Possible cause

; Power cut.

The oven is not working. . Disconnection from the
i i mains.

The display shows the letter “F”

 followed by a number. Software problem.

The display shows unclear text
- and appears to be broken.

Another language set.

- Cooking cycle with probe ;
- ended without evident cause . Food Probe is not properly
- orerror F3E3 is printed on the | 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".

Contact the Call Center.

Check connection of the food probe.

. screen.

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

»  Using the QR on your product O ]]
Visiting our website docs.whirlpool.eu ‘
Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting 4 N
our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate. == -

A
B
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Priruénik za viasnika

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA

WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

Kako bismo vam mogli pruziti potpuniju
pomo¢, registrirajte svoj uredaj na adresi

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

INFORMACLA

A Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe

uredaja.

OPIS PROIZVODA

1. Upravljacka ploca
2, Ventilator

3. Kruzni grijac
(ne vidi se)

4. Vodilice resetke
(razina je oznacena na
prednjem dijelu pecnice)

. Vrata
. Gornji grija¢/grill
. Zarulja

W N & U

. Identifikacijska plocica
(ne skidati)

9. Donji grijac

(nije vidljiv)

1. LUEVI ZASLON

2.SVJETLO

Za ukljucivanje/iskljucivanje
svjetla.

3. NATRAG

Za povratak na prethodni zaslon.
Tijekom kuhanja omogucava
promjenu postavki.

4. UKLJUCIVANJE/
ISKLJUCIVANJE

Za ukljucivanje i iskljucivanje
pecnice ili zaustavljanje ukljuc¢ene
funkcije u bilo koje vrijeme.

5. OKRETNI GUMB/6TH SENSE
GUMB

Okrenite ga za kretanje kroz
funkcije i namjestanje parametara
kuhanja. Pritisnite za odabir,
postavljanje, pristup ili potvrdu
funkcija ili parametara i
eventualno pokretanje programa
kuhanja.

6. POKRETANJE

Za funkcije pokretanja i potvrdu
postavki ili postavljanje vrijednosti.
7.VRUUEME

Za postavljanje vremena kao i

za postavljanje ili namjestanje
vremena kuhanja.

8. TEMPERATURA

Za namjestanje temperature.
9. DESNI ZASLON

Whj;lﬁool



DODATNI PRIBOR

: PLITICA ZA

ZICANA RESETKA . SAKUPLJANJE SOKOVA

/

—

!

: LIM ZA PECENJE*

: KLIZNE VODILICE*

: Upotrebljava se kao

: plitica za pe¢nicu za

: peCenje mesa, ribe,

: povréa, focacciaisl. ili se
. postavlja ispod Zi¢ane

. reSetke za prikupljanje

Upotrebljavajte za
pripremu namirnica ili
kao nosac tavi, kalupa za
kolace i ostalog posuda
prikladnog za upotrebu
u pecnici.

: Upotrebljava se za

: pecenje kruha i peciva,
- ali i pecenki, ribe u ovitku : pribora.
sitd. :

: Za lakSe umetanje ili
: vadenje dodatnog

: sokova pecenja.

POSUDA AIR FRY (ZA
PRZENJE NA ZRAKU)*

: narudzbe i informacije.

s=======0

Upotrebljava se za
kuhanje namirnica s
pomocu funkcije Air

Fry (Przenje na zraku),

s limom za pecenje na
donjoj razini da bi se :
prikupile moguée mrvice :
i sokovi. MoZe se pratiu
perilici posuda.

: Broj komada i vrsta dodatnog pribora moze varirati, ovisno o kupljenom modelu.
. Ostali dodatni pribor moze se odvojeno kupiti Obratite se postprodajnoj sluzbi za

: * Dostupno samo na odredenim modelima

UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA

ResSetku vodoravno umetnite tako da je kliznete kroz
vodilice resetke pazedi da je strana s podignutim
rubom okrenuta prema gore.

Ostali dodatni pribor kao sto je plitica za prikupljanje
sokova i plitica za pecenje, postavlja se vodoravno, na
isti nacin kao i reSetka.

SKIDANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODILICA
RESETKI

- Za uklanjanje vodilica resetki, podignite ih i izvucite
donje dijelove iz lezista: vodilice resetki sada se mogu
ukloniti.

« Vodilice redetki postavite tako da ih najprije
postavite u njihovo gornje sjediste. Drzeci ih, klizno
ih pomaknite u odjeljak za kuhanje, a zatim spustite u
polozaj donjeg sjedista.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA
(AKO JE UREDAJ OPREMLJEN)

Uklonite vodilice resetki iz
pecnice i uklonite zastitnu
plastiku s kliznih vodilica.
Pricvrstite gornju kopcu

~ vodilice na vodilicu resetke i
¥ do kraja je klizno pomaknite.
. Donju kopcu spustite u

> polozaj.

Vodilicu ucvrstite tako da
¢vrsto pritisnete donji dio
kopce na vodilicu resetke.
Provjerite mogu li se vodilice
slobodno pomicati. Ove
korake ponovite na drugoj
B vodilici reSetke na istoj
razini.

Napomena: Klizne vodilice mogu se postaviti na bilo koju razinu.
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FUNKCLE

h

6 6TH SENSE

Ona omogucuje potpuno automatsko kuhanje svih
vrsta namirnica (lasagne, meso, riba, povrée, kolaci
i torte, slani kolaci, kruh, pizza). Za najbolji nacin
upotrebe funkcije pratite upute u odgovarajucoj
tablici kuhanja.

N

PARA+
Steam+ (kuhanje na pari) omogucuje postizanje
odli¢nih rezultata zahvaljujuci pari u ciklusu
pripremanje hrane. Ova funkcija predlaze idealnu
temperaturu za pripremu hrane po velikom broju
recepata; Trajanja kuhanja i koli¢ina vode (100 /
200 ml) glavnih jela prikazana je u odgovarajucoj
tablici kuhanja koju mozete pronaci na mrezi.
Funkciju pare uvijek aktivirajte kad je pec¢nica
hladna i nakon $to ste ulili pitku vodu na dno
unutrasnjosti.

. SLOZENAC
Ta funkcija predlaze najbolju temperaturu i nacin
kuhanja za jela s tjesteninom.

. meso

Ta funkcija predlaze najbolju temperaturu i nacin
kuhanja za meso.

. SDKRUH

Ta funkcija automatski predlaze najbolju
teTperaturu i nacin kuhanja za sve vrste kruha.

. PIZZA

Ova vam funkcija omogucuje izradu izvrsne
domace pizze za manje od 10 minuta, kao u
restoranu.

Namjenski ciklus kuhanja radi na temperaturi
iznad 300 stupnjeva Celzijusa, ¢inedi pizzu
mekanom iznutra, hrskavom na rubovima i
savrseno ravhomjerno zapecenom.
Kombinacijom ove funkcije s dodatkom Pizza
Stone WPro i zagrijavanjem od 30 minuta mozete
ispeci pizzu za 5-8 minuta.

Za narudzbe i informacije obratite se sluzbi
postprodaje ili www.whirlpool.eu.

N KOLACI

Ta funkcija predlaze najbolju temperaturu i nacin
kuhanja za sve vrste kolaca.

— |KONVENCIONALNO
Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.

<~
GRILL

Za rostiljanje odrezaka, kebaba i kobasica, pripremu
gratiniranog povrca ili tostiranje kruha. Kod rostiljanja
mesa upotrijebite pliticu za sakupljanje viska tekucine
kako bi prikupili sokove koji nastaju tijekom pecenja:
Pliticu postavite na bilo koju razinu ispod resetke i
dodajte 500 ml vode.

ol .
4% |[KRUZENJE ZRAKA

Za istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko polica (maksimalno tri). Ova
funkcija moze se upotrebljavati za pripremu razlicitih
vrsta hrane, a da se mirisi ne prenose s jedne vrste
hrane na drugu.

ol

¢ |KONV. PECENJE

Za pecenje mesa i kolaca s punjenjem na samo jednoj
polici.
n_

8- POSEBNE FUNKCIJE
« BRZO ZAGRIJAV.

Za brzo prethodno zagrijavanje pecnice.
« TURBO GRILL

Rostiljanje velikih komada mesa (butova, rostbifa,
pili¢ca). Preporucujemo upotrebu plitice za
sakupljanje viska tekucine kako bi prikupili sokove
koji nastaju tijekom peclenja: posudu postavite

na bilo koju razinu ispod resetke i dodajte 500 ml
vode.

- CIKLUS ECO

Za pecenje punjenih komada mesa i fileta mesa
na jednoj resetki. Prilikom upotrebe Eco ciklus
funkcije svjetlo e ostati iskljuceno tijekom
kuhanja. Za upotrebu Eco ciklus funkcije, koja
optimira potroSnju energije, vrata ne smijete
otvarati sve dok jelo nije gotovo.

« PRZENJE NA ZRAKU/KONV. PECENJE

Upotreba posebne plitice za przenje na zraku
(isporucene s odredenim modelima) omogucava
pripremu przenih krumpira, pile¢ih medaljona i
puno vise toga uz manje ulja, uz dobivanje ukusne
hrskavosti. Grijaci se elementi ukljucuju da bi
ispravno zagrijali unutrasnjost dok ventilator
pokrece kruzenje vruceg zraka. Namirnice stavite
u pliticu Air Fry (przenje na zraku) u jednom sloju
i pratite upute iz tablice za przenje na zraku da
biste postigli najbolje rezultate.
Inace, ta se funkcija moze upotrijebiti da bi se
dobili izvrsni rezultati peCenja mesa i peradi,
krumpira i povrca, a u skladu s preporukama iz
tablica kuhanja. Ti se recepti mogu pripremiti uz
upotrebu uobicajene plitice za pecenje.

« SMART CLEAN

Djelovanje pare otpustene tijekom ovog
posebnog ciklusa ¢iS¢enja na niskoj temperaturi
omogucuje lako otklanjanje prljavstine i ostataka
hrane. Ulijte 200 ml vode na dno pe¢nice i
ukljucite funkciju samo kada je pecnica hladna.

« PIROLITICKO

Uklanja prskanja od kuhanja pomocu ciklusa vrlo
visoke temperature. Dostupna su dva ciklusa
samociscenja: puni ciklus (Piroliti¢ko) i kraci
ciklus (Pirol. eko). Za najbolje rezultate Ciscenja,
preporucujemo upotrebu punog ciklusa.
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PRVA UPOTREBA

1. POSTAVITE VRIJEME
Morat Cete postaviti vrijeme kada prvi put ukljucujete
pednicu.

= m e
1 |
N

s I o

Dvije znamenke sata zapocet Ce treperiti: Okrenite
gumb za postavljanje sata i pritisnite @ da biste
potvrdili.

A

.

—-s

K4

Dvije znamenke minuta zapocet ce treperiti. Okrenite
gumb za postavljanje minuta i pritisnite & da biste
potvrdili.

Napomena: Za naknadnu promjenu vremena pritisnite

i drzite pritisnutim & najmanje jednu sekundu sok je
pecnica iskljucena i ponovite gore navedene korake.
Vrijeme ¢ete mozda trebati ponovno namjestiti nakon
duljih nestanaka struje.

2. POSTAVKE
Prema potrebi, mozete promijeniti zadanu jedinicu
nazivne jakosti struje (16 A).

Okrenite gumb za odabir nazivne jakosti struje i zatim
pritisnite & za potvrdu.

SVAKODNEVNA UPORABA

Napomena: Pe¢nica je programirana za potrosnju razine
elektricne energije kompatibilne s mrezom u domacinstvu
snage vece od 3 kW (16 A): Ako je snaga u vasem domacinstvu
manja, Mmorat ¢ete smanjiti tu vrijednost (13 A).

Napomena: Za naknadnu promjenu vremena pritisnite i
drzite pritisnutim b najmanje pet sekundi dok je pecnica
iskljucena i ponovite gore navedene korake.

3. ZAGRIJAVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise koji su nastali
tijekom proizvodnije: to je potpuno uobicajeno.
Stoga preporucujemo da prije pocetka pripreme

jela pecnicu zagrijete kako bi se uklonili moguci
neugodni mirisi. Uklonite zastitne kartone ili prozirne
folije iz pecnice i izvadite dodatni pribor koji se nalazi
u pecnici. Pe¢nicu zagrijavajte na 200 °C otprilike

sat vremena, po mogucnosti koristedi funkciju
kruzenja zraka (npr. ,Kruzenje Zraka” ili ,Konvekcijsko
pecenje”).

Slijedite upute za ispravno postavljanje funkcije.

Napomena: preporucuje se prozraciti prostoriju nakon prve
upotrebe uredaja.

1. ODABERITE FUNKCIJU

Kada je pecnica isklju¢ena, samo se vrijeme prikazuje
na zaslonu. Pritisnite i drZite [@]za ukljucivanje
pecnice. Okrenite okretni gumb da biste prikazali
glavne dostupne funkcije na lijevom zaslonu.
Odaberite jednu i pritisnite @) .

=

Za odabir podfunkcije (kada je dostupna) odaberite
glavne funkcije i zatim za potvrdu pritisnite @ i idite
na zbornik funkcije.

ith -
- = o~ % =
6 NEEES EE NS SR
serse

Okrenite gumb kako za odabir medu dostupnim
podfunkcijama s desne strane zaslona i pritisnite @
za potvrdu.

2. POSTAVLJANJE FUNKCLJE

Nakon odabira zeljene funkcije mozete promijeniti
njezine postavke. Na zaslonu ce se prikazati postavke
koje mozete redom mijenjati.

TEMPERATURA/GRILL RAZINA

Kad ikona °C treperi na zaslonu, okrenite gumb za
promjenu vrijednosti pa pritisnite ¢ za potvrdu te
nastavite s promjenom sljedecih postavki (ako je moguce).
Istovremeno mozete postaviti i razinu rostilja (3 =
visoka, 2 = srednja, 1 = niska).

Napomena: Nakon pokretanja funkcije temperaturu ili
razinu rostilja mozete promijeniti pritiskom na ¢ ili
izravnim okretanjem gumba.
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TRAJANIJE

Kada ikona ® treperi na zaslonu, upotrijebite gumb
za podesavanje potrebnog trajanja kuhanja i zatim
pritisnite @ za potvrdu.

Ne morate postavljati vrijeme kuhanja ako Zelite
ru¢no upravljati kuhanjem: Pritisnite @ za potvrdu
i pokretanje funkcije. U tom slu¢aju ne mozete
postaviti vrijeme zavrsetka kuhanja programirajuci
odgodu pokretanja.

Napomena: Vrijeme kuhanja koje je postavljeno mozete
prilagoditi za vrijeme kuhanja pritiskom na © : Okrenite
gumb za promjenu sata i pritisnite & za potvrdu.

POSTAVLJANJE VREMENA ZAVRSETKA KUHANJA/
ODGODE POKRETANJA

U brojnim funkcijama nakon postavljanja vremena
kuhanja mozete odgoditi pokretanje funkcije tako

da programirate vrijeme zavrsetka. Kada promijenite
vrijeme zavrsetka na zaslonu ¢e se prikazati oc¢ekivano
vrijeme zavrsetka funkcije dok ikona G treperi.

o R
[ S

Prema potrebi okrenite gumb za postavljanje
vremena zavrsetka kuhanja, zatim pritisnite [>] za
potvrdu i pokrenite funkciju.

Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata: funkcija
se automatski uklju¢uje nakon isteka izracunatog
vremena kako bi kuhanje zavrsilo u vrijeme koje ste
postavili.

Napomena: Programiranje odgode pokretanja kuhanja
onemogucuje fazu zagrijavanja pecnice: Pecnica ¢e
postupno dosedi potrebnu temperaturu, sto znaci da ce
vrijeme kuhanja biti malo dulje od onog navedenog u
tablici kuhanja.

Tijekom vremena ¢ekanja mozete upotrijebiti gumb za
promjenu programiranog vremena zavrsetka.

Pritisnite ¢ ili © za promjenu postavki temperature i
vremena kuhanja. Pritisnite @ za potvrdu kada zavrsite.
3. UKLJUCIVANJE FUNKCIJE

Nakon primjene svih potrebnih postavki pritisnite[>]
za ukljucivanje funkcije.

U bilo kojem trenutku mozete pritisnuti i drzati
pritisnut[®] za pauziranje trenuta¢no ukljucene
funkcije.

4. ZAGRIJAVANIJE

Neke funkcije imaju fazu zagrijavanja pecnice: Nakon
pokretanja funkcije na zaslonu se prikazuje da
uklju¢ena faza zagrijavanja pecnice.

Po zavrsetku te faze oglasit ¢e se zvucni signal i
na zaslonu ¢e se prikazati da je pecnica dosegna
postavljenu temperaturu.

: llll°
I |

Tada otvorite vrata, stavite namirnice u peénicu,
zatvorite vrata i zapocCnite kuhanje pritiskom na [>].
Napomena: Postavljanje namirnica u pecnicu prije
zavrsetka zagrijavanja moze nepovoljno utjecati na
zavrsne rezultate pecenja.

Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja privremeno ce
pauzirati fazu.

Vrijeme kuhanja ne ukljucuje fazu zagrijavanja.
Temperaturu pecnice koju zelite doseci uvijek mozete
promijeniti s pomocu gumba.

5. KRAJ KUHANJA

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se oznaciti
da je pecenje zavrieno.

Za produzavanje vremena kuhanja bez promjene
postavki okrenite gumb za postavljanje novog
vremena kuhanja i pritisnite [>].

6. POSEBNE FUNKCIJE
AUTOMATSKO CISCENJE - PIROLITICKO

Ne dirajte pecnicu tijekom ciklusa Pyro.

Pazite da se djeca i ku¢ni ljubimci ne priblizavaju
pecnici tijekom i nakon rada ciklusa Pyro (sve dok
se prostorija potpuno ne prozraci).

Sav dodatni pribor izvadite iz pecnice, ukljucujuci

i vodilice polica, prije pokretanja funkcije. Ako

je pecnica postavljena ispod ploce za kuhanje,
provjerite jesu li svi plamenici ili elektri¢ne ploce
iskljuceni tijekom ciklusa samocis¢enja.

Za optimalno &is¢enje najtvrdokorniju necistocu
uklonite vlaznom spuzvom prije uporabe funkcije
Pyro. Preporucujemo da funkciju Pyro primjenjujte
samo ako je uredaj jako prljav ili stvara neugodne
mirise prilikom kuhanja.

Pristupite posebnim funkcijama S&: i okrenite gumb
za odabir [2ii] s izbornika. Zatim pritisnite @ za
potvrdu.

Pritisnite[ > Jkako biste odmah pokrenuli ciklus
¢is¢enja ili pritisnite @ za postavljanje vremena
zavretka/odgode pokretanja.

Pecnica ¢e pokrenuti ciklus ¢is¢enja i vrata e se
automatski zakljucati.
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Vrata pecnice ne mogu se otvoriti dok je piroliti¢cko
¢iS¢enje u tijeku: ostat ¢e zakljucana sve dok se
temperatura u pecnici ne vrati na prihvatljivu razinu.
prostoriju prozracujte tijekom i nakon rada ciklusa Pyro.
Napomena: Trajanje i temperatura ciklusa c¢is¢enja ne
mogu se postaviti.

7. TIPKA
Za zakljucavanje tipkovnice pritisnite i gumb drzite
pritisnutim<k] najmanje pet sekundi.

Isto ponovite za otklju¢avanje tipkovnice.

Napomena: Funkcija se moze aktivirati i tijekom
pripreme jela. Iz sigurnosnih razloga, pecnica se u bilo
kojem trenutku moze iskljuciti pritiskom nalo].

.NAPOMENE

«  Nemojte prekrivati dno pecnice aluminijskom
folijom.

« Nemojte po dnu pecnice vudi posude i kalupe, to
moze dovesti do ostecenja emajla.

« Nemojte postavljati teSke predmeta na vrata i
nemojte se drzati za vrata.

« Zbog visoke temperature ciklusa Pizza ocekuje se
nesto glasniji zvuk ventilatora za hladenje.
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KORISNI SAVJETI

KAKO CITATI TABLICU PRIPREME HRANE

Tablica prikazuje najbolje funkcije, dodatni pribor i
razinu koja se upotrebljava za kuhanje razlicitih vrsta
jela. Vrijeme pecenja zapocinje u trenutku stavljanja
namirnice u pecnicu, ne racunajudi zagrijavanje
(gdje je potrebno). Temperatura i vrijeme pecenja
samo su informativni i ovise o koli¢ini hrane i vrsti
dodatnog pribora koji upotrebljavate. Pocnite s
najnizim preporucenim vrijednostima pa, ako jelo
nije dovoljno peceno, podesite visu vrijednost.
Upotrebljavajte isporuceni dodatni pribor i, po
mogucnosti, tamne, metalne kalupe za kolace i
posude za pecenje. MozZete upotrijebiti i vatrostalne
ili kamene posude i pribor, ali imajte na umu da ¢e
vrijeme pripreme biti nesto dulje.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH JELA

Primjenom funkcije ,KruZenje Zraka” mozete
istovremeno kuhati razlicite jela koja zahtijevaju istu
temperaturu kuhanja (na primjer: ribu i povrce) na
viSe razina. Izvadite jelo koje zahtijeva krace vrijeme
pripreme i ostavite u pecnici ono koje zahtijeva dulje
vrijeme pripreme.

Upotrebljavajte bilo koju vrstu plitice za pecnicu ili
vatrostalnu posudu koja odgovara velicini komada
mesa koji pecete. Kod pecenja s kostima najbolje je
dodati malo govede juhe na dno posude: meso ¢e
imati bolji okus ako ga zalijevate tijekom pecenja.
Napominjemo da se tijekom ovog postupka stvara
para. Kada je pecenje gotovo, ostavite ga u pecnici jos
10 = 15 minuta ili omotajte aluminijskom folijom.

Kad Zelite rostiljati meso, izaberite komade
ravhomjerne debljine radi postizanja ujednacenih
rezultata pecenja. Vrlo debeli komadi mesa
zahtijevaju dulje vrijeme kuhanja. Kako biste sprijecili
da meso izvana izgori, spustite reSetku u nizi polozaj,
tako da jelo bude dalje od rostilja. Okrenite meso kad
isteknu dvije tre¢ine vremena kuhanja. Pazite prilikom
otvaranja vrata zbog izlaza pare.

Preporucujemo da za prikupljanje sokova pecenja
postavite posudu za prikupljanje sokova s pola litre
vode tocno ispod reSetke na kojoj se nalazi jelo. Po
potrebi nadopunite.

DESERTI

Osjetljive deserte pecite sa statickom funkcijom na
samo jednoj razini.

Upotrebljavajte tamne, metalne kalupe i uvijek

ih stavite na isporucenu resetku. Za pecenje na

vise razina odaberite funkciju prinudnog strujanja
zraka i rasporedite kalupe za kolace cik-cak ¢ime se
pospjesuje optimalno strujanje vruceg zraka.

Kako biste provijerili je li kola¢ pecen, probodite ga
drvenom c¢ackalicom u sredini. Ako izvadite Cistu
¢ackalicu, kola¢ je gotov.

Ako koristite neprianjajuce kalupe za kolace, rubove
nemojte namastiti maslacem jer kola¢ uz njih nece
ravnomjerno narasti.

Ako se jelo ,napuse” tijekom pecenja, sljedeci

put upotrijebite nizu temperaturu i razmislite o
smanjivanju kolic¢ine tekucine koju dodajete ili lakse
promijesajte smjesu.

Za slastice s vlaznim nadjevom ili preljevima (pita od
sira ili vo¢ne pite), koristite funkciju ,Konvekcijsko
pecenje”. Ako je dno kolaca gnjecavo, spustite razinu i
prije stavljanja nadjeva pospite dno kola¢a mrvicama
kruha ili keksa.

DIZANJE TIJESTA

Najbolje je pokriti tijesto vlaznom krpom prije
stavljanja u pecnicu. Vrijeme dizanja tijesta ovom

se funkcijom smanjuje za otprilike jednu tre¢inu u
usporedbi s dizanjem na sobnoj temperaturi (20 - 25
°C). Vrijeme dizanja tijesta za pizzu iznosi oko jedan
sat za 1 kg tijesta.
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TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCIJA | ZAGRIJAVANJE TEMP'(EORC')\TURA VR E“:':‘:‘ iCENJA RAZINA | DODATNI PRIBOR
= — 170 30-50 _\ép
Koladi od dizanog tijesta / Biskviti Da 160 30-50 _\r”;"’_
Da 160 30-50 —_
Ngdjeven.e pite o . . é — 160 - 200 30-385 1;,
};)tl;cjkc;c)i sira, savijaca od jabuka, pita od o 160 - 200 500 _\r‘j:l‘t"’_ _\!_”1;“’_
=3 — 160 - 170 20 - 40 N
e o Da 150 - 160 20 - 40 N
eKsl/viall kolacl
Da 150 - 160 20 - 40 A
Da 135 50-90 T S L
Pite Da 170 50 - 80 — 2
=3 — 180 - 200 30 - 40 N
Peciva za princes krafne Da 180 - 190 35-45 _\__éi__,__’_ ;
Da 180 - 190 35 - 45+ —_— 2
=] Da 90 1M0-150 | > .
Poljupci Da 90 130 - 150 _\__;1_,_ .
Da 90 o-160t | > 2 1,
Da 310 7-12 —
Pizza (s tankim/debelim tijestom, Da 220 -240 20-40 .\__j|—i_—.__,. ”‘;’
focaccia) Da 220 - 240 25 - 50 T I I
Da 210 40 - 60 —_ 2
Struca kruha0,5g = — 180 - 220 50 - 70 _\__.2;1_’_
Mali kruh = — 180 - 220 30-50 L
Kruh Da 180 - 220 30-60 —_
, =] Da 250 10-15 N,
amrznuta pizza
Da 250 10-20 S
Da 180 - 190 4560 s
I(Dplli(';n;r;is:zm, quiche) ba 180 - 190 45-60 “--5‘;’--’ "---1‘_—-_'--"
Da 180 - 190 45 - 70* —_— 2
FUNKCIJE E' Ifl Feo 5
Tradicionalno Grill Turbo Grill Kruzenje Zraka  Convect Bake (Konv. pecenje) EKO Air Fry
AUTOMATSKE @ (> =) =3
FUNKCIJE Casserole (slozenac) Meso Kruh Funkcija Pizza Kolaci
Aerenar ~e p— T oo

DODATNI PRIBOR

Zi¢ana redetka

Plitica za pecenje ili plitica
za tortu na resetki

Plitica za sakupljanje viska
tekucine/plitica za pecenje ili
plitica za pecenje na resetki

Plitica za sakupljanje viska
tekucine/plitica za pecenje

Plitica za sakupljanje
sokova s 500 ml vode
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RECEPT FUNKCIJA ZAGRIJAVANJE TEMPT:::?TURA VRUEH?:‘:‘E)CENJA RAZINA | DODATNI PRIBOR
=] Da 190 - 200 20-30 N
Kosarice / hrskavci od lisnatog tijesta Da 180 - 190 20-40 1 4 [ A ! r
5 3 1
Da 180 - 190 20 - 40* P w—
Lasagne/Pita <& — 190 - 200 40 - 80 Loy
Zapecena tjestenina/Cannelloni @ — 190 - 200 25-60 1 3 [
Janjetina / teletina / govedina / 3
svinjetina 1 kg @ - 190 - 200 60-90 [S—
Piletina / zecetina / pacetina 1 kg (> — 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 r
Puretina / guska 3 kg (> — 190 - 200 90 - 150 i,
Pecena riba / en papillote (file, cijela) E Da 180 - 200 40 -60 1 3 [
Nadjeveno povrée 2
(raj¢ice, tikvice, patlidzani) ba 180 - 200 >0-60 A
Tost @ — 3 (visoko) 3-6 -\...5...,-
File ribe / odresci @ — 2 (srednja) 20 — 30%** A \WLN{
Kobasice / raznjici / rebarca / % wxs 5 4
plieskavice = Da 200 - 220 15-30 Aelier Y
Peceno pile 1-1,3 kg iy Da 200 - 220 55-70% | alir g
. N L . 3
Slabije peceno govede pecenje od 1 kg — 2 (srednja) 35 - 50%* —r
Janjeci but / koljenica — 2 (srednja) 60 - 90** 1 3 [
Peceni krumpir ey Da 200 - 220 35 - 55%* T,
Zapeceno povrce -|E':"Er Da 200 - 220 10-25 1 3 [
Kompletno jelo: Vo¢na torta (razina 5)/ N 5 3 1
lasagne (razina 3)/ meso (razina 1) Da 190 40-120 e i s T e |
Kompletno jelo: Vo¢na torta (razina 5) /
peceno povrce (razina 4) / lazanje (razina 2) Da 190 40 - 120* _\F;q’_ ji,- _\F;:lﬁ 1#
/ mesni odresci (razina 1)
Lazanje i meso Da 200 50 - 120* .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Meso i krumpiri Da 200 45 - 120* e 1 p
Riba i povrée Da 180 30-50 a%n 1 ! f
Punjena pecenka ECO — 200 80 - 120* 1 3 [
Mesni odresci 3
ECO — - *
(meso kunica, piletina, janjetina) 200 >0-120 —
* Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pecnice u razli¢ita vremena, ovisno o zeljama.
** Okrenite hranu na dvije tre¢ine pecenja (po potrebi).
***QOkrenite hranu na polovici pecenja.
ECO
FUNKCIJE El Iil =
Tradicionalno Grill Turbo Grill Kruzenje Zraka  Convect Bake (Konv. pecenje) EKO Air Fry
AUTOMATSKE @ (> ) =3
FUNKCIJE
Casserole (slozenac) Meso Kruh Funkcija Pizza Kolaci
[ VP r A== — | I o

DODATNI PRIBOR
Zi¢ana redetka

Plitica za pecenje ili plitica
za tortu na resetki

Plitica za sakupljanje viska
tekucine/plitica za pecenje ili
plitica za pecenje na resetki

Plitica za sakupljanje viska
tekucine/plitica za pecenje

Plitica za sakupljanje
sokova s 500 ml vode
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v v
5| TABLICA ZA PRZENJE NA ZRAKU
PREPORUCENA TEMPERATURA TRAJANJE
RECEPT FUNKCIJA

KOLIGINA ZAGRIJAVANJE 0) (MIN) POLICA | PRIBOR

< Zamrznuti przeni 5 ) B 4 2
g Krumpirici o 650 - 850 g Da 200 25-30 e o -

= Lo N e 4 2
< Smrznuti pile¢i medaljoni = 5009 Da 200 15-20 R -

= T e 4 2
E Riblji Stapici =2y 50049 Da 220 15-20 e v
2 Kolutiluka e 500 g Da 200 15-20 _— 2

sy e 4 2
o Pohane svjeze tikvice Py 400 g Da 200 15-20 BT -

(Y
% Domaci przeni krumpiri¢i et 300-800g Da 200 20 - 40 EEE;'EB A 2 ;
[a v,

Mijesano povrée o 300-800¢g Da 200 20-30 E;EEH ~ 2 -
Pile¢a prsa g’g 1-4cm Da 200 20-40 % N 2 -

g . . s 4 2
o Pilecakrilca = 200-1500¢ Da 220 30-50 o A r

8 . s 4 2
¥ Pohani kotlet =y T-4cm Da 220 20-50 e

= T e 4 2
Riblji filet =y T-4cm Da 220 15-25 ——— r

Za kuhanje svjeze ili domace hrane premazite povrsinu hrane tankim slojem ulja.
Da bi se postigli ravnomjerni rezultati, promijesajte kad prode pola preporuc¢enog vremena kuhanja.

FUNKCIJE

DODATNI PRIBOR

T

Plitica za przenje na zraku

Plitica za pecenje ili plitica za tortu na resetki

1

Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za
pecenje ili plitica za pecenje na resetki
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Y TABLICA PRIPREME HRANE ZA FUNKCIJU STEAM+

. VRIJEME
JELO RECEPT KOLICINA (MIN) DODATNI PRIBOR VODA
Peciva 80-100g 30-45 - 3 -
Sendvi¢ kruh u kalupu 300-5009g 40 -60 . 3 -
KRUH 3
Kruh 500 g -2 kg 50 - 100 . ,
Bageti 200-300g 30-45 - 3 -
. ) o 3 100 ml
Kolacici jedna plitica 25-35 - ;
Mufin 30-60g 25-45 - 3 -
SLASTICE 5
Biskvit 500-7009 30-50 —r
Pita jedna plitica 35-55 _\;’_
Pecenje 1kg 60- 110 - 3 -
Rebra 500g-15kg 50-75 . 3 -
MESO 3
Piletina 1-15kg 55-80 . -
Piletina / Puretina 3kg 100 - 140 - 3 -
Filet mignon 05-2cm 15-25 . 3 ;
Filet mignon 2-4cm 20-35 - 3 -
RIBA 3 200 ml
Cijela riba 300-600g 20-30 . -
Cijela riba 600-1200 g 25-45 , 3 -
Peceni krumpir 05-15kg 45 -60 . 3 ;
Punjene paprike 1-2kg 35-55 - 3 ,
POVRCE 3
Pecena brokula 03-Tkg 30-50 - -
Pecene tikvice 05-15kg 30-50 . 3 -

Funkciju STEAM+ pokrecite samo dok je pec¢nica hladna. Otvaranje vrata i dolijevanje vode tijekom pecenja mogu
nepovoljno utjecati na zavrsne rezultate.

Riz=z=zzz:) a1 ~—r

DODATNI PRIBOR Plitica za pecenje ili plitica za tortu Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za pecenje ili

Plitica za przenje na zraku Y . . Y
na resetki plitica za pecenje na redetki
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ODRZAVANJE | CISCENJE

Provjerite je li se uredaj ohladio
prije obavljanja zahvata
odrzavanja ili ¢iS¢enja.
Nemojte upotrebljavati parne
Cistace.

VANJSKE POVRSINE

« Ocistite povrsine vlaznom krpom od mikro vlakana.
Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH
neutralnog deterdzenta. Dovrsite suhom krpom.

+ Ne upotrebljavajte nagrizajuca ili abrazivna sredstva
za Ciscenje. Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno
dode u dodir s uredajem, odmah ocistite vlaznom
krpom od mikro vlakana.

UNUTARNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe ostavite pecnicu da se ohladi

i zatim je ocistite, po mogu¢nosti dok je jos topla kako
biste uklonili sve taloge ili mrlje prouzrocene ostacima
hrane. Kako biste osusili kondenzaciju koja se stvorila
kao rezultat pecenja s visokim udjelom vode ostavite
pecnicu da se do kraja ohladi, a zatim je obrisite
krpomili spuzvom.

povrsine uredaja.

Nemojte upotrebljavati

celi¢nu vunu, abrazivne zice ili
abrazivna/korozivna sredstva za
ciS¢enje jer bi to moglo ostetiti

Nosite zastitne rukavice.

Pecnicu morate iskopcati iz
napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

« Ukljucite funkciju ,Smart Clean” za optimalno
¢is¢enje unutarnjih povrsina. (Samo na nekim
modelima).

- Staklo vrata Cistite odgovaraju¢im tekucéim
deterdzentom.

- Radi lak$eg ciscenja, vrata pe¢nice mogu se izvaditi.

DODATNI PRIBOR

Dodatni pribor namocite sa sredstvom za pranje
posuda odmah nakon uporabe; upotrijebite rukavice
za pecnicu ako su jos vrudi. Ostatke hrane lako mozete
ukloniti ¢etkicom ili spuzvom.

Ne cCistite sondu za hranu i sondu za meso (ako
postoje) u perilici posuda. Plitica za przenje na zraku
(ako postoji) moze se prati u perilici posuda.

CISCENJE KATALITICKIH PLOCA

(SAMO NA NEKIM MODELIMA)

Ova je pecnica opremljena posebnim katalitickim
plo¢ama kako bi se olak3alo ¢is¢enje odjeljka za
kuhanje zahvaljujuci njihovom posebnom premazu s
funkcijom samocis¢enja koji je visoko porozan i moze
upiti masnocu i prljavstinu. Te su ploce postavljene na
vodilice resetki: prilikom premjestanja i ponovnog
postavljanja vodilica reSetki provjerite jesu li kukice na
vrhu umetnute u odgovarajuce otvore na plo¢ama.

Kako biste na najbolji nacin iskoristili svojstva
samociséenja katalitickih plo¢a preporucujemo da
pecnicu oko jedan sat zagrijavate na 200 °C pomocu
funkcije ,Konvekcijsko pecenje”. Za to vrijeme pecnica
mora biti prazna. Zatim pustite da se uredaj ohladi
prije no $to uklonite ostatke jela neabrazivnom
spuzvom.

Napomena: Upotreba nagrizajucih ili abrazivnih
sredstava za cis¢enje, hrapavih cetki, sredstva za ribanje
ili rasprsivaca za ciscenje pecnice mogla bi ostetiti
kataliticku povrsinu i unistiti njena svojstva samocis¢enja.
Obratite se naSem postprodajnom servisu ako trebate
zamjenske ploce.

ZAMJENA ZARULJE

Za zamjenu Zarulje obratite se sluzbi za narudzbe i informacije.
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SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

1. Vrata skinite tako da ih do kraja otvorite i spustite
zasune dok ne dodu u polozZaj za odbravljivanje.

2. Zatvorite vrata koliko god to mozete.

Cvrsto uhvatite vrata s obje ruke; ne drzite ih za rucku.
Vrata jednostavno skinite tako da ih nastavljate
zatvarati dok ih istovremeno vucete prema gore

dok se ne otpuste iz leziSta. Stavite vrata sa strane,
oslanjajuci ih na meku povrsinu.

3. Ponovno postavite vrata pomicuci ih prema
pecnici, poravnavajuci kuke sarki s lezistima i
ucvrscujuci gornji dio na njegovo leziste.

4, Spustite vrata pa ih otvorite do kraja.
Sarke spustite u njihov pocetni polozaj: provjerite
jeste li ih do kraja spustili.

Lagano pritisnite kako biste provjerili jesu li Sarke u
ispravhom poloZaju.

5. Pokusajte zatvoriti vrata i provjerite jesu i
poravnata s upravljackom plo¢om. Ako nisu, ponovite
gore opisane korake: Vrata se mogu ostetiti ako
ispravno ne rade.

SPUSTANJE GORNJEG GRIJACA
(SAMO NA NEKIM MODELIMA)

1. Skinite bo¢ne vodilice resetke.

/ﬂ:_\ / \"J[.

3. Za ponovno namjestanje grija¢a, podignite lagano
ga povlaceci prema sebi i provjerite je li sjeo na bo¢ne
nosace.
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RJESAVANJE PROBLEMA

Problem Moguci uzrok

RjesSenje

Nestalo je struje.

Pecnica ne radi. Doslo je doisklju¢enja iz
: S mreze.

. Provjerite ima i struje u mrezi i je li pe¢nica

ukopc&ana u struju.

- Iskljucite i ponovno ukljucite pecnicu kako biste
- provjerili javlja li se kvar i dalje.

Ako zaslon pokazuje slovo ,F”

iza kojeg slijedi broj. Softverski problem.

Obratite se dezurnom pozivnom centru i navedite
broj iza slova ,F".

Tekst na zaslonu nije jasan i Cini

se da je u kvaru. Postavljen je neki drugi jezik.

Obratite se pozivhom centru.

. Ciklus kuhanja sa sondom ; f
- zavrsio je bez jasnog uzroka - Sonda za hranu nije ispravno !
- ili se na zaslonu prikazuje - prikljucena. A
. pogreska F3E3. 5

. Provjerite priklju¢ak sonde za hranu.

Upotreba QR koda na proizvodu
Posjetite nase web-mjesto docs.whirlpool.eu

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako da: 1
5[]

Mozete i kontaktirati nas postprodajni servis (broj telefona potrazite u knjizici jamstva). 4 N
Kada se obracate nasem postprodajnom servisu navedite kodove navedene na identifikacijskoj plocici proizvoda. = \ :
A
B
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Ndvod k obsluze

DEKUJEME VAM, ZE JSTE S| ZAKOUPILI VYROBEK

@ ZNACKY WHIRLPOOL
Z= ) Prejete-li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte svij

vyrobek na www.whirlpool.eu/register

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

SPOTREBICI

ABYSTE ZiSKALI ViCE
INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

S

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel
2. Ventilator

3. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

4. Vodici mrizky
(Uroven je vyznacena na pfedni
strané trouby)

5. Dvitka
6. Horni topné téleso / gril
7. Osvétleni
8. Identifikacni Stitek
(neodstranujte)
9. Spodni topné téleso
(nenf vidét)
OVLADACI PANEL
O Qs
o T H N R =
(o S il I : § = 10 l—||—|°c o
] IO 't z ) |-|:I-|I_| WG
o : : Dl s @
S& @ § ) [T eco [&
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. LEVY DISPLEJ 5.0TOCNY OVLADAC/ 6. SPUSTIT
2. OSVETLENI TLACITKO 6TH SENSE Pro spusténi funkci a potvrzeni
Pro rozsviceni/zhasnuti zarovky. TLACITKO nastaveni nebo nastavené
5 hodnoty.
3. ZPET Jeho pomoci miizete prochazet 7. €AS

Navrat na predchazejici obrazovku.

Umoznuje zménit nastaveni
v pribéhu vareni.

4. ON/OFF

Zapnuti nebo vypnuti trouby
a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce v kterémkoli okamziku.

funkcemi a nastavovat parametry
vareni. Stisknutim provedete
vybér, nastaveni, nalezeni

a potvrzeni funkci nebo hodnot,
a také muzete spustit program
tepelné Upravy potravin..

Pro nastaveni Casu a nastaveni
nebo pfizplsobeni doby pfipravy.
8. TEPLOTA

Pro nastaveni teploty.

9. PRAVY DISPLEJ
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PRISLUSENSTVI

ROST

. ODKAPAVACI PLECH

. PLECH NA PECENi*

. POSUVNE DRAZKY *

: Pouziti: jako plech pro
: Ucely peceni masa, ryb,
: zeleniny, chlebového

: peciva typu ,focaccia”

Pouziti: k peceni pokrm
nebo jako podlozka pro
nadoby, dortové formy
a jiné zaruvzdorné

¢ Pouziti: k pec¢eni chleba
: a peciva, jakoz i pripravé
: peceného masa, ryb

: pecenych v papiloté atd.

: Pro usnadnéni vkladani
i a vyjimani pfislusenstvi.

nadobi. . atd. nebo k zachycovani
. uvoliujicich se stav, je-li
: umistén pod rost.
PLECH HORKOVZDUS.

SMAZ. *

T

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

: Pocet kusU a typ pfislusenstvi se mGze v zavislosti na zakoupeném modelu liit.
: Dalsi prislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objednavky 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 otoCena nahoru.

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

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

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

- Pfejete-li si bocni vodici mfizky opét nasadit, nejprve je
nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti. Drzte je zdvihnuté
a zasunite je do vnitini ¢asti trouby a poté posunte
smérem dol{i do polohy pro usazeni v dolni asti.

NASAZENIi POSUVNYCH DRAZEK
(POKUD JSOU PRITOMNY)

Z trouby odstrante bocni

vodici mfizky a z posuvnych

drazek ochranné félie.

Pfipevnéte horni sponu

=" drazky k vodici mtizce

» a sunite ji po celé délce az

! na doraz. Druhou sponu

¢ posufite smérem dold,
dokud nedosahne spravné
polohy.

Aby byla vodici mfizka dobfe
zajisténa, zatlalte pevné
spodni ¢ast spony oproti

I

§’€===========ﬁ « 7 vrv .s v v

N—Y—— vodici mfizce. Ujistéte se, Ze

] drazkami Ize volné
= pohybovat. Postupujte

— stejné i na druhé strané
vodici mfizky v ramci stejné
vyskové urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
drovné.
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FUNKCE

h

6 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
uvede\n ymi v pfislusné tabulce pfiprav.
\L\j PARA+
Funkce ,Para+” umozniuje dosahnout vynikajiciho
vykonu diky pfitomnosti pary v pecicim cyklu.
Tato funkce navrhuje idedlni teplotu pro pripravu
nejriznéjsich receptld; Doby vafeni a mnozstvi
vody (100/200 ml) pro hlavni jidla jsou uvedeny v
tabulce vareni, kterou najdete na internetu. Funkci
pary aktivujte vzdy, kdyz je trouba studenad, a po
naliti pitné vody na dno trouby.

. DUS. MASO A ZELENINA
Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zpusob
peceni pro téstovinové pokrmy.

. Cwmaso
Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zpusob
peceni masa.

. SDcHLEB
Tato funkce automaticky navrhuje nejlepsi teplotu
a zSPl"Jsob peceni pro véechny druhy chleba.

. PIZZA

Tato funkce vam umozni pfipravit skvélou domaci
pizzu za méné nez 10 minut jako v restauraci.
Specialni cyklus peceni pracuje pfi teploté nad
300 °C, takze pizza je 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.

S objednévkami nebo zadostmi o informace se
obracejte na poprodejni servis nebo www.whirlpool.eu.

. CPECIVO

Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zpusob
peceni pro vsechny druhy moucnika.

— | TRADICNI

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.
S~

GRILL

Ke grilovani steaku, kebabt a uzenin, k zapékani

¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.

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

) .
“ |HORKY VZDUCH

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

ol

“ | TRADICNI PECENI
Slouzi k pe¢eni masa ¢i pInénych kolac¢l pouze na
jedné urovni.

o-—

8= SPECIALNI FUNKCE
« RYCHLE PREDHRATI
Pro rychly predehrev trouby.

« TURBO GRILL
K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvoliujicich se stav doporucujeme
pouzivat odkapdvaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

« CYKLUS ECO

Pro peceni nadivaného masa a fizkd na jedné
urovni. Je-li usporny cyklus ,EKO” aktivni, osvétleni
zUstava béhem peceni vypnuté. Pii pouziti cyklu
,EKO” tedy pfi optimalizaci spotfeby energie, by
se dvitka trouby neméla otevirat, dokud se pokrm
zcela nedopece.

« SMAZENIi NA VZDUCHU/KONVEKTOMATU

Pomoci specialniho zadsobniku na fritovani
(dodavaného s nékterymi modely) mlzete
pfipravovat hranolky, kufeci nugety a dalsi
pokrmy s pouzitim mensiho mnozstvi oleje, takze
jsou pfijemné kifupavé. Vyhtivaci prvky cyklicky
ohfivaji troubu, zatimco ventilator cirkuluje
horky vzduch. Pro dosazZeni nejlepsich vykon(
umistéte potraviny na plech Air Fry v jedné vrstvé
a postupujte podle pokyn( v tabulce pro pfipravu
pokrm Air Fry.
Pripadné Ize tuto funkci také pouzit k dosazeni
skvélych vysledkl pfi pe¢eni masa a drlibeze,
brambor a zeleniny podle doporuceni v tabulce.
Tyto recepty lze pfipravit na standardnim pecicim
plechu.

« SMART CLEAN
Diky plsobeni pary, ktera se uvoliuje pfi tomto
Cisticim cyklu za nizké teploty, umoznuje tato
funkce snadno odstranit necistoty a zbytky jidla.
Na dno trouby nalijte 200 ml pitné vody a poté, co
trouba vychladne, funkci spustte.

- PYRO

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

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

1. NASTAVENI CASU
PFi prvnim zapnuti trouby budete muset nastavit cas.

= ulE
1 |
N

s I o

Na displeji za¢nou blikat dvé Cislice nastaveni hodin:
Otocte knoflikem pro nastaveni hodin a stisknéte
tlacitko @ pro potvrzeni.

o |

L~
il

—-s

L |

K4

Na displeji za¢nou blikat dvé Cislice nastaveni minut.
Otocit knoflikem pro nastaveni minut a stisknéte
tla¢itko & pro potvrzeni.

Upozornént: Pfejete-li si pozdéji nastaveny ¢as zmenit,

pak zatimco je trouba vypnuta, stisknéte a alespor na

1 sekundu podrzte © a poté zopakujte kroky uvedené vyse.
Cas mudze byt nutné nastavit znovu po del3im
vypadku napdjeni.

BEZNE POUZIVANI

2. NASTAVENI
V pfipadé potreby mlzete zménit vychozi jmenovity
proud (16 A).

Otacenim volicem zvolte jmenovity proud. Poté, pro
potvrzeni, stisknéte @ .

Upozorneént: Trouba je naprogramovana tak, aby
spotfebovavala takové mnozstvi elektrické energie, kolik
umozriuje domdaci sit, kterd ma hodnotu zatizeni vyssi nez

3 kW (16 A): Pokud ma vase domadci sft nizsi vykon, bude tfeba
tuto hodnotu snizit (13 A).

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

3. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolnovat pachy, které souviseji
s probéhlym procesem vyroby: Jedna o zcela bézny jev.
Pred zapocetim vafeni tedy doporucujeme zahrat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.Z trouby odstrante vsechny
ochranné kartony nebo félie a vyjméte rovnéz

i veSkeré uvnitf ulozené pfislusenstvi. Pfiblizné na
jednu hodinu zahtejte troubu na 200 °C, idealni

je funkce s cirkulaci vzduchu (napf. funkce ,Horky
vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).

Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozornéni: Pfi prvnim pouziti trouby doporucujeme
prostor vetrat.

1. ZVOLTE FUNKCI

Je-li trouba vypnuta, na displeji se bude zobrazovat
pouze Cas. Stiskem a podrzenim [@Jtroubu zapnete.
Pro zobrazeni hlavnich dostupnych funkci na levém
displeji otacejte knoflikem. Jednu z hodnot vyberte
a stisknéte @

=

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

sssss

Otacejte ovladacem, zvolte jednu z podfunkci
dostupnych na pravém displeji a poté potvrdte
stiskem @ .

2. NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni mlzete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které Ize postupné ménit.

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

Kdyz ikona °C blika na displeji, otocte knoflikem
pro zménu hodnoty a poté pro potvrzeni stisknéte
@ a pokracujte v pfizplsobovani nastaveni, které
nasleduje (je-li to mozné).

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

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

Kdyz ikona & blikd na displeji, pro nastaveni
pozadované doby pfipravy pouzijte nastavovaci
knoflik a poté pro potvrzeni stisknéte & .

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete
peceni fidit rué¢né: Stiskem @ potvrdite a spustite
funkci. V tomto pfipadé nemusite nastavovat konec
¢asu peceni programovanim odlozeného startu.
Upozornént: Cas peceni, ktery jste nastavili béhem pecen,
mUZete nastavit stisknutim : Pro zménu nastaveni hodin
otacejte ovladacem a stisknutim @ volbu potvrdte.

NASTAVENI CASU UKONCENI PECENi /
ODLOZENEHO STARTU

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mGzete u mnoha
funkci odlozit spusténi funkce naprogramovanim
Casu jejiho ukonceni. V pfipadech, kdy lze zménit Cas
ukonceni peceni, je na displeji zobrazen cas, kdy ma
dana funkce skoncit a zaroven blikd ikona G .

V ptipadé potieby otacejte knoflikem a nastavte
pozadovany Cas ukonceni pfipravy. Poté, pro
potvrzeni volby a spusténi funkce, stisknéte [>].
Vlozte pokrm do trouby a zavrete dviika: Funkce

se spusti automaticky po urcité dobé, ktera byla
vypoctena tak, aby pfiprava pokrmu byla dokoncena
ve vami nastaveném case.

Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spustenti
odloZzeného peceni deaktivuje fazi pfedehfivani trouby:
Trouba dosahuje pozadované vyse teploty postupné,
coz znamena, ze doby pfipravy mohou byt o néco delsi,
nez je uvedeno v tabulce pro tepelnou Upravu.

Ve fazi cekani mUzete pomoci knofliku naprogramovany
¢as ukonceni zménit.

Stisknéte ¢ nebo @ pro provedeni zmény nastaveni
teploty a doby piipravy. Po dokonceni potvrdite stiskem @ .
3. AKTIVUJTE FUNKCI

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

K pozastaveni probihajici funkce mlzete kdykoli
stisknout a podrzet[@].

4. PREDOHREV

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

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

V tomto okamziku otevrete dvirka, vloZte pokrm do
trouby, zaviete ji a stiskem [>]zahajte peceni.

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

Otevfenim dvefi béhem faze predehfati se tato faze zastavi.
Cas peceni fazi predehfati nezahrnuje.

Pomoci knofliku mlZete poZzadovanou teplotu trouby
kdykoli zménit.

5. KONEC PECENI

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

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

6. ZVLASTNIi FUNKCE
AUTOMATICKE CISTEN{ - PYRO

Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte.

Béhem pyrolytického cisténi a po skonéeni cyklu
udrzujte déti a zvirata v bezpecné vzdalenosti od
trouby (dokud neni dokoncen cyklus vétrani).

Pred aktivaci této funkce vyjméte z trouby veskeré
pfislusenstvi, véetné bocnich vodicich mfizek.

V ptipadé, Ze je trouba instalovana pod varnou
deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem samocisticiho
cyklu vypnuté horaky ci elektrické ploténky.

Pro dosazeni dokonalych vysledku Cisténi

odstrante vlhkou houbi¢kou pfed zapnutim funkce
pyrolytického ¢CiSténi nejprve nejvétsi usazeniny.
Pokud je trouba silné znecisténa nebo se z ni pfi peceni
uvolnuji nepfijemné pachy, doporucujeme pouzivat
vyhradné standardni funkci Pyrolytické cisténi.

Ke specidlnim funkcim se dostanete pomoci Sg

a poté otocte knoflikem pro vybér
potvrdte tlacitkem & .
Stisknutim [>Jspustite Cistici cyklus okamzité. Nebo
Ize stisknutim (@ nastavit ¢as dokonéeni / odlozené
spusténi.

Trouba spusti Cistici cyklus a dvifka se automaticky
uzamknou.
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V prabéhu pyrolytického ¢isténi nelze dviika trouby
otevfit: ZUstanou zablokovéana, dokud se teplota nesnizi
na bezpecnou uroven. BEéhem cyklu pyrolytického
C¢iSténi a po jejim skonceni vyvétrejte mistnost.
Upozornéni: Dobu trvanf a teplotu cisticiho cyklu nelze
nastavit.

7. ZAMEK KLAVES

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

Stejnym postupem klavesnici odemknete.

Upozornéni: Tuto funkci Ize zapnout také béhem peceni.
Z bezpecnostnich dlvodu Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim [@].

POZNAMKY
« Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

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

« Nepokladejte na dvere tézkd zavazi a nedrzte se jich.

« Vzhledem k vyssi teploté cyklu Pizza se ocekdava
mirné vyssi hlu¢nost chladiciho ventilatoru.
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, prislusenstvi a Groven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rliznych druht
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehievu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orientacni charakter,
nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
hodnoty a neni-li jidlo dostate¢né propecené,

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

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” m{iZzete najednou
péct rliznd jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad: ryby a zeleninu), na riznych drovnich
drazek. Jidlo vyzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte
drive a jidlo s delsi dobou peceni ponechejte jeste

v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U peceni
doporucujeme pfilit na dno naddoby trochu vyvaru,
aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi chut.
Vezméte prosim na védomi, ze béhem této operace
se bude uvolfiovat para. Po upeceni ponechejte maso
v troubé dalsSich 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 tfetinach peceni maso obratte.
Dvitka otevirejte opatrné, nebot bude unikat péra.
Pro zachyceni uvolniujicich se $tav doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pUl litrem pitné vody. V pfipadé
potieby vodu dolijte.

DEZERTY

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

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

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

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

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

U moucniku s vihkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci,Tradi¢ni
peceni”. Jestlize je spodni Cast kolace promacens,
snizte rost a pred vlozenim ndplné do kolace

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

KYNUTI

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

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA PECENI (min) UROVEN A PRISLUSENSTVI
2
i - 170 30-50 —
Kynuté kolace / Piskot Ano 160 30-50 .
4 1
Ano 160 30-50 AFsr AR
3
PInéné mouc¢niky = - 160-200 30-85 —
(cheesecake, zavin, ovocny koldc) 4 1
Ano 160-200 35-90 e
— - 160-170 20-40 . 3
Ano 150-160 20-40 A
Susenky / drobné cukrovi
4 1
Ano 150-160 20-40 AL
5 4 3 1
Ano 135 50-90 afFr aFr
. . (v 5 4 3 1
Linecké kolace Ano 170 50-80 A, A A O -
o - 180-200 30-40 3
Odpalované pecivo Ano 180-190 35-45 _\|_i_,’_ - ! ,
5 3 1
Ano 180-190 35_45% S S
=] Ano 90 110-150 3
Pusinky Ano 90 130-150 _
5 3 1
Ano 90 140-160% AFsr AR
Ano 310 7-12 .
o renk s £ ) Ano 220-240 20-40 _\;F - ! r
izza (tenka, silnd, focaccia
¢ ’ 5 3 1
Ano 220-240 25-50* A T L
5 4 3 1
Ano 210 40-60 aFr aFr aFer AR
Bochnik chleba 0,5 kg = - 180-220 50-70 _\|_i_,’_
Maly chiéb = - 180-220 30-50 3
. 4 1
Chiéb Ano 180-220 30-60 —
=] Ano 250 10-15 N,
Mrazena pizza
4 1
Ano 250 10-20 A,
2
Ano 180-190 45-60 —
Slané kolace 4 1
(zeleninové, quiche) Ano 180-190 45-60 e R e )
5 3 1
Ano 180-190 45-70* o e
ECO
FUNKCE EI El I==]
Tradi¢ni Gril Turbo grill Horky vzduch Tradi¢. peceni ECO Horkovzdu$.smaz.
§§
AUTOMATICKE @ (> ) =3
FUNKCE
Dus. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukrovi
Aveenen r A=~ — | I of
PRISLUSENSTVI
Roit Pecici plech nebo dortovy Odkapévaci plech / plech na pec¢eni  Odkapavaci plech / Odkapavaci plech s 500 ml

plech na peceni na rostu

nebo plech na peceni na rostu plech na peceni vody
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RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) | DOBA PECENI (min) UROVEN A PRISLUSENSTVI
=] Ano 190-200 20-30 N
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést Ano 180-190 20-40 1 4 [ A ! r
5 3 1
Ano 180-190 20-40* I S
Lasagne/nakypy @ - 190-200 40 - 80 1 3 [
Zapecené téstoviny / cannelloni @ - 190-200 25-60 1 3 [
Jehn&difteleci/hovézi/veptové 1 kg (> - 190-200 60-90 T,
Kure/kralik/kachna 1 kg @/\ - 200-230 50-80 ** 1 3 [
Husa/krocan 3 kg (> - 190-200 90-150 i,
Pecend ryba /v papiloté (filety, vcelku) E Ano 180-200 40-60 1 3 [
PInénd zelenina 2
(rajcata, cukety, lilky) Ano 180-200 >0-60 i
Topinky/toasty @ - 3 (vysoké) 3-6 -\...5...:-
Rybi filé / fizky [~ - 2 (stiedni) 20-30%¢ |t L2
Klobasy/kebaby/Zebirka/hamburgery 'IE':%I' Ano 200-220 15-30%** ~len \WLN{
Pecené kufe 1-1,3 kg e Ano 200-220 5570 | ~ntin g
Krvavy rostbif o hmotnosti 1 kg - 2 (stfedni) 35-50%* -u-;u-
Jehnééi kyta/Shanks (kyty) - 2 (stredni) 60-90%* T,
Pecené brambory e Ano 200-220 35-55%* T,
Zapékana zelenina -g:;r Ano 200-220 10-25 1 3 [
Kompletni jidlo: Ovocny kola¢ (Uroven N 5 3 1
5) / lasagne (Uroven 3) / maso (Uroven 1) Ano 190 40-120 AEe AFe T
Kompletni jidlo: Ovocny dort (Urover 5) /
pecend zelenina (Uroveni 4) / lasagne Ano 190 40-120*% _\_‘Ti___!’_ ~ 4 - “___|_i__,__’_ ~ ! ;
(Uroven 2) / porce masa (Urover 1)
Lasagne a maso Ano 200 50-120* \%, 1 ! f
Maso a brambory Ano 200 45-120* .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 -\J:...i...:l,- 1 ! r
Nadivané maso ECO - 200 80-120* 1 3 [
Naporcované maso 3
ECO - _170%
(kralidi, kufeci, jehn&ci) 200 >0-120 |-
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zaleZi na vasich poZzadavcich.
** Ve dvou tfetinach pecenf jidlo obratte (v pfipadé potfeby).
*** Po uplynuti poloviny doby peceni jidlo obratte.
ECO
FUNKCE EI El =
Tradi¢ni Gril Turbo grill Horky vzduch Tradi¢. peceni ECO Horkovzdus.smaz.
)
AUTOMATICKE @ (> ) = =3
FUNKCE
Dus. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukrovi
Aernnn ~ el — I TS
PRISLUSENSTVI
SLUSENS Rott Pecici plech nebo dortovy Odkapévaci plech / plech na pe¢eni  Odkapavaci plech / Odkapavaci plech s 500 ml

plech na peceni na rostu

nebo plech na peceni na rostu

plech na peceni

vody

Whj;lﬁool




2/ TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE 8 " . DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVI
Mrazené hranolky e 650-850 g Ano 200 25-30 — 2
w >
=z = v ., . , als 4 2
r <;( Mrazené kureci nugetky =y 5009 Ano 200 15-20 e v
ZE - o 4 2
g o Rybi tycinky Py 5009 Ano 220 15-20 R A -
Cibulové krouzky -g:g 5009 Ano 200 15-20 E&-?an N 2 -
<Z,: Cerstvé obalena cuketa 15';"5[- 4009 Ano 200 15-20 EESEH ~ 2 -
Z  Doméci hranolky e 300-800 g Ano 200 20-40 — 2,
—
L
N Michana zelenina jEo 300-800 g Ano 200 20-30 & A 2 -
o Kufeci prsa E'FEI' 1-4cm Ano 200 20-40 EEE;‘;EE; N 2 r
o
& Kufeci kfidla jEo 200-1500g Ano 220 30-50 Eﬁm A 2 -
<
o , s 4 2
2 Obalovand kotleta = 1-4cm Ano 220 20-50 T A -
= . = 4 2
Rybi filé = 1-4cm Ano 220 15-25 R A -

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

FUNKCE

als
-I » r

Horkovzdus.smaz.

PRISLUSENSTVI

T

Plech horkovzdus. smaz.

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

na rostu

—r

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo

plech na peceni na rostu

Whj;lfa?ool




Y TABULKA TEPELNE UPRAVY S FUNKCi PARA+

. . . CAS o = .
JibLo RECEPT MNOZSTVI (MIN) PRISLUSENSTVI VODA
Malé pecivo 80-100g 30-45 - 3 ,
] Sendvic ve formé 300-500g 40-60 A 3 -
CHLEB 3
Chléb 500 g a2 2 kg 50-100 . ,
Bagety 200-300 g 30-45 R 3 -
— _ 3 100 ml
Jemné pecivo jeden plech 25-35 - ;
5 Muffiny 30-60g 25-45 . 3 -
PECIVO 5
Piskotovy kola¢ 500-700 g 30-50 e
Kolac jeden plech 35-55 _\;’_
Pecené 1kg 60-110 - 3 -
Zebirka 500 g az 1,5 kg 50-75 A 3 ;
MASO 3
Kure 1-1,5kg 55-80 - -
Kure/krata 3kg 100-140 - 3 -
Platek masa 0,5-2cm 15-25 . 3 ;
Platek masa 2-4cm 20-35 - 3 -
RYBY 3 200 ml
Celd ryba 300-600 g 20-30 - -
Celd ryba 600-1200g 25-45 , 3 -
Pecené brambory 0,5-1,5 kg 45-60 . 3 -
PInéné papriky 1-2 kg 35-55 . 3 -
ZELENINA 3
Pecend brokolice 0,3-1 kg 30-50 - -
Pecend cuketa 0,5-1,5 kg 30-50 . 3 -

Funkci PARA+ pouzivejte pouze tehdy, kdyz je trouba studend. Otevieni dveff a pfidani vody béhem peceni maze mit
nepfiznivy vliv na kone¢ny vysledek.

PRISLUSENSTVI

T

Plech horkovzdus. smaz.

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni
na rostu

—

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo
plech na peceni na rostu

Whj;lﬁool
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UDRZBA A CISTENI

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

Nepouzivejte parni cistice. spotiebite.

VNEJSi POVRCHY

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

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

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

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

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

Noste ochranné rukavice.

Pred provadénim jakékoliv
udrzby musi byt trouba
odpojena od elektrickeé sité.

« Pro optimalni ¢iSténi vnitinich povrchi aktivujte
funkci snadného cisténi ,Smart Clean”. (Jen
u nékterych model(.)

- Sklo dveti Cistéte vhodnym tekutym prostfedkem.
« Pro usnadnéni cisténi lze dvifka vymontovat z pant(.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostiedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchynské chnapky. 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.

CISTENI KATALYTICKYCH DESEK
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

Tato trouba je vybavena specidlnimi katalytickymi
vlozkami, které usnadnuji Cisténi vnitfni ¢asti trouby
diky specidlnimu samocisticimu povrchu, ktery je
vysoce porézni a schopny pohlcovat mastnotu

a necistotu. Tyto panely jsou upevnény k vodicim
mfizkam: Pfi vkladani a ndsledném upevriovani
vodicich mfizek dbejte na to, aby hacky na horni ¢asti
zapadly do pfislusnych otvorl v panelech.

Pro co nejlepsi vyuziti samodisticich vlastnosti
katalytickych panell doporucujeme zahtivani
trouby na 200 °C pro dobu pfiblizné jedné hodiny
prostrednictvim funkce ,Tradi¢ni peceni”. V této dobé
musi byt trouba prazdna. Poté, pred odstrariovanim
veskerych zbytkd jidel pomoci jemné houbicky,
nechejte spotiebic vychladnout.

Upozornéni: Pouzivani agresivnich nebo abrazivnich
Cisticich prostfedkd, drsnych kartackd, dratének nebo
spreju do trouby by mohlo poskodit katalyticky povrch
a znicit jeho samocdistici viastnosti.

Potfebujete-li nahradni panely, obratte se na nase
stfedisko poprodejnich sluzeb.

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

Whj;lfa?ool



DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

2. Dvitka dobte uzaviete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfetrzité
zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni

z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

3. Dvitka opét nasadite tak, Ze je prilozite 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 doll do jejich puvodni

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

Spravnou polohu zdpadek zkontrolujete tak, Zze 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 dviika spravné
nefunguji, mohou se poskodit.

POSOUVANI TOPNEHO TELESA SMEREM DOLU
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

1. Odstrante bo¢ni vodici mrizky.

2. Topné téleso lehce povytdhnéte smérem ven
a posunte dol(.

‘M
=<
/ \( “s.

N

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

Whj;lfa?ool



ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém Mozna pf¥icina Reseni

- Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

) Preruseni napajent. trouba pfipojena k elektrickému napajeni.
Trouba nefunguje. o o . . ) o

: . Odpojeni od elektrické site. : Vypnéte a opéet zapnéte troubu. Zjistite tak, zda

i porucha pfetrvava.

Kontaktujte call centrum a uvedte ¢&islo nasledujici

Na displeji je pismeno ,F*
za pismenem ,F".

c - L Softwarovy problém.
nasledované cislem. yp

- Text na displeji se zobrazuje ,
. nezietelné a zda se, ze je - Nastaveni jiného jazyka. : Kontaktujte call centrum.
poskozeny.

. Cyklus vaieni se sondou skonéil S . z
: : PR - Potravinova sonda neni : e . .
- bez zjevné pfic¢iny nebosena oravné pipojena. - Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy.

~ obrazovce vypise chyba F3E3.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete: ;
Pouzitim QR kddu na vasem vyrobku O ] I
Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu, ‘
piipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni Cislo naleznete v zaru¢nim listé). 4 N
Pfi kontaktovani naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kody na identifikac¢nim Stitku produktu. — :

i
ek

Whirigool AN
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Eyxeipibio 161oKkTHTN

IAX EYXAPIZTOYME MOY ATOPAXATE ENA MPOION

WHIRLPOOL
la va AaPete mAfjpn TEXVIKN UTTOOTAPIEN, TAPAKANOUME
=) va KOTaXWPIOETE TN CUOKEUH 0AG 0TNV I0TOoENSa

www.whirlpool.eu/register

EL

YAPQXTE TON KQAIKO N—r

QR XTH XYZKEYH ZAZX lA L\© [ [

MEPIZZOTEPEX NAHPO®OPIEX _ N
EIE—

A AlaBAcTe TIG 08NYiEG YIa TNV ACPANELA TIPOCEKTIKA

TIPIV XPNOLUOTIOINCETE TN CUGKEUN.

NMEPIFPA®H NMPOIONTOX

1. Mivakag eAéyxou
2. Aveplotripag

3. KukAIkn avtiotaon
(bev eival opatry)

4. Obnyoi pagiov
(to emimedo umodelkvuEeTal OTN
UTTPOCTIVH TTAEUPA TOU POUPVOU)

. Noépta
. Avw avtiotaon/ykptA
. Aaumtipag

W N & U

. Mvakida avayvwpiong
(va pnv agatpeital)

9. Kdtw avtiotaon
(bev eival opatry)

=2
§ 5 1)
: 4 [E
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. APIZTEPH OOONH 5. MEPIZSTPO®IKOZ AIAKONTHE / | 6. ENAP=H

2.0Qx
lNa dvappa/ofAotpo TG Aaumag.

3.01zxQ

Ma emoTpOoPn oTNV TPONYOUHEVN
006vn. Katd tn didpkela
HOYEIPEUATOG, ETMTPETEL TNV
aAlayr Twv pubuicewv.

4. ANAMMA/ZBHZIMO

MNa 1o dvappa i 1o oBACIUO TOoU
(oUPVOU Kal Yl TNV mTavon A tTn
O10KOTIA pLlag evePYNG AelToupyiag
ava mdoa oTiyun.

6TH SENSE
Koymni

lupioTe TO Y10 va MAonynBeite oTIC
Aettoupyieg kal va pubpuioete OAeg
TIG TTAPAPETPOUG HAYELIPEUATOG.
MatAiote yla va emAé€ete, va
puBuioete, va éxete mpdofBaon

Kal va emPBeBalwoeTe AeiIToupyieg
Kal TTAPAUETPOUC, KABwE Kal yia
V0 EKKIVIOETE TO TPOYPAMUA
MayelpEPATOC.

MNa TNV ekKivnon AEITOuPYLWV Kal
v emPePaiwon pubuicewv.n pia
KaBoplopévn TIUN.

7. XPONOZX

MNa pvBuion TNC wpEaAc Kat yla
pLBUIoN Tou Xpdvou Ynoipatod.
8. OEPMOKPAZIA

MNa pvBuion Tng Bepuokpaaiac.
9. AEZIA OOONH

Whj;lﬁool



A=EZOYAP

ZXAPA

. NINOXYAAEKTHE

| TAWI WHEIMATOS *

. KINHTOI OAHrOI *

XPNOIUOTIOIROTE TOUG Yid
TO YAOLIUO TOU PpaynTou
N yla Tn oTAPIEN OKELVWY,
TaPLWV KEIK Kat AAAwV
OKEVWV KATAAANAWV yla

Xprion oTo gpoupvo.

¢ Na xprion w¢ tayi ya

: TO MAYEipEPa KPEATOC,
S paplwv, Aaxavikwy,

© @OKATOLA, K.ATLL 1} Yla

: TomoBETNoN KATW

: amod TN oxapa yla tn

: OUANOYH TWV XUHWV

: MAYEIPEUATOC.

¢ NMa va Prjvete Pwpi kat
: TTiTeC aAAG Kal Kpéag,
S Pdapt oe \aOOKOANA K.AT.

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

AIZKOZ THIANIZ. ME
AEPA*

¢ TTou ayopdoaTte.

s=======0

Na xpnoipomnoleital
oTav PayelpeVETE
@aynTa Ue TN AelToupyia
Tnyaviopatog pe
aépa, pe Eva tayi
TomoBeTnuévo o€
XaunAotepo eminedo
yla va cuAAéyel mBavad
Pixouha Kal oTayoveq.
Mmopei va mAuBei oto
MALVTAPIO MATWV.

: O aplBuoc kat o TUTo¢ Twv e€apTnUATWY umopei va Siapépet avdloya e To HOVTEND

: ANa afgcoudp UmopouV va ayopaoTolV XwpeLoTd. yia mapayyeNeC Kal TAnPo@opieg
: EMKOIVWVNOTE PE TNV UTTNPECia eEUTTNPETNONG TTEAATWV.
: * AatiBetal povo o€ oplopeva Hovtela

TOMOOETHXZH THZ ZXAPAZ KAl AAAQN
EEAPTHMATQN

TommoBetrioTE TN OoXApa oplldvTia cPOVTAC OTOUG
o6nyou¢ Tou pa@lov Kat BePaiwbeite 6T N MAevpd e
TO AVUYPWPEVO AKPO Eival YUPIOPEVN TTIPOG TA ETTAVW.

Ta dA\a ageooudp, OTWC 0 AITTOCUAAEKTNG KAl TO

Tayi Pnoipatog, tomoBetovuvTal opildvTia Pe Tov idlo
TPOTO OMWG N oXapa.

AQAIPEXH KAI EMANATONOGETHXZH OAHIQN
PAO®IOY

«Mla va agaipécete Toug 0dNyouc TWV PaPIwy,
ONKWOTE Ta Kal TPABNETE TIC KATW TMAEUPEC €€w amd
TIG UTTOOOXEG TOUG: TWPA UTTOPEITE VA APAIPETETE TOUG
0o6nyou¢ paPLWV.

« [la va tomoBetroete {avd Toug 0dnyoug paglwy,
TTPWTA TOTTOOETAOTE TOUC OTNV AVW LTTOSOXN).
KpatwvTtag Toug ONKWUEVOUC, CUPETE IECA OTO
Bdalapo Ynoipatog kat KateBAoTte Toug 0Tn B€on Toug
OTIG KATW UTTOSOXEG.

EOAPMOTIH TQN KINHTQN OAHIQN
(EOOZON AIATIOENTAI)

A@aipéote Toug 0dnyoul¢
PAPLWV aTTO TO POUPVO Kal
AQPAIPEOCTE TO IPOOTATEVTIKO
TTAQOTIKO Ao TouC KIvnNToUG
odnyoug.

p XPiETeE TO AVW KAITT TOU

' KivnTou 0dnyoL oTtov 0dnyod
Y pa@LloU KAl CUPETE TOV HEXPL
[ tépua. Katefdote To AANO
KAl otn B€on touc.

Ma va ac@alioel o 0dnyoc,
TMECTE TO KATW TUAMA TOU
KA TPO¢ ToV 00Nnyo paglou.
2N BePaiwbeite 6t1 ot Kivntoi

] odnyoi umopouv va Kivnbouv
e\evBepa. Emavaldafete Ta
— Bripuata otov dAAo odnyo
pa@lov ato idlo eminedo.

> nueiwon: Ot kivnTol odnyol umopolv va tornoBetnBolv o
OTTolOONTIOTE PAPL.

Whj;lfa?ool



AEITOYPTIEZ

h

6 6TH SENSE

AuTH n AeToupyia EMTPEEL TO EVIEAWC AUTOUATO YPACIUO YIa
oha ta gayntd (Aalavia, Kpgag, Wapt, Aaxavikd, KEk & MNukd,
ANMuupd ke, Ywi, Nitoa). la 1o KaAUTEPO amotéAeopa e
autrv TN AelToupyia, akoAOUBNOTE TIC 0ONYIEC OTOV OXETIKO
ﬂiVGKG\ MOYEIPEUATOC,

. O ATMOS+

H Aerroupyia Steam+ emitpénel e§aupeTikég emOOOEIS XApNn
OTNV TTAPOUGIA ATUOU OTOV KUKAO HAYEIPEUATOC. AUTA N
Aertoupyia mpoteivel autdpata Ty IGavIKr Beppokpacia
Y10 TO payeipepa evog peyalou eUpoug cuvtaywv. Ot
XPOVOL JAYEIPEUATOC KAl N ToodTnTa vepou (100 / 200

ml) Twv KUPLWV TIATWV aAVOVTAL OTOV OXETIKO TTiVOKa
HOYEIPEUATOC TTOU UmopEiTe va Bpeite oto dladiktuo.
Evepyormoleite mavTa tn Aertoupyia atpol 6Tav o poupvog
€lval KpLOC Kal a@oU PIEETE TTOOIUO VEPS OTO KATW PEPOC
Tou BaAduou.

. THX KATZAPOAAX

Autr n Aertoupyia poTteivel TRV KaAUTepn Beppokpacia
Kall TPOTIO HAYEIPEUATOC YIa TILATA CUOPIKWV.

. @ KPEAX

Autr n Aermroupyia mpoTeivel Tnv KaAUTepn Beplokpacia
KOl TPOTTIO AYEIPEUATOC YIO KPEAC.

 Svam

Autr n AerToupyia TPOTEIVEL AUTOPATA TNV KOAUTEPN
Bepuokpaaia Kal TPOTIO PNGIUATOC Yia GAOUC TOUC TUTTOUG
wwyloo.
§

. MNITZA
Autr n Aermroupyia oag EMTPETEL VA LAYEIPEPETE UTIEPOXN
OTIITIKA TTiTOq, O€ AiyoTEPO amod 10 Aemtd, Onwg o€ éva
€0TIATOPIO.
O &181KOG KUKAOG HayelpépaTtog Aettoupyei o€ emimedo
Beppokpaoiag dvw Twv 300 Babuwv Kehaoiou, mapéxovtag
TITOA WAAQKT) OTO ECWTEPIKO, TPAYAVH OTIC AKPEC KAl UE
TEAELD OUOIOPOPPO POSOKOKKIVIOUAL.
Yuvdudlovtac autr Tn Asrtoupyia e To ageooudp Pizza
Stone WPro kat mpoBeppuaivovtag yia 30 Aertd, Unopeite
va PAOETE Jia Titoa o€ 5-8 Aemtd.
Ma mapayyeNeg kat TTANPOPOPIES ETTIKOIVWVACTE JUE TNV
unneeoia €U EETNONC MEAATWV 1 Letaeite otnv
lotooeNida www.whirlpool.eu.

. ﬁ FAYKA KEIK

Autr n Aerroupyia poTeivel TRV KaAUTEPN Beppokpacia
Kall TPTT0 PN oiUaTog yia GAOUC TOUC TUTIOUG KEIK.

— | "YMBATIKO

=

FKPIA

[ia va Yroete oTo YKPIA UrpllOAeC, GouBAAKIA, AOUKAVIKA,
Aaxavikd oyKpaTév, KaBwg Kal yia va (puYaVIoETE Pwi.
‘Otav YPrveTe KPEAG OTO YKPIA, CUVIOTATAL VO XPNOIOTIOLEITE
TOV AITOGUAAEKTN Y10 TN GUANOYH TWV XUPWV PNGiaTOG:
TomoBetroTe Tov GioKO OE OTTOIOONTIOTE ETTIMESO KATW ATd TN
oxdpa kai mpocBéate 500 ml méoipo vepd.

lia 1o Yriowo omoloudrmoTte €idoug paynTou ot éva UOvo pagL.

)
% |ESANATK. AEPAS

Ma Y010 SIapoPETIKWY TPOPIJWVY TTOL amaItouV TNV

510 Beppokpacia oe SlagopeTika emimeda (UEyoTo TPIq)
Tautdxpova. Autr n Aerroupyia propei va xpnotpomoindei yia
TO YOO SIAPOPETIKWY PAYNTWV XWPIC VA ETAPEPOVTAL
OOEC amd To €va paynTo oTo AANo.

s

—*_|XYMBAT. YHZIMO

MNa va payelpePete KPEQG, Va PrOETE KEIK LIE YEHILON O€ éval
pévo pdot.

D_

8- EIA. AEITOYPT,

« TAXEIATIPOOEPM.
Matn ypriyopn mpoBépuavon Tou ¢oupvou.

«  TURBOGRILL
Ma va Yroete peydAa KOPPATIO KpEaTog (UmoUTIa, pooT
M, KOTOTTIOUAO). ZUVICTATAL VA XPNOILOTIOLEITE TO
ANITOGUANEKTN Y10 TN GUANOYR TWV XUUWV PNoipaTtoc:
TomoBetrote To TAWi O omolodnMoTE eMimedo KATW amnd
TN oxdpa kat mpocbéate 500 ml mooio vepo.

+ KYKAOXECO
M0 TO PriCIUO YEUIOTWY KOUHUATIWV KO PINETWV KPEATOG
O€ €va povo pd@L. OTtav XpnOLUOTIOLETAL O OIKOVOUIKOG
KOkhog ECO, To @wtdki Ba mapapivel ofnotd Katd
S1dpkela Pnoipatog. MNa va XpnolIOTTOINOETE TOV KUKAO
ECO (Owovouikod) Kal Katd ouvEnela va BEATIWOETE
TNV KATAVAAWGN PEVHATOC, N TTOPTA TOU PoUpvou Oev
TIPETTEL VA AVOIEEL £WC OTOU TO PAyNTO Va Eival EVTEAWG
HOYEIPEUEVO.

«  THFANIZXMA XTON AEPA/WYHTO ME AEPA

H xprion €181kou Siokou yla Tnyaviopa oTov aépa
(MapEXETAL OE OPIOEVA OVTENQ) OOG EMITPETTEL VA
HOYEIPEVETE TNYAVNTEC TTATATEC, KOTOUTTOUKIEG KOl AANAL UE
AyoTepo AL, e amoTéNeopa va eival EuxapLoTa TPayavd.
O1avtioTdoelg AertoupyoUV KUKAIKA yia va Bepudvouv
OWOTA TOV POUPVO, EVW O AVEIOTAPAC KUKNOYOpPEL (0T
aépa. TomoBetroTe TO PayNnTo oTov SiOKO TNYAVIoUATOC
HE 0€pa O€ Hia 0TPWOoN Kal aKoAouBroTe Tig 0dnyieg Tou
Mivaka TNyaviopoTog Ye aépa yia KOAUTEPEC EMOOOEIC.
EvaMakTtikd, n Aertoupyia autn pmopei va xpnotomnotndei
yla va €XeTe eCQIPETIKA ATOTEAEHATA PNOIUATOC OE KPEQC
KOl TIOUAEPIKA, TIATATEG KAl AQAVIKE, CUUPWVA LE TIG
OUOTAOEIG TOU TTIVOKO JAYEIPEPATOG. AUTEG OL OUVTAYEG
MITOPOUV VA TTOPACKEUAOTOUV XPNOLOTIOIVTAG KAVOVIKO
Tayi pnoiuaroc.

« SMART CLEAN

H 8pdon Tou atpou mou ameAeuBepwveTal KATA TOV EIOIKO
KUKAO KaBaplopoU e xaunAr Bepuokpaoia, emtpémnel
TNV €0KOAN a@aipeon TNE BPWIIAC KAt TWV UTTOAEIUUATWY
TPOQipwV. Pi&te 200 ml méoIp0 VEPO OTNV KATW EMPAVELQ
TOU POUPVOU Kall EVEPYOTTOINOTE TN A&lToupyia étav o
(POUPVOG KPUWOEL

« TYPOAYZH

Mo Tov kaBapIopod Twv akabapatwy Tou TapdyovTal

ano payeipepa Ue Evav KUKAO uPnAnig Bepuokpaaciag.
Yridpyouv SlaBaipol 0o KUkAoL autokaBapiopov: Evag
mARPENG KUKAOC (MYPOAY2XH) kat évag mmo cUVTOHOC
KUKAOG (IMYPOAYZH ECO). ZuvioTtoUE va Xpnolomoleite
OMOKANPO TOV KUKAO YIa VA EXETE TNV KAAUTEPN amodoaon
KaBaplopov.
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NMPQTH XPHZH

1. PYOMIZTE THN QPA

Oa xpelaoTei va pubpioeTe TNV WPa OTAV AVAYPETE TN
OUOKEULN YL TIPWTN QOopPA.

= E e
1 |
N
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Ta dvo Yneia Tnc wpag Ba apyiocouv va
avafoofrivouv: fupiote Tov SlOKOTTN Yia va
puBuiocsTe TNV Wpa Kat MéoTte 0 @ yia emPBePRaiwon.
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|
-
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Ta dvo Yneia Twv Aentwv Ba apxicouv va
avapoofryvouv. lNupiote Tov S1AKOTITN Yia va
puBuioete Ta Aemtd Kat méote 10 @ yia emPBePaiwon.
> nueiwon: Na va aA\aEeTe TV wpa o SeUTEPO XPAVO,
KPOTHOTE MaTNPEVO TO ) yIa TOUAAXIOTOV €val SEUTEPOAETTTO
LIE TO POVPVO OBNOTO Kal EMAVAAGBETE Ta TTIO TTAVW Brjuata.

Evdéxetal va xpelaotei va puBuioete ava tnv wpa
émetta amd Slakomég peLATOC PEYAANC SLdpKelac.
2. PYOMIZEIX

Eav anatteital, pmopeite va aANAEETE TO MPOEMAEYUEVO
OVOMAOTIKO pevpa (16 A).

MeploTpéPTe TO KOUUTI EMAOYAC Yia va eMAEEETE TO
OVOUAOTIKO PeVUA, OTN CUVEXELD TIECTE TO ) yia
empPePaiwon.

KAOHMEPINH XPHXH

> Nuelwon: O povpvoC sival TTPOYPAUUATIOUEVOS VA
KOTAVAAWVEL NAEKTPIKK EVEQYELQ O€ TTIMESO CUPPBATO LE TO
OIKIOKO SIKTUO HE oYV peyaluTepn amd 3 kW (16 A): Av otnv
olkia oag xpnotpomoleital XapnAdTepn 1oxUE, Ba XpelaoTel va
TNV LEIWOETE TNV 1oL (13 A).

> nueiwon: Ma va aAAGEETE TO OVOUAOTIKO PEVUA

o€ OEVTEPO XPOVO, KPATAOTE MATNUEVO TO & yia
TOUANAXIOTOV TTEVTE SEVTEPOAETTTA UE TO POUEVO GPRNOTO Kal
enavaAdBeTe ta o mévw Bripata.

3. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag katvoupylog @oUPVoC UTTOPEl va EKAVEL OOUEC
OV €XOULV TTapapEivel amd Tnv O1adIKaoia KATAOKEVAC:
AuTé ival anmdAuta QuUOIOAOYIKO.

Mpiv EeKvAoETE TO YACIPO paynTou, cuvicTdTtal

va {eoTaiveTe TO PoUPVO ASELO £TOL WOTE Va
ATTOMAKPLUVOOUV TUXOV OOUEC. AQAIPEOTE TA XapTOVIa
1 TUXOV TTAQOTIKO QPIAM ATTO TO POUPVO Kal APalpECTE
amd péoa ta €apTHPATA. OEPUAVETE TO POUPVO
0Tou¢ 200 °C yila mepimou pia wpa, XpnoIHoTIolVTAG
KaAUTEPQA TN AElTOupYia KUKAO@opiag agpa (m.y.
"E€avayk. agpag” i “ZuppP. ynoiuo”).

AkolouBnoTe TIc 0dnyiec yla Tn cwoth puBUIoN TNC
Aeltoupyiac.

> nuelwon: 2uviotatal va agp{oeTe TO XWPO UETA TN XPron
TNC CUCKEUNC Yla TTPWTN QOpPA.

1. EMIAOTH AEITOYPTIAX

‘Otav o poupvoc eival ofnoToc, epgaviletal povo n wpa
otnv 00ovn. Kpatote matnuévo to [GJyla va
avAayete 1o oupvo. MeplotpéPte TOV SIAKOTTN yid va
O¢eite TI¢ SlaBEaiueg KUPLEC AEITOVPYIEC OTNV APLIOTEPN
006vn. EmAé€Te pia kat méote 1o @ yia emBeBaiwon.

=

MNa va emAé€ete pia devtepevovoa Aeltoupyia (émou
SlatiBetal), emA&ETe TNV KUPLA AEITOVPYIA Kal OTN
ouvéxela matote to @ yia emPBePaiwon kat yia va
METAPEITE OTO HEVOU AEITOUPYIWV.

sssss

S = =

MNeplotpéPte TOV SIAKOTTN YIa va EMAEEETE ATIO TIC
O100éo1peg deutepevovoeg Aeltoupyieg otn 6e€1d
006vn Kal uetd natrjote 1o @ yia emPBePaiwon.

2. PYOMIXZTE TH AEITOYPTIA

A@oU emAé€eTe TN AelToupyia Tou DEAeTE,

pmopéeite va aA\d&ete Ti¢ pubuioeglg. tnv 086vn Ba
EUPAVIOTOUV Ol pUBUICEIC TTOU uTOPOUV va aAAd&ouv
S1adoxIKa.

OEPMOKPAZIA / EMINEAO GRILL

Otav 1o eikovidio °C avafBoofrivel otnv 086vn,
TEPIOTPEYTE TOV EMAOYEQ YA VA OANAEETE TNV TIUN,
HeTd matote To @ yia emPBeBaiwon Kat cuvexiote
yla va aAAaete TI¢ puBpioelc mou akoAouBolv
(epbdoov autd eival Suvato).

Mnopeite emiong va pubuioeTte Tautoxpova Kal To
emimedo Tou YKPIA (3 = uPnAd, 2 = peoaio, 1 = XaunAod).
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2 nueiwon: MOAC EekivAoel n Asltoupyia, UMopE(Te va
aMGEeTe T Beppokpacia 1) To emimedo TOU YKEIA TTATWVTAC
10 [ 1 meplotpépovtac ameudeiag Tov SIaKOTTN.

AIAPKEIA

@

-

Otav avafoofrivel 1o ikovidio (5 otnv 006vn,
XPNOIUOTIOINOTE TOV EMAOYEA pUOUIONG YLa

va puBuioete To Xpdvo mou amalteital yla va
OAOKANPWOE( TO payeipepa, 0TN CUVEXELD TTATAOTE TO
@ yia emBeBaiwon.

Agv gival armapaitnTto va pubpuioete To Xpovo
MOYEIPEUATOG AV OKOTIEVETE VA XEIPLIOTEITE TO
naysipspa xelpokivnta: Matrjote 1o & yia
empPePaiwon kat Tn Aettovpyia évapéng. Ze autn

TNV nepintwon, 6gv pmopeite va pubuioete to

XPOVO TEAOUC pHaYEIpEUATOC TPoypaupaTi(ovTag pia
kaBuotepnuévn évapén.

> nueiwon: Mnopeite va mpooappoOoeTe TO XPOVO
LAYEIPEUATOC TIOU pUBUIOTNKE KATA TN OIAPKEIQ AYEIPEUATOS
mélovtacto @ : MNepIOTEEYTE TO KOUUTTE YA VA AANGEETE TNV
Wpa katTiéote 1o @ yia emPBePBaiwon.

PYOMIZH XPONOY TEAOYZ WHZIMATOX
(KAOYZITEPHXH ENAP=HX)

> & MOANEG AelToupyieg, HOAIG puBpuioeTte To Xpdvo
HOYEIPEUATOC UTTOPEITE VO KABUOTEPHOETE TNV

évapén tn¢ Aettoupyiag mpoypappatifovtag To

XPoOvo téhouc. Otav pmopeite va aAAd&ete 10 Xpdvo

TéNoUC, oTnV 0006vN gugaviletal n wpa otnv omoia

AVAUEVETAL VA TEAEIWOEL TO YPrOLUO EVW TO EIKOVIOIO
G avafoofrvel.

|3l =

Av gival ammapaitnTo, mMepIOTPEYTE TO KOLUTTH YA

va puBuiceTe TNV Wpa mou BENETE va TEAEIWOEL TO
PAOIUO, HETA TATAOTE TO [ ] Yia emPBeBaiwon kat yia
va £eKIVAOEL N AelToupyia.

BdaAte 1o @ayntd oto polpVo Kal KAEIOTE TNV MoOpTA:
H Aertoupyia Ba ekivijoel autdpaTa LUETA ATTO TO
XPOVIKO S1A0TNUA TTOU UTTOAOYIOTNKE TTIPOKEIUEVOU Va
TEPMUATIOTEL TO payeipepa 0To XpOvo mou emAEEaTE.

> nueiwon: O TPOYPAUMATIOUOC XpdVoU KaBuoTépNnoNng
EVAPENC LAYEIPEUATOC ATTEVEQYOTTOIEl TTAVTA TNV PACN
npoBépuavonc Tou poupvou: O poupvoc Ba ETACEL
oTnV emBbuunTr Bepuokpacia Babulaia, KATL TOU
onuaivel 0Tt ol Xpdvol payelpépatog Ba ival ehappwe

LeyaAUTEPOL amd auToUg TTOU avaypa@ovTal 0ToV
m{vaka payepePaToc.

Katd to Xpdvo avapuovig, Umopelte va xpnolOTTOLNOETE
TO KOUUTT yIa va AANAEETE TOV TPOYPAUUATIOUEVO
XPOVO TENOUC,

Matiote to §# 10 @ yla va alaete Ti¢ pubuioslg
Beppokpaciag kal xpovou Pnoiuatoc. Miéote @ vyia
empPBePBaiwon OTav TEAEIWOETE.

3. ENEPTONMOIHXZH AEITOYPTIAX

MOAIC epappOOETE ONEC TIC pUBUioELC TOU BENETE,
TMEOTE TO[ > ] yla va evepyomolnOei n Asertoupyia.
Mmopeite va KpaTtrnoeTe MATNPEVO TO[® ] OTTOIAOATIOTE
OTIYMA Yl Tavon TG TpéXxouaag Aeltoupyiag mou
gival evepyn.

4.MPOOGEPMANZH

Oplopéveg AelToupyieg €xouv pla @Aaon
nmpoBéppavonc: MoOAIC Eekivroel N AelToupyia, N
000vn S¢eixvel 0TI evepyomolnOnke n Aettovpyia
mpoBépuavonc.

Y

MO ohoKANPwOEL auTtr N @Aon, ekméumeTal éva
NXNTIKO onua Kat otnv 08ovn epgaviletal n évoeién
OTL 0 POVPVOC £PTAOE OTNV EMAeYyUévn Bepuokpaaia.

-
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3TO onuEio auto, avoilte TNV MOPTA, TOMOOETAOTE TO
@aynTO 0TO POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO Kal EEKIVIOTE
TO POYEIPEUQ TTATWVTAG TO [ .

> nueiwon: H tomoBétnon tou eayntol 0To POUEVO
TPV OAOKANPWBE( N TpoBEpuavon evdéxetal va Exel
AVETIBUUNTA AMTOTEAECHATA YIa TO TEAIKO Hayeipeua.

To Avolyda TN mépTac Katd tn edaon mpobépuavong Ba
OTAPATAOEL TN AelTovpYia.

O xpovoc payelpéuatoc Sev mephapBavel Tn @daon
PoBEpuavonc.

Mmopeite mavta va aANAEeTe TN Bepuokpacia otnv
orola BéAeTe va QTACEL O POVPVOC XPNOILOTIOIWVTAC TOV
SlakomTn.

5. TEAOZ WHZIMATOZ

Ekméumetal éva nxnTiké orjpa kal otnv 00dévn
eu@aviletal n évoelfn 6t1 To payeipeua
oAoKANPpWONKE.

la va mapateivete 10 XpOVO Pnoipatog xwpig va
AANAEETE TIC PUOUIOEL, TTEPIOTPEYTE TO KOULWUTT YIa vVa
pubpuioceTe éva véo XpOVOo PNoIiHaATOC KAl TTATAOTE TO [ .
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6. EIAIKEZ AEITOYPTIEX . ZHMEIQZEIX

AYTOMATOZ KAGAPIZMOX - MYPOA. KAGAPIZMA .
Mnv ayyi{ete To (poUpPVO KATA TOV KUKAO
mupoAuong. *

Alatnpeite Ta maidia kat ta {wa pakpLa amnoé To

@OoUPVO KATA TN SIAPKELA KAl HETA TOV KUKAO
mupOAuoNG (Ewg 6Tov oAoKANPwOEi 0 e€agplopnog y
TOU XWPEOU).

A@alpéote OAa Ta e€apTApATA Ao TO YOUPVO TIPLV
EVEPYOTIOINOETE TN AslTOUpYia MUPOA. KaBapiopov
(kat Toug 0dnyou¢ paglwv). Eav o poupvog

gival TomoBeTnuévog KATW amd Hovada 0TIV,
BeBaiwbeite 0TI OAOL 01 KAUOTAPEG 1 Ol NAEKTPIKES
€0Tieg €xouv amevepyomolnBei katd Tn Aeltoupyia
autopatou kabapiouov.

MNa va éxete 10 BEATIOTO AMOTEAECUA KABAPIOUOU,
ATTOMAKPUVETE TN XEIPOTEPN BPOULA HE Eva vWTTIO
OTOYYO TPV XPNOIUOTIOIROETE TNV TTUPOAUTIKA
AElTOoVPYia. ZUVICTOUME VA XPNOLUOTIOIROETE TN
AelToupyia mMupoAuong POVo €AV N CUCKEUN EXEL
SUOoKOAEC Bpouiég i avadvel Sucoopia katd To
payeipepa.

AmoktrioTte mpdoaon ot eIOIKEC AelToupyieg SE=
KOl TTEPIOTPEYTE TOV EMAOYEQ Yia va eMAEEETE [Ki
ané 1o pevou Kat HeTd matiote @ yia empefaiwon.
MatrioTe To [ yla va EEKIVAOEL apéowc 0 KUKAOC
KaBaplopou A matiote To @ yia va emAé€eTe o
Xpovo téhouc/évapén kabuotépnonc.

O @oupvocg Ba Eekivoel ToV KUKAO KaBaplopou Kal n
népta Ba ac@aliosl avtouata.

H nmoépta tou gpoupvou dev avoiyel katd tn SidpKela
ToUu KaBaplopou ue mupoAuon: Mapapével KAEIOWUEVN
€w¢ 6tou n Beppokpacia emavéNDel o amodeKTO
emimedo. Aepiete To xwpPo KATd TN SLAPKELA KAl PETA
TNV OAOKAAPWGON Tou KUKAOU mupdAuonc.

> nueiwon: H didpkela kal n Beppokpacia Tou KUKAOU
kaBaplopoL Sev umopei va puBuIoTEL

7. KAEIA.NMAHKTPQN

MNa va kAeldwoete 10 MANKTPOASOYI0, KPATAOTE
matnuévo 1o<K yla Touhdylotov mévte SeutepOAemta.

Emavaldfete yla va EeKAEIOWOETE TO TTANKTPOAOY!IO.
> nueiwon: H Aetitoupyia autr unopei va evepyormolinBei
kat otn Slapkela Tou Pnaipatod. Na Adyoug acpAaAEclag,
urmopel va of3rioet omoladnmoTe oTiyur| MaTwvVTag T0
Kouumi [@].

MnVv KAAUTITETE TO EOWTEPIKO TUAMA TOU GOUPVOU
ME aAoupvoxapTo.

Mnv oAloBaivete moTé oKeun 1} TAPIA 0TO KATW
HEPOC TOU POoUPVOU, KOBWC £€TOL UTTOPE( va
MPOKANOEl {NUIA oTNV EPayLé EMIOTPWON.

Mnv tomnoBeteite faptd Bdpn otnv MOPTA KAl PNV
KPATIEOTE Ao TNV MOPTA.

AOyw TnNG uPnAoTEPNC BEepoKpaciag Tou KUKAOU
Pizza avapévetal eha@pwc uPnAotepog B6pufioc
amod Tov aveplothpa Yoénc.
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

TPOMNOZ ANATNQZHZ TOY NMINAKA WHZIMATOX

2ToV TivaKa ava@épetal N KAAUTEPN AelToupyia,
eaptiuata Kal emimedo mou TMPETEL va
Xpnotomoinfouv yia toug S1a@opPETIKOUE TUTTIOUG
@ayntou. H didpkela Ynoipatoc Eekiva amod tn

oTIyur mou TomoBeTeital To ayntd o0To PolpPVo,
Xwpic va mepiAapfavetal n mpobépuavon (eav
xpetdletal). O1 Beppokpacieg Kat ol xpovol Pnaoinatog
gival evdelkTiKA Kal e€apTwvTal amd Tnv moodTNTA
TOU @AyNnTOU Kal Tov TUTOo Tou €€APTAMATOC TTOU
Xpnotyotoleital. XpnolUOTIOINOTE APXIKA TIG
ENAXIOTEG CUVIOTWUEVEG TIUEG KA, €AV TO PaynTod Sgv
€XEl MAYEIPEVTEL APKETA, TTPOXWPNOTE O€ PEYANUTEPEG
TIMEG. XpnolpoTolioTe Ta a§Ecoudp TTOU TTapéxovTal
KAl KOTA TPOTINGON OKOUPOXPWHUEG METAANIKEG
@OPHEG YAUKOU Kal TaPld YEVIKAG Xpriong. Mmopeite
€MiONG VA XPNOIUOTIOINOETE OKELUN Kal agooudp amod
mpé€ A oTeaTiTn, WoTOoO MPémel va AdPete utdYn OTL
0 XPOVOG payelpépatog Ba gival Aiyo peyaAltepog.

TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN OATHTQN
Xpnolpomolwvtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépac”,
MTTOPEITE VA PaYEIPEPETE TAUTOXPOVA OLAPOPETIKA
@ayntd Ta omoia xpetalovtal Tnv idla Beppokpacia
Pnoipatog (yia mapddetypa: Papt kat Aaxavikd),
XPNOIHOTTOIWVTAG SLAPOPETIKA pAPla. AQaAIPECTE

TO PAyNTO TTOL ATAITEL HIKPOTEPO XPOVO YNnOoipaTogq
KAl AQrOTE 0TO YOUPVO TO PAyNTO TTOV ATTAITE( TO
MEYOAAUTEPO XPOVO PNCIMATOG.

Xpnoluomolnote omolovONToTE TUTIO TAYIoU YOoUPVOU
N mMpE&EE mou gival KATAAANAOG yia TO KOMUATL

Kpéatog mou Ba payeslpéPete. MNa Pntd, ivat KaAo

va mpooBéoete (WUO OTOV TTATO TOU OKEVOUG Kal va
TEPIXUVETE TO Kpéag otn SldpKela Tou Pnaoipatog ya
KaAUTePN yevon. AdfBete umoyn 611 katd Tn didpkela
auTAC TNG Asttoupyiag Ba mapaxOei atudc. Otav 10
YNTO €ival £TOIUO, APOTE PECA OTO POUPVO YIa AAAa
10-15 Aentd, 1 TUAIETE TO O€ aAoupIvoxapTo.

‘Otav BéAeTe va Prioete Kp€ag oTo YKPIA, EMAEETE
KOMUATIA LE OUOIOHOPPO TIAXOG YIO OHOIOHOP YA
amoteAéopata. Ta moAU maxld KOUUATIO KPEATOC
Xxpeldlovtal meplocdteEPO XpoOvo Ynaipatod. Na va
MNV KaeEl To Kp€ag e€wTePIKA, XAUNAWOTE TN oxdpa
Kal S1aTNPAOTE TO PAYNTO TTLO HAKPLA ATTO TO YKPIA.
lupioTe 10 Kpéag ota SVO TPiTa TOU GUVOAIKOU XPOVOU
Ynoipatoc. Avoite mpooekTIKA TNV mopta dedouévou
o011 Ba Byel (eoTdC ATUOC.

Ma va cUAAEEETE TOUG XUPOUG KATA TO YPCLUO,
OULVIOTATAL VA TOTTOBETAOETE €va AMITTOCGUANEKTN UE
HIoO NTpo MOGIUOUL VEPOU AKPIBWE KATW amod Tn
oxdpa émou BpiokeTal TO GAyNTO. ZUUTTANPWOTE VEPO
OTav XpElaoTEl.

EMAOPMIO

MayelpéPte yAukd mou amaitolv Seflotexvia pe Tn
ouuBatikn Aettoupyia poévo o éva pdaol.
XpNOIUOTIOINOTE OKOUPOXPWHEG METAANIKEG POPUES
YAUKOU Kal TOToBeTE(TE TIC MAVTA OTNV MAPEXOUEVN
oxapa. lNa va payelpéPete o€ MEPLOCOTEPA ATIO

éva paola, emA&ETe TN Aettovpyia e€avaykacopévou
aépa Kal TOMOBETAOTE TIC POPUEC YAUKOU OTa pAQ!La,
yeyovog mou Ba BonBrioel Tn BEATIOTN KUKAOPOpPIa
Tou Bepuol aépa.

Na va deite €dv €xel PnOei Eva a@pATo KEIK,
TonmoBeTAOTE pia VAV oSovToyAu@ida 0TO KEVTPO TOU.
Edv n odovtoyAugida Byel kaBapr, To KEIK gival £TOlpO.

Edv xpnoipomnoleite avTIKOANTIKEG POPUECS, N
BouTtupwveTe TIC AKPECG KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUOKWOEL OUOLOPOPPA OTIG AKPEG TOU.

Av “@ouokwoel” katd Tn Sidpkela Tou YPnoipaTog,
XPNOUOTIOINOTE XapunAdTeEPN BepuoKkpaacia tnv
EMOUEVN POPA Kal EVOEXOUEVWE UEIWOTE TO LYPO TTIOU
MPOooBEoate 1] AVaKATEYTE TO YEIYUA TTIO ATTAAA.

MNa YAukd pe vypn Yépion 1 yapvitoupa (Toll K€K i
(PPOUTOTIITEG) XPNOIUOTIOINOTE TN AelToupyia "Zupp.
Priolpo”. Eav n Baon tou KEIK gival uypn, xapnAwoTe
TO PAQL KAl OKOPTIOTE YPixouAa YWHLOU 1} PTTIOKOTWV
otn BdAon Tou KEIK TPLV TPOOOECETE TN YEULON.

OOYZKQMA

Eivalt mavta mpotipdtepo va KaAUTteTe TN (0N UE éva
vypo6 mavi piv TN BaieTte oto Poupvo. Katd auTtov Tov
TPOTO, PEIWVETAL O XPOVOC POUCKWHATOC TNG (VNG
OTO €va TPITO MEPITOU CUYKPITIKA UE TO POUCKWA

o€ Beppokpacia dwuatiov (20-25 °C). O xpovog
@ouokwuatoc yta {0un yia mitoa Bapouc 1 KIAov gival
nepimou pia wea.
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MINAKAZ WHZIMATOXZ

ZYNTATH NEITOYPTIA | IPOOEPMANZH OEPM(?;PAHA XPOI\I(::;:I)\FEIP' EMINEAO KAI EEAPTHMATA
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. 5 4 3 1
Taptec Nau 170 50- 80 Al=r aFr a3,
=y — 180 - 200 30-40 3
SoUBAKIA Na 180 - 190 35-45 _
5 3 1
Na 180 - 190 35 - 45 S S
=] Na 90 1M0-150 | >,
Mapéyka Nat 90 130-150 | o',
5 3 1
Nat 90 140 - 1607 ==V
Nau 310 7-12 —
- 0 ) ) ] ) Nat 220 - 240 20-40 _\“j‘_i__,“’_ 1;,-
itoa (AemmtA, xov1pn, okdatola 5 3 1
Na 220 - 240 25 - 50* 1o 1o s
5 4 3 1
Nat 210 40-60 aFr aFr aFer AR
. . . 2
Opatldra Pwpi 0,5 KING = — 180 - 220 50-70 —
Mikpo Pwpi = — 180 - 220 30-50 N 3 ;
. 4 1
Wi Nat 180 - 220 30- 60 —
=] Na 250 10-15 N,
Kateuypévn mitoa
Na 250 10-20 - S
2
Na 180 - 190 45-60 —
&z‘;ipéﬁ;rifc) Nat 180 - 190 45-60 —_
' 5 3 1
Nat 180 - 190 as-r0r | 2 o,
Juppatikd TKpIA MkPIA ToUpuTO E€avayk. aépag  Wnoiuo otov @olpvo e aépa ECO Tnydviopa otov aépa
)
AYTOMATES @ (> ) —
AEITOYPTIES ) ) ) ) o )
MNpwta mata Kpéag Yowui Aertoupyia mitoag Zoun
Aveeren ~ AF—=r — 7
AZEZOYAP
Svéoa Tayi @ovpvou A Tayi yia AumoouAAékTNG / Tawi Ynoipatog AmmoouAAékTNG/ Tawi  AtmoouAAEKTNG pe 500 ml
Xap KEIK EMAVW O€ OXapa Taygi yevikng xpriong emdvw o oxapa ynoipatog VEPO
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OEPMOKPAZIA | XPONOZ MATEIP.

ZYNTATH NEITOYPTIA | IPOOEPMANZH , EMINEAO KAI EEAPTHMATA
(°C) (EAdiy.)
Naut 190 - 200 20-30 - 3 -
Bo)\QBav / aAHUPA KPAKEP PE GUANO Na 180 - 190 20 - 40 4 1
KPOUOoTaG l—‘S _‘3 1
Naut 180 - 190 20 - 40* e w—
Aalavia/ONav

— 190 - 200 40-80 1 3 [
3

Zupapikd Ynuéva/Kavehovia — 190 - 200 25-60 1 [

Apvi/ Mooxdapt/Bodvé / Xoipvo 1 kg 190 - 200 60-90 1 [

Kotdémoulo / kouvéNl / mama 1 kg — 200-230 50 - 80 ** 1 [

lahomouAa / Xrva 3 kg — 190 - 200 90- 150 1 [

WYdp1 oTto poUpvo / oe AadokoAa (PINETO,

OAOKANPO) Nat 180 - 200 40-60 1 [

lepota Aayavikd

(vtoudTteg, kKohokuBakia, peATlAvec) Na 180 -200 >0-60

Opuyaviopévo Ywui — 3 (uYNnAR) 3-6 A lens ~

L (L) QD sl oL

Wapt @INéTo / pmpiloAeg — 2 (ueoaia) 20 - 30%** -\---Af--r \vi\,wf
Qgﬁ;ﬁxr\i{esouﬁ)\dma / maiddkia / -E.:é- Nat 200 - 220 15 - 30%* N \WLN{

¥nto kotdmoudo 1-1,3 kg -|E';"E|- Nat 200-220 55-70%* - \W;N{
Polumip wud 1 kiAo — 2 (ueoaia) 35 - 50%* _\E_‘_i“q’_

MmouTt apviolo / Kotol — 2 (ueoaia) 60 - 90%** \ir

Yntég matdateg -|E':"E|- Nat 200 - 220 35 - 55%% \i[

Naxavikd oykpaTév ; Nat 200 - 220 10-25 \i[
e Ao o | e [ [ 2 2

MAnpeg yevpa: Tapta (Eninedo 5) / Yntd

5y
Aaxavikd (emninedo 4) / halavia (eminedo 2) / Nat 190 40 -120* -\F-.-i.-.:lr L _\F_‘i_‘_;l’_ ;
KOMMATIO KpEQG (emtimedo 1)
Aalavia kal Kpéag Nai 200 50-120* -u:..ii...:u- 1 ! f
Kpéac Kai mataTec Nat 200 45-1200 | a1 g
Wap1 kat Aayxavikda Nat 180 30-50 -x..j“i.—'..l' 1 ! f
lepotd KoppdTia Yntd ECO — 200 80 - 120* 1 3 [
Koppdtia kpéatog 3
ECO — _ *
(KOUVEAL, KOTOTOUAO, apVi) 200 >0-120 | —

* EKTIHWEVN Xpovikr SidpKela: MTopeiTe va agalpeite To @aynto amd To oUPVO 0 SIAPOPETIKOUC XPOVOUC, AVANOYA
E TNV TPOCWTTIKN TPOTIUNON.

**TuploTe To PaynTd ota VO TPITA TOU GUVOAIKOU Xpdvou Ynaiuatog (av ival amapaitnTo).

*** [UpIOTE TO PAYNTO OTO LECO TOU CUVOAIKOU XpAVoU Pnoiuatod.

JupBatikd TP\ TKPIA ToUpumO E€avayk. aépag  Wrowuo otov polpvo pe aépa ECO Tnyaviopa otov agpa
§
AYTOMATES @ (> = =
AEITOYPTIEX . ) ) ) o .
Mpwta mata Kpéag Ywpi Neltoupyia mitoag Zoun
Aveenen r AF==r — T
AZEXOYAP o o . N . . . .
Svéoa Taygi povpvou A Tayi yia AmoouAAékTnG / Tapi Ynoipatog AmoouANékTNG / Tapi  AtmooUANEKTNG peE 500 ml
Xap KEIK EMAVW O€ oXapa Tayi yevikng xpriong emavw o oxapa ynoipatog VEPO
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NMINAKAZ THTANIZMATOX ME AEPA

NMPOTEINOMENH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PA®IA KAI
YYNTATH NEITOYPTIA
MOXOTHTA MPOGEPMANZH Q) (AENTA) E=APTHMATA
Katepuyuéveg Tnyavitég % ) ) 4 2
< naarec o 650 - 850 yp. Nat 200 25-30 e o -
L <t . .
S = Katepuypévo kotomoulo & ) 4 2
= S Nugger 500 yp. Na 200 15-20 e .
=F
E B MmacTtouvakia Yapiod L 500 yp. Nau 220 15-20 — 2
x J
KpeppuSopodéhec o 500 yp. Nat 200 15-20 E;H A 2 ;
KoAokuBdkia ppéoka % ) 4 2
S ynuéva o 400 yp. Nat 200 15-20 mseen o o
= =
S TTTITIKEC TNYQVITEC TTATATEC o 300 - 800 yp. Nat 200 20 - 40 @ A 2 ;
< AVAIKTA Aaxavikd 15';"5[- 300 - 800 yp. Nau 200 20-30 EE;E N 2 r
z 2tBog kotomovho -g;g— 1-4cm Nat 200 20-40 Efm N 2 -
<
Z DOT1ePOUYEC KOTOTTOUAOU o 200 - 1500 yp. Nal 220 30-50 E{EQ;EEH A 2 ;
<
. . o 4 2
E KotoAéta mavaplopévn = 1-4cm Nat 220 20-50 wEEEE A -
< , , = 4 5
O\éTo Yaplov == 1-4cm Nau 220 15-25 R e

Mo TO HaYEIPEUQ PPECKWY 1 OTIITIKWY GAYNTWY, ATTAWOTE VA AeTTTO OTPWHA AASIOU 0TNV ETPAVEID TOU paynTou.

Ma va Slao@aNCETE OLOIOUOPPA ATTOTEAEOLATA YNO{UATOC, AVAKATEPTE TO GAyNTO OTN UECN TOU TIPOTEIVOLEVOU XPOVOU

HAYEIPEUATOC.

L
AEITOYPTIEX
Tnyaviopa ctov agpa
Riz=z=s==:) alr s
AZEIOYAP ) . , Taypi govpvou A Tayi yia KEIK eMavw o€ AtmoouAAékTNG / Tagi Ynoipatocn
Aiokog Tnyaviopatog pe aépa ) . . . . .
oxdapa Tayi yeviKig xpriong emavw o oxapa
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Y MINAKAE MATEIPEMATOX ATMOX +

) XPONOX
OATHTO ZYNTATH MOZOTHTA AZEZOYAP NEPO
(AENTA)
Mikpd Ywpdkia 80-100 yp. 30-45 - 3 -
>davtoultg o€ Tapi 300-500 yp. 40-60 R 3 -
Yami 3
Youi 500 yp. - 2 kg 50-100 . .
Mnaykéteg 200-300 yp. 30-45 - 3 -
: — 3 100 ml
Mmiokota ¢vac Slokog 25-35 - -
Magiv 30-60 yp. 25-45 R 3 -
FTAYKIZMATA 5
AQpPATO KEIK 500 - 700 yp. 30-50 —n
Tapta ¢vac Slokog 35-55 _\;’_
Wntoé kpéag T KN 60-110 - 3 -
Naiddakia 500 yp-1,5 kg 50-75 . 3
KPEAX 3
Kotdémoulo 1-1,5 kg 55-80 . -
Kotomouho/TahomouAa 3 KNG 100 - 140 - 3 -
ONéTo pmptloAag 05-2cm 15-25 . 3 -
OiNéTo umptloAag 2-4cm 20-35 . 3 -
WYAPIA 3 200 ml
OASKANpo Yapt 300 - 600 yp. 20-30 - ;
OMNOKANpoO Yapt 600 -1200 yp. 25-45 - 3 -
Wntég matateq 05-15kg 45-60 . 3 ;
FEUIOTEG MITTEPILEG 1-2kg 35-55 - 3 -
ANAXANIKA 3
WYnt6 umpdkolo 03-Tkg 30-50 - -
Wntda kohokuBdkia 05-15kg 30-50 . 3 -

ZeKIVAOTE TN Actoupyia STEAM+ podvo étav o poupvog eival Kpuod. Avolyovtag Tny mopTa Kal Yepilovtag pe vepd KaTd
™ SldpKela YNOIUATOC UITOPEL va EMTNEEACEL APVNTIKA TO TEAIKO AMOTEAECUA PNGILATOC.

T a1 ~

AZEZOYAP Tayi ovpvou A TaPi yla KEIK EMAVwW o€ AmoouANéKTNG / Tayi ynoipatogn

Ai . ,
1oKoc TNyavioHatoc [e aspa oxdapa Tayi yevikng xpriong emdvw o oxapa
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2YNTHPHZH KAl KAOGAPIZMOZ

BefaiwOeite 611 n cUCKEUN €XEL
KPUWGEL TIPLV TIPOXWPIOETE OE
ouvTHPENOoN 1 KABapPIoUO.

Mnv xpnowpomnoleite
atHoKa0aploTéG.

EZQTEPIKEXZ ENIOANEIEZ

- KaBapioTte TI¢ em@aveleg Ye éva vypo mavi anod
MIkpoiveg. Edv urtdpyxouv moANEC akaBapaieg,
TTPOCO£0TE 0TO VEPO AiyeC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU
pE oudétepo pH. ZkouTtioTe Ye éva oTEYVO TTAVI.

« Mnv xpnotpomnoleite S1aBpwTIKA 1 amofeoTIKA
amoppumavTikd. Edv kamolo and avtd ta mpoidévta
¢p0Oel katd AdBo¢ o€ MA@ UE TIC EMIPAVEIEC TNC
OUOKEUNG, KaBapioTe TO auEOWC HE Eva LYPO TAVi e
MIKPOIVEC.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« MeTd TN Xprion, a@rioTe TO GOVUPVO VA KPUWOEL

Kal KaBapIloTe TOV, KATA TTPOTIUNON EVW Elval aKOuN
(€0TOC, YIa VA AQAIPECETE TIC EMIKABIOEIC i} TOUC
Aek€Oeg mou dnuiovpyolvTal amd Ta LTTOAEIiUHATa
TPOYWV. [a va amopaKPUVETE TUXOV CUUTTUKVWUA
TIOU OXNUATIOTNKE amo TO JayEipEPA ayNTWV UE
VPNARN TIEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APNOTE TO YOUPVO Va
KPUWOEL EVTEAWC KAl 0TN CUVEXELD KaBapioTe pe éva
vpacua n ocPouyyapl.

Mnv xpnopomnoleite petaAMika
opOoLYYyapakia, Aelavtika
CUPHATAKLA | AElavTIKA/
S1aBpwTika KaBaploTIKA, KAOWG
MmopEi va KataoTeEéPouyv TIG
EMPAVELEG TNG CUOKEUNG.

DopATE MPOCTATEVTIKA YAVTIA.

H cuokeun mpémel va
anmocuvdeOei anmdé Tnv mapoxn
PEVMATOG TTPIV ATTO OMOLASHTIOTE
gpyacia cuvtienong.

« Evepyomoijote tn Aettoupyia “Smart Clean” yia
BEATIOTO KABAPIOUO TWV ECWTEPLIKWV ETTIPAVELWV.
(Movo o€ oplopéva HovTéNQ).

+ KaBapilete o KpUOGTAANO TNG TTOPTAC UE EIOIKO LYPO
ATMOPPUTIAVTIKO.

«Na va StleukoAUveTe Tov KABaAPIoUO TOU PoLPVOU,
umopeite va BydAete Tnv mopta.

AZEZOYAP

A@noTE Ta VA LOUAIAOOUV OE VEPO HIE ATTOPPUTIAVTIKO
META TN Xprion. Xpnotpomoliote yavtia ¢oupvou

yla TO XEIPIOUO TOUG, €AV gival akoun (eotd. Ta
UTTOAEIYMATA QAYNTWY UMTOPOUV va agalpebolv
€VUKOAA pe KAaTAAANAN BolpToa 1} cPouyyapdKl.

Mnv kaBapilete Tov aloONTAPA PaynTou Kat Tov
alcOnTApa Kp€atog (€av ummdpxeEl) 0TO MAUVTHPLO
matwv. O §ioko¢ Tnyaviopatog pe aépa (eav umdpxel)
umopei va KaBaploTei 0To MAUVTHAPIO TATWV.

KAOAPIZMOZ KATAAYTIKQN KAMAKIQN
(MONO 2E OPIZMENA MONTEAA)

O @oupvog e€omAietal pe €18IKA KATAAUTIKA KATTAKIA
mou S1EuKoAUVOULV Tov KaBaplopd tou BaAduou
MaYEelpEUaTOC Xdpn otV €101k autokaBapt{ouevn
emioTpwon, n omoia gival e€alpeTikd mopwdn¢ Kat
gival og Béon va amoppo@naoel Ta Airn Kal tn Bpwplid.
AuTd ta Kamakia epapuélovtal oToug 0dnyoug
paglwv: Otav emavatonoBeTeite Kal
EMavanpooappolete Toug 0dnyoug paglwy, va
BePBaiwveote 0TI ol yavt{ol oTNV KOpuPN €ival
ToTmoOeTNUEVOL OTIC KATAAANAEC OTTEC OTA KATTAKIA.

[ 0
. 0

Ma TNV KaAuTePN XpHon Twv ISI0TATWY
QUTOKABAPIOHOU TWV KATTAKIWY, OAG TIPOTEIVOUE va
Ceotdvete TO PoUpPvVo oTouc 200 °C yla mrepimou pia
wpa xpnolyomolwvtag Tn Asttoupyia “Convection
Bake” (ZuupaTtikd). O @oUpvoc KaTtd Tn SIAPKELN AUTHS
NG Aettoupyiag mpémel va givat Adelog. XTn OUVEXELQ,
A@ROTE TN CUOKEUN VA KPUWOEL TPV APAIPECETE
TUXOV UTTOAE{MATA (pAyNTOU XPNOIKMOTIOIWVTAG £Va [N
AelavTikd ogouyydpl.

>nueiwon: H xprion SlaBpwTIKWV 1) amo&eCTIKWY OUCIWY,
XOVTPEC BOUPTOEC, CUOTPEC YA TTOUPI 1) OTTIPEL POUEVOU
TIOU UTTOPOUVV VA TTPOKAAECOLY {NUI& OTNV KATAAUTIKK
ETIPAVELQ KAl VA KATAOTPEPOLV TIG IO1OTNTEC AUTOUATOU
kaBaplopou TnG.

Av amalte(tal avTikataoTaon Twy Kamakiwy,
ETKOIVWVAOTE Ue To KévTtpo EEumnpétnong MeAatwv.

ANTIKATAZTAZH AAMINTHPA

la TNV avTikatdotaon Tou AAUITTHPA, EMIKOIVWVAOTE PE TNV UTTNPECia eEUTTNEETNONC TTEAATWV.
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AQAIPEZH KAI ENANATONOOGETHZH NMOPTAX
1. Na va agaipéceTe TNV MOPTA, AVOIETE EVTENDC Kal
KateBAoTte Ta AYKIOTPA £wC OTOU PTACOULV O€ Béon
amac@dAionc.

2. K\eioTe TNV TOPTA OO0 TTEPICOOTEPO UMOPEITE.
MaoTte KaAd TNV MOPTA Kal Pe Ta SUOo XEPLa — PNV TNV
KpaTtdate amod Tn XelpoAafn.

ATIAG a@alpECTE TNV TOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPABWVTAC TPOC TA EMAVW TAUTOXPOVA £WC OTOU Pyel
and tnv €6pa TNG. AKOUUTTAOTE TNV MOPTA OTN Wia
TAEVPA, TTAVW OE PIa POAAKE ETIQAVELQA.

3. EmavaTtonoBeTAOTE TNV TOPTA HETAKIVOVTAC TV
TTPOC TNV MAEUPA TOU PoUupvou, euBuypaupilovtag
TOUC YAvT{oug TwV HEVTECESWVY HE TIC EOPEC TOUC Kal
ac@alifovtac Tnv emMavw MAEVPA 0TV €0pa Tou KABE
MEVTEOE.

4. Xaun\woTe TNV MOPTA KAl 0TN CUVEXELD QVoi&Te
TNV EVTEAWC.

XapnAWOoTE Ta AYKIOTPA OTNV apxIKA Toug Béon:
BeBawwbeite 611 Ta KaTEPACATE EVTEAWG KATW.

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

5. AokipdoTte va k\eioeTe TNV mOpTa Kat BeBaiwBeite
OTL €ival eEVOLVYPAUMICPEVN E TOV TTHIVAKA ENEYXOU.
Ala@opeTIKA, emavaldpete ta mapamdvw PrAuata: Av
Oev AelToupyei kKavovikda pmopei va mpokAnBei {nuid
oTnv mopTa.

XAMHAQZTE THN ANQ ANTIZTAZH
(MONO %E OPIZMENA MONTEAA)

1. Apaipéote Toug mMAaivolg 08nyoU¢ Tou pa@lov.

2. TpaBréte Tnv avtiotaon eAa@pwc Aiyo mpog ta
€€w Kal XapuNAWOTE TNV.

2V ——— N\
= <
/ \( <.

N

3. Na va emavagépeTe TNV avtiotaon otn 8€on g,
AVAONKWOTE TNV TPABWVTAC TNV EAAPPWC TTPOG TN
HEPLA oag Kal BePaiwbeite 6T KABeTAI TAVW OTA
TMAEVPIKA oTNpPiyuaTa.
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ANTIMETQMNIZH NPOBAHMATQN

MNpofBAnpa MOavn artia Noon
: BeBaiwbeite 611 0 povpvoc TpogodoTeital e
E - Aakorm pevpatoc. - pelpa Kal 0Tl eival owoTa ouvOEdEUEVOC OTNV
- O poUpvog dev Aertoupyei. AnooUvéeon and Tnv mpica.
: ¢ TTAPOXN PELHATOC.  2BA0TE Kal avayTe Eava To poUPVo YIa VA

' SlamoTWoeTe €dv N BAARN mapapével.
>Tnv oeévn eupavifetal To : ETTIKOIVWVAOTE HE TO TNAEPWVIKO KEVTPO Kal
ypduua "F” akoAouBolpevo - MpdBANpa Aoylopikov. - dnAwote Tov apiBud mou akoAouBel To Ypapua
omo evav aplepo ' F

H oeovr] sucpawCEI aoa(psc : :
Keluevo Kal @aivetal va gival - ANO O€T YAWOOO. - EmKovwvnoTe Pe TO TNAEPWVIKO KEVTPO.
onaousvn ' f

- O KUKAOC HOYEIPEUATOC PE TOV ;
- aloOntipa teppatiotnKe Xwpic | O aioBntripac Tpogiuwy dev . . . .
- mpogavn artia j otnv 08dvn eival cwotd ouvSeSepévoc. EAgy&e T obvoeon Tou alodnTipa TPopiuwY.
- eppaviCetal o opdApa F3E3.

Mnoperre va BPEiTe MOMTIKEG, TUTTIKI TEKUNPIWON Kal TPOGOETEG TANPOPOPIEC TPOIOVTOG:
Xprion tou QR oT1o mpoidv oag }
MetaBaivovtag otnyv lotooeAida pag docs.whirlpool.eu O j]
EVOANOKTIKE, PTTOPEITE VA EMKOIWWVINOETE PE TV YIINPECia e§unnpétnong meAatwv (BA. TNAEQWVIKO
ap1Ouo oto BiBAapdaki eyyonong). Otav emkovwveite pe To KEvtpo e€umnpétnong meAaTWwy, ava@épate TOUG - N
KWSIKOUC TTOL avaypa@ovTal 0TnV TIKETA AVayVWPIoNG TTPOIOVTOC. ‘ \
[=]
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Vdsdrloi kézikényv HU

KO6SZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA < PO
Teljes koru szolgaltatdsaink eléréséhez, A TOVABBI INFORMACIOK S ‘
=) kérjuk, regisztralja termékét honlapunkon: ELERESEHEZ OLVASSA BE A HINO [ ]
www.whirlpool.eu/register. KESZULEKEN TALALHATO QR- Py 9
KODOT e
A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a
Biztonsagi Utmutatot.

TERMEKLEIRAS

1. Kezeldpanel
2. Ventilator

3. Kor alaku fGitéelem
(nem lathato)

4. Polcvezet6 sinek
(a szintek a sUté elején vannak
feltUntetve)

5. Ajto
6. Felsé fitéelem/grill
7. Vilagitas
8. Azonosité tabla
(ne tavolitsa el)

9, Also fitéelem
(nem lathato)

KEZELOPANEL
@S g
. P g S
] O > =
SE | |
<« !
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. BAL OLDALI KIJELZO 5. TEKEROGOMB / 6TH SENSE 6.INDITAS
2. VILAGITAS GOMB Funkciok inditdsahoz és beallitasok
. . . megerdsitéséhez.
A lampa ki-be kapcsolasa. A kapcsol6 elforgatasaval E Igé
3. VISSZA navigalhat az egyes funkcidk :
Visszatérés az el6z6 meniibe. kozott, és ezzel dllithatja be Az id6 bedllitasa és a sttési id6
A beallitasok modositasa sutés az dsszes sutési paramétert. beallitasa vagy modositasa.
kdzben. Megnyomasaval kivélaszthatja, 8. HOMERSEKLET
beallithatja és megerdsitheti a o o
4, (?I\!,/OFF, . , funkciokat vagy paramétereket, A hémérséklet beallitasa.
A slit6 be- és kikapcsolasa vagy valamint elindithatja a sttési 9. JOBB OLDALI KIJELZO
aktiv funkciok leallitasa. programot.
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TARTOZEKOK

SUTORACS

/

: CSEPPFELFOGO TALCA

!

. KIHUZHATO
| TARTOSINEK *

: SUTEMENYES TEPSI*

Etel stitésére szolgal, illetve
tepsi, sitéforma és egyéb
ho6allo edény helyezhetd ra. : stb. készitéséhez, vagy a
: sutéracs ald helyezve a
: stitéskor lecsopogo szaft

: OsszegyUjtésére.

: Hasznélhato stitStepsiként
. hus, hal, zoldségek, focaccia

: A tartozékok
: behelyezését és
: kivételét segiti.

: Hasznalhaté

. kilonféle kenyerek

: és sitemények,

¢ valamint sltek,

¢ stitépapirban silt hal
. stb. készitéséhez.

FORROLEVEGOS SUTES
TALCA *

s=======0

Forrélevegés siités funkcioval
készllt ételek sttésekor
hasznalhatd, egy alacsonyabb  :
szinten elhelyezett stit6tepsivel :
az esetleges morzsak és :
cseppek Osszegyjtése
érdekében. Mosogatégépben
moshato.

. A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltdl fligg.

: Egyéb tartozékok kilon megvasarolhatok; 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 sUtbtepsit is vizszintesen kell behelyezni a siitébe,
a stutéracsokhoz hasonlé moédon.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

+ A polcvezet6 sinek eltavolitdsdahoz emelje meg 6ket,
és az aljukat akassza ki a tartékbdl: A polcvezetd sinek
ekkor mar eltavolithatok.

« A polcvezet6 sinek visszahelyezéséhez el6szor
illessze azokat vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé
tartva csusztassa 6ket a sutdtérbe, majd engedje le
Oket az alsé illesztésben 1évd helyzetikbe.

A KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE
(HA VANNAK)

Tavolitsa el a polcvezetd
sineket a stit6bdl, és
tavolitsa el a védé
mdanyagot a kihuzhato
tartésinekrol.

» ROgzitse a tartdsin felsé

! kapcsat a polcvezetd sinhez,
¢ majd csusztassa végig annak
mentén Utkdzésig. Engedje
le a helyére a masik kapcsot.

A polcvezet6 sin
rogzitéséhez erdteljesen
nyomja neki a kapocs aljat a
polcvezetd sinnek.
Gy6z8djon meg arrél, hogy a
tartosinek szabadon tudnak
mozogni. Ismételje meg
ezeket a |épéseket az azonos
szinten lévé masik
polcvezetd sinnel is.

Ne feledje: A kihuzhato tartdsinek barmely szintre
felszerelhetdk.
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FUNKCIOK

h

6 6TH SENSE

Ezek a funkciok teljesen automatikus stitést tesznek
lehetévé mindenféle étel elkészitésekor (lasagna,
hus, hal, zoldségek, tortak és siitemények, sos piték,
kenyér, pizza). A funkcié optimalis haszndlatahoz
kéveige a vonatkozé siitési tablazat utasitasait.
. L} GOZ+
A Steam+ funkcioval kivalo teljesitmény
érhetd el annak kdszénhetéen, hogy az
ételkészitési ciklusban g6zt is hasznal. Ez a
funkciod idedlis hdmérsékletet javasol sokféle
recept elkészitéséhez; A féételek f6zési ideje
és vizmennyisége (100 / 200 ml) az interneten
megtalalhaté vonatkozé f6zési tablazatban
szerepel. Mindig akkor kapcsolja be a g6z
funkciot, amikor a stité hideg, miutan csapvizet
ontott a sttétér aljara.

. EGYTALETELEK
Ez a funkcié javaslatot tesz a tésztaételek

optimalis hémérsékletére és stitési mddjara.
. uos

Ez a funkcié javaslatot tesz a husok optimalis
hémérsékletére és stitési modjara.

. SOKENYER
Ez a funkcié automatikusan javaslatot tesz az

optimalis hémérsékletre és siitési médra minden
kenyértipushoz.
5

. PIZZA

Ez a funkcié lehetévé teszi, hogy nagyszer( hazi
pizzat készitsen, kevesebb mint 10 perc alatt, mint
egy étteremben.

A specialis sutési ciklus 300 °C feletti hémérsékleten
mukaodik, igy a pizza belul puha, a széle ropogos
lesz, és tokéletesen egyenletesen pirul.

Ezt a funkciét a Wpro pizzaké tartozékkal
kombinalva és a készuléket 30 percig
elémelegitve 5-8 perc alatt megsithet egy pizzat.
Rendelés vagy informéaciokérés a vevészolgalaton
vagy a www.whirlpool.eu webhelyen keresztUl
lehetséges.

. ﬁTORTAK

Ez a funkcié javaslatot tesz az optimdlis
hémérsékletre és sutési moédra minden
suteménytipushoz.

— |ALSO+FELSO SUTES
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sutése.

= o
GRILLFUTOTEST

Steak, kebabfélék és kolbaszok grillezése, rakott
z0ldségek suitése és kenyérpiritas. Hus slitésekor
javasoljuk a cseppfelfog6 talca hasznalatat a
kicsopog6 huslé és szaft 6sszegy(jtéséhez: Helyezze
a talcat a sitéracs alatt [év6 barmelyik szintre, és
ontson bele 500 ml vizet.

) o -
“ |HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igényl6, de
kiilonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténd egyidejl sutése. Ezzel a funkcioval ugy
készithet el kiilonb6z6 ételeket egyszerre, hogy azok
nem veszik at egymas illatat.

ol

> |LEGKEV. SUTES

Hus vagy toltott sitemények siitéséhez egyszerre csak

egy szinten.

o-—

8= SPECIALIS FUNKCIOK

GYORS ELOMELEGITES
A siit6 gyors elémelegitése.

TURBO GRILL

Nagy egybesilt husok stitése (baranycomb, marhahus,
csirke). Javasoljuk a cseppfelfogo talca hasznélatat a
kicsopog6 huslé és szaft 6sszegyUjtéséhez: Helyezze

a serpenydt a siit6racs alatt 1évé barmelyik szintre, és
ontson bele 500 ml vizet.

ECO CIKLUS

Toltott sultek és husfilék egy szinten torténd
sutéséhez. Az Eco ciklus hasznalatakor a ldmpa
kikapcsolva marad a stités ideje alatt. Az Eco
ciklus hasznalatahoz és igy az energiafogyasztas
optimalizalasdhoz a siitéajtét nem szabad kinyitni
addig, amig az étel el nem késziilt.

AIR FRY/LEGKEVERESES SUTES

A dedikalt Air Fry talca hasznalataval (egyes
modellekhez mellékelve) kevesebb olaj
felhasznaldsaval silt krumpli, csirkefalatkak és
egyéb ételek siithet6k, amelyek kellemesen
ropogdsak lesznek. A flitéelemek be-ki ciklusa
megfeleléen felmelegiti a stitéteret, mikozben a
ventilator keringeti a forré leveg6t. Helyezze az
ételt egy rétegben az Air Fry talcara, és a legjobb
eredmény érdekében kdvesse az Air Fry siitési
tablazat utasitasait.

Alternativaként ez a funkcié haszndlhaté a husok
és baromfik, burgonya és zoldségek nagyszer(
sutési eredményeinek eléréséhez, a sitési
tdblazat ajanlasanak megfeleléen. Ezek a receptek
standard sutétepsivel készitheték el.

SMART CLEAN

Ez egy specialis, alacsony hédmérsékleten zajlo,
gdzkieresztéssel torténd tisztitasi ciklus, amely
megkonnyiti a lerakddasok eltavolitasat. Ontson
200 ml csapvizet a sit6 aljara, és csak akkor
inditsa el a ciklust, ha a stté teljesen kihdilt.

PIROL. TISZT

A sutés kozbeni kifroccsenések eltavolitasa nagyon
magas hémérsékletu ciklus hasznalataval. Kétféle
ontisztitasi ciklus kozil lehet valasztani: teljes
ciklus (Pirolitikus tisztitas) és egy rovidebb ciklus
(Eco pirol.t.). A legjobb tisztitasi teljesitmény
elérése érdekében javasoljuk a teljes ciklus
hasznalatat.
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ELSO HASZNALAT

1. AZ IDO BEALLITASA
A készlilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a
pontos idét.

= m e
1 |
N

s I o

A kijelzén villogni kezd az 6rat jelz6 két szamjegy:
Forditsa el a gombot az éra beallitdsdhoz, majd
nyomja meg a @ gombot a megerésitéshez.

Yaln
i

|
-
L I |

-

K4

A kijelzén villogni kezd a percet jelz6 két szamjegy.
Forditsa el gombot a perc beallitdsahoz, majd nyomja
meg a & gombot a megerésitéshez.

Ne feledje: Késébb is barmikor atallithatja az idét, ha a
kikapcsolt sutdn legaldbb egy masodpercig nyomva tartja
az © gombot, majd megismétli a fenti [épéseket.
Hosszabb aramkimaradasok utan valdszintleg ujra be
kell majd allitania az id6t.

2. BEALLITASOK

Szlikség esetén modosithatja a névleges dram
alpértelmezett egységét (16 A).

NAPI HASZNALAT

A beallitbgombbal valassza ki az aramerdésséget, majd
hagyja jova az @ gombbal.

Ne feledje: A sUté Ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis a 3 kW-
nal (16 A) nagyobb besorolasu lakossagi dramhaldzattal: Ha az
On héztartasaban kisebb a teljesitmény, az értéket csokkenteni
kell (13 A).

Ne feledje: Késébb is barmikor atallithatja az dramerdsséget,
ha a kikapcsolt sitén legaldbb 6t masodpercig nyomva
tartja az b gombot, majd megismétli a fenti Iépéseket.

3. ASUTO FELMELEGITESE

Az Uj sUtd a gyartasbdl visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normalis.

Ezért miel6tt a sitét étel készitésére hasznalna, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel tGresen a lehetséges
szagok eltavolitasa érdekében.Tavolitson el minden
védékartont vagy atlatszoé filmréteget a stitérol,

és tavolitson el minden tartozékot a belsejébdl.
Melegitse fel a stitét nagyjabodl egy oran keresztiil
200 °C-ra, lehetdleg egy légkeveréses funkcio

(pl. ,H6légbefuvas” vagy ,Légkeveréses siités”)
hasznalataval.

Kbvesse a funkcié megfelel6 bedllitasahoz sziikséges
utasitasokat.

Ne feledje: A készUlék elsd hasznalatat kovetden érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

A sttén kikapcsolt dllapotban csak a pontos id6 latszik.
Tartsa nyomva a [0]gombot a stité bekapcsolasahoz.

A forgatégombbal |éptethet a bal oldali kijelzén
megjelend, elérhetd fébb funkciok kdzott. Valasszon ki
egyet, és nyomja meg az & gombot.

=

Részfunkciok (ahol vannak) kivalasztasahoz elészor
valasszon egy f6bb funkciét, majd nyomja meg az @
gombot a jévahagydashoz és a funkcié mentjébe valé
belépéshez.

T < . " -

Léptessen a teker6gombbal a jobb oldali kijelzén
megjelend részfunkciok kézott, és nyomja meg a &
gombot a jévahagyashoz.

2. FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcié kivalasztdsa utan megvdaltoztathatja
a funkcio beallitasait. A kijelz6n egymas utan
megjelennek a médosithaté beallitasok.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT

Amikor a kijelzén villog a °C ikon, a bedllitégombbal
megvaltoztathatja az értékét, majd nyomja meg az

@ gombot a jovahagyéashoz és a tovabbi beéllitasok
(ha vannak) mdédositasahoz.

Egyuttal a grillezési szintet is beallithatja (3 = magas, 2
= kozepes, 1 = alacsony).

Megjegyzés: A funkcié inditdsa utan is moédosithatja a
hémérsékletet vagy a grillezési szintet a §¢ gombbal
vagy kozvetlentl a bedllitdgombbal.

Whj;lfa?ool



IDOTARTAM

Amikor a kijelzén a ® ikon villog, a bedllitdgombbal
allitsa be a stités kivant idétartamat, majd nyomja
mega & gombot a jévahagyashoz.

Ha felligyelni kivanja a sttést, nem kell bedllitania

a sutési idétartamot: Nyomja meg a @ kapcsolot a
jovahagyashoz és a funkcié inditasahoz. Ebben az

esetben nem 4llithato be a stités befejezési idépontja,

azaz a késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllitott stitési idé moddosithatd sités kdzben az
gombbal: Az éra bedllitdsdhoz forgassa el a
beallitbgombot, majd hagyja jové az @ gombbal.

A SUTES BEFEJEZESI IDOPONTJANAK BEALLITASA/
KESLELTETETT INDITAS

Miutan bedllitotta a sttési id6t, szamos funkcidonal
hasznalhaté a késleltetett inditds ugy, hogy megadja
a befejezési id6t. Ahol a befejezési idé modosithato,
a kijelz6n megjelenik a siités befejezésének varhato
idépontja, mikdzben az G ikon villog.

o
o [

Sziikség esetén forgassa el a bedllitbgombot a sutési
id6 kivant végének bedllitdsahoz, majd nyomja meg az
[>]gombot a jévahagydshoz és a funkcio inditasdhoz.
Helyezze az ételt a stitébe, és csukja be az ajtét: A
funkcié automatikusan bekapcsol, amikor letelik

a sutés elkésziiltéhez megadott idépont alapjan
kiszamitott id6tartam.

Megjegyzés: Ha a sutéshez késleltetett inditast allit

be, az eldmelegités nem elérhetd: A sutd a szukséges
hémérsékletet fokozatosan éri el, tehat a sutési idék
kissé hosszabbak lesznek a sutési tablazatban megadott
idétartamoknal.

Amig varakozik, a bedllitdgombbal médosithatja a
sUtési idé végének kordbban megadott idépontjat.

A §¢ vagy a @ gombbal médosithatja a hémérsékletet
és a sutési id6 bedllitasait. Az @ gombbal hagyja jové a
valtozasokat.

3. A FUNKCIO AKTIVALASA

A kivant beallitdsok alkalmazasa utan nyomja meg a
[>] gombot a funkcié aktivalasahoz.

Al®]gombot nyomva tartva barmikor megszakithatja
az éppen aktiv funkciot.
4. ELOMELEGITES

Bizonyos funkcidknal a stité elé6melegithetd:
A funkcié inditasakor a kijelz6 jelzi, hogy az
elémelegités folyamatban van.

A fazis végeztével hangjelzés hallhato, és a kijelzén
Uzenet jelzi, hogy a suté elérte a megadott
hémérsékletet.

Ekkor nyissa ki az ajtot, tegye az ételt a stitébe, csukja
be az ajtét és indl'tsa ela sUtést al>] gombbal

/////

teszia sutobe a sutési eredmény elmaradhat a varttol

Az ajto kinyitdsakor az eldmelegités leall/szinetel.

A sUtési idébe nem szamit bele az elémelegitési szakasz.
A suté altal elérni kivant hémérséklet barmikor
modosithatd a bedllitdgombbal.

5. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzé jelzi, hogy a siités
befejez6dott.

A sttési id6 a bedllitasok modositasa nélkul is
meghosszabbithaté: Adjon meg Uj sttési id6ét a
beallitégombbal, majd nyomja meg a[>] gombot.

6. SPECIALIS FUNKCIOK
AUTOMATIKUS SUTOTISZTITAS - PIROLITIKUS TISZTITAS

Ne érintse meg a siitot a pirolitikus ciklus alatt.

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

Vegyen ki a sitébél minden tartozékot - beleértve

a polcvezetd sineket is — a funkcio aktivalasa el6tt.
Amennyiben a suté valamilyen f6zélap alatt talalhato,
ugy ugyelni kell arra, hogy az automatikus tisztitasi
ciklus soran az 6sszes égé6fej vagy elektromos f6z6lap
ki legyen kapcsolva.

A tokéletes tisztitasi eredmény érdekében egy
nedves szivaccsal még a Pirolitikus tisztitas funkcio
hasznalata el6tt tavolitsa el a nagyobb lerakédasokat.
Kizarélag akkor javasolt a pirolitikus tisztitas, amikor
a késziilék er6sen szennyezett, vagy, ha kellemetlen
szagokat bocsat ki sutés kdzben.

Nyissa meg a specialis funkcidkat Sg, forgassa el a
gombot, vélassza ki a % -t a menlbdl, majd nyomja
mega @& gombot a jévahagyashoz.

A [>]gomb megnyomadsara azonnal elindul a tisztitasi
ciklus, mig az @ gomb megnyomasaval beallithato a
ciklus vége/a késleltetett inditas.

A suté elinditja a tisztitasi ciklust, és az ajtaja
automatikusan bezarédik.
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A siit6 ajtajat nem lehet kinyitni, amig a pirolitikus
tisztitas folyamatban van. Mindaddig zarva marad,
amig a hémérséklet vissza nem esik az elfogadhaté
értékre. A pirolitikus ciklus mukddtetése alatt és utan
szelléztesse ki a helyiséget.

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

7. GOMBZAR

A gombzar aktivalasahoz tartsa nyomva a<i] gombot
legaldbb 6t masodpercig.

A gombzar ugyanilyen médon feloldhaté.

Ne feledje: Ez a funkcid ételkészités kdzben is aktivalhato.
Biztonsagi okbdl a stité barmikor kikapcsolhatd a[@] gombbal.

.MEGJEGYZES
« Ne fedje le a suitd belsejét aluminiumféliaval.

« Soha ne huzza a serpeny6ket vagy
l[dbasokat a siitd aljan, mert ez karosithatja a
zomancbevonatot.

« Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtora, és ne
kapaszkodjon az ajtoba.

« A Pizza ciklus magasabb hémérséklete miatt
varhatéan kissé nagyobb lesz a h(téventilator zaja.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kilonbo6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznélhaté funkciét, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A sUtési id6 az étel stitébe helyezésével
kezd6dik, nem tartalmazza az elémelegitést

(ahol ez szukséges). A siitési hémérsékletek és
idétartamok csupan hozzavetdleges értékek, melyek
az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozékoktol
fliggdben eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott beallitdsokat, és ha

az étel nem sul eléggé, kapcsoljon at magasabb
bedllitasokra. Hasznalja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetdleg sotét szinl fém sliteményes
formakat és tepsiket. Ugyancsak haszndlhat jénai
vagy kétdlakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a
sutési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.

KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO SUTESE

A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehetéség
van ugyanazt a hémérsékletet igényld, de kilonb6z6
ételek (pl. hal és zoldségek) tobb szinten torténd
egyideju sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb sitési iddt igényel, a hosszabb sutési idot
igényl6 ételt pedig hagyja bent a stutében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a slitésre keriil6 husdarab méretének.
Egybesiltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét 6nt az edény aljara, amely a sutés
alatt tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti
mUvelet soran g6z keletkezik. Amikor a suilt elkésziilt,
hagyja allni a sitében 10-15 percig, vagy fedje be
aluféliaval.

Amikor hust kivan grillezni, vdlasszon minél

inkdbb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes siitési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési id6t igényelnek. A hus kiilsejének megégését
megelbézendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tavolabb lesz a grilltél. A sttési id6 kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtét, mert
forré g6z csaphat ki.

A suités kozben keletkezé szaft felfogasahoz javasoljuk,
hogy toltson fél liter vizet a zsirfogé talcaba, és
helyezze azt kdzvetlenil az ala a racs ala, amelyen a
hus talalhaté. Szikség szerint toltson utana vizet.

DESSZERTEK

Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkcié hasznalataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformakat, és azokat
mindig a mellékelt racsra helyezze. Egynél tobb
szinten torténd sttéshez valassza a hélégbefuvas
funkciot, és ugy rendezze el a stitéformdkat 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 fogpiszkalon nem lathato tészta, a
sutemény elkészilt.

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

Ha a siitemény nagyon ,feldagad” suités kdzben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A 1édus tolteléki vagy feltétl stitemények (pl.
sajttorta, gyumolcsos pite) esetén hasznalja a
,Konvekcids stités” 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 sitébe helyezné. A
tésztakelesztés id6tartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémeérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési id6 1 kg pizzatészta
esetén korulbelul egy éra.
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FOZESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO | ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) | SUTESIIDO (perc) SZINT ES TARTOZEKOK
2
=3 - 170 30-50 —
Kelt slitemények / piskéta Igen 160 30-50 _\;"_
4 1
Igen 160 30-50 Alr A=
3
Toltstt piték = ) 160-200 30-85 ——
(sajttorta, rétes, almas pite) Igen 160-200 3590 X 4 . 1 i
i - 160-170 20-40 . 3
Igen 150 - 160 20-40 A
Aprésiitemények / Kisebb tortdk
4 1
Igen 150 - 160 20-40 R
4 1
Igen 135 50-90 > abr -\l:f_-:-'ln
Tarts Igen 170 50_80 '\F—f_—rrlﬁ '\F—f_—rrlf‘ '\F—f_—rrlf‘ 1
=y - 180-200 30-40 3
Képviselfank Igen 180-190 35-45 _
5 3 1
Igen 180-190 35-45% S S
=] Igen 90 110-150 3
Habcsok Igen 90 130-150 | 4
5 3 1
Igen 90 140-160% Alrs AR
Igen 310 7-12 —
Igen 220-240 20-40 ; .
Pizza (vékony, vastag, focaccia) o 5 = 3 ]
Igen 220-240 25-50* 107 1o
5 4 3 1
Igen 210 40-60 Aalrs aFr aRr AR
. 2
Kenyér 0,5 kg = - 180-220 50-70 —
Zsemle = - 180-220 30-50 A 3 -
. 4 1
Kenyér Igen 180-220 30-60 —
=] Igen 250 10-15 N,
Fagyasztott pizza
4 1
Igen 250 10-20 L
2
Igen 180-190 45-60 —
Sos pite 4 1
(z6ldséges pite, quiche) gen 180-190 45-60 e R )
5 3 1
Igen 180-190 45-70* N S
ECO
FUNKCIOK EI El =
Also és felsé stités Grillezés Turbo grill Holégbefuvas Konvekcids stités ECO Forrolevegds stités
§
AUTOMATA @ (> ) —
FUNKCIOK
Egytalételek Hus Kenyér Pizza funkcio Tortak
Aceennn ~ AF=r — | I TS
TARTOZEKOK
Siitéracs Sutétepsi vagy Zsirfogo télca / sutétepsi vagy Cseppfelfogé talca/  Cseppfelfogé télca 500 ml
siteményes tepsi racson sttétepsi stitéracson Suteményes tepsi vizzel
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RECEPT FUNKCIO | ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) | SUTESIIDO (perc) SZINT ES TARTOZEKOK

Igen 190-200 20-30 3
Vol-au-vent / leveles tésztabdl késziilt 7 3
siitemények Igen 180-190 20-40 ) r
5 3 1
Igen 180-190 20-40* Al A, —
Lasagne / felfuijt

- 190-200 40-80 1 3 [
3

Sult tészta / cannelloni - 190-200 25-60 1 r

Barény/borju/marha/sertés, 1 kg 190-200 60-90

Csirke/nyul/kacsa, 1 kg - 200-230 50-80 ** 1 [

Pulyka/liba, 3 kg - 190-200 90-150 LT

Sult/stitépapirban silt hal (filé, egész) Igen 180-200 40-60 1 [

Toltott zoldségek

(paradicsom, cukkini, padlizsan) gen 180-200 >0-60

Piritos - 3 (magas) 3-6 Aelee. ~

B |99t L] ) | G0 ][] 1]
[w

Halfilék / Sult szelet - 2 (kbzepes) 20-30%** A \WLN{
Kolbasz / kebabfélék / oldalas / s 5 4
hamburger Igen 200 - 220 15-30 S G

Siilt csirke 1-1,3 kg e Igen 200 - 220 5570% | ~lir s
Marhasdlt angolosan, 1 kg - 2 (kdzepes) 35-50%* _\_‘Ti___!’_

Béranycomb / cstlok - 2 (kdzepes) 60-90** 1 3 [

Silt burgonya 15y Igen 200 - 220 35-55%* 1 3 :

Csében siilt zoldség -g:"Er Igen 200 - 220 10-25 1 3 [

Teljes fogas: Gyimolcsos pite (5. szint) / N 5 3 1
lasagna (3. szint) / hus (1. szint) lgen 190 40-120 AT Al
Teljes fogds: Gylimolcsos pite (5. szint) /

sult zoldségek (4. szint) / lasagna (2. szint) / Igen 190 40-120*% _‘;’_ A 4 - _\;"_ A 1 -
husszeletek (I.szint) | — | | e
Lasagna és hus Igen 200 50-120* -\%,- 1#{

Hus és burgonya Igen 200 45-120* -\.lri..—z,- 1 ! f

Hal és zoldségek Igen 180 30-50 .-\;:..ii...q,- 1 ! r

Toltott stiltek ECO - 200 80-120* 1 3 r

Husszeletek (nyul, csirke, barany) ECO - 200 50-120* 1 3 [

* Becsult id6tartam: Az ételek kivehetdk a sttébdl ettél eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol figgden.
** Forditsa meg az ételt a sUtési idd kétharmadanal (ha szlkséges).
*** A sttési id6 felénél forditsa meg az ételt.

] £co
FUNKCIOK EI I==
Also és felsé sutés Grillezés Turbo grill Hélégbefuvas Konvekcios siités ECO Forrélevegés siités
)
AUTOMATA @ (> = =
FUNKCIOK (14 . . . . .
Egytélételek Hus Kenyér Pizza funkcio Tortak
Aueennn r AF=lr — I TS
TARTOZEKOK e e g s s
Siitéracs Sutétepsi vagy Zsirfogo talca / sutétepsi vagy Cseppfelfogé talca / Cseppfelfogo talca 500 ml
stiteményes tepsi racson sttétepsi stitéracson Suteményes tepsi vizzel
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AIR FRY SUTESI TABLAZAT

. AJANLOTT « (i HOMERSEKLET IDOTARTAM POLC ES
RECEPT FUNKCIO MENNYISEG ELOMELEGITES Q) (PERC) TARTOZEKOK
Fagyasztott % B - 4 2
E  hasdbburgonya 1y 650-850 g Igen 200 25-30 e .
O J
&d Fagyasztott csirkefalat jEo 500 g Igen 200 15-20 Eé@ A 2 -
'm ;
g Halrudak o 5009 lgen 220 15-20 EE;'EEH A 2 ;
(N .
Hagymakarikak o 500 g Igen 200 15-20 % Lr
X Friss rantott cukkini Ly 400 g Igen 200 15-20 — 2
T
L (3
‘é Hazi készitésl sult krumpli et 300-800 g Igen 200 20-40 % N 2 -
R Vegyes z6ldség e 300-800 g Igen 200 20-30 — 2
Csirkemell g’g 1-4cm Igen 200 20-40 % N 2 -
—
T Csirkeszarnyak e 200-1500 g Igen 220 30-50 — 2
(%]
I i 4 2
Y Panirozott szelet =y 1-4cm Igen 220 20-50 e v
=
Halfilé 15y 1-4.cm Igen 220 15-25 A

Friss vagy hazi készitésu ételek sitéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel fellletére.
Az egyenletes sUtési eredmény biztositasa érdekében forgassa at az ételt az ajanlott sitési id6 felénél.

L
FUNKCIOK
Forrélevegds siités
Riz=z=s==:) alr s
TARTOZEKOK ) o o . . X .y Zsirfogd talca / sutdtepsi vagy
Forrélevegés stités talca Sutétepsi vagy sliteményes tepsi racson o .
sttétepsi stitéracson
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V> GOZ+ SUTESI TABLAZAT

- . IDO . .
ETEL RECEPT MENNYISEG TARTOZEKOK viz
(PERC)
Kis kenyerek 80-100 g 30-45 . 3 -
] Szendvicskenyérformaban 300-500 g 40-60 . 3 -
KENYER 3
Kenyér 500 g-2 kg 50-100 - -
Bagett 200-300 g 30-45 R 3 -
- . , 3 100 ml
Aprosiitemények egy talca 25-35 , ;
) Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
TORTAK 5
Piskota 500-700 g 30-50 —r
Torta egy télca 35-55 _\;’_
Salt 1kg 60-110 - 3 -
Oldalas 500g-1,5 kg 50-75 . 3 -
HUS 3
Csirke 1-1,5kg 55-80 . -
Csirke/Pulyka 3kg 100-140 - 3 -
Marhasult 0,52cm 15-25 . 3 ;
Marhasult 2-4cm 20-35 - 3 -
HAL 3 200 ml
Egész hal 300-600 g 20-30 . -
Egész hal 600-1200 g 25-45 , 3 -
Sult burgonya 0,5-1,5kg 45-60 . 3 ;
Toltott paprika 1-2 kg 35-55 - 3 ,
ZOLDSEGEK 3
Sult brokkoli 0,3-1 kg 30-50 - -
Sult cukkini 0,5-1,5kg 30-50 . 3 -

A GOZ+ funkciot csak akkor inditsa el, ha a stité hideg. Ha stités kozben kinyitja az ajtot, és utantolti a vizet, az

kedvezétlentl befolydsolhatja a sttési eredményt.

TARTOZEKOK

Forrélevegds sttés talca

T

Sutdtepsi vagy sliteményes tepsi rdcson

—

Zsirfogo talca / sutétepsi vagy
sttétepsi stitéracson
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KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka elott gy6z6djon

meg arrdl, hogy a siito teljesen vagy mard/surolé

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

. A felUleteket nedves, mikroszalas torl6kendével
tisztitsa. Ha erésen szennyezett a felllet, par csepp
pH-semleges tisztitészert tegyen a kendére. Torolje le
eqgy szaraz torlékenddvel.

« Ne hasznaljon maré vagy surolé hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek kozul barmelyik termék
véletlenil kapcsolatba keril a késziilék feltletével,
azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy nedves,
mikroszalas torlékendbvel.

BELSO BURKOLATOK

« Hasznalat utan hagyja kicsit kihdlIni a sttét, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
konnyebben eltavolithatja a lerakddasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébdl
fakadoan képz6d6 kondenzatumok megszaritasahoz
hagyja teljesen lehdlni a siitét, majd torodlje le ruhaval
vagy szivaccsal.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroloparnat

Viseljen védokesztyiit.

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

hatasu

« A belsé felliletek optimalis tisztitdsahoz haszndlja a
LSmart Clean” funkciot. (Csak bizonyos tipusoknal.)

« Az ajté livegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A suit6 ajtajat a tisztitds megkdnnyitése érdekében le
lehet venni.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden haszndlat utan dztassa be
mosogatoszeres vizbe, haszndljon siitékesztydt, ha
még forrék. Az ételmaradékok mosogatdkefével vagy
szivaccsal tavolithatok el.

Ne tisztitsa az ételszondat és a husszondat (ha van) a
mosogatdgépben. A Forrélevegds siités talca (ha van)
mosogatdgépben tisztithato.

A KATALITIKUS PANELEK TISZTITASA
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

Ez a sut6 olyan specialis katalitikus panelekkel
rendelkezik, amelyek megkonnyitik a stt6rész
tisztitasat a specialis Ontisztité bevonatnak
kdszonhetden. Ez a kiilonosen pordzus anyag felszivja
a zsirt és az egyéb szennyezddéseket. A panelek a
vezetdsinekhez illeszkednek: Amikor kiveszi, majd
visszahelyezi a vezetdsineket, tigyeljen arra, hogy a
felsé kampodk beakadjanak a panelek megfelelé
mélyedéseibe.

Annak érdekében, hogy a katalitikus panelek
Ontisztité képessége maximalisan érvényesiljon,
javasoljuk, hogy mikodtesse a stitét kb. 1 éran
keresztll 200 °C-on a ,Légkeveréses siités” funkcidval.
Ezalatt a sit6 legyen Ures. Ezutan hagyja lehdlni a
sutét, majd tavolitsa el az ételmaradékokat egy nem
surolé szivaccsal.

Ne feledje: Ne hasznaljon mard vagy surold hatasu
tisztitoszereket, durva kefét, edénysurolot vagy
sUtdtisztito spray-t, mivel ezek karosithatjak a katalitikus
fellletet és annak ontisztitd képességét.

Ha Uj panelekre van sziksége, forduljon
vevoszolgalatunkhoz.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE
Az izz6 cseréjéhez forduljon a vevészolgalathoz.
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AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajto levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le
a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem kertilnek.

2. Csukja be az ajtét, amennyire tudja.

Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét — ne
fogja meg a fogantyut.

Egyszerlen tavolitsa el az ajtét ugy, hogy folytatja a
becsukasat, és ezzel egyidejlleg huzza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtét az
eqgyik oldalara egy puha felileten.

3. lllessze vissza az ajtét Ggy, hogy a siit6 elé emeli, a
zsanérok kapcsait beilleszti a helyukre, majd rogziti az
ajto felsé részét az illesztékbe.

4. Engedje le az ajtdt, 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 Iépéseket: Az ajté megsériilhet,
ha nem megfelel6en mukodik.

A FELSO FUTOELEM LEERESZTESE
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

1. Vegye ki az oldalsé polcvezeté sineket.

<.

3. A fiitéelem visszahelyezéséhez emelje azt fel,
kdzben kissé huzza maga felé, kozben pedig
gy6z6djon meg arrél, hogy az az oldalsé
tartéelemekre kerdl.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

: - Aramkimaradas.
: - halézathoz.

~ Akijelz6n az ,F” bet(i és egy

s7am latszik. : Szoftverhiba.

A kijelzd torottnek tdnik és

homalyos rajta a szoveg. - Masik nyelv bedllitva.

- A szonddval torténd fézési
- ciklus nyilvanvalé ok nélkul
- befejez6dott, vagy a képernyén

: Az ételszonda nincs

| Lehetséges ok

Megoldas

. Ellendrizze, hogy van-e halozati fesziiltség, és
i hogy a sutd elektromos bekdtése megtortént-e.

Kapcsolja ki a sUtét, majd kapcsolja be Ujra, hogy
l&ssa, fennall-e még a probléma.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos
. Ugyfélszolgalattal, és adja meg az ,F" betd utani
¢ szamot.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos
Ggyfélszolgalattal.

- megfeleléen csatlakoztatva.
- F3E3 hiba jelenik meg.

- Ellendrizze az ételszonda csatlakoztatasat.

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

a termékén lévé QR-kdd hasznalataval
a docs.whirlpool.eu honlapon

=

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). 4 N

Amennyiben a vevészolgélathoz fordul, kérjlik, adja meg a termék adattablajan feltlintetett kddokat.

B
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Priruénik vlasnika

HVALA STO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANIJE
@ WHIRLPOOL
Z ) Da biste dobili kompletniju podrsku, registrujte svoj
proizvod na adresi www.whirlpool.eu/register

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE
INFORMACLA

SR

A Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva pre

upotrebe uredaja.

OPIS PROIZVODA

1. Kontrolna tabla
2. Ventilator

3. Kruzni grejac
(nije vidljiv)

4. \odice
(nivo je prikazan na prednjem delu
pecnice)

. Vrata
. Gornji grejac / grill
. Lampica

W N & U

. Plocica za identifikaciju
(ne uklanjajte je)

9. Donji grejni element

(nije vidljiv)
KONTROLNA TABLA
@S @e
o T H N R =
6 = & : § - LU CE
| rv) | FEEEGT
o : : & =)o) s @
St- : & 2l [¥F] eco [&
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. LEVI DISPLEJ 5. ROTACIONI PREKIDAC / 6TH 6. START

2. OSVETLJENJE

Za ukljucivanje/iskljucivanje lampe.

3.NAZAD

Za povratak na prethodni ekran.
Omogucava promenu podesavanja
tokom pecenja.

4, UKLJyCIVANJE |
ISKLJUCIVANJE

Za ukljucivanje i iskljucivanje
pecnice ili za pauziranje ili prekid
rada u bilo kom trenutku.

SENSE
DUGME

Okrenite za navodenje kroz
funkcije i podesavanje svih
parametara za pripremanje
hrane. Pritisnite da biste odabrali,
postavili, pristupili ili potvrdili
funkcije ili parametre i pokrenuli
program pripreme hrane.

Za pokretanje funkcija i
potvrdivanje podesavanja.ili
postavljene vrednosti.

7. VREME

Za podes$avanje vremena kao i za
podesavanje ili prilagodavanje
vremena pripreme hrane.

8. TEMPERATURA

Za podesavanje temperature.
9. DISPLEJ SA DESNE STRANE

Whj;lﬁool



DODACI

PLEH ZA SAKUPLJANJE

ZICANA RESETKA : MASNOCE

/

—

!

: PLEH ZA PECENJE*

: KLIZNE VODICE*

. Koristi se kao pleh za

: pecenje mesa, ribe,

: povrca, fokace itd. ili je

: mozete postaviti ispod

: Zicane redetke ako zelite

Koristi se za pripremu
hrane ili kao drzac

za Serpe, kalupe za
kolace i drugo posude
za pripremu hrane u

: Koristi se za pecenje

: svih vrsta hleba i peciva,
: kao i pecenja, ribe u

: sopstvenom soku itd.

: Da bi olak3ale
: postavljanje ili uklanjanje
: dodataka.

pecnici. : da prikupite saft od
: pecenja.
PLEH ZA PRZENJE :
VAZDUHOM* :Koli¢ina i vrsta dodataka moze se razlikovati u zavisnosti od kupljenog modela.

: postprodajnom servisu.

s=======0

Koristi se za pripremu
hrane pomocu funkcije
przenja vazduhom, tako
sto je pleh za pecenje
postavljen na nizi

nivo radi prikupljanja
mogucih mrvica ili :
masnoce. Moze se prati u :
masini za pranje sudova.

- Ostali dodaci se mogu kupiti zasebno; za porudzbine i informacije, obratite se

:* Dostupno samo na odredenim modelima

STAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA

Horizontalno ubacite zi¢anu reSetku tako sto cete je
klizanjem pomeriti niz vodice, pritom vodeci racuna
da strana sa podignutom ivicom bude okrenuta
nagore.

Dodaci, kao 3to je posuda za kapanje i pleh za
pecenje, se postavljaju horizontalno na isti nacin kao i
Zi¢ana reSetka.

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE
VODICA

- Da biste uklonili vodice, podignite ih, a zatim izvucite
donji deo iz lezista: Vodice se sada mogu izvaditi.

« Za njihovo ponovno postavljanje, potrebno je da ih
prvo postavite u gornje leziste. Drzedi ih, pustite ih da
skliznu u unutradnji deo pecnice, a potom ih spustite
u polozaj u donjem lezistu.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODBICA (AKO POSTOJE)

Uklonite vodice iz pecnice i
zastitnu plastiku sa kliznih
vodica.

Pri¢vrstite gornju zabicu

> klizaca za vodicu i pomerite
v klizanjem do kraja. Donju

» Zabicu spustite na Zeljeni

[ polozaj.

Da biste pricvrstili vodicu,
donji deo Zabice pricvrstite
za nju. Vodite racuna da se

———
5% . v z
= klizac¢i slobodno krecu.
] Ponovite ove korake na
drugoj vodici na istom nivou.
—

Obratite paznju na sledece:
Klizne vodice se mogu postaviti
na bilo koji nivo.
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FUNKCLE

h

6 6TH SENSE

One omogucavaju potpuno automatsko pecenje svih
vrsta hrane (lazanje, mesa, ribe, povrca, torti i kolaca,
slanih kolaca, hleba, pice). Da biste dobili najbolje od
ove funkcije, sledite uputstva na odgovarajucoj tabeli
za kuxanje.

PARA+

Funkcija Steam+ omogucava postizanje
izvanrednih performansi zahvaljujudi prisustvu
pare u ciklusu pecenja. Ova funkcija predlaze
idealnu temperaturu za pecenje najrazlicitijih
recepata; Trajanje kuvanja i koli¢ina vode (100 ml
/200 ml) za glavno jelo prikazani su u relativnoj
tabeli kuvanja koju mozete pronaci na mrezi. Uvek
aktivirajte funkciju pare kada je pecnica hladna i
nakon $to sipate vodu za pi¢e na dno pecnice.

KASEROLA
Ova funkcija predlaze najbolju temperaturu i
nacin pripreme pasta.

MESO

Ova funkcija predlaze najbolju temperaturu i
nacin pripreme mesa.

SO HLEB

Ova funkcija automatski predlaze najbolju
teTperaturu i nacin pripreme svih vrsta hleba.

\\:}

PIZZA

Ova funkcija vam omogucava da pripremite
odli¢cnu domacdu picu za manje od 10 minuta, kao
u restoranu.

Namenski ciklus za pripremu hrane radi na
temperaturama iznad 300 stepeni Celzijusa, tako
da pica bude so¢na iznutra, hrskava po ivicama i
sa savrseno ujednacenim zapecenim koricama.
Ako se ova funkcija kombinuje sa dodatkom Pizza
Stone WPro i predzagrevanjem 30 minuta, pica
moze da bude spremna za 5-8 minuta.

Za porudzbine i informacije, obratite se

postprodajnom servisu ili na adresu www.whirlpool.eu.

PECIVO

Ova funkcija predlaze najbolju temperaturu i
nacin pripreme svih vrsta kolaca.

— |KONVENCIONALNO

Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj resetki.

GRILL

Koristi se za pecenje odrezaka, raznjica i kobasica,
gratiniranog povrca ili za tostiranje hleba na rostilju.
Kada grilujete meso, preporucujemo da koristite pleh
za skupljanje masnoce da biste prikupili sokove od
pecenja: Postavite pleh na bilo koji nivo ispod resetke
i dodajte 500 ml vode za pice.

)

¢ |KRUZ.VAZDUHA

Za istovremenu pripremu razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko resetki (najvise tri). Ova
funkcija moze da se koristi za spremanje razlicitih
vrsta jela, a da se mirisi ne mesaju medusobno.

ol

“ |[KONVENC. PEC.

Za pripremu mesa, pecenje kolac¢a sa punjenjem samo
na jednoj resetki.

o-—

8= SPECIJALNE FUNKCIJE
BRZO ZAGREVANJE

Za brzo predzagrevanje pecnice.
TURBO GRILL

Koristi se za pecenje velikih komada mesa (but,
pecena junetina, piletina). Predlazemo da koristite
pleh za skupljanje masnoce da biste prikupili
sokove od pecenja: Postavite pleh na bilo koji nivo
ispod reSetke i dodajte 500 ml vode za pice.

ECO CIKLUS

Za pripremu punjenog mesa i fileta na jednoj
resetki. Kada se ovaj Eko ciklus koristi, svetlo je
isklju¢eno tokom pripreme hrane. Da bi se koristio
Eko ciklus i time smanjila potrosnja energije, vrata
pecnice ne bi trebalo otvarati dok se hrana ne
skuva u potpunosti.

PRZENJE NA VAZDUHU/KONVEKCIONO PECENJE

Koris¢enje namenskog pleha za przenje vazduhom
omogucava da pomfrit, pile¢e medaljone i

jos mnogo toga przite u manje ulja, a sa istim
hrskavim rezultatom. Grejni elementi obezbeduju
pravilno zagrevanje unutrasnjosti, a ventilator
omogucava cirkulaciju toplog vazduha. Za
najbolje rezultate, postavite hranu u jednom sloju
na pleh za przenje vazduhom i pratite uputstva za
przenje vazduhom u tabeli za pripremu hrane.
Pored toga, ova funkcija moze da se koristi za
dobijanje sjajnih rezultata pri pecenju za piletinu

i druga mesa, krompir i povrce, u skladu sa
preporukama iz tabele za kuvanje. Ove recepte
mozete pripremiti i pomocu standardnog pleha za
pecenje.

SMART CLEAN

Tokom ovog specijalnog ciklusa ¢is¢enja na niskoj
temperaturi, oslobada se para zahvaljujudi kojoj se
svi ostaci hrane unutar pe¢nice mogu jednostavno
otkloniti. Prelijte dno pecnice sa 200 ml vode za
pice i aktivirajte funkciju tek kada se pec¢nica ohladi.

PYRO

Za uklanjanje ostataka od kuvanja pomocu ciklusa
na veoma visokoj temperaturi. Dostupna su dva
ciklusa samocis¢enja: Kompletni ciklus (PYRO) i
kraci ciklus (Pyro Eco). Preporucujemo da koristite
kompletan ciklus da biste ostvarili najbolji u¢inak
ciscenja.
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PRVA UPOTREBA

1. PODESITE VREME
Potrebno je da podesite vreme prilikom prvog
ukljucivanja pecnice.

= m e
1 |
N

s I o

Pocece da trepere dve brojke koje oznacavaju sate:
Okrenite dugme da biste podesili sate i pritisnite @)
za potvrdu.

A

.

—-s

K4

Pocece da trepere dve brojke koje oznacavaju minute.

Okrenite dugme da biste podesili minute i pritisnite
@ za potvrdu.

Obratite paznju na sledece: Da biste kasnije promenili
vreme, pritisnite i zadrZite & najmanje jednu sekundu dok
je pecnica isklju¢ena i ponovite gorenavedene korake.
Moze biti potrebno da ponovo podesite vreme nakon
duzih prekida u napajanju elektricnom energijom.

2. PODESAVANJA

Po potrebi moZete da promenite podrazumevanu
nazivnu struju (16 A).

Okrenite dugme za biranje da biste izabrali nazivnu
struju, a zatim pritisnite & za potvrdu.

SVAKODNEVNA UPOTREBA

Obratite paznju na sledece: Rerna je programirana tako da
koristi nivo elektricnog napajanja koji je kompatibilan sa
napajanjem domacinstva koje ima tarifu vise od 3 kW (16
A): Ako se u vasem domacinstvu koristi manje napajanje,
potrebno je da smanjite ovu vrednost (13 A).

Obratite paznju na sledece: Da biste kasnije promenili
nazivnu struju, pritisnite i zadrzite I najmanje pet sekundi
dok je pecnica isklju¢ena i ponovite gorenavedene korake.

3. ZAGREVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: To je sasvim normalno.

Pre nego $to zapocnete pripremu hrane,
preporucujemo vam da zagrejete praznu pecnicu
kako biste eliminisali sve neprijatne mirise. Uklonite
zastitne kartone i folije iz pe¢nice i uklonite sve
dodatke iz unutrasnjosti pecnice. Zagrevajte pecnicu
na 200 °C oko jedan sat, idealno uz funkciju sa
cirkulacijom vazduha (npr. ,Kruzenje vazduha” ili
.Konvekciono pecenje”).

Sledite uputstva za pravilno koris¢enje ove funkcije.

Obratite paznju na sledece: Preporucuje se provetravanje
prostorije nakon prve upotrebe uredaja.

1. IZABERITE FUNKCIJU

Kada je pecnica isklju¢ena, samo vreme se prikazuje na
displeju. Pritisnite i zadrzite [©o]da biste ukljucili
pecnicu. Okrenite obrtno dugme da biste pregledali
glavne funkcije, koje su dostupne na levom displeju.
Odaberite jednu i pritisnite (@) .

=

Da biste odabrali potfunkciju (gde je dostupno),
izaberite glavnu funkciju, a zatim pritisnite & da
biste potvrdili i presli na meni sa funkcijama.

sssss

Okrenite rotaciono dugme da biste izabrali dostupnu
potfunkciju na ekranu sa desne strane, a zatim
pritisnite @ za potvrdu.

2. PODESAVANJE FUNKCLJE

Nakon $to ste odabrali Zeljenu funkciju, mozete
izmeniti njena podesavanja. Na ekranu ¢e se pojaviti
podesdavanja koja se mogu pojedinac¢no menjati.

GRILL TEMPERATURA/NIVO

Kada ikona °C treperi na displeju, okrenite dugme
da biste promenili vrednost, zatim pritisnite § za
potvrdu i nastavite da menjate podesavanja koja
slede (ako je moguce).

U isto vreme mozete da podesite nivo grilovanja (3 =
visok, 2 = srednji, 1 = nizak).
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Obratite paznju na sledece: Kada se funkcija pokrene,
mozete da promenite temperaturu ili nivo grilovanja
pritiskom na ¢ ili direktno okretanjem dugmeta.

TRAJANIJE

Nt

-

Kada ikona (% treperi na displeju, pomoc¢u dugmeta
za podesavanje podesite zeljeno vreme kuvanja, a
zatim pritisnite @ za potvrdu.

Ne morate da podesite vreme pripreme hrane
ukoliko Zelite da rué¢no upravljate istim: Pritisnite @
da potvrdite i zapocnete funkciju. U ovom slucaju,

ne mozete da podesite vreme zavrietka kuvanja
programiranjem odlozenog pocetka.

Obratite paznju na sledece: Vreme kuvanja koje je postavljeno
tokom kuvanja moZete da podesite pritiskom na : Okrenite
dugme sa biste promenili sate i pritisnite & za potvrdu.

PODESAVANJE ZAVRSETKA VREMENA PRIPREME/
ODLAGANJA POCETKA

Kod mnogih funkcija, kada podesite vreme kuvanja
mozete da odloZite pocetak tako Sto cete podesiti
vreme zavrietka pripreme hrane. Kada mozete da
promenite vreme zavrietka, na displeju ¢e se prikazati
vreme kada se ocekuje zavrietak funkcije dok ikona
Ch treperi.

i

Ako je potrebno, okrenite dugme da biste podesili
Zeljeno vreme zavrsetka, zatim pritisnite [>] za
potvrdu i pokrenite funkciju.

Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata: Funkcija se
pokrece automatski nakon vremenskog perioda koji
je izra¢unat kako bi se kuvanje zavrsilo u vreme koje
ste vi podesili.

Obratite paznju na sledece: Programiranje odloZzenog
pocetka kuvanja onemogucava fazu predzagrevanja
pecnice: Pe¢nica postepeno dostize Zeljenu
temperaturu, $to znaci da je vreme pecenja nesto duze
od onog koje je navedeno na tabeli kuvanja.

Tokom perioda ¢ekanja, moZete pomocu dugmeta da
promenite programirano vreme zavrsetka.

Pritisnite [ ili da biste promenili podesavanja
temperature i vremena kuvanja. Pritisnite @ za
potvrdu kada zavrsite.

3. AKTIVIRANJE FUNKCIJE

Kada primenite sva Zeljena podes$avanja, pritisnite [>]
da biste aktivirali funkciju.

Mozete da pritisnite i zadrzite u svakom trenutku
da biste pauzirali funkciju koja je trenutno aktivna.

4. PREDZAGREVANIJE

Neke funkcije imaju fazu predzagrevanja pecnice:
Kada se funkcija pokrene, na ekranu se prikazuje da je
aktivirana faza predzagrevanja.

Y

Kada se ova faza zavrsi, oglasice se zvu¢ni signal i na
displeju se prikazuje da je rerna dostigla podesenu
temperaturu.

: llll°
I |

Tada otvorite vrata, stavite hranu u rernu, zatvorite
vrata i poCnite kuvanje pritiskom na [>].

Obratite paznju na sledece: Stavljanje hrane u pec¢nicu
pre zavrsetka procesa predzagrevanja moze imati
kontraefekat na konacan rezultat pecenja.

Otvaranje vrata tokom faze predzagrevanja je zaustavlja
i pauzira.

Vreme kuvanja ne uklju¢uje fazu predzagrevanja.
Pomocu obrtnog dugmeta uvek mozete da promenite
temperaturu koju zelite da pecnica dostigne.

5. ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasic¢e se zvucni signal i na ekranu ¢e se prikazati
kada je hrana gotova.

Da biste produzili vreme kuvanja bez promene
podesavanja, okrenite dugme da biste podesili novo
vreme kuvanja i pritisnite [>].

6. SPECIJALNE FUNKCUJE
AUTOMATSKO CISCENJE - PYRO

Ne dodirujte pecnicu tokom ciklusa Pyro.

Decu i zivotinje drzite dalje od pecnice tokom i
nakon (dok se prostorija ne provetri) ciklusa Pyro
(pirolize).

Uklonite sve dodatke — uklju¢ujuci vodice - iz pecnice
pre aktiviranja funkcije. Ako je pecnica postavljena
ispod aspiratora, vodite racuna da svi gorionici ili
elektri¢ne ringle budu isklju¢ene tokom obavljanja
ciklusa samocis¢enja.

Za optimalne rezultate Cis¢enja, uklonite najtvrde
naslage vlaznim sunderom pre koris¢enja funkcije
Pyro (piroliza). Preporucujemo pokretanje funkcije
Pyro samo ako uredaj sadrzi tvrde naslage ili ukoliko
se tokom pecenja stvaraju neprijatni mirisi.
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Pristupite posebnim funkcijama Sg: i okrenite dugme
da biste izabrali [ iz menija. Zatim pritisnite & za
potvrdu.

Pritisnite [>]da biste odmah zapoceli ciklus kuvanja,
ili pritisnite @ da biste podesili vieme zavrietka/
odlozeni pocetak.

Rerna ¢e zapoceti ciklus ¢is¢enja, a vrata se
automatski zaklju¢avaju.

Vrata rerne se ne mogu otvoriti dok je piroliticko
¢is¢enje u toku: Ostace otkljuc¢ana dok se temperatura
ne vrati na prihvatljiv nivo. Provetrite prostoriju
nakon ciklusa Pyro.

Obratite paznju na sledece: Trajanje i temperatura
ciklusa c¢iS¢enja se ne mogu podesiti.

7. BLOKADA TASTERA

Da biste blokirali tastaturu, pritisnite i zadrzite <K
najmanje pet sekundi.

Ovo ponovite da biste otkljucali tastaturu.

Obratite paznju na sledece: Ova funkcija moze da

se ukljuci i tokom pecenja. Iz bezbednosnih razloga,
pecnica se moze iskljuciti u bilo kom trenutku pritiskom
na [@].

.NAPOMENE

«  Nemojte pokrivati unutrasnjost rerne
aluminijumskom folijom.

« Nemojte prevlaciti lonce i tepsije preko dna rerne
posto to moze ostetiti emajl.

« Nemojte opterecivati vrata velikim tezinama i
nemojte se drzati za vrata.

« Zbog vece temperature Pizza ciklusa, ocekuje se
nesto veca buka ventilatora za hladenje.
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KORISNI SAVETI

KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i
nivo koje treba koristiti za pripremu razli¢itih vrsta
jela. Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od
trenutka kada se hrana stavi u pecnicu, isklju¢ujudi
predzagrevanje (ukoliko je potrebno). Temperature
i vreme pecenja su priblizni i zavise od kolic¢ine
hrane i vrste dodatnog pribora koji se koristi.
Pocnite sa najnizim preporucenim podesavanjima
i, ako hrana nije dovoljno spremljena, predite na
visa podesavanja. Koristite dodatke koje ste dobili
uz pecnicu i po mogudstvu tamno obojene limene
plehove i plehove za pecenje u pecnici. Mozete
koristiti i posude i dodatke od vatrostalnog stakla i
keramike, ali imajte u vidu da je tada vreme pripreme
jela malo duze.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH VRSTA
JELA

Koris¢enjem funkcije ,Kruzenje vazduha” mozete
istovremeno da pripremate vise jela koja se
pripremaju na istoj temperaturi (na primer: riba i
povrce) koristedi razli¢ite nivoe. Iz pecnice izvadite
jelo kome je potrebno krace vreme pripreme, a
ostavite ono koje se priprema duze.

Upotrebite bilo koju vrstu pleha za rernu ili posudu od
pireksa koja odgovara veli¢ini komada mesa koji Zelite
da ispecete. Preporucujemo vam da prilikom pecenja
vec¢ih komada mesa dodate malo temeljca na dno
posude za pecenje i da njime prelijete meso tokom
pecenja za jo$ bolji ukus. Imajte na umu da dolazi do
stvaranja pare tokom ovog postupka. Kada pecenje
bude gotovo, ostavite ga da odstoji u rerni jos 10-15
minuta ili ga umotajte u aluminijumsku foliju.

Kada Zelite da pecete meso na rostilju, izaberite
odreske koji su svuda podjednako debeli da bi se
ravhomerno ispekli. Veoma debeli komadi mesa
zahtevaju duze pecenje. Kako biste sprecili da meso
pregori, spustite reSetku drzeci hranu dalje od rostilja.
Okrenite meso na dve trec¢ine pecenja. Kada otvarate
vrata rerne vodite raCuna o pari koja izlazi.

Ako Zelite da prikupite saft od pecenja, savetujemo
vam da postavite pleh za sakupljanje masnoce u koji
mozete da sipate pola litra vode odmah ispod zi¢ane
resetke na kojoj se nalazi hrana. Po potrebi dolijte
vode.

DESERTI

Pecite fine deserte pomocu tradicionalne funkcije na
samo jednom nivou.

Koristite tamno obojene limene plehove i uvek ih
stavljajte na isporucenu zicanu resetku. Ukoliko Zelite
da pecete na vise nivoa, izaberite funkciju za kruzenje
vazduha i rasporedite modle cik-cak po nivoima kako
bi se omogucila Sto optimalnija cirkulacija vruceg
vazduha.

Kako biste proverili da li je kola¢ sa kvascem spreman,
probodite ga u sredini drvenom ¢ackalicom. Ako
Cackalica bude ¢ista kada je izvucete, kolac je gotov.
Ukoliko koristite neprianjajuce plehove za pecenje,
ne mazite ivice maslacem posto pecivo mozda nece
ravnomerno narasti oko ivica.

Ukoliko hrana ,nabrekne” tokom pripreme, slededi
put koristite nizu temperaturu i smanjite te¢nost koju
dodajete ili neznije mesajte tokom pripreme.

Za deserte sa kremastim punjenjem ili prelivom
(Cizkejk ili vo¢ni tartovi) koristite funkciju
JTradicionalno pecenje”. Ako je donji deo kolaca
gnjecay, spustite reSetku i poprskajte dno kolaca
mrvicama hleba ili biskvita pre dodavanja punjenja.

NARASTANJE TESTA

Najbolje je pokriti testo vlaznom krpom pre nego

$to ga stavite u rernu. Vreme rasta testa se smanjuje
priblizno na jednu trec¢inu koris¢enjem ove funkcije u
poredenju sa rastom testa na sobnoj temperaturi (20-
25°C). Vreme dizanja testa za picu je otprilike jedan
sat za 1 kg testa.
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TABELA ZA PECENJE

RECEPT FUNKCIJA | PREDZAGREVANJE | TEMPERATURA (°C) | VREME KUVANJA (Min.) NIVO | DODATNI PRIBOR
2
i - 170 30-50 —
- - .. 2
Koladi sa kvascem / patiSpanji Da 160 30-50 —n
4 1
Da 160 30-50 al=r A=
3
Kola¢i sa nadevom é B 160-200 30-85 —
(Cizkejk, $trudla, pita sa jabukama) Da 160-200 35-90 X 4 L 1 i
=3 - 160-170 20-40 3
Da 150-160 20-40 - 4 -
Keks/sitni kolaci
4 1
Da 150-160 20-40 P
5 4 3 1
Da 135 50-90 abfFr aRFr
. 5 4 3 1
Tartovi Da 170 50-80 S
i - 180-200 30-40 3
. 4 1
Princes krofne Da 180-190 35-45 a—, " -
5 3 1
Da 180-190 35-45* N S
=] Da 90 110-150 3
Puslice Da 90 130-150 4 !
=P
5 3 1
Da 20 140-160* afFr s —
2
Da 310 7-12 i
Da 220-240 20-40 AL
. Y aFr
Pica (tanka, debela, fokaca) 5 3 1
Da 220-240 25-50* 1 [ [ A -
5 4 3 1
Da 210 40-60 aFr s AR AR
Vekna hleba 0,5 kg = - 180-220 50-70 _\F_‘i_‘_;l’_
Maniji hleb (& - 180-220 30-50 N 3 -
4 1
Hieb Da 180-220 30-60 —_
2
] - =] Da 250 10-15 1o s
amrznuta pica
Da 250 10-20 e
2
Da 180-190 45-60 —
Pikantne pite 4 1
(pita od povréa, ki3) Da 180-190 45-60 AFlr AR
5 3 1
Da 180-190 45-70* o e
Konvencionalno Grilovanje Turbo Grill Forced Air Konvekciono pecenje ECO Air Fry
§§
AUTOMATSKE @ (> &S = =3
FUNKCIJE L .
Kaserola Meso Hleb Funkcija pice Pecivo
Aveeenn ~ ~F~ “r T |
DODACI janj ¢ janj
5. N Pleh za pec¢nicu ili pleh za Pleh za SaE(Up_Uér?Je masnoce/  Pleh za ?akupljanje Pleh za sakupljanje
Zicana resetka . w.. . ... plehzapecenjeiliplehzarernu masnoce/ plehza i
kolace na zi¢anoj polici L L masnoce sa 500 ml vode
na zicanoj resetki pecenje
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RECEPT FUNKCIJA | PREDZAGREVANJE | TEMPERATURA (°C) | VREME KUVANJA (Min.) NIVO I DODATNI PRIBOR
=] Da 190-200 20-30 3
Volovani/ lisnato testo / krekeri Da 180-190 20-40 1 4 [ 1;
5 3 1
Da 180-190 20-40* S
Lazanje/pite @ - 190-200 40-80 T,
Pecena testenina/Kaneloni <& - 190-200 25-60 oy
Jagnjetina / Teletina / Govedina / 3
Svinjetina 1 kg @ ~ 190-200 60-90 | —
Piletina/zec/patka od 1 kg @ﬂ - 200-230 50-80 ** 1 3 [
Curka / guska od 3 kg G . 190-200 90-150 T,
Pecenariba / u folij (fleti, cela) | [ | Da 180-200 40-60 s
Punjeno povrce 2
(paradajz, tikvice, plavi patlidzan) Da 180-200 >0-60 AE==r
Tost @ - 3 (visoka) 3-6 —\...5...n
Fileti / odresci @ - 2 (srednji) 20-30%** -s...4...,- &
Kobasice / raznjici / svinjska rebra [ . 5 4
/ pljeskavice Da 200-220 15-30 Al
Peceno pile 1-1,3 kg =y Da 200-220 55 - 70%* n2m U
Slabo pecen rozbif 1 kg - 2 (srednji) 35 - 50%* _\E_;q’_
Jagnjedi but / kolenice - 2 (srednji) 60 — 90** 1 3 r
Peceni krompir =y Da 200-220 35-55% T,
Povrce gratinirano E Da 200-220 10-25 1 3 [
Kompletno jelo: Vo¢ni tart (nivo 5) " 5 3 1
/lazanje (nivo 3) / meso (nivo 1)) Da 190 40-120 e s ol s S |
Kompletno jelo: Vocni kolac (nivo 5) /
peceno povrce (nivo 4) / lazanje (nivo Da 190 40-120* _\|_i_,’_ < 4 r “|_i_,'_ 1 ,
2) / iseceni komadi mesa (nivo 1)
Lazanja i meso Da 200 50-120* n%n 1 ! f
Meso i krompir Da 200 45-120* -\;:..ii...q,- 1 ! f
Riba i povrée Da 180 30-50 -u:...i...q,- 1 ! f
Punjeno meso ECO - 200 80-120* 1 3 [
Komadi mesa 3
ECO - _ *
(zecetina, piletina, jagnjetina) 200 >0-120 | —
* Predvidena duZina trajanja: hranu moZete po sopstvenoj Zelji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme,
** Okrenite hranu na dve trec¢ine procesa pripreme (ukoliko je potrebno).
*** Okrenite hranu na polovini procesa pripreme.
ECO ¥
FUNKCIJE Iil ==
Konvencionalno Grilovanje Turbo Grill Forced Air Konvekciono pecenje ECO Air Fry
)
AUTOMATSKE @ (> ) = =
FUNKCIJE
Kaserola Meso Hleb Funkcija pice Pecivo
Aeeenn ~ === — T f o
DODACI janj d
Ficana redetka Pleh za pec¢nicuili pleh za Pleh za Izahk;lsljaeréjéenzéai?inoce/ Pleh za sakupljanje Pleh za sakupljanje
kolace na zic¢anoj polici pleh Zapremu npa iiéaJnoj retetki masnoce / pleh za pe¢enje masnoce sa 500 ml vode
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2/ TABELA PRIPREME HRANE PRZENJEM VAZDUHOM

5 POLICA
RECEPT FUNKCIJA PREDLOZENA | prepzacrevanye | TEMPERATURA TRAJANJE DODATNI
KOLICINA Q) (MIN.) PRIBOR
< Zamrznuti pomfrit E’é’ 650-850 g Da 200 25-30 % Lr
'—
2 < Zamrznuti pileci nageti jEor 500 g Da 200 15-20 % A 2 -
E <
O v g e 4 2
<§( T Riblji stapici = 500 g Da 220 15-20 EEEET A r
N . 4 2
Koluti¢i od luka =y 500 g Da 200 15-20 S —— ,
Y A o 4 2
" Sveze pohovane tikvice =y 400 g Da 200 15-20 R -
% Domacdi pomfrit LI 300-800 g Da 200 20-40 _— 2
a o
Mesavina povréa o 300-800 g Da 200 20-30 Eﬁm ~ 2 ,
Pilece grudi Ly -4 cm Da 200 20-40 _— 2
g s . ol 4 2
o Pilecakrilca Iy 200-1500 g Da 220 30-50 T r
O . T 4 2
¥ Pohovana 3nicla = 1-4cm Da 220 20-50 wEET A -
=
- e 4 2
Riblji filet = 1-4cm Da 220 15-25 A r

Pri pripremanju sveze ili domace hrane, nanesite tanak sloj ulja po povrsini hrane.
Da bi se garantovali ujednaceni kulinarski rezultati, promesajte hranu na polovini preporu¢enog vremena potrebnog za
pripremu hrane.

e
FUNKCIJE ==
Air Fry
T al—=r “~
DODACI PR, Y N . U
.. Pleh za pecnicuiili pleh za kolace na  Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecenje ili
Pleh za przenje vazduhom iy Gy
zicanoj polici pleh za rernu na zicanoj resetki
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Y TABELA PECENJA STEAM+

. VREME
HRANA RECEPT KOLICINA (MIN) DODACI VODA
Mali hleb 80-100 g 30-45 3
Sendvic vekna u kalupu 300-5009g 40-60 . 3 -
HLEB 3
Hleb 500 g-2 kg 50-100 -
Bageti 200-300g 30-45 R 3 -
v ‘ 3 100 ml
Kolacici jedan pleh 25-35 - ;
Mafin 30-60g 25-45 - 3 -
PECIVA 5
PatiSpanj 500-700 g 30-50 —n
Tart jedan pleh 35-55 _\;’_
Pecenje 1kg 60-110 - 3 -
Rebarca 500 g-1,5 kg 50-75 . 3 -
MESO 3
Chicken (Piletina) 1-1,5kg 55-80 . -
Piletina/¢uretina 3kg 100-140 - 3 -
File minjon 0,5-2cm 15-25 . 3 ;
File minjon 2-4cm 20-35 - 3 -
RIBA 3 200 ml
Whole Fish (Cela riba) 300-600g 20-30 _ -
Whole Fish (Cela riba) 600-1200 g 25-45 , 3 -
Przeni krompir 0,5-1,5 kg 45-60 . 3 ,
Punjene paprike 1-2 kg 35-55 - 3 ,
POVRCE 3
Peceni brokoli 0,3-1 kg 30-50 - -
Pecene tikvice 0,5-1,5 kg 30-50 . 3 -

Funkciju STEAM+ pokrenite samo kada je rerna hladna. Otvaranje vrata i dopunjavanje vode tokom pecenja moze da ima
neZeljeni efekat na krajnji rezultat pecenja.

T al=—=r “~ r

DODACI Pleh za pecnicuiili pleh za kolace na  Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecenje ili

Pleh za przenje vazduhom iy Gy
zicanoj polici pleh za rernu na zi¢anoj resetki
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ODRZAVANJE | CISCENJE

Proverite da li se uredaj
ohladio pre nego sto zapocnete
odrzavanje ili ¢iS¢enje.
Nemojte da koristite uredaje za
ciS¢enje parom.

SPOLJASNJE POVRSINE

« Povrsine Cistite vlaznom krpom sa mikrovlaknima.
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi
pH-neutralnog deterdZenta. Na kraju obrisite suvom
krpom.

« Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.
Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u kontakt
sa povrsinom uredaja, odmah prebrisite vlaznom
krpom sa mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

» Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi,

a zatim je ocistite, ukoliko je moguce dok je jos

uvek topla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje
nastale od ostataka hrane. Da biste osusili pe¢nicu od
isparenja nastalih tokom pripreme jela sa puno vode,
ostavite je da se potpuno ohladi, a potom obrisite
krpom ili sunderom.

uredaja.

Nemojte da koristite vunene zice,
abrazivne sundere ili abrazivna/
korozivna sredstva za cis¢enje
jer mogu da ostete povrsinu

Nosite zastitne rukavice.

Uredaj mora da bude iskljucen iz
struje pre izvodenja bilo kakvih
radova na odrzavanju.

« Aktivirajte funkciju ,Smart Clean” za optimalno
¢is¢enje unutrasnjih povrsina. (Samo kod nekih
modela).

« Staklo na vratima Cistite odgovaraju¢im te¢nim
deterdZzentom.

« Vrata pecnice mogu da se skinu da bi se olaksalo
¢is¢enje.

DODACI

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa
deterdzentom, koristeci rukavice za pecnicu ukoliko
su jo$ uvek vrudi. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti
pomocu Cetke za pranje ili sundera.

Ne perite sondu za hranu i sondu za meso (ako su u
opremi) u masini za pranje posuda. Posuda za Prz. na
vazduhu (ako je u opremi) moze da se pere u masini
za pranje sudova.

CISCENJE KATALITICKIH PLOCA
(SAMO KOD NEKIH MODELA)

Ova rerna je opremljena specijalnim katalitickim
plo¢ama koje olak3avaju Cis¢enje odeljka za pecenje
zahvaljujudi svojoj specijalnoj povrsini sa
sposobnos¢u samociséenja, koja je veoma porozna i
moze da apsorbuje masti i prljavstinu. Ove ploce su
postavljene na vodicama: Prilikom promene polozaja i
ponovnog postavljanja vodica, vodite raCuna da kuke
na vrhu udu u odgovarajuce otvore na plo¢ama.

(@)
(@)

[ —)
o —

(@)

Za najbolje koris¢enje funkcije samocisc¢enja
katalitickih ploca, preporucujemo grejanje rerne

na 200 °C oko sat vremena pomocu funkcije
.Konvekciono Pecenje”. Tokom ovog procesa, pecnica
mora biti prazna. Zatim ostavite uredaj da se ohladi
pre nego sto neabrazivnim sunderom skinete sve
ostatke hrane.

Obratite paznju na sledece: Koris¢enje korozivnih ili
abrazivnih deterdZenata, ¢vrstih Cetki, Zivce za sudove
ili spreja za Ciscenje pecnice moze da osteti kataliticku
povrsinu i ugrozi njene karakteristike samocisc¢enja.
Kontaktirajte postprodajni centar ako je potrebna
zamena ploca.

ZAMENA LAMPICE
Za zamenu lampe obratite se postprodajnom servisu.

Whj;lfa?ool



SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

1. Da biste skinuli vrata, otvorite ih potpuno i spustite
kvacice sve dok se ne otkljucaju.

2. Zatvorite vrata koliko god je moguce.

Cvrsto drzite vrata sa obe ruke — ne drzite ih za drsku.
Jednostavno skinite vrata tako $to Cete nastaviti da

ih zatvarate dok ih istovremeno povlacite nagore i
oslobadate iz njihovog lezZista. Polozite vrata da leze
na jednoj strani, na mekanoj povrsini.

3. Ponovo postavite vrata tako $to ¢ete ih podici ka
pecnici, poravnati kuke Sarki sa lezistem i pricvrstiti
gornji deo na leziste.

4. Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvacice na njihovu prvobitnu poziciju:
Proverite da li ste ih spustili potpuno.

NezZno ih pritisnite kako biste se uverili da su kvacice u
dobrom polozaju.

5. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li su u
istoj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu,
ponovite gore opisane korake: Vrata se mogu ostetiti
ukoliko nisu namestena kako treba.

SPUSTANJE GORNJEG GREJACA
(SAMO KOD NEKIH MODELA)

1. Uklonite bo¢ne vodice.

3. Ukoliko Zelite da promenite polozaj grejnog
elementa, povucite ga malo prema sebi, vodeci
racuna pri tome da lezi na bo¢nim osloncima.




OTKLANJANJE PROBLEMA

Problem Moguci uzrok Resenje

Nestanak struje.

Pecnica ne radi. Iskljucenje iz elektricne
‘ . mreze.

. Proverite da li postoji dovod elektri¢ne energije i
da li je pecnica priklju¢ena na elektri¢cnu mrezu.

- Iskljucite pecnicu i ponovo je ukljucite kako biste
. proverili da li je kvar i dalje prisutan.

Na displeju se prikazuje slovo

h Problem sa softverom.
,F" uz broj.

napisan nakon slova ,F".

Obratite se centru za podrsku i navedite broj

Na displeju se prikazuje nejasan
tekst i ¢ini se da je pokvaren.

Podesen je drugi jezik. Pozovite centar za podrsku.

. Ciklus kuvanja sa sondom se : :
- zavrsio bez ociglednog uzroka  Sonda za hranu nije pravilno
- ili je greSka F3E3 odStampana | povezana. A
- na ekranu. :

- Proverite priklju¢ak sonde za hranu.

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu nac¢i:
» Pomocu QR koda na proizvodu
Sa nase internet stranice docs.whirlpool.eu
Takode, mozete kontaktirati nas postprodajni servis (broj se nalazi u garantnoj knjizici). Prilikom
kontaktiranja naseg postprodajnog servisa, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju proizvoda.

O

i

\

B
\ e
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Proizvajal¢eva navodila za uporabo

HVALA, KER STE SE ODLOCILI ZA IZDELEK

@ WHIRLPOOL
Z ) Ce zelite celovitejSo pomog, izdelek registrirajte na

spletni strani www.whirlpool.eu/register.

APARATU

A Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna

navodila.

ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE
POSKENIRAJTE KODO QR NA

SL

OPIS IZDELKA

...........

1. Upravljalna plos¢a
2. Ventilator

c 3. Okrogli grelnik
(- (ni viden)
2. LR =
\\ 4. Vodila za pekace
S B 1 o IR (visina je navedena na
] . sprednjem delu pecice)
§& A 5. Vrata
AT 6. Zgornji grelnik/zar
45
RiEhe 7. Lu¢
"L 8. Identifikacijska ploscica
. \ (ostati mora namescena)
5.7 9. Spodniji grelnik
/ (ni viden)
NADZORNA PLOSCA
308 g
" i = g O G = =3
¢ 5 E Ta ] rcunmes
| . 1 LO. (L IS o o A
<« [ PE=E R
1 3 4 5 6 7 8 9
1. LEVI PRIKAZOVALNIK 5. VRTLJIVI GUMB/6TH SENSE 6. ZAGON

2.LUC
Za vklop in izklop Zarnice.

3.NAZA)

Tipka za vrnitev na predhodni
prikaz. Omogoca spreminjanje
nastavitev med pripravo.

4. VKLOP/IZKLOP

Tipka, s katero lahko kadar koli
vklopite/izklopite pecico oz.
prekinete aktivno funkcijo.

GUMB

Uporabljajte ga za pomikanje

med funkcijami in nastavitev vseh
parametrov priprave hrane. S
pritiskom na gumb lahko izbirate,
nastavljate, potrjujete in dostopate
do funkcij ali parametrov ter
zazenete program priprave.

Za zagon funkcij in potrditev
nastavite ali nastavljene vrednosti.

7.CAS
Tipka za nastavitev ¢asa in

nastavitev/spremembo Casa
priprave.

8. TEMPERATURA
Za nastavitev temperature.
9. DESNI PRIKAZOVALNIK

Whj;lﬁool



PRIBOR

RESETKA . PRESTREZNI PEKAC

. UNIVERZALNI PEKAC* | DRSNA VODILA. *

Uporabljajte jo za : Univerzalni peka¢

: Za peko kruha in peciva : Za lazje vstavljanje ali

pecenje hrane ali kot : uporabite za pripravo ¢ ter tudi za pripravo : odstranjevanje pribora.
podporo za ponve, : mesa, rib, zelenjave in : pecenke, rib v lastnem :

tortne modele in drugo : fokace oz. ga namestite : soku itd.

posodo, ki je odporna na : pod resetko za :

toploto. . prestrezanje sokov.

E‘E;;#JCEEA ZRACNO :Stevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.

: poprodajno sluzbo.

T

Za uporabo pri kuhanju
hrane s funkcijo zra¢nega :
cvrtja, pri cemer je :
univerzalni pekac
postavljen na nizjo

raven, da lahko zbira
morebitne drobtine in
kapljice. Lahko se cisti v
pomivalnem stroju.

Drug pribor je mogoce kupiti posebej; za narocila in informacije se obrnite na

* Na voljo le pri dolo¢enih modelih

VSTAVLJANJE RESETKE IN DRUGEGA PRIBORA V
PECICO

Resetko vodoravno vstavite tako, da jo potisnete
vzdolz vodil za pekace, pri ¢emer mora biti stran s
privzdignjenim robom usmerjena navzgor.

Drug pribor, kot npr. prestrezni pekac in originalni
pekac, vstavite vodoravno, in sicer na enak nacin kot
resetko.

ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE
VODIL ZA PEKACE

- Ce Zelite odstraniti vodila za pekace, jih dvignite in
izvlecite spodnje dele iz njihovih lezisc: zdaj lahko
odstranite vodila za pekace.

« Za vnovi¢no namestitev vodil za pekace, vodila
najprej vstavite nazaj v zgornji del vpetja. V
pokon¢nem polozaju jih pomaknite v notranjost
aparata, nato jih ustrezno namestite v spodnji del
vpetja.

NAMESCANJE DRSNIH VODIL (CE SO NA VOLJO)

Iz pecice umaknite vodila za
pekace in z drsnih vodil
odstranite plasti¢no zascito.
Privijte zgornjo sponko

=" drsnih vodil na vodila za

» pekace in jo pomaknite

" vzdolz vodil, kolikor gre.

¢ Pritisnite in namestite Se
drugo sponko.

Da vodila zavarujete, spodniji
del sponke ¢vrsto pritisnite
na vodila za pekace.
Prepricajte se, da je mogoce
drsna vodila nemoteno
premakniti. Postopek
ponovite na drugem vodilu
za pekace, ki je na enaki
visini.

Opomba: Drsna vodila lahko namestite na katero koli visino.
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FUNKCLE

h

6 6TH SENSE

Slednje omogocajo povsem samodejno pripravo
vseh vrst zivil (lazanja, meso, ribe, zelenjava, torte
in peciva, slano pecivo, kruh, pica). Za najboljse
rezultate z uporabo te funkcije upostevajte navodila v
posa\\rQezmh preglednicah za pripravo jedi.
. \‘A} PARA+
Funkcija Para+ vam zaradi prisotnosti pare v ciklu
priprave omogoca, da dosezete odli¢ne rezultate.
Ta funkcija predlaga najprimernejSo temperaturo
za pripravo Sirokega nabora jedi; Cas priprave
in koli¢ina vode (100/200 ml) za glavne jedi sta
navedena v preglednici za kuhanje, ki jo najdete
na spletu. Funkcijo uporabe pare vedno vklopite,
ko je pecica hladna in ste na dno vdolbine vlili
pitno vodo.

. NARASTEK
Funkcija predlaga najboljsi nacin priprave in
najprimernej$o temperaturo za pripravo jedi iz
testenin.

. S meso

Funkcija predlaga najboljsi nacin priprave in
najprimernejso temperaturo za pripravo mesa.

. SDKRUH

Funkcija samodejno predlaga najboljsi nacin
priprave in najprimernejSo temperaturo za
priPravo vseh vrst kruha.

§

. PIZZA

S to funkcijo lahko v manj kot 10 minutah
pripravite odli¢cno domaco pico kot v piceriji.
Posebni cikel pe¢enja deluje pri temperaturi nad
300 stopinj Celzija in zagotavlja mehko pico v
notranjosti, hrustljavo na robovih in popolnoma
enakomerno zapeceno.

Ce to funkcijo kombinirate z dodatkom Pizza
Stone WPro in pecico predogrevate 30 minut,
lahko pico specete v 5 do 8 minutah.

Za narocila in informacije se obrnite na servisno
sluzbo ali www.whirlpool.eu.

. PECIVO

Funkcija predlaga najboljsi nacin priprave in
najprimernej$o temperaturo za pripravo vseh vrst
tort.

— |KLASICNO
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.

<~
GRILL

Za pripravo zrezkov, mesa za kebabe in klobas na Zaru
ter za pripravo gratinirane zelenjave ali popekanje
kruha. Kadar pripravljate meso na Zaru, priporo¢amo,
da uporabite prestrezni pekac za prestrezanje soka
mesa: pekac vstavite na katero koli visino pod resetko
in dodajte 500 ml pitne vode.

)
% | TERMOVENTILAC.

Za pripravo razli¢ne hrane pri enaki temperaturi in na
vec visinah hkrati (najmanj na treh). To funkcijo lahko
uporabite za pripravo razli¢nih vrst hrane, ne da bi se
vonj jedi prenasal z ene na drugo.

ol

$_|KONVEKCI. PEKA

Za pripravo mesa in peko tort z nadevom samo na eni
visini.
n_

8- POSEBNE FUNKCIJE
« HITRO PREDGRETIJE

Za hitro predgretje pecice.
« TURBO GRILL

Za pecenje velikih kosov mesa (krace, goveja
pecenka, pis¢anec). Priporo¢amo, da uporabite
prestrezni pekac za prestrezanje soka mesa:
pekac vstavite na katero koli visino pod resetko in
dodajte 500 ml pitne vode.

« FUNKCIJA ECO
Za pripravo polnjenih pecenk in filejev na eni
visini. Ko je v uporabi funkcija ECO CYCLE (var¢ni
cikel), med pripravo hrane v pecici ne gori luc.
Za dobro izkoris¢anje funkcije ECO CYCLE in
varevanje z energijo vrat pecice ne odpirajte
pred koncem priprave hrane.

« ZRACNO CVRTJE/VENT. PEKA

Z uporabo namenskega pladnja za cvrtje (prilozen
nekaterim modelom) lahko ocvrt krompiréek,
pis¢anc¢je medaljone in druge jedi pripravite
z manj olja, zaradi ¢esar bodo jedi prijetno
hrustljave. Grelni elementi krozZijo, da ustrezno
segrejejo notranjost pecice, medtem ko ventilator
omogoca krozenje vrocega zraka. Hrano polozite
na pekac za zra¢no cvrtje v enem sloju in sledite
navodilom v preglednici za pe¢enje z zra¢nim
cvrtjem.
To funkcijo lahko uporabite tudi za doseganje
odli¢nih rezultatov pri peki mesa in perutnine,
krompirja in zelenjave v skladu s priporocili v
preglednici za kuhanje. Te recepte lahko pripravite
v standardnem pekacu.

« SMART CLEAN
Para, ki nastaja med posebnim ¢is¢enjem pri nizki
temperaturi, omogoca preprosto odstranjevanje
umazanije in ostankov hrane. Na dno pecice
nalijte 200 ml vode, funkcijo pa zazenite pri
hladnem aparatu.

- PIROLIZA

Za odstranjevanje zapecenih madezev z uporabo
cikla pri zelo visoki temperaturi. Na voljo sta dva
cikla za samodejno ¢is¢enje: celoten cikel (Piroliza)
in skrajsan cikel (Piroliza Eco). Priporo¢amo, da
uporabite celoten cikel, ¢e Zelite doseci najboljso
ucinkovitost ¢is¢enja.
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PRVA UPORABA

1. NASTAVITEV CASA
Ko pecico prvi¢ vklopite, morate nastaviti ¢as.

= ulE
1 |
N

s I o

Stevki za uro za¢neta utripati: Z obra¢anjem gumba
nastavite uro in pritisnite @ za potrditev.

1

L~
i

L |

-

K4

Stevki za minute za¢neta utripati. Z obrac¢anjem
gumba nastavite minute in pritisnite @ za potrditev.
Opomba: za poznejso spremembo ¢asa vsaj eno sekundo
drzite © , ko je pecica izklopljena, in ponovite zgoraj
opisane korake.

po daljSem izpadu elektricnega toka boste morali ¢as
mogoce znova nastaviti.

2. NASTAVITVE

Po potrebi lahko spremenite privzeto enoto nazivnega
toka (16 A).

Z obracanjem izbirnega gumba izberite nazivni tok,
nato pa pritisnite @ za potrditev.

VSAKODNEVNA UPORABA

Opomba: Pecica je nastavljena tako, da je stopnja porabliene
elektricne energije zdruZljiva zdomacim elektri¢nim omreZjem
zmocjo nad 3 kW (16 A): &e v svojem gospodinjstvu
uporabljate nizjo moc¢, morate to vrednost znizati (13 A).
Opomba: za poznejso spremembo ¢asa pritisnite in drzite
vsaj pet sekund ¥ ko je pecica izklopljena, in ponovite
zgoraj opisane korake.

3. OGREVANJE PECICE

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med
izdelavo aparata: to je povsem obicajno.

Priporo¢amo, da pred pripravo hrane segrejete prazno
pecico, da tako odstranite vse morebitne vonjave.S
pecice odstranite ves zas¢itni karton in prozorno folijo
ter iz njene notranjosti odstranite ves pribor. Pecico
priblizno eno uro pustite delovati pri 200 °C, po
moznosti z uporabo funkcije s krozenjem zraka (npr.
termoventilacijsko pecenje ali konvekcijska peka).

Za pravilno nastavitev funkcije upostevajte navodila.

Opomba: Po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite
prostor namestitve.

1. 1ZBIRA FUNKCIJE

Ko je pecica izklopljena, je na prikazovalniku naveden
le ¢as. Drzite [@], da vklopite pecico. Zavrtite vrtljivi
gumb, da si ogledate glavne razpolozZljive funkcije na
levem prikazovalniku. Izberite funkcijo in pritisnite

=

Za izbiro podfunkcije (kjer je na voljo) izberite glavno
funkcijo in nato pritisnite § , da jo potrdite. Za tem
se pomaknite v meni funkcij.

i 2NN , W N

Zavrtite vrtljivi gumb, da izberete eno od
razpolozljivih podfunkcij na desnem prikazovalniku,
in pritisnite ) , da izbiro potrdite.

2. NASTAVITEV FUNKCLJE

Ko ste izbrali Zeleno funkcijo, jo lahko spremenite v
nastavitvah. Na zaslonu bodo prikazane nastavitve, ki
jih lahko spremenite zaporedoma.

TEMPERATURA/STOPNJA ZARA

Ko na zaslonu utripa ikona °C, obrnite gumb, da
spremenite vrednost, nato potrdite izbiro s pritiskom
na & in nadaljujte z naslednjimi nastavitvami (¢e je
to mogoce).

Obenem lahko nastavite tudi stopnjo Zara (3 = visoka,
2 =srednja, 1 = nizka).
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Opomba: ko je funkcija vklopljena, lahko temperaturo
ali stopnjo zara spremenite tako, da pritisnete ¢ ali
preprosto obrnete gumb.

TRAJANIJE

@

-

Ko na zaslonu utripa ikona (%, z uporabo
nastavitvenega gumba nastavite Zeleni Cas priprave,
nato pa izbiro potrdite s pritiskom na @ .

Casa priprave ni treba nastaviti, ¢e Zelite celoten
postopek kuhanja opraviti ro¢no: Pritisnite (@)

za potrditev in zacetek funkcije. V tem primeru ne
morete nastaviti ¢asa konca priprave z uporabo
funkcije zamika vklopa.

Opomba: ¢as priprave, ki je bil nastavljen med pripravo, lahko
spremenite s pritiskom na : Z obracanjem gumba
spremenite uro in izbiro potrdite s pritiskom na @ .

NASTAVITEV CASA KONCA PRIPRAVE/ ZAMIKA
VKLOPA

Pri mnogih funkcijah lahko po nastavitvi ¢asa priprave
nastavite zamik vklopa funkcije tako, da nastavite

¢as konca priprave. Kadar je mogoce nastaviti ¢as
konca priprave, bo na zaslonu prikazan predvideni ¢as
zakljuc¢ka funkcije, ikona G pa bo utripala.

R

Po potrebi obrnite gumb in nastavite Zeleni ¢as konca
priprave, nato pa pritisnite [>] za potrditev in vklop
funkcije.

Polozite hrano v pecico in zaprite vrata: funkcija

se bo samodejno vklopila po preteku ¢asa, ki je bil
izracunan tako, da bo jed gotova ob nastavljenem
casu.

Opomba: programiranje zamika zacetka priprave bo
onemogocilo funkcijo predgretja: pecica se bo na
izbrano temperaturo ogrela postopoma, kar pomeni,
da bodo ¢asi priprave malo daljsi od tistih, navedenih v
preglednici za pripravo.

Med ¢akanjem lahko z gumbom spremenite nastavljeni
¢as konca priprave.

Ce Zelite spremeniti nastavitve temperature in ¢asa
priprave, pritisnite ¢ ali . Ko izberete Zelene
nastavitve, jih potrdite s pritiskom na (@) .

3. VKLOP FUNKCIJE

Ko ste opravili vse potrebne nastavitve, pritisnite [>],
da vklopite funkcijo.

Kadar koli lahko pritisnete in pridrzite[o] za premor
funkcije, ki je trenutno aktivna.

4. PREDGRETIE

Nekatere funkcije vklju¢ujejo predgretje pecice: po
vklopu funkcije se na zaslonu prikaze obvestilo o
vklopu faze predgretja.

Y

Po koncu te faze se zaslisi zvocni signal, na zaslonu pa
se pojavi sporocilo, da je pecica dosegla nastavljeno
temperaturo.

? Illl°
i [

Takrat odprite vrata, vstavite hrano v pecico, zaprite
vrata in zacnite pripravo s pritiskom na [>].

Opomba: Ce Zivila v pecico polozite pred koncem
predgretja, lahko to negativno vpliva na kon¢ni rezultat
priprave hrane.

Ce med predgretjem odprete vrata pecice, se bo
predgretje za¢asno ustavilo.

Cas priprave ne vklju¢uje predgretja.

Zeleno temperaturo pecice lahko vedno spremenite z
uporabo gumba.

5. KONEC PRIPRAVE HRANE

Oglasi se zvo¢ni signal in na prikazovalniku se prikaze
sporocilo, da je priprava koncana.

Da podaljsate ¢as priprave brez sprememb nastavitev,
zavrtite gumb, da nastavite nov Cas priprave, in
pritisnite [>.

6. POSEBNE FUNKCIJE
SAMODEJNO CISCENJE - PIROLIZA

Med piroliticnim ciklom se pecice ne dotikajte.
Med delovanjem pirolitic(nega cis¢enja in po njem
otrokom in zZivalim ne dovolite dostopa do pecice
(dokler se ne zakljuci prezracevanje v notranjosti
pecice).

Pred vklopom funkcije pirolize odstranite iz pecice
ves pribor, vklju¢no z vodili za pekace. Ce je pecica
namescena pod kuhalno plosco, naj bodo vsi gorilniki
ali elektri¢na kuhalis¢a med samodejnim ¢is¢enjem
izklopljeni.

Za najboljse rezultate pri ¢is¢enju pred vklopom
funkcije pirolize z vlazno gobico odstranite najvecjo
umazanijo. Funkcijo pirolize uporabite le, kadar je
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notranjost aparata mo¢no umazana ali kadar med
pripravo hrane nastaja neprijeten vonj.

Dostopajte do posebnih funkcij Sg& in obrnite gumb,
tako da v meniju izberete [, nato pa pritisnite (@)
za potrditev.

Pritisnite [, Ce Zelite takoj zaceti Cis¢enje, oziroma
(@), e Zelite nastaviti ¢as konca priprave/zamik
vklopa.

Pecica zaCne s postopkom cis€enja in vrata se
samodejno zaklenejo.

Ko je pirolitsko ¢is¢enje v teku, vrat pecice ni
mogoce odpreti: vrata ostanejo zaklenjena, dokler
temperatura v pecici ne pade na vrednost, ki ne
predstavlja nevarnosti. Med uporabo piroliticnega
¢is¢enja in po njem zracite prostor.

Opomba: trajanja in temperature ¢is¢enja ni mogoce
nastaviti.

7. ZAPORA TIPK

Upravljalno enoto zaklenete tako, da pritisnete in
drzite <Klvsaj pet sekund.

Postopek ponovite, da odklenete tipkovnico.

Opomba: Funkcijo lahko aktivirate tudi med pripravo
hrane. Pecico lahko iz varnostnih razlogov kadar koli
izklopite, tako da pritisnete [@].

.OPOMBE
« Notranjosti pecice ne prekrivajte z aluminijasto
folijo.

« Po dnu pecice nikoli ne vlecite posode, da ne
poskodujete emajla v pecici.

« Na vrata ne postavljajte tezkih predmetov in se jih
ne drzite.

- Zaradi visje temperature cikla za peko pice
je pri¢akovati nekoliko visji hrup hladilnega
ventilatorja.
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UPORABNI NASVETI

VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO JEDI

V preglednici so navedene najprimernejse funkcije,
pribor in visine, ki jih lahko uporabite pri pripravi
razli¢nih vrst Zivil. Cas priprave se $teje od trenutka,
ko zZivilo polozite v pecico, brez predgretja (kadar je
zahtevano). Temperatura in ¢as priprave so okvirne
vrednosti, ki so odvisne od koli¢ine hrane in vrste
uporabljenega pribora. Najprej uporabite najnizje
priporo¢ene nastavitve. Ce Zivilo ni dovolj pe¢eno,
uporabite visje vrednosti. Uporabite prilozen pribor
ter po moznosti temne kovinske tortne modele in
univerzalne pekace. Uporabite lahko tudi stekleno
ali lon¢eno posodo in pribor, vendar pri tem
upostevajte, da bo ¢as priprave nekoliko daljsi.

ISTOCASNA PRIPRAVA RAZLICNIH JEDI

Z uporabo funkcije za termoventilacijsko pripravo
lahko hkrati pecete razlicne jedi, ki zahtevajo enako
temperaturo pecenja (npr.: ribe in zelenjavo), z
uporabo razli¢nih visin. Iz pecice vzemite jedi, ki
zahtevajo krajsi Cas priprave, jedi, ki zahtevajo daljsi
Cas priprave, pa pustite v pedici.

Uporabite poljuben univerzalni pekac ali stekleno
posodo ustrezne velikosti za pripravo izbranega

kosa mesa. Za pecenje pecenk je najbolje, ¢e na dno
posode vlijete nekaj tekocine ter pecenko za boljsi
okus polivate med pecenjem. UpoSstevajte, da med
postopkom nastaja para. Ko je pecenka pecena,

jo pustite v pecici Se 10-15 minut oz. jo zavijte v
aluminijasto folijo.

Ce zelite pe¢i meso na zaru, izberite kose z enako
debelino, da bo meso enakomerno peceno. Debelejsi
kosi mesa zahtevajo daljsi ¢as pecenja. Ce zelite
prepreciti, da bi se meso prekomerno zapeklo,
spustite reSetko na nizjo visino, da se meso pece na
vedji razdalji od grelnika za zar. Meso obrnite po dveh
tretjinah Casa priprave. Vrata odpirajte pazljivo, saj bo
iz aparata uhajala para.

Za prestrezanje soka priporo¢amo, da neposredno
pod reSetko s hrano podstavite prestrezni peka,

v katerega nalijete pol litra pitne vode. Po potrebi
dolijte vodo.

SLADICE

Obcutljive sladice pripravljajte s funkcijo za obi¢ajno
pecenje na eni visini.

Uporabite temne kovinske modele za pecivo

in jih vedno postavite na prilozeno resetko. Za
pripravo hrane na vec visinah izberite funkcijo
termoventilacijske priprave in razvrstite tortne
modele, da zagotovite optimalno kroZenje vrocega
zraka.

Ce zelite preveriti, ali je kvaseno pecivo peceno,

v sredino peciva zapicite lesen zobotrebec. Ce je
zobotrebec (ist, je pecivo peceno.

Ce uporabljate modele za pecivo z oblogo proti
prijemanju, robov ne namazite z maslom, sicer pecivo
ob robovih morda ne bo enakomerno vzhajalo.

Ce se zivilo med peko ,napihne”, naslednji¢ uporabite
nizjo temperaturo in mogoce dodajte manj tekocine
ali mesanico premesajte nezneje.

Za sladice z vlaznim nadevom (na primer skutne pite
ali sadne kolace) uporabite funkcijo ,Konvekcijska
peka”. Ce je biskvit peciva vlazen, pecite na nizji visini
in posujte spodnji del peciva s krudnimi ali piskotnimi
drobtinami, preden dodate nadev.

VZHAJANJE

Najboljse je, da testo pokrijete z vlazno krpo, preden
ga vstavite v pecico. S to funkcijo se ¢as vzhajanja
testa skrajsa za priblizno eno tretjino v primerjavi

z vzhajanjem pri sobni temperaturi (20-25 °C). Cas
vzhajanja testa za pico se zacne pri eni uri za 1 kg
testa.
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

RECEPT FUNKCIJA PREDGREVANJE | TEMPERATURA (°C) CAS ::::;‘AVE VISINA IN PRIBOR
=3 - 170 30-50 _\é’_
Kvadeno pecivo / biskvitne torte Da 160 30-50 _\;"_
4 1
Da 160 30-50 AFr AR
Nadevano pecivo =3 - 160-200 30-85 . 3 -
(skutina torta, jabol¢ni zavitek,
4 1
jabol¢na pita) Da 160-200 35-90 R
=3 - 160-170 20-40 3
Da 150 - 160 20-40 A
Piskoti / kolacki
4 1
Da 150 - 160 20-40 NP
4 1
Da 135 50-90 ° A~ -\l:f_-—T-'lﬁ
Ta I’tS Da 1 70 50_80 '\‘:—f_—rrlﬁ '\‘:—f_—rrll" '\‘:—f_—rrll" 1
=y - 180-200 30-40 3
Princeske Da 180-190 35-45 —_
Da 180-190 35-45* —_— 2
=] Da 90 1M0-150 | >,
Beljakovi poljub¢ki Da 90 130-150 .“_i_,’_ N ! -
1
Da 90 140-160* -\F-f_'n-lﬁ -\F-f_'--lr T
Da 310 7-12 =
Da 220-240 20-40 —_
Pica (tanka, debela, foka¢a) [ —/—7Z¢H%F—7T——7—F— 1" ¢
! ! 5 3 1
Da 220-240 25-50* Lo U
5 4 3 1
Da 210 40-60 aFr aFr aFr AR
Struca kruha 0,5 kg = - 180-220 50-70 “;”_
Majhen kruh = - 180-220 30-50 . 3 -
Kruh Da 180-220 30-60 —_
=] Da 250 10-15 T,
Zamrznjena pica
4 1
Da 250 10-20 A -
Da 180-190 45-60 e
Slane pite 4 1
(zelenjavna pita, pita z nadevom) Da 180-190 4>-60 AFe A
1
Da 180-190 45-70% —_— 2
FUNKCLE =
Klasi¢no Zar Turbo grill Termoventilac. Konvekci. peka EKO Cvrtje z zrakom
)
SAMODEJNE @ (> S =3
FUNKCIJE o )
Narastek Meso Kruh Funkcija pice Peciva
[ ~ AF—=r Y \_r M
PRIBOR
Retetka Univerzalni ali peka¢ za  Prestrezni pekac/originalni pekac ali Prestrezni pekac¢/ Prestrezni pekac s 500
torto na resetki univerzalni pekac na resetki originalni pekac ml vode
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RECEPT

FUNKCIJA

PREDGREVANJE

TEMPERATURA (°C)

CAS PRIPRAVE

VISINA IN PRIBOR

(min)
=] Da 190-200 20-30 N
Maslene pastetke / Krekerji iz 4 1
listnatega testa Da 180-190 20-40 J —
5 3 1
Da 180-190 20-40* e A=, ——
Lazanje/pite @ - 190-200 40-80 T,
Pecene testenine/kaneloni @ - 190-200 25-60 1 3 r
Jagnjetina/teletina/govedina/ 3
svinjina, 1 kg @ 190-200 60-90 [S—
Pisc¢anec/ zajec/raca, 1 kg @1 - 200-230 50-80%** 1 3 [
Puran / gos, 3 kg (> - 190-200 90-150 S,
Pecena riba/v lastnem soku (fileji, 3
o =] Da 180-200 40-60 T,
Polnjena zelenjava 2
(paradizniki, bucke, jajcevci) ba 180-200 °0-60 N
Toast @ - 3 (visoka) 3-6 -\...5...:-
Ribji fileji / zrezki @ - 2 (srednja) 20-30%** -\---Af..:- m‘Q’{
Klobase / raznijici / rebrca / % . 5 4
hamburgeriji = Da 200-220 15-30 Avetenn LRV,
Pecen piscanec, 1-1,3 kg -|E':“E|- Da 200-220 55-70%* -\...2...:- M1f
. Y N . 3
Rostbif, anglesko pecen 1 kg - 2 (srednja) 35-50%* —-
Jagnjegja kraca / bo¢nik - 2 (srednja) 60-90** 1 3 [
Pecen krompir e Da 200-220 35-55%* T,
Gratinirana zelenjava -|E':"E|- Da 200-220 10-25 1 3 [
Celoten obrok: Sadna pita (5. visina)/ X 5 3 1
lazanja (3. vi§ina)/meso (1. vidina) ba 190 40-120 e el W S |
Celoten obrok: Sadna pita (5. visina)/
pecena zelenjava (4. visina)/lazanja Da 190 40-120* -\J:...i...:u- N 4 - -u:-.i-.-.:u- 1 -
(2. visina)/ kosi mesa (1. visina)
Lazanja in meso Da 200 50-120* -\;:..ii...q,- 1 ! f
Meso in krompir Da 200 45-120* -\%p 1 ! f
Ribe in zelenjava Da 180 30-50 -\.lri..—y- 1 ! f
Polnjena pecenka ECO - 200 80-120* 1 3 [
Kosi mesa 3
(zajec, pis¢anec, jagnjetina) Fco _ 200 >0-1207 —
* Ocena Casa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar koli, odvisno od vasih osebnih Zelja.
** Hrano po potrebi obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.
*** Obrnite hrano po polovici ¢asa priprave.
FUNKCIJE El El ECO -é*é-
Klasi¢no Zar Turbo grill Termoventilac. Konvekci. peka EKO Cvrtje z zrakom
)
SAMODEJNE @ (> = — =
FUNKCIJE o ,
Narastek Meso Kruh Funkcija pice Peciva
[ VR ~ A=~ Y u M
PRIBOR . Univerzalni ali peka¢ za  Prestrezni pekac/originalni pekac ali Prestrezni peka¢/  Prestrezni pekac¢ s 500
Resetka - ) ) . v s . . .
torto na resetki univerzalni pekac na resetki originalni pekac ml vode
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PREGLEDNICA ZA ZRACNO CVRTIJE

PREDLAGANA TEMPERATURA TRAJANJE RESETKA IN
RECEPT FUNKCIJA
KOLICINA PREDGREVANJE 0 (MIN.) PRIBOR
<z( Zamrznjen pomfrit 'Iéél’ 650-850 g Da 200 25-30 EE;@ . 2 -
§ ; Zamrznjeni piscandji kroketi E::é- 5009 Da 200 15-20 Ef-ﬂ,r xir
2= = 4 2
=N Ribje palcke Py 5009 Da 220 15-20 SR A -
<C
N Zebulni obrogki iy 5009 Da 200 15-20 _— 2
~ . Y o’ 4 2
% Sveze panirane bucke =y 400 g Da 200 15-20 T A ;
Z  Domaci ocvrti krompir e 300-800 g Da 200 20-40 _— 2
=
N Mezana zelenjava L 300-800 g Da 200 20-30 _— 2
W Pis¢an¢ja prsa -E':é- 1-4.cm Da 200 20-40 EE;‘EEE; - 2 ;
o
g Pis¢an¢je perutnicke jEon 200-1500 g Da 220 30-50 Eﬁm - 2 -
o R P 4 2
a Panirani kotlet = 1-4cm Da 220 20-50 R A .
= = 4 2
Ribji file = 1-4cm Da 220 15-25 R A r

Pri pripravi svezih ali domacih zivil povrsino zivila namazite s tanko plastjo olja.
Za zagotovitev enakomernih rezultatov pecenja jed premesajte na polovici priporo¢enega ¢asa pecenja.

L
FUNKCIJE
Cvrtje z zrakom
T al=—=r “~
PRIBOR . . X X o . L Prestrezni pekac/originalni pekac ali
Pekac za zra¢no cvrtje Univerzalni ali pekac za torto na resetki X . . L
univerzalni pekac na resetki
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Y PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI S FUNKCIJO PARA+

2IVILO RECEPT KOLICINA CAS PRIBOR VODA
(MIN.)
Majhni kruhi 80-100 g 30-45 - 3 ,
Struca za sendvi¢ na pekacu 300-5009g 40-60 . 3 -
KRUH 3
Kruh 500 g-2 kg 50-100 . ,
Bagete 200-300g 30-45 1;,
3 100 ml
Piskoti en pekac 25-35 - ;
N Mafini 30-60 g 25-45 N
SLASCICE 5
Biskvitna torta 500-700 g 30-50 —r
Pite en pekac 35-55 _\;’_
Pecenke 1kg 60-110 - 3 -
Rebrca 500 g-1,5 kg 50-75 . 3 -
MESO 3
Pis¢anec 1-1,5kg 55-80 . -
Pis¢anec/puran 3kg 100-140 _ 3 -
Zrezek 0,5-2cm 15-25 . 3 ;
Zrezek 2-4cm 20-35 - 3 -
RIBE 3 200 ml
Cela riba 300-600 g 20-30 - -
Celariba 600-1200 g 25-45 , 3 -
Pecen krompir 0,5-1,5 kg 45-60 B, 3 -
Polnjene paprike 1-2 kg 35-55 - 3 ,
ZELENJAVA 3
Pecen brokoli 0,3-1 kg 30-50 - -
Pecene bucke 0,5-1,5 kg 30-50 . 3 -

Funkcijo PARA+ vklopite zgolj, ko je pecica mrzla.

rezultat priprave.

Odpiranje vrat in dodajanje vode med pripravo slabo vpliva na konéni

PRIBOR

T

Pekac za zra¢no cvrtje

Univerzalni ali pekac za torto na resetki

—

Prestrezni pekac/originalni pekac ali
univerzalni pekac na resetki
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VZDRZEVANJE IN CISCENJE

Pred vzdrzevanjem ali ¢iS¢enjem
se prepricajte, da se je pecica
ohladila.

Ne uporabljajte parnih cistilcev.

ZUNANJE POVRSINE

- Povrsine ¢istite z vlazno krpo iz mikrovlaken. Ce so
povrsine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj kapljic
pH nevtralnega sredstva za pomivanje posode. Na
koncu povrsine obrisite s suho krpo.

+ Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih istilnih
sredstev. Ce kateri koli od teh izdelkov nenamerno
pride v stik s povrsino aparata, jo takoj ocistite z
vlazno krpo iz mikrovlaken.

NOTRANJE POVRSINE

« Po vsaki uporabi naj se pecica najprej ohladi, Sele
nato jo ocistite. To po moznosti storite, ko je Se
nekoliko topla, da odstranite obloge in madeze
ostankov hrane. Da se morebiten kondenzat, ki
nastane kot posledica priprave hrane z visoko
vsebnostjo vode, posusi, pocakajte, da se pecica
popolnoma ohladi, in jo nato obrisite s krpo ali
gobico.

Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih cistilnih gobic
ali abrazivnih/korozivnih
cistilnih sredstev, saj bi ti lahko
poskodovali povrsine aparata.

Nosite zascitne rokavice.

Pred vzdrzevalnimi deli pecico
vedno odklopite iz elektricnega
omrezja.

« Za optimalno c¢isCenje notranjih povrsin vklopite
funkcijo ,Smart Clean”. (Samo pri nekaterih modelih).
« Steklo na vratih ocistite z ustreznim tekocim Cistilnim
sredstvom.

vev v

- Za lazje CisCenje, lahko vrata snamete.

PRIBOR

Pribor po uporabi namocite v vodi z detergentom za
posodo. Ko prijemate vroce kose pribora, uporabite
zascitne rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z
ustrezno krtaco ali gobico.

Sonde za Zivila in sonde za meso (e je na voljo) ne
Cistite v pomivalnem stroju. Pekac za zra¢no cvrtje (Ce
je na voljo) lahko ocistite v pomivalnem stroju.

CISCENJE KATALITICNIH PLOSC
(SAMO PRI NEKATERIH MODELIH)

Pecica je opremljena s posebnimi kataliti¢nimi
plos¢ami, ki lajsajo Cis¢enje notranjosti aparata zaradi
samocistilne prevleke, ki je visokoporozna in vpija
mascobo ter umazanijo. Te plosce so pritrjene na
vodila za pekace: ko premikate in nato znova
namescate vodila za pekace, se prepricajte, da sta
kavlja na zgornjem delu ustrezno vstavljena v luknji v
ploscah.

Da bi kar najbolje izkoristili samocistilne sposobnosti
kataliti¢nih plos¢, priporo¢amo, da vklopite funkcijo
~Konvekcijska peka” in pecico priblizno eno uro
pustite delovati pri 200 °C. V tem ¢asu mora biti
pecica prazna. Nato pustite, da se naprava ohladi,
preden odstranite morebitne ostanke hrane z
neabrazivno ¢istilno gobico.

Opomba: uporaba korozivnih ali abrazivnih istilnih
sredstev, grobih krtac, cistil za pekace ali razprsil za
¢isCenje pecic lahko poskoduje kataliticne povrsine in
zmanjsa njihove samocistilne sposobnosti.

Ce potrebujete nadomestne ploice, se obrnite na naso
servisno sluzbo.

MENJAVA ZARNICE V PECICI
Za zamenjavo zarnice se obrnite na poprodajno sluzbo.
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DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT

1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in
zaporna vzvoda premaknite v poloZaj za sprostitev.

2. Vrata zaprite, kolikor je mogoce.

Cvrsto primite vrata z obema rokama - ne drzite jih za
rocaj.

Vrata boste lahko povsem preprosto demontirali, ¢e
jih 3e naprej zapirate in jih istocasno nekoliko vlecete
navzgor, dokler se ne sprostijo iz vpetja. Odlozite
vrata na stran in na mehko povrsino.

3. Vrata ponovno namestite tako, da jih pomaknete
proti pecici, poravnate kljuki tecajev z vpetjem in nato
pri¢vrstite zgornji del v vpetje.

4, Spustite vrata in jih popolnoma odprite.
Zaporna vzvoda spustite v prvotni polozaj: prepricajte
se, da ste ju spustili do konca.

Z neznim pritiskom preverite, ali sta zaporna vzvoda v
pravilnem polozaju.

5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so
poravnana z upravljalno plosco. Ce vrata niso
poravnana, ponovite zgoraj opisane korake: Ce se
vrata ne odpirajo in zapirajo pravilno, se lahko
poskodujejo.

SPUSCANJE ZGORNJEGA GRELNIKA
(SAMO PRI NEKATERIH MODELIH)

1. Odstranite stranska vodila za pekace.

3. Grelnik nazaj v polozaj namestite tako, da ga
dvignete, rahlo povlecete k sebi in preverite, da je
naslonjen na stranske nosilce.




ODPRAVLJANJE TEZAV

Motnja Mozen vzrok Resitev

. Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni tok in ali je
Izpad elektricne energije. pecica priklopljena na elektri¢no napajanje.

Pecica ne deluje. . o . . . .
: - Prekinitev napajanja. . Zizklopom in ponovnim vklopom pecice

: preverite, ali je napaka Se vedno prisotna.

Na zaslonu je prikazana ¢rka ,F*, . Poklicite klicni center in navedite Stevilko za ¢rko
ki ji sledi Stevilka. Motnja programske opreme. .

Zaslon prikazuje nejasno

besedilo in je videti v okvari. Nastavljen je drug jezik. Obrnite se na klicni center.

- Cikel kuhanja s sondo se kon¢a o ) ;
- brez ocitnega vzroka alipase | ;ﬁﬂﬁjézean?w'a ni pravilno - Preverite prikljucitev sonde za Zivila.

.~ nazaslonu izpie napaka F3E3.

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na
naslednje naéine: 1
«  Uporabite kodo QR na izdelku. O j]
Obiscite naso spletno stran docs.whirlpool.eu
Obrnete se lahko tudi na naso servisno sluzbo (telefonske stevilke so navedene v servisni knjizici). Ko stopite - AN
v stik z naso servisno sluzbo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski plos¢ici izdelka. ‘ \
[=]

Whirigool AN

400020003131



