Owner's Manual

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

register your product on www.register10.eu PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO
REACH MORE INFORMATION

A Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION
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1. Control panel

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

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

. Door
. Upper heating element/grill
.Lamp

N O unn b

. Identification plate

(do not remove)
8. Lower heating element
(non-visible)

CONTROL PANEL
o I~ O
(O] 0 Oy [p]
D o . P
123 4 5 6 789
1. ON / OFF 4.TOOLS 7. LIGHT
For switching the oven on and off. | To ch?ose from several options To switch on or off the oven lamp.
and also change the oven settings
2. HOME and preferences. 8. .KITCHFN TIMER .
For gaining quick access to the This function can be activated
main menu 5. DISPLAY either when using a cooking
3. FAVORITE 6. CONTROL LOCK fgur;?;);.ror alone for keeping time.
F ievi he list of The “Control Lock” enables you i ) )
f:\,rorﬁ:;'?ﬁ,’hncgﬁgﬁst‘ € list ofyour to lock the buttons on the touch To start the cooking function.
pad so they cannot be pressed
accidently.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF ! DRIP TRAY

i BAKING TRAY *

SLIDING RUNNERS *

==

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

cooking juices.

Use as an oven tray

for cooking meat, fish,
vegetables, focaccia, etc.
or position underneath
the wire shelf to collect

Use for cooking all bread
and pastry products, but
also for roasts, fish en
papillotte, etc.

To facilitate inserting or
removing accessories.

AIR FRY TRAY *

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
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the dishwasher. :

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

* Available only in certain models
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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, remove the fixing screws
(if present) on both sides with the aid of a coin.
Lift the guides up and pull the lower parts out of their
seatings: the shelf guides can now be removed.

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

—

by the logo indicated in this
picture.

FITTING THE SLIDING RUNNERS

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

Fasten the upper clip of the
runner to the shelf guide
and slide it along as far as it
will go. Lower the other clip
into position.

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

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

@ MANUAL MODES

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

« CONVENTION BAKE

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

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

« 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.

« 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.

« FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

. COOK4
For cooking different foods that require the same
cooking temperature on four levels at the same
time. This function can be used to cook cookies,
cakes, round pizzas (also frozen) and to prepare a
complete meal. Follow the cooking table to obtain
the best results.

» SPECIAL FUNCTIONS

» PIZZA

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

The dedicated cooking cycle works at
temperature level above 300 degree Celsius,
delivering pizza soft inside, crunchy on the
edges and with a perfectly even browning.
Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min.

For orders and information contact the after
sales service or www.whirlpool.eu

» AIR FRY

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

»

»

»

»

»

»

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

DEFROST

To speed up defrosting of food. Place food on
the middle shelf.

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

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

CONVENIENCE

To cook ready-made food, stored at room
temperature or in the refrigerator (biscuits,
cake mix, muffins, pasta dishes and bread-type
products). The function cooks all the dishes
quickly and gently and can also be used to
heat food already cooked. The oven does not
need to be pre-heated. Follow the instructions
on the packaging.

MAXI COOKING

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

ECO CYCLE *

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

- FROZEN FOOD

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

th

sense

AUTO MODES

These enable all types of food to be cooked fully
automatically. To use at best this function, follow the
indications on the relative cooking table. The oven
does not have to be preheated.

* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No.
65/2014
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HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY

i’ To select or confirm:
@ Tap the screen to select the value or menu item
you require.

To scroll through a menu or a list:
Simply swipe your finger across the display to

scroll through the items or values.

FIRST TIME USE

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

To go back to the previous screen:
Tap €.

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

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

1. SELECT THE LANGUAGE PREFERENCES

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

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

- Tap the language you require.
2. SETTING THE TIME AND DATE

Connecting the oven to your home network will set
the time and date automatically. Otherwise you will
need to set them manually

« Tap the relevant numbers to set the time.

« Tap“SET”to confirm.

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

« Tap“SET”to confirm.

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

3. SET THE POWER CONSUMPTION

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

« Tap the value on the right to select the power.

« Tap“OKAY” to complete initial setup.

4. HEAT THE OVEN

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

1. SELECT A FUNCTION

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

The display allows you to choose between Manual

Modes and 6th Sense Modes.

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

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

2. SET MANUAL FUNCTIONS

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

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

According to the selected function, you can activate
or deactivate the preheat with a specific toggle.

DURATION

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

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

- Tap the relevant numbers to set the cooking time
you require.

« Tap “NEXT” to confirm.

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

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

3.SET 6TH SENSE AUTO MODES

The 6th Sense Auto Modes enable you to prepare a
wide variety of dishes, choosing from those shown

in the list. Most cooking settings are automatically
selected by the appliance in order to achieve the best
results.

Furthermore, thanks to a special sensor able to
recognize the moisture content of the food, some

of the 6TH SENSE AUTO MODES functions allow you
to achieve optimal cooking for any kind of food
without any setting: the sensor will stop the cooking
at the perfect time. During the last few minutes of
cooking only, a countdown will appear on the display,
indicating the remaining cooking time.

« Choose arecipe from the list.

Functions are displayed by food categories in the “6th

SENSE FOOD"menu (see relative tables).
- Once you have selected a function, simply indicate

the characteristic of the food (quantity, weight, etc.)
you want to cook to achieve the perfect result.

4. SET START TIME DELAY

You can delay cooking before starting a function: The
function will start at the time you select in advance.

- Tap“DELAY”"to set the start time you require.
You can either select the start time or the time
at which you would like the food to be ready
according to the selected functions.

« Once you have set the required delay, tap “SET” to
start the waiting time.

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

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

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

5. START THE FUNCTION

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

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will shown on the
display. You can change the values that have been set
at any time during cooking by tapping the value you
want to amend. All the options available to be modified
can be explored by opening the three dots menu in the
bottom left part of the display.

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

6. PREHEATING

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

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

+ Close the door and tap the “Start now” or the
“START” Button to start cooking.

Placing the food in the oven before preheating has

finished may have an adverse effect on the final

cooking result. Opening the door during the preheating

phase will stop pause it. The cooking time does not

include a preheating phase.

You can change the default setting of the preheating option

for cooking functions that allow you to do that manually.

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

+ Use the Preheating dedicated toggle in the bottom
right of the display to activate or deactivate
preheating. It will be set as a default option.
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7. TURN OR CHECK FOOD

Some 6th Sense Auto Modes will require the food
to be turned during cooking. An audible signal will
sound and the display shows the action to be done.

« Open the door.
- Carry out the action prompted by the display.
« Close the door, then tap “START” to resume cooking.

In the same way, in the last 5% of the cook time,
before the end of cooking, the oven prompts you to
check the food.

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done.

« Check the food

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

8. END OF COOKING

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

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

« Select“Extra Browning” to start a five-minute
browning cycle.

« Tap“+ 5 min”to prolong the cooking

9. FAVORITES

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

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

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

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

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

+ Select the function you want to change.

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

« Tap “SAVE" to confirm your changes.

If you want to remove a specific function you will find
in this Menu the “DELETE FAVORITE” option.
10. TOOLS

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

@ KITCHEN TIMER

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

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

To retrieve or changhe the kitchen timer:
+ Press kitchen timer option.

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

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

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

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

O
To switch on or off the oven lamp.

<>
+*] 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.

&’ CONTROL LOCK

The “Control Lock” enables you to lock the buttons on
the touch pad so they cannot be pressed accidently.

To unlock the appliance, long press the lock key on
the touch pad.

E PREFERENCES

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

INFO

For obtaining further information about the product.

.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.
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USEFUL TIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DORERESS | BROWNING '} (OF COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
Fresh Lasagna 0.5-3 kg - MED - -\!.—.2—:!;-
CASSEROLE & 2
BAKED PASTA | = (L2sa9na 0.5-3 kg - - SR ==
Cannelloni 0.5-3kg - - - alrz.:lp
Roast Beef 0.6-2kg MED MED - - 3 -
Beef Steak 2-4cm MED - 2/3 Al &
Burger Patties 1.5-3cm - - 3/5 q...";..ﬁ @
Roast Pork 0.6-2.5kg - MED - . 3 .
Pork |PorkRibs 0.5-2.0 kg* . - 23 |men g
Bacon 0.5-1.5cm - - 1/2 -\...5.., &-
: 4 2
Whole Chicken 0.6-2.5kg - - - T A r
. 4 2
Chicken Breast 1-4(cm) - - - R -
. . 4 2
Chicken Pieces 0.2-1.5kg - - - T A r
. . 4 2
Air fried Chicken drumsticks - - - - A -
chicken 4 2
B 1-4 - - - -
MEAT readed cutlet (cm) S
. . 4 2
Chicken Wings 0.2-1.5kg - - - A -
. 4 2
Chicken Nuggets [frozen] - - - - e -
. - 4 2
Chicken Wings [frozen] - - - - T -
Eﬁiited Duck Fillet / Breast 1-5cm - - 2/3 -\---S--r }mf4
fﬁr?(set;d Turkey Fillet / Breast 1-5cm - - 2/3 -\---5--4- ‘Q{
Meat skewers 0.2-1.5kg - - 1/2 Ef_ﬂ - 2 -
4 2
Pork chops 1-4(cm) - - - T
Air fried . 4 2
meat Burger Patties 1-4(cm) - - - T A -
4 2
Sausages & Wurstel 1.5-3.5 (cm) - - - T A -
4 2
Breaded cutlet 1-4(cm) - - - e A r
Tuna Steak 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3.., @
Salmon Steak 1-3(cm) MED - 3/4 -\---3--4- ‘mzf
Roasted
FISH & . . 3 2
SEAFOOD | fiiets & | Swordfish Steak 0.5 -3 (cm) - - 34 |media s
Cod Fillet 0.1-03 kg . - Y
Seabass Fillet 0.05-0.15 kg - - - nln ‘mzf
* Suggested quantity
Aceennn r A= U— T gic:zzissig
ACCESSORIES ) .
Wire shelf Oven tray or cake tray on Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of Air Fry tray

wire shelf

water
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QuanTiTy | DONENESS | BROWNING | (OF COOK | LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
Seabream Fillet 0.05-0.15 kg . : N
Roasted 3 3
fillets & i Others Fillets 0.5-3 (cm) - - SR [ SPPPR ~ o
steaks 3 5
Fillets [frozen] 0.5-3 (cm) - - N LRV,
Scallops one tray* - - - 1 4 ,
4
* _ - -
Grilled Mussels one tray - ,
FISH & seafood . M 4 3
SEAFOOD Shrimps one tray - - SR (o PP 7~ o
. 4 3
King Prawns one tray* - - S A TS
Breaded fish 1.5-3.5(cm) - - - % 1;
A 4 2
Air fried Fish fillet 1.5-3.5(cm) - - - - s
fish Whole Fish 0.4-0.8 kg - - - e -
Shellfish - - - - 'EE;I.EEEH '\ir
Roasted Potatoes 0.5-1.5kg - MED - 1;
Roasted 0.1-0.5kg ) ) ) 3
vegetables Stuffed Vegetables [each] N
Other Vegetables 0.5-1.5kg - MED - 1;
Potatoes Gratin one tray* - - - a;;3.—.l,=
Tomatoes Gratin one tray* - - - -\...l_i.—'..r
3
Gratin Peppers Gratin one tray ==V
vegetables Broccoli Gratin one tray* - - - -\1;3;|n
VEGETABLES Cauliflower Gratin one tray* - - - -\r.éu-
Vegetables Gratin one tray* - - - -\...éln
Homemade fries 0.3-0.8kg - - - EE;lEEEH '\ir
Potatoes wedges 1-4(cm) - - - Eﬁm '\ir
. 4 2
Air fried Mixed vegetables 0.3-0.8kg - - 2/3 R 7
vegetables Zucchini chips 0.2-0.5kg - - - % '\ir
Fried Potatoes [frozen] 0.3-0.8kg - - - % -\;-
Spring rolls [frozen] - - - - % wir
Salty Cake 0.8-1.2 kg - MED - -\1;2;1,-
SALTY BAKERY P
Vegetable Strudel 0.5-1.5kg - MED - -
* Suggested quantity
Ao ~ A= ~r M Qizzzzzzziy
ACCESSORIES O t ke t Drip t ith 500 ml of
Wire shelf ven tray or cake tray on Drip tray / Baking tray rip tray wi mio Air Fry tray

wire shelf

water
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | (e ook | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL TIME)
Bread Rolls 60-150g - - - A 3 ;
[each]
Sandwich Loaf 400- 6E0 9 - - - qlzz;lp
Bread [eac ] p)
Big Bread 0.7 - 2.0kg - - - - -
200 - 300g ) ) i 3
Baguettes leach] s
Round Pizza round - - - —\éu-
SALTY BAKERY 5
Pizza Thick tray - - - A ,
1 layer* - - - A 2 r
Pizza 7 7
2 layers* - - - ===V r
Pizza [frozen]
5 3 1
3 layers* - - - AFTr AR A r
- 5 4 2 1
4 layers - - - e I PN ===V -
Rising 2
cakes Sponge Cake 0.5-1.2kg - - - ===
Cookies 0.2-0.6 kg - - - A 3 ,
Croissants one tray* - - - ;
Croissants [frozen] one tray* - - - L
SWEET BAKERY ; Choux Pastry one tray* - - - \i,
. 10 - 30g ) ) i 3
Meringues leach] s
Tart 0.4 - 1.6kg* - - - -\1;3;ln
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - \i,
Fruit Pie 0.5-2kg - - - -\r.éu-
* Suggested quantity
Aeenen ~ abFr - r M T

ACCESSORIES
Oven tray or cake tray on

wire shelf

Drip tray with 500 ml of
water

Wire shelf Drip tray / Baking tray Air Fry tray
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AIR FRY COOKING TABLE

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

o Frozen French Fries -glg- 650 - 8509 Yes 200 25-30 Eé@r A 2 -
o
2 Frozen Chicken Nugget -gg 5009 Yes 200 15-20 Eé@ _ 2 r
z
N Fish Sticks L5y 5009 Yes 220 15-20 . S
o
" Onion Rings iy 500g Yes 200 15-20 % N
g Fresh Breaded Zucchini -‘E'I"Er 4009 Yes 200 15-20 % N 2 .
[2a]
E Homemade Fries o 300-800g Yes 200 20-40 % 1 2 ,
G] =
£ Mixed Vegetables o 300-800g Yes 200 20-30 % 1 2 -
— Chicken Breasts 15?‘5!' 1-4cm Yes 200 20-40 EE;EH 1 2 r
(%]
o Chicken Wings e 200- 1500 g Yes 220 30-50 L S
=
< % 4 2
Iz Breaded Cutlet =y 1-4cm Yes 220 20-50 T A -
s T = 4 2

Fish Fillet ey 1-4cm Yes 220 15-25 T A -

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.

p2y
FUNCTIONS =
Air Fry
S ]
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— 2
— Yes 170 30-50 N=—=P
Leavened cakes / Sponge cakes % Yes 160 30-50 -\..l—éb-
& Yes 160 30-50 s S
s 3
Filled cakes 23 Yes 160 - 200 30-85 1 r
(cheesecake, strudel, apple pie) = Yes 160 - 200 30-90 4 1
A=+ =
_ Yes 150 20-40 A 3 -
% Yes 140 30-50 MR
Cookies — ) 1
% Yes 140 30-50 ~—
Yes 135 40 - 60 NI S
— Yes 170 20 - 40 A 3 -
% Yes 150 30-50 N
Small cakes / Muffin
K Yes 150 30-50 A
Yes 150 40-60 N SN
—_ Yes 180 - 200 30-40 N
Choux buns & Yes 180 - 190 35-45 A
% Yes 180 - 190 35-45% NI S
— Yes 90 110 - 150 LA
Meringues & Yes 90 130 - 150 AT
% Yes 90 140 - 160 * A e
— Yes 190 - 250 15-50 N
Pizza / Bread / Focaccia — 5 3 1
K Yes 190 - 230 20-50 ~ NS
%
Yes 310 7-12 -\éu-
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
& Yes 220 - 240 25-50*% AFe AFs
—_ Yes 250 10-15 1 3 f
Frozen pizza = Yes 250 10-20 -\né..—.u- ;
% Yes 220 - 240 15-30 1 > ro 3 r L
% Yes 180 - 190 45-55 g
Savoury pies o 4 1
(vegetable pie, quiche) = ves 180 - 190 45-60 N N
% Yes 180 - 190 45-70* N e
- O )
=R = T
Conventional Forced Air Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 EcoCGyde Pizza
Aevenen ~ aF=r 7 — oS
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven traxor cake tray on  Drip tray / Baku?g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION | PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers v Yes 180-190 20-40 1 4 [ ;
w Yes 180 - 190 20-40* R L
Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 -65 1 [
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg — Yes 190 - 200 80- 110 Log
Roast pork with crackling 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 [
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200- 230 50 - 100 1 3 r
Turkey / Goose 3 kg — Yes 190 - 200 80-130 1 2 r
Baked fish / en papillote (fillets, whole) — Yes 180 - 200 40-60 1 3 [
Stuffed vegetables i 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) = ves 180 - 200 >0-60 N
Toast bl - 3 (High) 3-6 il
Fish fillets / Steaks b - 2 (Mid) 20- 30 ** -\..fl:.r '\vivwf
Sausages / Kebabs / Spare ribs / Naad ) ) C s 5 4
Hamburgers 2 -3 (Mid - High) 15-30 Al S
Roast chicken 1-1.3 kg - 2 (Mid) 55-70%% |2 gy
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 r
SV 3
Roast potatoes b - 2 (Mid) 35 - 55 *¥* 1 r
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 3 r
PN
Cookies Sook Yes 135 50-70 N S SN
Coc;kies
Tarts ﬁ‘:{ Yes 170 50-70 -\r.éu- qr.éu- -\r.éu- -\...1l‘;..'l.:-
Tarts
[ 4 5 3 2 1
Round pizzas COOK Yes 210 40-60 N S TN ——— PN =——
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / . 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 N e LT
Complete meal: Fruit tart (level 5) / /24 5 4 ) 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* N e T T
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
% 4 1
Lasagna & Meat oo Yes 200 50-100* =" [
Meat & Potatoes Es Yes 200 45-100 * -\1;4.—.1,- 1 ! i
Fish & Vegetebles w Yes 180 30-50* = 1 ! r
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 r
Cuts of meat 3
ECO - - %
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 j—

* Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on personal preference.

**Turn food halfway through cooking.
*** Turn food two thirds of the way through cooking (if necessary).

: -\;g; <% et -ﬁ &3 é4 ECO @SS
FUNCTIONS ™ = bl XL COOK =
Conventional Forced Air ConvectionBake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 EcoCyde Pizza
[ S ~ A= S — oo
ACCESSORIES . Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . . Drip tray with 500 ml of
Wire shelf . . Drip tray / Baking tray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

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

settings.

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

MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

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

Wear protective gloves.

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

ACCESSORIES

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

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

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

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

The oven is not working.

Disconnection from the
mains.

Problem Possible cause Solution
Check for the presence of mains electrical power
Power cut. and whether the oven is connected to the

electricity supply.

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

The display shows the letter “F”
followed by a number.

Software problem.

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

A 6th Sense cooking function
ends without displaying

a countdown. Cooking

ends before the end of the
countdown.

Amount of food different
from the recommended

range. Door open during
cooking.

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

The oven does not heat up.

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

DEMO appears on display
every 60 seconds.

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

The light switches off.

“ECO" mode is “On”.

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

The door will not close
properly.

The safety catches are in the
wrong position.

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

The home power goes off.

Power setting wrong.

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

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

Food Probe is not properly
connected.

Check connection of the food probe.

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

Using the QR code in your appliance

- Visiting our website docs.whirlpool.eu/docs

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

©/TM/© 2025 Whirlpool. Produced under license.
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Hapw®s4yHuk Ha co6cmeeHuKa

BNNATOAAPUM BW, HE 3AKYTIUXTE NPOAYKT HA

WHIRLPOOL

7S

=_J) pervncrtpupanTe Bawms NPoayKT Ha
www.register10.eu

A I'Ipep,m Aa u3nonsBate ypeaa, npoyertete

3a ga nonyyasaTe NO-MbJIHO CbAENCTBUE, MONS,

MHOOPMALIA

BHUMATEJIHO MHCTPYKLUUTE 3a 6e3onacHoOCT.

MOJIA, CKAHUPAITE QR
KOOA HA BALLUUA YPE[,
3A OA NOJTYYUTE NMOBEYE

BG

OMNMMNCAHUE HA YPEAQA

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

~
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1. MaHen 3a ynpaBneHune

2. BeHTUnatop n Kpbron
HarpeBsaTesieH enemMeHT
(He e BMAUM)

3. Hocaun
(HMBOTO € NOCOYEHO Ha NpeAHaTa
CTeHa Ha dypHaTa)

4, Bpatnuka
5. TopeH HarpeBaTen / lpun
6. Jlamna

7. 3aBoacka Tabenka
(He NpemaxBaiiTe)

8. [loneH Harpesaren
(He e BMAUM)

NMAHEN 3A YINMPABJIEHUE
......... m @
&) o o 5]
R o
123 4 5 6 789
1. BKJ1/ U3KN 4, UHCTPYMEHTHU 7. OCBET/NIEHUE

3a BKJ/1IOUBAHE 1 N3KJTIOUYBAHE Ha
dypHarTa.

2. HAMAJIEH EKPAH

3a 6bp3 gocTbn Ao

rMaBHOTO MEHIO.

3. MPEANOYUTAHN

3a noka3BaHe Ha CuncbKa
BawmTe NobmMMn GyHKL UK.

3a n360p Ha HAKONIKO onuun n
3a NPOMSsIHA Ha HaCTPOMNKMKTE U
npegnountTaHunaTa Ha pypHara.

5. QUCNNEN

6. KOHTPOJINPAHO
3AKJTIOUYBAHE

“KoHTponnpaHo 3akntousaHe”

B/ NO3BONABA Aa 3aKnounte
O6yTOHWTE Ha CEH30PHUA MaHen, 3a
Aa He ObAaT HaTUCHATW CNTyYanHO.

3a ga BKAKUUTE UK UBKIOUNTE
namnara Ha ¢ypHara.

8. KYXHEHCKUN TANUMEP

Ta3n dyHKLMA MOXKe aa ce
aKTUBMPA, KOraTo ce U3non3ea
byHKUMA 3a roTBeHe nnm cama no
cebe cu, 3a fa ce 3ana3Ba BpemeTo.

9. START

3a cTapTupaHe Ha pyHKUMATA 3a
roTBeHe.

Whj;lﬁool



NMPUHAANEXXHOCTU

MIb3rAWU CE BOOAYMN
*

PELUETDBYEH PAOT TABA 3A OTUEXAOAHE TABA 3A NEYEHE *

M3non3BanTe 3a
NPUroTBAHE Ha

BCUYKM BUAOBE XNA6 u
CNnagKuLLIK, a CbLLo Taka u
Ha neyeHn meca, pnba B
neprameHT un gp.

M3non3BanTte KaTto TaBa
3a ¢ypHa 3a NpuUroTBaHe
Ha meco, pnba,
3eneHuyum, Gokaum n
Ap., NN pasnonoxeTte
nop peleTbyHmA

padT 3a oTUEeXAaHe Ha
COCOBETE NpW roTBeHE.

M3non3BanTe 3a
NPUroTBAHE Ha XpaHa
WX KaTo onopa 3a
TaBu, popmu 3a KeKcoBe
N ApYry OTHEYNOpPHM
roTBapCKu CbaoBe.

3a ynecHeHue Ha
NOCTaBAHETO U
N3Ba)KAaHeTo Ha
NPUHAaANEXHOCTU.

j:=====2z

;
)
!
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
L}
;
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
[}
FOPELY Bb3AYX TABA * |
i
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
}
[a ce nsnonsea npwu !
rOTBEHE Ha XpaHu C !
dyHKumATa lopewy !
Bb3[yX, KaTo TaBata3a i
neyeHe ce rnocTaBA Ha :
NO-HWNCKO HUBO, 3a Aa '
CbOVpa eBeHTYanHu !
Tpoxu n Kankun. Moxe !
Ja ce noyncTea B !
CbAOMUASIHA MaLUKMHa. I
BpoAT 1 BMABT Ha NPUHAANEXHOCTUTE MOXe Aa e pa3nNnyeH B 3aBUCMMOCT OT 3aKyneHua Mmogen.
Opyrn npvHagneXxHoCcTn morat Aa 6bAat 3akyneHn OTAENHO; 3a MOPbYKM U MHGOPMaLMA ce CBbpxeTe C oTaena 3a
cnegnpopaxbeHo ob6cnyKBaHe.
* HannyHo camo npu onpegeneHn mogenu
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MNOCTABAHE HA PELLETbYHUA PAOT U APYTUTE
NMPUHAANEXHOCTU

BkapaiiTe peweTbyHNA padT XOPU3OHTANHO, KaTo ro
nnb3HeTe BbB BOJauUTe, KaTo BHUMaBaTe cTpaHaTa ¢
noBaMrHaTnA pbb Aa coum Harope.

Jpyrute npuHagneXxHoOCTW, HanprMep TaBaTa

3a OTUe)JaHe 1 TaBaTa 3a neyeHe, ce NocTaBAT
XOPWU3OHTANTHO MO CbLMA HAYMH KaTO peLleTbuyHNsA
padT.

N3BAXIOAHE U MOCTABAHE HA BOOAYUTE

32 Ja MaxHeTe BOfaunTe, CBafeTe 3aKkpenawuTe
BUHTOBE (aKO MMa TakuBa) OT ABeTe CTPaHM C
nomMoLyTa Ha MOHeTa NN NHCTPYMEHT.
MNoBgurHeTe BogaunTe U U3abpnanTe JONHUTE UM

4YaCTu OT rHe3faTa UM: MOXETE la N3BaguTe BoAayunTe.

- 3a Ja NocTaBUTe BOJaumTe 06paTHO, MbPBO '
nocTaBeTe B rOPHUTE UM rHe3ga. [JpbxTe BogaunTe
NOBAUIHATKX, BKapanTe rv BbB

dypHaTa 1 rm cnycHeTe BbpXy AONHUTE rHe3Aa.

NesuTte ("L") n pecHute ("R")

F==) BOAAUM Ha padToBeTe Morat Aa
6bAaaT pa3no3HaTu No IoroTo,

NOCOYEHO Ha Ta3n CHUMKA.

N

MOHTUPAHE HA NMJTb3rA4YUTE

—) | CBaneTe Bogaunte oT
— dypHaTa 1 MaxHeTe
—5— peanasuronn or

Se==x] nnb3raunte.
—— | 3akpenete ropHaTa ckoba
Ha Mib3raya KbM BoAaua u
BKapanTe JOKpan HaBbTpe.
CnycHeTe BTopaTa ckoba Ha
MACTOTO W.

3a pa 3akpenuTe Hocauva,
= _HaTnCHeTe JofHaTa 4YacT Ha
WMNKaTa 34paBo KbM
Hocaua. [poBepeTe ganu
nab3raynTe ce ABMXKaT
cBobogHo. MNoBTOpeTe
OMnuUCaHuUTe CTbMNKK 3a
ApYyrva BOAAY Ha CbLiOTO
HUBO.

Mona, umante npensna: [b3raunte moraT fa ce MOHTUPAT
Ha BCAKO OT HMBaTa.
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QOYHKUUN

[@ PBYHU PEXKUMIA

TPAOULMOHHO
3a roTBeHe Ha BCAKaKBU ACTUA CaMo Ha €4HO HMBO.

MEYEHE C KOHBEKLMA

3a roTBeHe Ha Meco 1 M3nMYaHe Ha TOPTY C MbJIHEX Ha

Camo eavH padr.

OOPCUPAH Bb3YX

3a roTBeHe Ha pasNyHM XpaHK, N3UCKBALLW CbLLaTa

TemnepaTypa Ha roOTBEHe, Ha pa3nyHK padToBe

(Makcmym Tpm) egHOBpeMeHHO. Tasn GyHKLMA MOXe

[a Ce 113Mon3Ba 3a roTBEHE Ha Pa3fINYHM XpaHn 6e3

npemMnHaBaHe Ha MPU3MIMTE OT eHaTa XpaHa KbM

apyrara.

revn

3a neyeHe Ha rpun Ha CTeKoBe, Keban, HaaeHNLK,

NPUroTBAHE Ha 3e/IeHYYKOB OrpeTeH 1 NpenmMyaHe Ha

xnA6. Korato neyete meco, npenopbyBame Aa U3nonssare

TaBaTa 3a OTUEeX/aHe, 3a fla CbOypaTte oTaenaHmTe Npu

neyeHeTo cokoBe: [locTaBeTe TaBaTa Ha HAKOe OT HMBaTa

MO PeLIeTbYHMA PadT 1 HanewTe B Hest MOSOBYH NINTBP

nuTeHa Boga.

TYPBO I'PUN

3a neyeHe Ha egpu NapyeTa Meco (4 KonaH, roBexao

neyeHo, nune). lNpenopbyBame Ja U3Non3BaTe TaBaTa 3a

oTUeXAaHe, 3a Aa CbbupaTe OTAENAHNTE NPU FOTBEHETO

cokoBe: [locTaBeTe TaBaTa Ha HAKOe OT HMBaTa MoA

peweTbuHMA PadT 1 HanenTe B Hest MOJOBYH INTBP

nuTeiHa Boga.

BbP30 MPETOMNAHE

3a 6bP30 NpeaBapUTENHO 3arpABaHe Ha GypHarTa.

COOK 4

3a eJHOBPEMEHHO roTBEHE Ha YETMPUTE HIBA Ha Pa3IyYHN

TWMNOBE XPaHW, KOUTO M3M1CKBAT ejHa 1 CblLa TeMrepaTypa.

Ta3m yHKUMA MOXe Aa Ce 13MOJI3Ba 3a NPUrOTBAHETO Ha

OVCKBUTKN, KEMKOBE, KPBITIM ML (MOXE 1 3aMpPa3eHN)

W MbJHM MEHI0Ta. 3a MOCTUraHe Ha Hal-gobpu pesynTatu

CnepgaiiTe rotBapckata Tabnmua.

CNEUNANTHA OYHKLMA

»  TULUA
Ta3m yHKLWMA BV NO3BONABA a NPUrOTBMTE YyAecHa
[AOMaLLHA N1LA 3@ MO-Manko oT 10 MMHY T KaTo B
pectopaHT. CneumanHmAaT UWMKBA Ha roTBeHe paboTu
npu Temnepatypa Hag 300 rpagyca no Llensui, kato
ocuUrypsBa nvua ¢ Meka BbTPeLLHOCT, XpyrnkaBa no
KpauLuiaTa 1 C ngeanHo paBHOMEPHO 3a4epBABaHe.
KombrHmpaHeTo Ha Ta3u GpyHKLMA € akcecoapa Pizza
Stone WPro n npeaBapuTenHoTo 3arpsasaHe 3a 30
MUHYTW MOXe [a 13neye nuua 3a 5-8 MUHyTu.
33 NOPBYKM 1 MHOPMALIMA Ce CBbpKETE C OTAENa 33
CennpoaaxobeHo 0bCryxBaHe UM oT1aeTe Ha
www.whirlpool.eu

»  AIRFRY

Tazu GpyHKLS BY NO3BOSIABA @ NPUTOTBATE MbPXKeHN
KapTOOKU, MUNELLKI XanKu 1 APy, N3MoN3Bainku
MO-MasIKo Ma3HWHa, a B Pe3y/TaT XpaHaTa e NpUaTHO
Xpynkaga. HarpeBaTtenHuTe efiemeHTN M3BbpLUBaT
LMKDBA Ha NMPaBUITHO 3aTOMJIsHE Ha dypHaTa, JOKaTo
BEHTWNATOPBT ABVXKM ropeLuys Bb3gyx. Hain-nobpute

OYaKBaHW pPe3y/TaTi OT FOTBEHeTO MoraT fia 6baat
MOCTUrHaTV CaMo NPW M3MOM3BaHe Ha TaBa 3a FOTBEHE
C ropeLy Bb3ayx (MpPefocTaBeHa C HAKOU MOAEeNN).
PasronoxeTe xpaHaTa BbpXy TaBaTa 3a FOTBEHe C
ropeLy Bb3ayx Ha €A1H pef v CnefBainTe UHCTPYKUUmTe
OT TabnmLaTa 3a roTBEHE C ropeLy Bb3ayX 3a Hai-fobpu
pe3ynTaTi. 136sareaiiTe fa U3non3sare noseye oT eAHa
TaBa, 33 [1a NPeAoTBPaTUTE HEPABHOMEPHOTO CrOTBSIHE.

»  PA3MPA3.
3a no-6bp30 pa3mpasznaBaHe Ha xpaHata. CnoxeTe
XpaHaTa Ha cpefHUA padT.

» MNOAObPKAHE HA TOMJ1O
3a 3ana3BaHe Ha TOKY-LLO CrOTBEeHa XpaHa ropeLua ui
XpynKaBa.

» RISING
3a oNnTMMAaNHO BTaCcBaHe Ha CNIaAKO WM CONEHO TeCTo.
3a fja ocurypuTe KauecTBEHO BTacBaHe, He BKIoYBaiiTe
dyHKUMATA, ako PpypHaTa e BCe oLLe ropeLla ceg
NPeAXoAHOTO roTBEHE.

» YOOBCTBO
3a Npu1roTBAHE Ha NONYrOTOBY XPaHW, CbXPaHABaH
Ha CTaliHa Temneparypa Uiu B XNaguiHuK (bnckeuty,
Pa3NNYHK BUOOBE KeKoBe, ACTVA C NacTa v XnebHu
n3penus). OyHKUMATA CroTBA ACTUATa 6bP30 U
BHMMATE/HO, a MOXe OCBEH TOBa [1a Ce U3MOoN3Ba 3a
3aTonnAHe Ha Beye CroTBeHmn xpaHu. He e Heobxogymo
npeaBapuTenHo 3arpsasaHe Ha dypHata. CneagariTe
VIHCTPYKLMNTE BbPXY ONakoBKaTa Ha XpaHuTe.

» TONEMU ACTUA
Ta3u yHKUWA aBTOMATUYHO 136KMpa Hat-gobpua
PEXUM 1 Temnepartypa 3a roTBeHe Ha roniemy napyeta
meco (Hag 2,5 kg). MpenopbuBa ce No Bpeme Ha
rOTBEHETO MeCOTO Aja Ce 0OPbLUQ, 3a Aa Ce NOCTUTHE
PaBHOMEPHO 3anuyaHe OT ABeTe cTpaHu. Hain-gobpe e
MeCoTO NePUOAMYHO [a ce MOMMBa CbC COCa, 3a a ce
n3berHe n3cyluaBaHe.

» EKOUUKDI*
3a npenunyaHe Ha eJHO HMBO Ha NapyeTa Meco C
nTbHKa unv dune. Mpy n3non3saxe Ha To3u EKO LMKbA
famnara oCcTaBa U3K/UeHa No Bpeme Ha roTBEHETO.
3a pa nsnon3searte nporpamata ECO n cbotBeTHO Aa
onTUMK3MpaTe NoTpebneHMeTo Ha eHepriis, TPA6Ba Aa
He OTBapATe BpaTUyKaTa Ha GypHaTa, JOKaTo ACTUETO
He CTaHe roToBo.

«  3AMPA3EHA XPAHA

Ta3u GpyHKLMA aBTOMATUYHO M36MpPa naeanHaTa
TEeMMepaTypa 1 PeXnM Ha roTBEHE 3a 5 pasnnyHu
TN rOTOBM 3aMpPa3eHN XpaHu. He e Heobxogumo
NPeABapUTENHO 3arpABaHE Ha dypHara.

tl

ABTOMATUYHU PEXXUMU

Te3un GyHKLWM NO3BONABAT HAMbIHO aBTOMATUYHO
rOTBEHe Ha BCAKAKbB TUM XpaHa. 3a fja M3MnoJ3BaTe Tasn
GyHKUMA NO HaN-[OBPMA HAUMH, CneaBalTe NHAVKaLMTE
B CbOTBETHaTa roTBapcka Tabnuua. He e Heobxopnmo
npeABapUTeNHO 3arpABaHe Ha GpypHaTa.

sense
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* QyHKUWATA Ce M3MOI3Ba KaTo eTANIOHHA B AeKapaLmATa 3a
eHepruHata epeKTMBHOCT CbrnacHo pernamenT (EC) 65/2014

U3NON3BAHE HA CEH30PHUA AUCTIIEN

p’: 3a Aa m3bepeTe UNM NOTBbpAUTE:

HlokocHeTe €KpaHa, 3a Aa V|36epeTe OT MEHIOTO
CTOMHOCTTA NN efleMeHTa, KOUTO XenaeTe.

3a npunpaBnXBaHe B MEHIO N CNNCDHK:

MpocTo Nnb3HeTe NpbCTa CU BbPXY Ancnnes,
3a fla ce NpUABUXKBATE NpPe3 efleMeHTMU U
CTONHOCTMW.

N3MNMOJISBBAHE 3A MbPBU MNbT

3a noTBbpXKAaBaHe Ha HaCTPOﬁKMTe n aocton Ao
caeaBawnAa eKpaH:

NokocHeTe “SET” unn “NEXT".

3a ga ce BbpHeTe KbM NpeauLIHNTe eKpaHu:
JlokocHeTe < .

KoraTto BkntoumnTe ypeaa 3a nbpsu NbT, TpAOBa Aa
KoHbUrypupaTe NnpoaykTa.

HacTpolikinte Morat BnocneacTane aa ce MPOMeHAT upe3
HaTUCKaHe Ha & 3a AOCTbN [0 MeHKo MHCTpyMeHTH",

1. U3BEPETE MPEANMOYNTAHNA 3A E3UNK

Korato BkntouunTte ypehaa 3a NbpBU MbT, Tpﬂ6Ba Aa
V|36epeTe €3K 1N Oa CBepunTe YaCOBHUKa.

+ [lnb3HeTe npe3 eKpaHa, 3a ga ce npunaBunxmnte npes
CNMNCbKa C HaJInvyHn e3nun.

« JlokocHeTe e3unKa, KONTO Bn e HyeH.
2. HACTPOUBAHE HA YAC 1 ATA

Cebp3BaHeTo Ha pypHaTa Kbm Bawarta gomaliHa
MpeXKa e HaCcTPoM Yaca 1 gaTaTa aBToMaTtu4yHo. B
NPOTUBEH CNyyai we TpAbBa Aa rv HarnacmTe pbyHoO

» JloKOCHeTe CbOTBETHUTE LI,VI(I)pVI, 3a Ala HacTpouTe
Yaca.

« [JokocHete ,SET" 3a ga notsbpauTe.

Cnep KaTo HacTpouTe Yaca, Le TpabBa fa HacTpouTe 1
JaTtaTta

« JlokocHeTe cbOTBETHUTE LUpPU, 3a ia HacTpouTe
JaTaTa.

» [HokocHeTte ,SET" 3a ga notBbpauTe.

Cnep NPOOBIKUTENHO V3KITIOUBAHE Ha EIEKTPUYECKOTO
3axpaHBaHe TpAbBa fja CBepuTe OTHOBO Yaca v faTaTta.

3.3AAABAHE HA KOHCYMWUPAHATA MOLWHOCT

DypHaTa e nporpammpaHa 3a CBbp3BaHe Kbm

AOMallHa enekTpuyecka MHCTanaymsa, KoaTo

NO3BONABA BK/OUYBAHE Ha ypeamn € MOWHOCT Hag 3

kW (16 amnepa): AKo fomaluHaTa Bu enektpuruecka

MHCTanaumnaA e npegHa3HavyeHa 3a No-mMasika MOLHOCT,

TpA6Ba fa HamanuTe Ta3m cTonHocT (13 amnepa).

« JlokocHeTe CTOMHOCTTa BAACHO, 3a Aa n3bepere
MOLLHOCT.

« JokocHete “OKAY’, 3a ga 3aBbplunte
NMbPBOHAYaNHOTO HaCTpPOMNBaHe.

4. 3ATPABAHE HA ®YPHATA

HosaTa ¢ypHa Moxe fa U3nycka MMpr3mMu, CBbP3aHu
C Nnpoueca Ha HeHOTO NPOV3BOACTBO: TOBA €
HanbiHO HopManHo. MNpean fa 3anoyHeTe Aa roTeuTe
XpaHa BbB PpypHaTa, NpenopbyBame fa A HarpeeTe
npasHa, 3a a NpemMaxHeTe OCTaTbYyHUTE MUPU3MMU.
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BCEKWAHEBHA YIOTPEBA

1.U3BMPAHE HA OYHKLUMA

3a pa BkoumTe dypHaTa, HaTvicHeTe W [OKOCHETe KbeTo 1

[ia € Ha eKkpaHa.

Hucnnear Bu no3sonABa aa n3bmparte M3MeXxay PbUHIATE PEXVMM 1

pexumn 6th Sense.

«  [lokocHeTe 0CHOBHaTa GyHKLMSA, KOATO B € Hy»<Ha, 3a BOCTbN
[0 CbOTBETHOTO MEHIO.

«  [puaBKeTe Ce HAZONY UK HArope, 3a fja Nperneaate CcbKa.
«  W36epeTe HeobxoamMaTa GyHKLMSA, KaTo A JOKOCHETeE.

2. HACTPOVBAHE HA PbYHUTE OYHKLIAN

Cnep Kato cTe n36panu xenaHata GpyHKLMA, MOXeTe ja NPOMeHATe
HacTpoKkuTe i [INCnnenT Le NoKaxe HaCTPOWKYTE, KOWUTO MoraT Aa
Ce NPOMEHT.

TEMIMEPATYPA /HABO HA TPUJIA

«  [lokocHeTe OCHOBHaTa QyHKLMS, KOATO B € Hy»Ha, 3a BOCTbN
[0 CbOTBETHOTO MEHIO.

Cnopep n3bpaHata GyHKLVA MOXKeETe fia akTviBMpaTe Uin

[eaKTUBMpaTe NPeABapUTENHOTO HarpsABaHe C MOMOLLTa Ha

crewmaneH npeBKoYBaTen.

MPOABTKUTENHOCT

He e Heobx0anMo fa 3a1aBaTe BPEMETO 3a rOTBEHE, ako 1CKaTe Aa
ynpasnsABaTe roTBEHETO PbyHO. B pexxnm ¢ nporpammpaHo Bpeme
dypHara roteu ¢ u3dpana ot Bac npogbmxutenHocT. B kpas Ha
BPEMETO 3a FOTBEHE FOTBEHETO CMPA aBTOMATUYHO.

« 3a[fa3apafete NPOALIPKNTENHOCTT, LOKOCHeTe pasaena Bpeme
1nu "3afaBaHe Ha Bpeme 3a roTBEHe', (i Kato HaTuCHeTe
CTAPT.

«  [lokocHeTe CbOoTBETHUTE LMPPY, 33 Aa HACTPOUTE HY»KHOTO B
Bpeme 3a roTBeHe.

+  [okocHete "CJ/IEABALLL', 3a ga notebpauTe.

3a ia OTMeHuTe 33aaAeHaTa MPONBPKATENHOCT NO BpeMe Ha roTBeHe U

TaKa [1a yNpaBnABaTe PhUHO KPaA Ha FOTBEHETO, MOXeETe [1a A0KOCHETe

CTOVHOCTTA Ha MPOABMKATENHOCTTA 1 1a 33aaneTe "0" win fa oTBopUTe

MEHIOTO C TPW TOUKM 1 [1a PeAaKTVpaTe BPEMETO 3a roTBeHe.

AKO 1CKaTe f1a CrpeTe UYIKb/a, OTBOPETE MEHIOTO C TPM TOUKV 1
m36epeTe "CnvpaHe Ha roTBeHeTo"

3.HACTPOWBAHE HA 6TH SENSE ABTOMATUYH PEXUMIA

ABTOMaTMUHYTE peXxMK Ha 6th B NO3BONABAT Aa NPUIOTBAT
ronAMOo pa3Hoobpasyie OT ACTUA, U3BMPalikun OT NoKa3aHNTe B
CNUCcbKa. [MoBeYeTo HACTPOIKY 3a FOTBEHE Ce M30MPaT aBTOMATUYHO
OTypena, 33 Aa Ce NOCTUTHaT Hait-go6pu pe3ynTatu.

OcBeH ToBa, bnarofapeHue Ha CrieLyaneH CeH3op, KOMTo
pa3no3HaBa CbAbPXAHNETO Ha B/ara B XpaHaTa, HAKOM OT
dyHKUMMTE Ha aBTOMaTYHUTE pexkummn 6TH SENSE ABTOMATYHA
PEMWMMW B1 no3BonsBart Aa NOCTUrHeTe ONTUMAJTHO rOTBEHE 33
BCAKAKbB B XpaHa 6€3 HNKaKBW HACTPOWIKM: CEH30PBT Lue Crpe
rOTBEHETO B TOUHMA MOMeHT. CaMo Mo Bpeme Ha nocnegHuTe
HAKOJKO MVHYTV OT FOTBEHETO Ha VCMNes Lue ce NosABm 06paTHO
OpoeHe, KOETO NMOKa3Ba OCTABALLIOTO BPEME 3a FOTBEHE.

«  W36epeTe peLenTa OT CNMCHKa.

OyHKUMMTE Ce MoKa3eaT No KaTeropum xpaHu 8 "6th SENSE FOOD
MEHIO (BXK. CbOTBETHWUTE TaOMLIN).

«  Cnep Kato cTe 136panu GyHKLMA, NPOCTO NoCoyeTe
XapaKTepUCTVKITE Ha XpaHaTa (KOnMYecTBo, Terio, U TH.), KOETo
MCKaTe [ja CrOTBITE, 3a [ja NOCTUrHeTe NeppeKTeH pesynTar.

4, HACTPOVBAHE HA OTJTIOXEH CTAPT

MoxeTe fia OTNIOXKITE FOTBEHETO, Npeay Aa CTapTypaTe QYHKLWA:

OyHKLMATA LLe 3an0YHe B Yaca, KOWTO NPeABapUTENHO CTe 13bpan.

« JlokocHete,DELAY" 3a 33a1aBaHe Ha »kenaHud ot Bac HauaneH
yac. MoxeTe fa n3bepeTe Yaca Ha CTapTUPaHe UMK Yaca, B KOWTO
XenaeTe xpaHata Aa 6bae rotosa B CbOTBETCTBYE C 130paHuTe
GyHKLMM,

+  (nep KaTo 3aaafeTe XEeNnaHoTo OT/araHe, BOKOCHeTe
"HACTPOVIKA, 33 fla CTapTipaTe BPEMETO Ha W134aKBaHe.

+ [locTaBeTe xpaHaTa BbB PypHaTa 11 3aTBOPETE BpaTUYKaTa:
OyHKUyATa LUe 3aM0YHe aBTOMATUYHO CNef 13UMCIEHNS
nepwvog,

MporpaM1paHETO Ha OTIIOXeH Yac 3a CTapTMPaHE Ha rOTBEHETO

LLle OTMeHM (ha3aTa 3a NPENBAPUTENHO 3arpABaHe Ha dypHaTa:

OypHaTa NoCTeneHHo LLie A0CTUrHe HeobXoaMMaTa TeMnepaTypa,

KOETO 03HauaBa, Ue BPeMETO 3a FOTBEHE LLie Ce Pa3ninyaga 1eko Ot

MOCOYEHOTO B rOTBapCKaTa TabmmLa.

+  3apa akTuBupate GyHKLVIATa BeAHara 1 Aa OTMeHuTe
MPOrpammMpaHoTo BpeMe Ha oTnaraHe, okocHere "MPOIMYCHU
OTJIATAHE".

5. CTAPTUPAHE HA OYHKLIUATA

«  Cnep Kato cTe KOHPUrYpUPanu HACTPONKIATE, LOKOCHETE
,START’, 3a fia aKTvBMpaTe QyHKLMATA.
Ako dypHaTa e ropetlia 1 GyHKLMATA U3MCKBA CreLyarnHa MakcyiManHa
Temneparypa, Ha avcnnen e ce 13seae CboblieHre. Moxe fa
MPOMeHsATe 33aieHV CTOMHOCTY MO BCAKO BPEME Ha FOTBEHETO, KaTo
[IOKOCHETe CTOMHOCTTa, KOATO MCKaTe f1a MPoMEeHITe. Banikin HannuHm
oML 33 MPOMAHA MOTaT Aa ObaT PasrenaHK, Kato ce OTBOpH
MEHIOTO C TPV TOUKM B [JONHaTa /19Ba YacT Ha AvCres.

MoxeTe f1a CripeTe Mo BCAKO Bpeme aKTVBYPaHaTa GyHKLIMA C
HaT/CKaHe Hai.

6. 3ArPABAHE

AKo e NpenBapUTENHO aKT1BMPAHO, CNIed CTapTUPaHe Ha GyHKLMATa
Ha AMCnnen ce NOKa3Ba MHAVKALWA 3a CbCTOAHMETO Ha dasaTa

Ha NpeaBapuTenHo 3arpasaHe. Cref NpuKioyBaHe Ha Tasv ¢pasa
LLie NPO3BYYM 3BYKOB CUTHaJ 1 Ha AUCTIEN Luie Ce MOABY HafNMC
"TOTOBA QYPHA"

+  OTBOpeTe BpaTNyKaTa.

+ [locTaBeTe xpaHata BbB pypHaTa.

«  3aTBOpeTe BpaTaTa M JoKocHeTe byToHa "CrapTupaii cera” nnm
6yToHa "CTAPT', 3a fja 3anoyHeTe roTBEHETO.

AKO MOCTaBYTe XpaHaTa BbB GypHaTa, Npean NpenapuTeHoTO

3arpABaHe [a 3aBbPLUM, PE3YITATHT OT FOTBEHETO MOXE [ja He e

3anoBonvTeneH. OTBAapAHETO Ha BpaT1YKaTa Mo Bpeme Ha (asata 3a

MPEABAPVTENHO 3arpsABaHe A NOCTaBA Ha Nay3a. BpemeTo 3a roteeHe He

BKMIOYRA $aza 33 NOArpABAHE.

MoxeTe ja NPOMEHWTe HaCTpolKaTa No noapasbmpaHe Ha

Bb3MOXXHOCTTa 3a MPeABapUTENHO 3arpABaHe 3a GyHKLMUTE 3a

roTBeHe, KouTo By No3BonABaT Aa NpaByTe TOBa PbUHO.

«  W36epeTe dyHKUMA, KOATO By no3BonABa aa n3bepete pbyuHo
GyHKLMATA 32 NPeBAPUTENHO HarpsABaHe.

+  V3non3gaite cneyvanHma npeskousaten MogrpasaHe
B JO/HMA IeCeH brb/l Ha AVCMNen, 3a a akTUBMpaTe Win
AeaKTMBMpaTe noarpseaHeTo. To Lwe Obae 3a43eH0 Kato
AeNCTBYie No noapazbupaHe.
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7.ObbPHETE X NPOBEPETE XPAHATA

Hskou 6th Sense aBTOMaTUYHM PEXMMM LLE M3VCKBAT XPaHaTa fia ce

obpwlua npu roteeHe. LLle uyeTe curHan 1 Ha AnCNNesn Lwe ce usniLie

CbOTBETHOTO JIeNCTBUE.

«  OTBOpeTe BpaTHyKaTa.

+  V3BbpLueTe gercTBrETO, 33 KOETO AnCnieaT Bu nogkaHBa.

+  3aTBOpeTe BpaTnyKaTa 1 gokocHeTe “CTAPT’, 3a aa Bb30OHOBUTE
rOTBEHETO.

Mo CbLyyA HaUMH, NPY OCTaBaLLM 5% OT BPEMETO NMpeay CNpaHe Ha
roTBeHeTo, $pypHara Lue Bu noakaHm aa npoBepuTe XpaHarta.

LLle uyeTe curHan 1 Ha gucnnes Le ce U3niLe CbOTBETHOTO

JiencTBUE.

+ [poBeperte xpaHata

«  3aTBOpeTe BpaTNyKaTa 1 jokocHeTe “CTAPT’, 3a Aa Bb30OHOBUTE
FOTBEHETO.

8.KPANHA TOTBEHETO

Mpo3ByyaBa CUrHan 1 SVUCMNEAT NOKa3Ba, Ye roTBEHETO e

3aBbpLLMNO. [MpK HAKOU GYHKLMK, LLIOM FOTBEHETO NPUKIIOYN,

MOXeTe JOMbAHUATENHO [a 3aneyeTe ACTUETO, Aa YAbITKITE BPEMETO

Ha roTBeHe Win Aja 3anasuTe GyHKLMATA KaTo NpeanoynTaHa.

«  [HokocHete "0OBABAHE KbM JITOBUMIA", 3a pa A 3anasute Kato
npegnoynTaHa.

+  W36epere“Extra Browning’) 3a fa craptmpate NeTMUHYTEH LKA
Ha 3aMnmnyaHe.

+  [okocHeTe"+ 5 min”3a yabmkaBaHe Ha rOTBEHETO

9. MPEAMNOYUTAHN

OyHKumaATa,[pegnounTaHn” 3anameTABa HaCTPOKITE Ha dypHaTa

3a BawwwuTe npegnounTtaHy peLenTu.

(OypHaTa aBTOMATV4YHO Pa3no3HaBa Halt-13nomn3BaHnTe GyHKUMK. Cref

onpezeneH 6ol V3Mon3BaHKA Lie GbaeTe NoAKaHeHM aa JobasuTe

QYHKUMATA KbM Balumte npeanoumtaHm QyHKUMK.

KAK CE 3ANMAMETABA OYHKUWA

Cnep kaTo 3aBbpLunTe AageHa dyHKuma, fokocHeTe "[JOBABAHE

KbM JIIOBMW', 3a pa A 3ana3uTe Kato niobuma. Taka Le s
13Mon3gate no-6bp30 B GbJeLLE, KaTo 3anasuTe ChLyTe HACTPOMKN.

CNEA 3ANAMETABAHE

3a fa npernepate MeHio ,lpeanoumnTaHu’, HaThCHeTe Q) :Banukm
3anameTeHmn GyHKLK e 6bgaT n36poeHn B ToBa MeHto. [lokocHeTe
,CTAPT", 3a pa akTvBMpaTe 13bpaHata GyHKLMA.

MPOMAHA HA HACTPOVKUTE

B expaHa ,[TpegnountaHn” Moxe fa gobasute n3obpaxeHme nin
VIMe KbM BCAKO NPefnoyMTaHiie, 3a fja ro nepcoHanuavipare Cropen
Bawwuure npegnoumTaHmA.

«  W3bepete GyHKUWATA, KOATO MCKaTe fa NPOMEHNTe.

+  [loKoCHeTe MKOHaTa C TpUTE TOUKM B FOPHIA JECEH bIbil.
+  [136epete CBOMCTBOTO, KOETO MCKaTe Aa MPOMEHNTE.

+  [HokocHete ,SAVE’, 3a fa NOTBBbpAUTE MPOMEHNTE,

AKo 1cKaTe fia NpemaxHeTe KOHKPETHA GYHKLA, B TOBA MEHIO LLie
HamepwTe onywaTa "ISTPUBAHE HA JTIOBUMIATE".

10. UHCTPYMEHTU

HatucHete 5 3a oTBapsHeE Ha MeHIO "VIHCTPYMEHTI" MO BCSAKO
Bpeme. ToBa N03B0ONIABA 30MPAHETO Ha HAKOKO OMNLN 11 33
MPOMSAHA Ha HaCTPOWKITE W NPEANOYMTAHNATA Ha ypeaa unn
avcnnes.,

@ KYXHEHCKW TAUMEP
Ta3u GyHKLIMA MOXe fa Ce aKTVBIPA, KOraTo Ce 13non3sa GyHKLmMA

3a roTBeHe unm cama no cebe cu, 3a a ce 3anassa Bpemerto. Cneg

KaTo e CTapTUpaHa, TaiMepbT e NPOABIIKM 06paTHOTO 6poeHe

He3aBKCMO, 6e3 ja OKka3Ba BMAHME Ha camata GyHKumA. Cnep Kato

TaNMEePBT € aKTUBUPAH, MOXETE CbLLO fia 3bepeTe 1 akTuBMpaTe

GyHKLMA.

TaViMepT LLje MPOIbPKY 00PATHOTO BPOEHE, NMOKA3aHO B FOPHIIA AeCeH

BT Ha €KpPaHa.

3a fa BbpHETe UM MPOMEHNTE KyXHEHCKVA Tanmep:

+  HamvcHete onuwATa 3a KyXHEHCK Taimep.

LLe ce uye 3ByKOB CUrHan 1 LLe Ce 13Befe NHANKALINA Ha Ancnnea

Cnef KaTo TalMepbT 3aBbpLUK 06PaTHOTO OTOPOsABaHE Ha

136paHOTO Bpeme.

«  [JlokocHete "TIAY3A', ako nckate ga cnpere Taimepa. Cnef Tosa
moxeTe aa aokocHete "Bb3OBHOBW', 3a ga pectaptupare
Tamepa.

+  [JokocHete, OTKA3' 3a ja OTMEHMTE TalMepa UKW Aa Harnacute
HOBA MPOLBIMKUTENHOCT.

«  [lokocHeTe "+1 MUH', 33 Aa yBENUUMTE NPOABKATENHOCTTA C 1
MUHYTa.

‘Q: OCBET/IEHUE
3a pa BK/touNTe UK M3KMKOUMTE NamnaTa Ha dypHara.

<>
+¥UHTENIMIEHTHO MOYUCTBAHE

[lecTBMETO Ha NapaTa, KOATO Ce Nycka Mo BpeMe Ha To3u
CreLyaneH L/KbI Ha NMOYMCTBaHE, NO3BO/IABA IECHOTO NOYMCTBAHE
Ha 3aMbPCABAHMA M OCTaTbLM OT XpaHa. Haneiite 200 mn Bofa Ha
ABHOTO Ha dypHaTa 1 akTUBMpaiTe GYHKLWATA, KoraTo GpypHaTa e
CTyaeHa.

@ KOHTPOJINPAHO 3AK/TIOYBAHE

OyHKumATa “KOHTPONMpPaHO 3aKntoyBaHe” No3BoANABa Aa 3aKounTe
OyTOHUTE Ha CEH30PHIA NaHeN, 3a Aa He GbaaT HaTUCHATM CiyYaliHO.

3a pa oTKtouNTe Ypeaa, HaTUCHETE NPOABLKUTENHO KNaBMLLA 3a
3aK/1ioYBaHe BbpXy CEH30PHMA NaHer.

E MPEAMOYNTAHIA

3a NpoMsAHa Ha HAKOMKO HACTPOWKM Ha dypHaTa, 3a 1360P Ha peXkm
Cvb0Ta 1 3a 13KtoUBaHE Ha "[leMOHCTPALIMOHEH PEXMM'”,

INFO

3a nonyyaBaHE Ha AOMb/IHUTEHA I/IH(I)OpMaLl,VIFI 3a NPOAYKTa.

. BEJTIEXKKW

+  He nokpmBaliTe BLTPELWHOCTTa Ha GypHaTa C anyMMHUEBO
donvo.

+  HuKora He ntb3raiiTe TEHIKEPU VAW TUFraHK MO AbHOTO HA
ypHaTa, Tbil KaTo TOBa MOXE fa MOBPEAN MOKPUTUETO OT
emaiin.

+  He nocTasiiTe TeXKM NPeAMETY BbPXY BpaTaTa U He Ce JpbKTe
3a Hes.

+  [lopagy no-B1cokata Temnepatypa Ha Lmkbna "Tiua" ce
0YaKBa MasKo Mo-BICOKO OXMaxaHe.
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MOJIE3SHU CbBETU

KAK OA CE YETE TOTBAPCKATA TABJINLA

B Tabnunuarta ca nocoyeHn Han-noaxonAWnUTe
bYHKUMM, NPUHAANEXHOCTU 1 HBA 3a NPUroTBAHE
Ha pa3nMyHM TMNoBe XpaHu. BpemeHarta 3a

roTBeHe 3anoysaT OT MOMEHTA, B KOMTO XpaHaTa

ce NoCTaByM BbB ¢pypHaTa, U He BKNoYBaT
npeaBapuTeNHOTO 3arpsABaHe (Korato ce N3NCKBa
TakoBa). Temnepatypute N NPOABIHKUTENHOCTTA

Ha roTBeHe ca Npu6IN3UTENHN U 3aBUCAT OT
KONMMYeCcTBOTO Ha XpaHaTa 1 OT N3non3saHuTe
npuHaanexHocTn. B Hayanoto n3non3sanTte Ham-
HUCKUTE NPenopbyBaHN CTOMHOCTU U aKO XpaHaTa
He ce croteu gobpe, NnpemmHeTe KbM MO-BUCOKN
cTonMHOCTU. M3non3BanTe goctaBeHute ¢ pypHaTa
NPUHAANEXHOCTN NN MeTaNHU GOPMM 3a KENKOBE ”
TaBu 3a PypHa (3a NnpegnounTaHe TbMHO OLBETEHN).
Moxe ga n3nonssaTe CbLO CbAOBE N aKcecoapu

OT OrHeYMNOopPHO CTbKO (Mnpekc) nam KameHUHoBM
TaKMBa, HO MMaNTe NpeaBua, Ye NPOAbIKUTENHOCTTA
Ha roTBeHe e 6bae Manko no-ronama.
EAHOBPEMEHHO NMPUTOTBAHE HA HAKOJIKO
ACTNA

C ¢yHKumaTa ,DopcrpaH Bb3ayx" MOXe Aa rotBute
eHOBPEMEHHO pPa3InyHM XpaHu, KONUTO U3NCKBAT
eflHa 1 Cblla TemnepaTypa Ha rotBeHe (Hanpumep:
pnba 1 3eneHyyym), N3NoN3BanKkn pasnnyHN HMBA.
N3BapeTe xpaHaTa, KOATO U3MCKBA NO-MaJIko Bpeme
3a roTBEHe, 1 OCTaBeTe BbB PpypHaTa XxpaHaTta, KOATO
N31CKBa NO-AbJIro BpeMe 3a roTBeHe.

M3non3BaliTe KaKbBTO 1 Aia € B[ TaBu 3a ypHa nnu
cbpose ,[npekc”, nogxoasAwm 3a pasmepa Ha napyeTo
meco, koeTo TpAbBa Aa ce neye. 3a neyeHe Ha

ronemu napyeTa Meco, Hain-gobpe e aa cuneTe Manko
6ynbOH Ha ABHOTO Ha CbAa U Ja NonMBaTe MecoTo No
Bpeme Ha neyeHeTo, 3a fia CTaHe No-BKycHo. Mimante
npeasuj, vye No Bpeme Ha Tasum onepauus e ce
noAsu napa. Korato mecoTo ce oneve, ocTaBeTe ro
BbB ¢ypHaTa 3a okoso 10 - 15 MUHYTU nnu ro o6BunTe
B aNyMuHneBo Gonuo.

KoraTo nckate ga neyete Meco Ha ckapa, n3beperte
napueTta c paBHOMepHa gebenvHa, 3a fa ce NoCTUrHe
paBHOMEpPHO onunyaHe. MHoro febenute napyeta
MeCO U3MCKBAT MNO-AbJro Bpeme 3a neveHe. 3a ga
npeanasuTte MecoTo OT n3rapsaHe OTBbH, CBaneTe
peweTbyHMA padT Ha NO-[OSTHO HMBO, C KOETO
XpaHaTa ce nocTaBsa ganey ot rpuna. O6bpHeTe
MeCOTO Npu N3TUYaHe Ha gBe TpeTn OT BpeMeTo 3a
roTeeHe. BHumaBanTe npu OTBapAHE Ha BpaTMyKara,
3aW0TO LWe n3nese ropeluya napa.

3a cbbupaHe Ha COKOBETE OT FOTBEHETO
npenopbyBame a NOCTaBMTe TaBaTa 3a OTLEXAAHE C
NOMOBUH NNTHP NUTEHA BOJa B HEsl HEMOCPEeACTBEHO
nof peweTbyHNs padT, Ha KOMTO € NOCTAaBEHA
xpaHaTta. [loneiTe, KoraTto e Heobxoanmo.

AOECEPTU

loTBeTe GMHM gecepTn C KOHBEHLUMOHanHaTa GyHKLMA
CaMo Ha eguH paodT.

M3non3BanTe TbMHU MeTanHu GOpMU 3a KeKoBe n
BMHAru rv NoCTaBAnNTe Ha NpefoCTaBeHnA peLleTbyeH
padT. 3a fa neyeTe Ha noBeye OT eguH padT, nsbepete
byHKumATa 3a dopcupaH Bb3ayx 1 pasnonoxere
WwaxmaTHO popmMuTe 3a KeKoBe Ha padpToBeTe, KOeTO
nognomara onTMmanHaTa UMpKynauma Ha ropelmn
Bb3aYX.

3a fa NpoBepuTe Aanu KenK C Mas e N3neyeH,
nocTaBeTe AbpBeHa Keyka 3a 3b6u B LleHTbpa Ha
KeKka. AKO KfleukaTta 3a 3b6U n3nese yncTa, KeNnKbT e
roTos.

AKO nsnonseaTe He3anensawm (I)OpMI/I 3a KeNKOBE, He
MaXxeTe C MacJio p'b6OBeTe, TbW KaTO KENKbBT MOXKe Aa
He Cé HagurHe paBHOMeEpPHO OKOJ10 p'b6OBeTe.

AKo n3genuneTo ce HafyBa“ Mo Bpeme Ha nevyeHe,
n3non3BanTe No-HNCKa TemnepaTypa cneaBalmna
NbT U 0OMUCTIeTe HAMaNsBaHETO Ha KOIMYECTBOTO
TEUHOCT, KoATo fobaBATe, NN NO-BHUMATENHO
pa3bbpKBaHe Ha cmecTa.

3a cnagkulLy € BNaXKHU NbHKN UAW TONWHE
(UMM3KenKk nnn NNoJOBM NanoBe) N3Non3BanTte
byHkumAaTa lMeyeHe ¢ KOHBeKUMA“. AKO fonHaTa yacTt
Ha KelKa e HejoneyeHa, cBaneTte padta Ha NO-AONHO
HMUBO 1 Npean pobaBAHe Ha NIbHKATa NopbceTe
OCHOBATa Ha KeWkKa ¢ raneTa ot Xna6 nnm 6ucKenTHK.

RISING

BuHarm e Han-gob6pe oa NnoKpreTe TeCTOTO C BAa)Ha
Kbpna, npean ga ro noctaBute BbB GpypHaTa. BpemeTto
3a BTaCBaHe Ha TeCTOTO C Ta3n QYHKUMUA ce HaMansaBga
C NpMGAN3NTENHO efHa TPeTa B CPaBHEHME CbC
cTariHa Temnepartypa (20 - 25°C). BpemeTo 3a BTacBaHe
Ha nuua 3anousa OT okono Yac 3a 1 kg Tecto.
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6 TOTBAPCKA TABJIMLIA

OBbPHETE
KATETOPWUA XPAHN KONNYECTBO ﬁ;ﬁ;ﬂ};ﬁ iﬂg%gé (MO BPEME | HWBO W NMPUHALJIEXXHOCTM
HA TOTBEHE)
MpAacHa iJlasaHA 0,5 -3 kg - CPEAHO - -\...ZI;u-
KACEPOIN U 2
MEYEHA NACTA | 3ampase- |/1233HA 0,5-3kg - - - =
Ha KaHenoHu 0,5-3kg - - - al:%:—lﬁ
Roast Beef (MeyeHo 3
rOBEXA0) 0,6 - 2 kg CPEOHO CPEOHO - , -
[oBexpgo 5 4
meco Crek 2-4cm CPEAHO - 2/3 I
byprep nutku 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...;- Q{
[TeyeHO CBMHCKO 0,6 - 2,5 kg - CPEOHO - - 3 -
Pork Ribs (CBUHCKK 5 4
CBUHCKO pe6bpLa) 0,5 - 2,0 kg* - - 2/3 Auelens r o]
bekoH 0,5-1,5cm - - 1/2 '\...S...ﬁ &
Liano nune 0,6 - 2,5 kg - - - % N 2 r
Munewkun repan 1-4(cm) - - - & w_rz
MapueTa nune 0,2-1,5kg - - - EE?,EH 1 2 ;
4 2
Munewkn 6yTyeTa - - - - T
Mune Ha 2 5
MECO ebp ¢pain |MaHnpaH Kotnet 1-4(cm) - - - P ;
Munewkn Kpunua 0,2-1,5kg - - - Egﬂg 1 2 ;
Munewkn xankn ) ) ) ) 4 2
[3ampa3zeHu] RS T——
Munewkn Kprnua ) ) ) ) 4 2
[3ampa3zenu] RS T——
fevera |, oo dune / ropan 1-5cm - - 2/3 e Q{
natuua
MeueHa . 5 4
nywika Oune / ropam oT Nyiika 1-5cm - - 2/3 Al r o]
WwnwyeTta c meco 0,2-1,5kg - - 1/2 % \;
CBUHCKM MbpKonu 1-4(cm) - - - % N 2 ;
Meco Ha 4 2
ebp dpaii Byprep nutkn 1-4(cm) - - - = r
HapeHnukun n BypctoBe | 1.5-3.5(cm) - - - E;Er 1 2 ;
MaHnpaH KoTner 1-4(cm) - - - % N 2 ;
Crek oT puba ToH 1-3(cm) CPEAHO - 3/4 -\...3...p- &
CTeKk OoT cboMra 1-3(cm) CPEOHO - 3/4 —\...?’...n =m2f
PUBA U MeveHn 3 5
MOPCKM dunetan |Crek ot puba meuy 0.5-3 (cm) - - 3/4 Aveleen £ ]
LOAPOBE cTekoBe 3 5
QOune ot Tpecka 0,1-0,3kg - - - Aeelens ]
®une oT naBpak 0,05-0,15 kg - - - —\...?’...n =m2{
* NpenopbyaHO KONMYeCTBO
Aeeneenr nF=in — oS (e

NPUHALONEX-
HOCTWK

TaBa 3a ¢ypHa nnu bopma
3a KelK Ha pelleTbyHNA

pa¢t

TaBa 3a oTuexaaHe / TaBa
3a nevyeHe

TaBa 3a oTueXxnaHe ¢

MNONOBWH NNTDBP BOAA

lopewy Bb3ayx TaBa
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6 TOTBAPCKA TABJIULIA

OBbPHETE
KATEFOPUA XPAHW KonnuecTgo | CTEMEHHA | HMBO HA 1 noepeme | HBO M MPUHARNEXHOCTY
FTOTOBHOCT | KA®ABO
HA TOTBEHE)
®une ot darpu 0,05 -0,15 kg - - - -\...3.., },ivf
MeyeHn 3 5
dunetan i[pyru puneta 0.5-3 (cm) - - - L R |
cTekoBe 3 5
OuneTta [3ampa3seHu] 0.5-3 (cm) - - - R Y |
Mungn "CeHn »Kak" eflHa TaBa* - - - A 4 -
MeyeHn Mugn efHa TaBa* - - - A 4 -
PUBA U MOPCKM i 3
MOPCKN fapose Ckapugun efHa TaBa* - - - Aueeee P S
L APOBE i 3
Kpancku ckapungmn efHa TaBa* - - - Qe oS
MannpaHa prnba 1.5-3.5(cm) - - - % " 2 ,
4 2
PuGa Ha Punba dune 1.5-3.5(cm) - - - SR A r
eop ppait Liana pnba 0,4-0,8kg - - - Efm 1 2 r
4 2
YepynecTn mekoTtenu - - - - ‘SR A r
MNeyeHn kKapTOPU 0,5-1,5kg - CPEAHO - N 3 -
MNeueHn 0.1-0.5kg 3
MbnHeHW 3eneHyyun - - - A ,
3eneHuyum [Bceku]
Opyru 3eneHuyun 0,5-1,5kg - CPEOHO - A 3 -
KapTtodeH orpeTteH efHa TaBa* - - - q1;3.—.1,=
Tomatoes Gratin (TpaTeH enHa Taga* ) ) ) 3
C ,EI,OMaTI/I) ﬂ. Y
3
% } _ .
MbaTeH cbe [paTeH c uywkn efHa TaBa N
3enendyun [paTeH c 6pokonun efHa TaBa* - - - .\1;3.—.1,.
3EJIEHYYLN lpaTeH oT Kapduron efHa TaBa* - - - -\r.éu-
vegetables Gratin enna Tapa* ) ) ) 3
(TpaTeH cbC 3eneHyyun) A N
[JomawHo NnpuroTeeHun ) ) ) ) 4 2
NbPXeHU KapTodu 0.3-0.8kg SEEEE, —
Yepuc kaptopu 1-4(cm) - - - Eﬁm - 2 -
3enenuy- | CmeceHM 3eneHuyun 0,3-0,8kg - - 2/3 Efm N 2 -
L Ha ebp Z 3
dpait Ynnc ot TUKBUYKM 0,2-0,5kg - - - T A r
Fried Potatoes [frozen] 0,3-0,8kg - - - % " 2 r
MponetHn ponua ) ) ) ) 4 2
[3ampaszeHu] T -
y 2
COMEHA ConeH Kenk 0,8-1,2kg - CPEOHO - N—
e 3eneHuyKoB Wwpyaen 0,5-1,5kg - CPEHO - - 2 -
* npenopbY4aHO KONMYEeCTBO
Aveeren ~ AF==e A | S

MPUHAOJEX-
HOCTU

TaBa 3a ¢ypHa nnu dopma
3a Kellk Ha peleTbyHnA
pagt

TaBa 3a oTuexpaaHe / Taa
3a neyeHe

TaBa 3a oTuexgaHe ¢

lopely Bb3ayX TaBa
NMOMOBUH NUTHP BOAA
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6 TOTBAPCKA TABJIMLIA

OBbPHETE
KATETOPUA XPAHM KonuyecTgo | CTENEHHA | HABO HA | na'ppeve | HUBO 1 MPUHADNEXHOCTY
FTOTOBHOCT | KA®ABO
HA TOTBEHE)
Xne6yeta 60-150g - - - A 3 ;
[Bcaka]
400-600g 2
CaHgBuy pyno - - - N
[Bcako]
Xna6 5
CamyH xna6 0,7 - 2,0kg - - - - s
baretn 200-300g - - - >
[Bcakal —
K a a K a - - - 2
CONEHA pbria nuy pbrn N
NIE LR Leb6ena nuua Tabna - - - 1;,
1 cnon* - - - A 2 -
Mnua
4 1
2 cnos* - - - V===V -
Muua [3ampaseHa] 5 3 7
3 cnoa* - - - N P ———V N r
N 5 4 2 1
4 cnosa - - - N e PN e PR e I
Kenkoge 2
C NaHgnwnax 0,5-1,2kg - - - ==
BTACBaHe
BuckBuTkn 0,2-0,6 kg - - - 1;,
KpoacaH efHa TaBa* - - - \i,
KpoacaHu [3ampa3eHu] egHa TaBa* - - - ‘i,
CNAOKA 3
MNMEKAPHA CnagKkuw oT napeHo TecTo efHa TaBa* - - - - -
10-30g 3
LenyBkn [Bcakal - -
Tapt 0.4 - 1.6kg * - - - —\1;3?-[:*
Wpypen 0,4 - 1,6kg - - - ;,
MnopoB nawn 0,5-2kg - - - -\...zl;lr
* npenopbY4aHO KONMYECTBO
Ao ~ A== ~ M HEEREE
MPUHALJIEX- Taga 33 bypra wnn hopma
HOCTK B N ypHa nmm Gopm TaBa 3a oTuexaaHe / TaBa TaBa 3a oTuexpaaHe ¢
CKapa 3a KeNK Ha peleTbyHnA I'opeu.l, Bb3AyX TaBa

3a ne4yeHe

NOJIOBUH NINTDBHP BOAA
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2 TABJIMLA 3A TOTBEHE C TOPELL Bb3A4YX

PELIENTA OYHKLIVSA MPEMOPBYAHO | MPEABAPUTENHO | TEMMEPATYPA | MPOLBKUTENHOCT PAQT VI
KONMNYECTBO 3ATPABAHE ({O] (MWH)) MPUHALNEXXHOCTU
< 3ampa3seHu MbPXKeHU KapTodu gé» 650 - 8509 [a 200 25-30 Eﬁ_ﬁr A 2 ,
g 4 2
g 3ampaseHu MUAELLKM XamnKu 500g [a 200 15-20 e A r
& o 4 2
é Pr6HM npbyunum 5009 [a 220 15-20 . ,
5 Jlyuenn kpbrueta 'lééf 5009 [a 200 15-20 % N 2 r
s MpecHy NaHMpaHN TUKBUYKN Eg 400g [a 200 15-20 % " 2 r
>
S [lomawHo NpuroTBeHN MbpXKeHu % } ) 4 2
T KapTodM == 300-800¢g [a 200 20-40 CEeer A r
m 4 2
™ Cmecehn 3eneHuyLm R 300-800¢ Ja 200 20-30 CHEEE A ;
Munewxu repan é‘;{- 1-4cm [a 200 20-40 'EEE;E‘EEEH - 2 -
<C
a a%s
S Munewkn kpunua == 200-1500¢ [a 220 30-50 % ;
=
o % 4 2
Q  TaHupaH kotnet iy 1-4cm [la 220 20-50 T o r
= < 4 2
Pviba ¢pune T-4cm [a 220 15-25 T o ,

3a NPUroTBAHE Ha NPECHN WK AOMALLHO NPUFOTBEHN XPaHW pa3HeceTe ThbHBK CIOM OIMO MO MOBBPXHOCTTA Ha XpaHara.
3a Ala ce rapaHTUpaT PaBHOMEPHW Pe3ynTaTi OT rOTBEHETO, Pa30bpKBaiTe XpaHaTa Nno cpeaata Ha NPernopbYaHoOTO Bpeme
3a roTBeHe.

k2
OYHKUNN &
lopew Bb3ayx
T a=lr ~
MPAHALNEXHOCT TaBa 3a PpypHa Unu popma 3a Kelik Ha peLleTbyYHNA TaBa 3a oTuexpaaHe / TaBa 3a neyeHe Unm
[opely Bb3ayx TaBa
padt TaBa 3a QypHa Ha peLeTbuHuA padT
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FrOTBAPCKA TABJIMLUA

MPEABAPUTENIHO | TEMMEPATYPA | NPOABJIKUTENIHOCT

PELIENTA OYHKLMA 3ArPSBAHE ¢0) (MUH) PAOT UNPUHAJNEXXKHOCTU
— Ja 170 30-50 R
KeikoBe ¢ mas / MaHauLLNaHoBY KelikoBe & Oa 160 30-50 -\1;2:14-
fa 160 30-50 N
s 3
MaitoBe c ITbHKa = Ha 160-200 30-85 L
(unii3kelik, Wwpynen, AGBKOB naii) % [ia 160-200 30-90 R |—i—| 5 .\.J;—.,
—_ Ja 150 20-40 3 .
&5 Ja 140 30-50 A
brckenTkm P ) 7
29 Ha 140 30-50 N rooA r
s 5 3 1
w5 [a 135 40-60 A PERNSS
—_ Ja 170 20-40 3 ,
& Ja 150 30-50 A
Manku kevikose / MbOUH — 2 7
\J
29 Ha 150 30-50 N FooA -
o 5 3 1
¥ Ha 150 40-60 - PN =V I
— Ja 180 - 200 30-40 3
ByxTuukm wy % Ja 180-190 35-45 \;, ;,
& Ja 180-190 35-45% R S
—_ Ja 90 110- 150 N
Llenysku & Oa 920 130-150 N 4 ron ! -
o 5 3 1
Xy Ja 90 140-160* A o aFfele A -
— Ja 190- 250 15-50 N
Muua / Xnab / ®okava —
&5 Ja 190-230 20-50 N S
%
Ha 310 7-12 -‘réb-
Muua (TbHKa, febena, pokaua) 5 3 7
P
X Ha 220-240 25-50* = S =T -
—_ Ja 250 10-15 1 3 r
3ampa3seHa nuua & Oa 250 10-20 -\1;4:u~ %1
& Ja 220-240 15-30 1 > ro 3 [o- L
Ja 180-190 45-55 e
Conenw naose £ [ia 180-190 45-60 N S
(3eneHuyKoB Nari, K1)
&% JiF 180-190 45-70% N L
Y (&4 é i
OYHKLAM E’ d Iil D cgoﬁ ECO
TpagnumoHHo  DopcumpaH Bb3ayX lMeyeHe ¢ KoHBeKLMA lpun Typborpun  MaxiCooking Cook4 Exoumkbn Muua
[ W ~ AE=s L — TS
MPUHALJTEXHOCTN

PeweTbyeH papt

Tasa 3a pypHa unn popma 3akelik Ha  TaBa 3a oTLexAaHe / TaBa 3a neveHe n  Taga 3a oTUeXAaHe /

peLeTbyHIA padT TaBa 3a pypHa Ha pelLeTbyHus padt TaBa 3a neueHe

TaBa 3a oTUEXAaHe C NONOBWH

JINTHP BOAa
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PELIENTA OYHKLUMA I1PE3};'|,“B_:I;2;:IJ;HO TEMH;Z)ATVPA nPO.q'bJ(:\;l;IMI:II' )EHHOCT PAOT UMPUHAJNEXKHOCTU
—_ Ja 190- 200 20-30 3
BonogaH / coneHKn 0T MHOTONIMCTHO N 4 1
TecTo b Ja 180-190 20-40 1 [ e—r
v [la 180- 190 20-40* N L
JazaHs / Mnoposu nuTtn / MacTa Ha GpypHa — 3
/KaHen0H/|/| / . — Ha 190-200 45-65 1 f
ArHewwko / Tenewko / foBexao / CBUHCKO — 3
1ka — Ha 190-200 80-110 1 f
lMeyeHo cBMHCKO € KopuuKa 2 kg XE@ - 170 110-150 1 2 r
Munewko / 3aewwko / Matewwko 1 kg _ Ja 200-230 50-100 1 3 f
MyewKo / Mbwe 3 kg — Na 190- 200 80- 130 1 2 f
MeueHa puba / eH nanunot(duneTa, uana) — Ja 180-200 40-60 1 3 r
MbnHeHV 3eneHuyLn s 2
(DOMaTV, TUKBUYKM, NaTNaKaHu) = fa 180-200 00-60 N
<=
MpeneueH xns6 - 3 (Bucoko) 3-6 A 5 v
<~
Pu6Hu drneta / Crekose - 2 (CpenHa) 20-30** A 4 .r '\WLT
HapeHwua / Kebanu / Pebbpua / Naad 2-3(CpepHo - x 5 4
Xambyprepu u Bucoko) 15-30 R -
A4
Meuero nune 1-1,3 kg = - 2 (CpepHa) 55 -70 *** nts '&f
g
ArHelwkm 6yTueTa / Kpaka = - 2 (CpenHa) 60 -90 *** 1 3 f
<~
MeueHn kapTodu % - 2 (CpepHa) 35-55 *** 1 3 r
3 F B T,
e/IeHUYKOB OrpeTeH s - 3 (Bucoko) 10-25
BueksnTKm (‘ﬁﬁ Ja 135 50-70 1;; -\!.—ifb- -\ri?b- ;
BM(KEMTKM
TaptoBe COOK Ja 170 50-70 -u;.%:u- -u:-.%:u- -u:-.%-:u- -\1:-.1:.'-ln
Taprose
[ 5 3 2 1
Kpbrav nuym COOK Ja 210 40-60 Y N ——V N S ——"
Ouua
MbnHo MeHto: MNnogoB TapT (HMBO 5) / M 5 3 1
fna3ana (H1Bo 3) / Meco (HuBo 1) fla 190 40-120 I ) S|
IbnHO MeHto: [nofoB TapT (HMBO 5) / o 4 5 4 ) 1
MeueHn 3eneHuyLm (H1BO 4) / J1azaHs COOK la 190 40-120* NV N T r
(H1BO 2) / Kbcose Meco (HunBo 1) MeHto
a%s 4 1
JlazaHs v meco Lo Ja 200 50-100*% A= f
Meco 1 kapTodn < Ja 200 45-100* -\nép, 1 ! i
s 4 1
Pu6a v 3eneHuyum 0 Ja 180 30-50* =T [
lMeyeHo MeCo € NiTbHKa ECO - 200 80-120*% 1 3 r
Mapueta meco 3
ECO - _ *
(3aeLUKO, NAELIKO, arHELIKO) 200 >0-100 | S—

* NMpurbnusntenHa NPOABLIKUTENHOCT Ha FOTBEHETO: ACTUATA MOraT [a Ce M3BaXKAaT OT dypHaTa NO PasIMYHO Bpeme B
3aBUCUMOCT OT IMYHUTE NPEArNoYMTaHUA.

** O0bpHeTe xpaHaTa NPy U3TYaHe Ha MNosoBMHATa OT BPEMETO 3a roTBEHe (ako ce Hanara).
*** ObbpHeTe xpaHaTa Nnpu n3TMJyaHe Ha ABe TPETU OT BPEMETO 3a FOTBEHE (ako Ce Hanara).

: - % -E -ﬁ =] 4 ECO i
OYHKLMM : XL COOK =
TpaguumoHHo (QopcypaH Bb3ayx [eyeHe c KOHBEKLUA lpun Typ6o rpun MaxiCooking Cook4 Ekoumkbn Muua
Aevenen ~ AF=r | — oS
MPUHALNEXHOCT PeltieTbueH padr TaBa 3a ¢pypHa unm popma 3a  TaBa 3a oTuexaHe / TaBa 3a neueHe N TaBa TaBa 3a oTuexgaHe/ TaBa 3a OTUEXAAHE C MOMOBUH
P KelK Ha peLueTbyHiA padT 3a PypHa Ha peLueTbyHNA padT TaBa 3a neyeHe NNTBP BOAA
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KAK A CE YETE TOTBAPCKATA TABJTIULIA

B Tabnuuata ca nocoyeHu Ham-noaxodalmTe d)yHKLl,l/II/I, NPUHAANEXHOCTU M HMBA 3a NPUTOTBAHE Ha Pa3inyHn TUMoBe

XpaHu.

BDEMeHaTa 3a roTBEHe 3aMnoyYBaT OT MOMEHTa, B KOWTO XpPaHaTa Cce NoCTaBn BbB d)ypHaTa, N He BKIOYBaAT

npeaBapnTenHOTO 3arpAaBaHe (KoraTo ce U3MCKBa TaKoBa).

TeMﬂepaTprTe N NPOABITKNTENHOCTTA Ha roTBeHe Ca ﬂpVI6ﬂVI3VIT€ﬂHM N 3aBUCAT OT KOMMYECTBOTO Ha XpaHaTa 1 OT

N3MNON3BaHNTE NPUHAOQNEXHOCTN.

B HauanoTto n3non3ganTte Han-HUCKNTE npenopbyBaHN CTOMHOCTM U aKO XpPaHaTa He Ce CroTeu ﬂo6pe, npeMMHeTE KbM

NO-BMCOKM CTOMHOCTW.

V13non3Baiite fOCTaBeHWTE C GypHaTa NPUHAANEXKHOCTU UK MeTanHy GOPMI 3a KEKCOBE 1 TaBM 3a dypHa (3a
npeanoYnTaHe TbMHO oLBeTeHN). MOXe Aia M3M0n3BaTe CbLO CbAOBE W akCeCoapy OT OrHEYNOPHO CTHKIO (MpeKc) nnw
KaMeHWHOBW TaKM1Ba, HO MMalTe NpeaBuA, Ye NMPOABIIXKUTENHOCTTA Ha rOTBeHE Lie 6be Manko no-ronama.

noaAPBXKA N TNMOYNCTBAHE

YBepere ce, ye pypHaTa e
CcTyAeHa, npeau aa usBbpluBarte
KaKBaTo U fja € NoAAPbXKKa unn
nouncTBaHe.

He usnonssaiite ypegu 3a
nouyncTBaHe C napa.

BbHLUHW MOBBbPXHOCTHU

« [TouncTeTe NOBBPXHOCTUTE HA PypHaTa C BNaXKHa
MUKpodnbbpHa Kbpna. AKO Ca MHOTO 3aMbpCeHN,
fobaBeTe HAKOJIKO KanKky NOYMCTBaLY npenapar ¢
HeyTpanHo pH. Hakpasa 3abbpLuete ¢bc cyxa Kbpna.

« [la He ce n3non3BaT KOPO3UBHW UK abpasnBHU
noymMcTBawm npenapat. AKo NnogobeH NpoayKT
CNnyvyariHo nonagHe Bbpxy NOBbPXHOCTTA Ha ypenaa,
noymcreTe He3abaBHO C BNaXHa MUKpopnbbpHa
Kbpna.

BbTPELUHU MOBBPXHOCTH

- Cnep BCAKO M3MNon3BaHe n3yakante ¢pypHaTa aa ce
oxnafu 1 A NoUncTeTe, 3a NpeanoyYmTaHe JOKaTo e
olle TONNa, 3a Aa OTCTPaHWUTEe OTNaraHNATa 1 NeTHaTa,
NPUUYNHEHN OT OCTaTbUUTE OT XpaHa. 3a fa n3cywmTe
KOHAEH3a, KOWTO ce e obpa3yBan B pe3ynTaT Ha
roTBeHe Ha XpaHu C BUCOKO CbAbpKaHue Ha BOA3,
ocTaBeTe pypHaTa fia U3CTMHE HaMbJIHO 1 cfief ToBa A
n3bbplieTe C Kbpna unm roba.

« AKTBMpanTe ¢yHkumaTta “Smart Clean”
3a ONTMMAsHO MOYNCTBAHE HA BBTPELLHNTE
noBbpXHOCTU. (CaMo Npu HAKOU MoAenw).

«Mouncrete CTHKNOTO Ha BpaTMUKaTa C NoaAxXoAsLLy
TeyeH npenapar.

. BpaTquKaTa Ha d)ypHaTa MOe Ce CBaJii 3a No-JiIeCHO
noYyncTBaHe.

He nsnonseaiite cromaHeHa
BbJIHA, CTbpPrankv unm
abpa3svBHU/KOPO3NBHUN
NouYnCTBaLYM NpenapaTtu, Tbi
KaTo Te morart Aa noBpeaAaT
NOBbPXHOCTUTE Ha ypepaa.

HoceTte npepgnasHmn pbKkaBuyn.

QdypHaTa TpabBa ga 6bae
N3KJI0UYEHA OT eNleKTpnyeckaTa
MpeXxa, npean Aa ce U3BbpLIBaT
KakKBUTO 1 aa 6mno genHocT no
nogapbXKKa.

NMPUHAONEXHOCTU

BepgHara cnep ynotpeb6a HaKncHeTe
NpVHaaNeXHoOCTUTe BbB BoJa C 4OOABEH TeUEH MUeLY
npenapar, KaTo U3nos3BaTte pbKaBuLM 3a GypHa, ako
NnprHaanexHoCcTuTe BCe owle ca ropewmn. Octatbum
OT XpaHa MoraT fja ce NpeMaxHaT C MoOMOoLLTa Ha YeTKa
Unu rooa.

He nouncTBaiTe coHpaTa 3a XpaHa 1 COHAATA 3a MeCo
(ako nma TakaBa) B CbOMMANHA MaWWHa.

TaBaTa 3a ebpdpali (aKo UMa TakaBa) MOXe fa ce
MoYNCTBa B CbAOMMANIHA MaLUMHA.
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CBAJIAHE U NOCTABAHE HA BPATUYKATA

1. 3a ga ceanuTte BpaTn4vKaTa, OTBOpPETE A HANDB/IHO N
cnycHeTe (I)VIKcaTOpI/ITe B OTBOPEHO NOJIoKEHNE.

2. 3aTBOpeTe BpaTNyKaTa, JOKONKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 31paBo BpaTMyKaTa C ABe pbLe (He 5
XBallalnTe 3a ApbKKaTa).

OTKaueTe BpaTNUKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE OLLE MASIKO U
CblUEBPEMEHHO A U3TernaTe Harope, 3a Aa usnese ot
rHespata. OcTaBeTe BpaTUUKaTa Ha NOAXOAALO MACTO
BBPXY MeKa MOBbPXHOCT.

3. 3a pa nocTasuTe BpaTMyKaTa, MbpBO A NpUbIMXKETE
Ao ¢ypHaTa, cnea KoeTo BKapaiTe NaHTUTe B rHe3aaTa
Taka, ye fa ce GpMKcMpaT B ropHaTa cu yacT.

4, CnycHeTe BpaTaTa 1 cief ToBa A oTBopeTe
HambJIHO.

CnycHeTe dumKcaTopuTe Hagony 4O MbPBOHAYANIHOTO
nm nonoxeHue: NpoeepeTte gann drukcatopuTe ca
CrycHaTu goKpam.

HaTncHeTe neko, 3a Aa npoBepuTe ganu pukcatopurte
Ca pa3mnosioXKeHN NPaBUIHO.

5. MNpob6eaiiTe aa 3aTeBopUTe BpaTHyKaTa 1 NposepeTe
[anu TA 3acTaBa YCNopeaHo Ha TabnoTo 3a
ynpasneHue. AKO TOBA He e Taka, NoBTopeTe
NnocoYeHnTe No-rope CTbMKU: BpaTnukata moxe aa ce
noepeawn, ako He GyHKLNOHMPA NPaBUITHO.

CMAHA HA TIAMIATA

3a nogMaAHa Ha namnaTa ce o6bpHeTe KbM CleanpoaaKbeHnsa cepsus.
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OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3INPABHOCTU

Mpo6nem

Bb3moxKHa npuynHa

PeweHune

QOypHaTta He paboTu.

HAama 3axpaHBaHe
efneKTpoeHepruA.

Ypem;T € N3KJ/TIoYeH OT
MpeXaTa.

MpoBepeTe fanu MMa HanpeeHve B MpexaTa u
Aann GypHaTta e BKtoYeHa KbM MpexaTa.

M3knoueTe 1 BKOYeTE ypena OTHOBO, 3a fia
BnanTe gann HpO6ﬂ€MbT HEe € OTCTPaHeH.

Ha aucnnesn ce n3nucea 6ykeata
F v uncno.

Mpobnem cbe codTyepa.

CBbpxeTe ce ¢ LleHTbpa 3a 06CnyKBaHe Ha
KNMeHTU 1 nocoveTe HoMmepa cnep bykeata "F".

DyHKLMATa 3a roTBeHe 6th
Sense npuknouBa, 6e3 aa
nokaxe obpaTHO 6poeHe.
[oTBeHeTO NpuKoYBa Npean
KpaA Ha o6paTHOTO bpoeHe.

KonmuecTBo xpaHa,
Pa3NUYHO OT
npenopbYUTENHOTO. BpaTtaTa
e OTBOpEHa MO BpeMe Ha
roTBeHe.

OTBOpETE BpaTMYKaTa M NpoBepeTe roTOBHOCTTA
Ha xpaHaTa. AKO e HeobXoMMO, 3aBbpLieTe
rOTBEHETO, KaTo v3bepeTe TpaanLMOHHA GYHKUMS.

DypHaTa He 3arpnBa.

Korato pexum ‘DEMO” e
Ha "On’", ca akTUBHUW BCUYKM
KOMaH[W, MeHloTaTa ca
NOCTbMNHN, HO dypHaTa He
3arpsBa.

DEMO ce nosiBaBa Ha
avcnnes Ha scekn 60
CeKyHIW.

Bneste Ha "DEMO” ot "HACTPOUIK" 1 n3bepete
"Off”.

JlamnaTta mnsracsa.

Pexum ,ECO" e ,On".

Bneste Ha "EKO” o1 "HACTPOVIKN" 1 n3bepeTe
"HACTPOMKI".

BpaTuukaTa He ce 3aTBapA
pobpe.

MNpennasHuTe AbprKadn ca B
HenpaBWiIHa No3nUKA.

YBepeTe ce, e NpeanasHnTe gbpxaum ca B
NpaBWHa MO3MLKMA, KaTo CNefBaTe NHCTPYKUUmUTE
3a CBafAHe M NOCTaBAHe Ha BpaTuuKaTa B pa3aen
“TTouncTBaHe 1 noaapbKKa'.

[NpekbcBaHe Ha
efleKTpMYeCcTBoTO B flOMA.

HenpaBunHa HacTpoMKa Ha
MOLLHOCT.

[NpoBepeTe Aanu AoMallHaTa MHCTanauma
NO3BOJIABA BKIIKOUBAHE Ha ypeau C MOLWHOCT, No-
BMCOKa OT 3 kW. Ako He, HamaneTe MOLLHOCTTa
£o 13 amnepa. Bneste 8 "MOWHOCT" ot
"HACTPOWKIN" n n3bepete "HNCKA".

LIMKBbNBT Ha roTBEHE CbC COHAa
e npuknounn 6e3 Bnagnma
NPUYMHa NN Ha eKpaHa e
nm3nucaHa rpewka F3E3.

CoHpata 3a xpaHa He e
CBbP3aHa NpPaBuHo.

MpoBepeTe Bpb3KaTa Ha COHAATA 3a XPaHa.

MNpaBunaTta, craHgapTHaTa fOKYMEHTaUuA 1 AoNbAHUTENHA MHGOpMaLMsA 3a NpoayKTa MOXKeTe fa HamepuTe, KaTo:

M3non3eaHe Ha QR Koga Ha BalleTo yCTPONCTBO
MocewwaBaHe Ha Hawwa yebcanT docs.whirlpool.eu/docs

Wnn kaTo ce cBbpKETE C OTAENA 3a cnepanpoaax6eHo o6cnyBaHe (BUKTe TenlepOHHMA HOMep B rapaHLMOHHaTa
KHVXKKa). [py KOHTaKT ¢ oTfena 3a cegnpopaxbeHo obcyKBaHe cbobLiaBaliTe KOAOBETE, MOCOYEHN Ha

naeHTUdrKaLMoHHaTa Tabenka Ha Bawws ypen.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Mpon3seneHo no nueHs.
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Ndvod k obsluze

DEKUJEME VAM, ZE JSTE S| ZAKOUPILI VYROBEK
ZNACKY WHIRLPOOL

Prejete-li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte svij ABYSTE ZISKALI VICE
vyrobek na www.register10.eu |NFORMAC|’, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM
A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte SPOTREBICI
bezpecnostni pokyny.

POPIS PRODUKTU

5 . At s
5 T A ettt 6

1. Ovladaci panel

2. Kruhové topné téleso
(nenf vidét)

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

. Dvitka
. Horni topné téleso / grill
. Zarovka

. Identifikacni Stitek
(neodstranujte)

8. Spodni topné téleso
(nenf vidét)

N & un b

OVLADACI PANEL

o I~ O
0] T N 3
Do ¢ . P
123 4 5 6 789
1. ON/OFF 4. NASTROJE 7. OSVETLENI
Pro zapnuti a vypnuti trouby. Volba z nékolika moznosti a také Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla
2. DOMU imén?onastavenl' a preferenci trouby.
. troubé. NISK A
Pro ziskani rychlého pfistupu k 8. KUCHY,N,SKA EVII,NUTKA
hlavni nabidce 5.DISPLEJ Tuto furv\_lfcglfje rl(r\oznevaktJVO\{)at
. . A AN A NG ri pouziti funkce peceni nebo
3. OBLIBENE 6. ZAMEKOVLADANI | DOl o mmereni Casu.
Pro vyvolani seznamu az vasich ~Zamek ovladani” vam umoziuje | 9 START

zamknout vSechna tlacitka na
dotykové obrazovce, aby nemohlo
dojit k jejich néhodnému stisknuti.

oblibenych funkci.

Ke spusténi funkce vareni.
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PRISLUSENSTVi

' ODKAPAVACI PLECH

PLECH NA PECENI*

POSUVNE DRAZKY *

=

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

Pouziti: jako plech pro
Ucely peceni masa, ryb,
zeleniny, chlebového
peciva typu ,focaccia”

Pouziti: k peceni chleba
a peciva, jakoz i pfipravé
peceného masa, ryb
pecenych v papiloté atd.

Pro usnadnéni vkladani
a vyjimani pfislusenstvi.

nadobi. atd. nebo k zachycovani
uvolnujicich se 3tav, je-li
umistén pod rost.
PLECH HORKOVZDUS.

T

Pouziva se pfi pfipravé
pokrmu s funkci
Horkovzdus.smaz., kdy
je pecici plech umistén
se zachytily pfipadné
drobky a kapky. Lze jej

[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
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|
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[}
[}
[}
[}
[}
[}
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[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
myt v myé&ce nadobi. |

Pocet kusl a typ prislusenstvi se mize v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
Dalsi pfisluSenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objedndvky a informace kontaktujte poprodejni servis.

* Dostupné pouze u urcitych model(
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VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi

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

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

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

« K vyjmuti vodicich drazek odmontujte upevrovaci
Srouby (pokud jsou pfitomny) na obou stranach,
pomoci napfiklad mince nebo nastroje.

Vodici mfizky nazdvihnéte a jejich spodni ¢asti
zatdhnéte smérem ven z jejich usazeni: bocni vodici
mfizky lze nyni vyjmout.

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

Levé (,L“) a pravé (,R") voditko
== police poznate podle loga
uvedeného na tomto obrazku.

NASAZENIi POSUVNYCH DRAZEK

| Z trouby odstrarite bocni
vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné félie.
Ptipevnéte horni sponu
drazky k vodici mfizce

a sunte ji po celé délce az
na doraz. Druhou sponu
posunte smérem dol(,
dokud nedosahne spravné
polohy.

Aby byla vodici mfizka dobre
—zajiSténa, zatlalte pevné
spodni ¢ast spony oproti
vodici mfizce. Ujistéte se, ze
drazkami Ize volné
pohybovat. Postupujte
stejné i na druhé strané
vodici mfizky v rdmci stejné
vyskové urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
urovné.
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FUNKCE

@ RUCNI REZIMY

KONVENCNI

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

KONVEKCNI PECENI

Slouzi k pe¢eni masa ¢i plnénych kolacd pouze na
jedné drovni.

HORKY VZDUCH

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

GRIL

Ke grilovani steakd, kebabt a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvoliujicich se $tav pti grilovani
masa doporucujeme pouzit odkapavaci plech:
Plech umistéte na kteroukoli uroven dospod rostu
a pridejte 500 ml pitné vody.

TURBO GRIL

K peceni velkych kust masa (kyt, rostbif(, kurat).
K zachyceni uvoliujicich se $tav doporucujeme
pouzivat odkapavaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

RYCHLE PREDHRATI

Pro rychly pfedehrev trouby.

COOK 4

Slouzi k soucasné pripravé nékolika riiznych jidel,
ktera vyzaduji odliSnou teplotu peceni, na ¢tyfech
urovnich. Tato funkce se pouziva k peceni susenek,
kolacd, kulaté pizzy (i mrazené) a k pfipravé
kompletniho pokrmu. Pro dosaZeni nejlepsich
vysledk se fidte pokyny v tabulce peceni.
ZVLASTNIi FUNKCE

» PIZZA

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

Specialni cyklus peceni pracuje pfi teploté nad
300 °C, takZe pizza je uvnitf mékka, na okrajich
kfupava a dokonale rovhomérné propecena.
Kombinaci této funkce s prislusenstvim Pizza
Stone WPro a predehtivanim po dobu 30 minut
Ize pizzu upéct za 5-8 minut.

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

» SMAZENi VZDUCHEM

Tato funkce umoznuje pfipravovat hranolky,
kufeci nugety a dalsi pokrmy na mensim
mnozstvi oleje, takze jsou pfijemné kifupavé.
Vyhfivaci prvky cyklicky ohfivaji troubu,
zatimco ventilator cirkuluje horky vzduch.

»

»

»

»

»

Nejlepsich vysledkid peceni lze dosdhnout
pouze pfi pouziti plechu Horkovzdus.smaz.
(dodava se s nékterymi modely). Pro dosazeni
nejlepsich vykonl umistéte potraviny na plech
Horkovzdus.smaz. v jedné vrstvé a postupujte
podle pokyn( v tabulce pro pfipravu pokrm0
Horkovzdus.smaz. Nepouzivejte vice nez jeden
plech, aby nedochazelo k nerovnomérnému
peceni.

ROZMRAZOVANI

Slouzi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni Urovné
drazek.

UCHOVAT TEPLE

Slouzi k udrzeni pravé upecenych jidel teplych
a kfupavych.

KYNUTI

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

POLOTOVARY

SlouZi k pfipravé polotovaru skladovanych pfi
pokojové teploté nebo v chladnicce (susenky,
praskova smés na kola¢, muffiny, téstoviny

a pecivo). Tato funkce vsechny pokrmy pfipravi
rychle a Setrné. Je mozné ji pouzit také

k ohfati jiz hotovych jidel. Troubu neni nutné
pfedehfivat. Dbejte pokynl uvedenych na
obalu.

MAXI VARENI

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

ECO CYKLUS *

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

Pfi pouziti cyklu ,,EKO’ tedy pfi optimalizaci
spotieby energie, by se dvitka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.

«  MRAZENE POTRAVINY
Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu i rezim
peceni pro 5 rlznych kategorii hotovych mrazenych
jidel. Troubu neni tfeba pfedehfivat.

th

se,,ése AUTOMATICKE REZIMY

Tato funkce umoznuje peceni viech druh jidel pIné
automaticky. Abyste pouzitim této funkce dosahli
co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi
v pfislusné tabulce pfiprav. Troubu neni tfeba
predehfivat.
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* Funktion, der anvendes som reference for
energieffektivitetserklaeringen i overensstemmelse med
forordning (EU) nr. 65/2014

POUZIVANi DOTYKOVEHO DISPLEJE

in' Provolbu dipotvrzeni:
Klepnutim na obrazovku si vyberte
pozadovanou hodnotu nebo polozku nabidky.

Jednoduse potahnéte prstem pres displej
a prochazejte polozkami nebo hodnotami.

PRED PRVNIM POUZITIM

@ Pro prochazeni nabidky nebo seznamu:

Pro potvrzeni nastaveni nebo pfistup na dalsi
obrazovku:

Klepnéte na,NASTAVIT” nebo,DALSI",

Pro navrat na predchozi zobrazeni:
Klepnétena < .

Pfi prvnim zapnuti spotfebi¢e bude nutné produkt
nastavit.

Nastaveni je mozné pozdéji upravit stisknutim tlacitka & ,
které zajisti pfistup do nabidky ,Nastroje”.

1. VOLBA PREDVOLBY JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotrebice je nutné nastavit jazyk
a cas.

« Potazenim prstem po obrazovce mUizete prochazet

seznamem dostupnych jazyku.
« Klepnéte na pozadovany jazyk.
2. NASTAVENI DATA A CASU
Po pfipojeni trouby k vasi domdci siti dojde
k automatickému nastaveni data a ¢asu. Pfipadné
budete muset nastaveni provést ru¢né

« Klepnutim na pfislusné Cislice nastavte cas.

« Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

Po nastaveni ¢asu bude nutné nastavit také datum

+ Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte datum.

« Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

Po dlouhém vypadku sité musite ¢as a datum nastavit
Znovu.

3. NASTAVENIi SPOTREBY ENERGIE

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

+ Klepnutim na hodnotu vpravo nastavte vykon.

« Klepnutim na,OK” dokoncete prvotni nastaveni.

4. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolnovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna

se o zcela bézny jev. Pfed zapocetim vareni tedy
doporucujeme zahtat troubu prazdnou za ucelem
odstranéni jakéhokoli pfipadného zapachu.

Whj;lﬁool



- -

BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Pro zapnuti trouby stisknéte tlacitko [® ], nebo se

v kterémkoli misté dotknéte obrazovky.

Na displeji si mGzete vybrat mezi manudlnimi rezimy

nebo automatickymi rezimy,6th Sense”

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

« Posouvanim nahoru nebo dol( m{zete prochazet
seznamem.

« Pozadovanou funkci zvolte tim, Ze na ni klepnete.

2. NASTAVENI RUCNICH FUNKCI

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

TEPLOTA / GRILL-UROV.VYK.

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

Podle zvolené funkce muzete predehrev aktivovat nebo

deaktivovat zvlastnim prepinacem.

DOBA TRVANI

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete peceni

fidit ru¢né. V rezimu casovace trouba pece po nastavenou

dobu. Na konci doby peceni se vafeni automaticky vypne.

«  Chcete-li nastavit dobu trvani, klepnéte po stisknuti
tlacitka START na ¢ast Cas nebo na,Nastavit dobu
vareni”.

+ Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte pozadovanou
dobu peceni.

. Klepnutim na,DALSI” nastaveni potvrdte.

Chcete-li béhem vareni zrusit nastavenou dobu trvani a
spravovat si tak konec vafeni ru¢né, mizete klepnout na
hodnotu doby trvani a nastavit, 0" nebo muzete otevfit

nabidku se tfemi te¢kami a upravit dobu vareni.

Pokud chcete cyklus zastavit, oteviete nabidku se tfemi
teckami a vyberte moznost,Zastavit vafen{”.

3. NASTAVENI AUTOMATICKYCH REZIMU 6TH SENSE

Funkce automatickych rezimd 6th Sense vam umozniuje
pfipravovat Sirokou skalu pokrm( ze zobrazené nabidky.
Vétsinu nastaveni peceni provadi spotrebic¢ automaticky,
aby bylo dosaZeno nejlepsich vysledk.

Diky specialnimu snimaci, ktery dokaze rozpoznat vlhkost
potravin, navic nékteré funkce AUTOMATICKYCH REZIMU
6TH SENSE umozniuji dosahnout optimalniho vafeni

pro jakykoli druh potravin bez jakéhokoli nastavovani:
snimac zastavi vafeni v idedlnim okamziku. Pouze béhem
nékolika poslednich minut vafeni se na displeji zobrazi
odpocitavani, které ukazuje zbyvajici dobu vareni.

« Ze seznamu si vyberte recept.

Funkce jsou zobrazeny podle kategorif potravin v,6th SENSE
FOOD" (viz pfislusné tabulky).

+ Po volbé funkce zadejte vlastnosti pokrmu, ktery
chcete pfipravit (mnozstvi, hmotnost apod.), abyste
dosahli perfektniho vysledku.

4. NASTAVENi CASU ODKLADU SPUSTENI

Pfed spusténim funkce mizete odlozit ¢as peceni: Funkce

se spusti nebo ukonci v pfedem zvoleném case.

«  Klepnutim na,ODLOZENI" nastavite pozadovany ¢as
spusténi. Podle zvolenych funkci mizete zvolit bud
cas spusteni, nebo cas, kdy ma byt jidlo pfipraveno.

+ Po nastaveni pozadovaného odkladu klepnéte na
,SET” (Nastavit) a doba odkladu se za¢ne odpocitavat.

+ Vlozte pokrm do trouby a zaviete dvirka: Funkce se

spusti automaticky po uplynuti vypoctené doby.
Naprogramovani ¢asu spusténi odlozeného peceni
deaktivuje fazi predehrivani 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.

+ Pokud chcete funkci aktivovat ihned a zrusit
naprogramovanou dobu odkladu, klepnéte na tlacitko
+SKIP DELAY” (pfeskocit odklad).

5.SPUSTENI FUNKCE

« Po dokonceni nastaveni spustte funkci klepnutim na
START".

Je-li trouba horka a funkce vyZaduje zvI&stni maximalni

teplotu, na displeji se zobrazi zprava. Béhem peceni mizete

kdykoli nastaveni zmeénit klepnutim na hodnotu, kterou

si prejete upravit. Vsechny moznosti, které Ize upravit, Ize

prozkoumat otevienim nabidky se tfemi teckami v levé

dolni &asti displeje.

Zastavit spusténou funkci mézete stisknutim [O ],

6. PREDOHREV

Pokud byla tato funkce dfive aktivovana, po jejim

spusténi se na displeji zobrazi, Ze faze predehfati byla

aktivovana. Po dokon¢eni této faze zazni zvukovy signal

a na displeji se zobrazi napis,OVEN READY” (Trouba

pfipravena).

« Otevrete dvirka.

+ Vlozte jidlo do trouby.

« Zavrete dvitka a klepnutim na tlacitko ,Start now”
nebo,START” spustte vareni.

Vlozenf jidla do trouby pfed dokoncenim predehfivani

mUze mit negativni vliv na konecny vysledek pfipravy

pokrmu. Otevfenim dvefi béhem faze predehfati se tato

féze zastavi. Cas peceni fazi predehfati nezahrnuije.

MUZete zménit vychozi nastaveni moznosti predehfivani
pro funkce vareni, které vam to umoznuji rucné.

. Zvolte funkci, ktera umoznuje zvolit funkci predehrati
rucné.

- Kaktivaci nebo deaktivaci predehfevu pouzijte
prepinac,Preheating” (Pfedehfev) v pravém dolnim
rohu displeje. To bude nastaveno jako vychozi
moznost.

7. OTACENI NEBO KONTROLA JiDLA

Nékteré funkce automatickych rezim( 6th Sense mohou
pozadovat otoceni jidla béhem peceni. Zazni zvukovy
signal a displej bude indikovat ukonceni akce.
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+ Otevrete dvirka.
+ Provedte ukon uvedeny na displeji.

« Pro pokracovani v peceni zaviete dviika a klepnéte na
START".

Stejnym zpUsobem vas 5 % doby peceni pfed koncem
peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat ukonceni

akce.

+ Zkontrolujte pokrm

+ Pro pokracovani v peceni zavfete dviika a klepnéte na
+START".

8. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signdl a na displeji se zobrazi, ze je peceni

ukonceno. U nékterych funkci je po dokonceni peceni

mozné dodat pokrmu zlatavou barvu, prodlouzit dobu

peceni nebo ulozit funkci mezi oblibené.

« Pro uloZeni funkce mezi oblibené klepnéte na ,ADD
TO FAV” (Pfidat do oblibenych).

+ Volbou,Extra zhnédnuti” se spusti pétiminutovy
cyklus zapékani.

+ Klepnutim na,+ 5 min“ prodlouzite vareni

9. OBLIBENE

Funkce Oblibené vam umozniuje ukladat nastaveni
trouby pro vase oblibené recepty.

Trouba automaticky rozpozna nejpouzivanéjsi funkce. Poté,
co danou funkci nékolikrat pouZijete, vas trouba vyzve,
abyste si ji pfidali mezi své oblibené.

ULOZENI FUNKCE

Po dokonceni funkce klepnéte na, ADD TO FAV” (Pridat
do oblibenych) a uloZte ji mezi oblibené. Budete ji tak

v budoucnu moci rychle pouzit a se stejnym nastavenim.
PO ULOZENI

Chcete-li zobrazit nabidku oblibenych funkci, stisknéte
Q) 1V této nabidce jsou uvedeny véechny ulozené
funkce. Zvolenou funkci vareni aktivujte klepnutim na
,START".

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovce s oblibenymi funkcemi mizete

k jednotlivym polozkam pfidavat obrazky nebo nazvy
a upravit si je tak podle svych predstav.

« Zvolte funkci, kterou chcete upravit.

+ Klepnéte na ikonu tfi tecek v pravém hornim rohu.
« Zvolte vlastnost, kterou chcete upravit.

. Klepnutim na ,ULOZIT" zmény uloZite.

Pokud chcete odstranit urcitou funkci, najdete v této
nabidce moznost ,DELETE FAVORITE “ (ODSTRANIT
OBLIBENE).

10. NASTROJE

Stisknutim & si kdykoli oteviete nabidku ,Nastroje”. Tato

nabidka vam umoznuje vybér z nékolika moznosti a téz
Upravu nastaveni nebo preferenci pro vas produkt nebo
displej.

@ MINUTKA

Tuto funkci je mozné aktivovat pfi pouziti funkce peceni

nebo samostatné pro méfeni ¢asu. Po spusténi bude
minutka pokracovat v odpocitavani ¢asu nezavisle bez
zasahovani do samotné funkce. Poté, co byl ¢asovy spinac
aktivovan, mliZete vybrat a spustit funkci.

Minutka bude nadale odpocitavat v pravém hornim rohu
obrazovky.

Pro opétovné vyvolani nebo upravu minutky:
+ Stisknéte moznost kuchynského ¢asovace.

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného na casovém
spinaci zazni signal a na displeji se zobrazi upozornéni.

« Pokud chcete ¢asovac pozastavit, klepnéte na, PAUSE"
Poté mUzete klepnutim na,RESUME” (Obnovit)
¢asovac znovu spustit.

+ Klepnutim na,CANCEL’ (Zrusit) casovac zruste nebo
nastavte novou dobu odpocitavani.

+ Klepnutim na,+1 min” prodlouzite dobu trvanio 1
minutu.

~,

CE sviTLo
Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

¢l SMART CLEAN

Diky pusobeni 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.

&l ZAMEK OVLADANI

+Zamek ovladani” vdm umoznuje zamknout viechna
tlacitka na dotykové obrazovce, aby nemohlo dojit
k jejich ndhodnému stisknuti.

Chcete-li spotiebi¢ odemknout, dlouze stisknéte tlacitko
zamku na dotykovém panelu.

= PREFERENCE

Pro zménu nékolika nastaveni trouby, volbu rezimu Sabbath
a vypnuti ,Demo mode” (Demo rezimu).

« INFORMACE
Pro ziskani dalsich informaci o produktu.

POZNAMKY
«  Dno trouby nezakryvejte hlinikovou fdlii.

+  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 o¢ekava mirné
vyssi chlazeni.
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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 pfedehfevu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orienta¢ni charakter,

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

teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte dodané
pfislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. Mizete 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{izete najednou
péct rlizna jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad: ryby a zeleninu), na riznych drovnich
drazek. Jidlo vyZaduijici kratsi dobu peceni vyjméte
dfive a jidlo s delsi dobou peceni ponechejte jesté

v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

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

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

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

na povrchu. Ve dvou tretindch peceni maso obratte.
Dvitka otevirejte opatrné, nebot bude unikat péra.
Pro zachyceni uvoliujicich se $tav doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pul litrem pitné vody. V pripadé
potfeby 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 usporadejte
formy na rostech tak, aby mohl horky vzduch co
nejlépe cirkulovat.

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

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

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

U moucniku s vlhkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci ,Tradi¢ni
peceni”. Jestlize je spodni ¢ast koldce promacena,
snizte rost a pred vlozenim naplné do kolace

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

KYNUTI

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

y . ” OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN 17 pogy UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI %
PECENI)
Cerstvé |Lasagne 0,5-3 kg - STREDNI - -.;.—.2_:1,
KASTROL 5
A PECENE Lasagne 0,5-3 kg - - - ===
TESTOVINY :Mrazené .
Cannelloni 0,5-3 kg - - - N—
Rostbif 0,6-2kg | STREDNI | STREDNI N
Hovézi | Steak 2-4cm STREDN - 23 |t it g
Maso - hamburger 1,5-3cm - - 3/5 q...5..ﬁ ‘\vivf
Veprova pecené 0,6-2,5 kg - STREDNI - 1 3 .
Vepfové |Vepiova Zebra 0,5-2,0kg * - - 23 |reln '\Vivf
Bacon (Slanina) 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5..1- ‘\\,ivf
Kureci 0,6-2,5 kg - - - «% A 2 r
Kufeci prsa 1-4 cm - - - EE;‘H - 2 -
Kousky kurete 0,2-1,5 kg - - - Eﬂgm 1 2 B
Kure Kureci pali¢ky - - - - % '\=r2
metodou Z 5
MASO Air Fry Obalovand kotleta 1-4 cm - - - e -
Kufeci kiidla 0,2-1,5 kg - - . .
. — 4 2
Kufeci nugety [mrazené] - - - - T
Kureci kfidélka [mrazené] - - - - % N 2 -
Pecend ;s 5 4
kachna | Kachniplatek /Prsa 1-5cm - - 2/3  |meleer S
Peceny PV 5 4
krocan Krati platek / Prsa 1-5cm - - 2/3 Aeteer Yo S
s 4 2
Masové Spizy 0,2-1,5 kg - - 1/2 T A -
Veprové kotlety 1-4cm - - - % - 2 ,
Peceni 4 2
masa Maso — hamburger 1-4cm - - - T A r
Parky & wurstel 1,5-3,5cm - - - % N 2 -
Obalovand kotleta 1-4 cm - - - % A 2 -
Tuna Steak (Tunakovy « . 3 2
steak) 1-3cm STREDNI - 3/4 Al s o
Rybi Lososovy steak 1-3cm STREDNI - 3/4 n ‘\ivf
RYBY & Ol :
VLS filety/ Swordfish Steak (Steak _ B B 3 2
MORSKE PLODY |\ 7 2 mecouna) 0,5-3cm 34 e oS
Cod Fillet (Filé ztresky) | 0,1-0,3 kg - - N Y
Seabass Fillet (Mofsky 3 2
okoun fil¢) 0.05-0,15 kg . . . )
* Doporucené mnozstvi
Areenen r A= U— S gic:zzissig
PRISLUSENSTVI . . . (. (o
Rott Pecici plech rjeblo dortf)vy Odkapavaci p!ed? / plech Odkapévaci plech s 500 ml Plech Horkovzdug.smas.
plech na peceni narostu na peceni vody
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6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

y . . OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN 17 bogy UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI)
Filé prazma 0,05-0,15 kg - - - -\...?’...n Qf
Rybi 3 5
filety/ Jiné filety 0,5-3 cm - - - Al A~ S
fizky 3 5
Filety [mrazené] 0,5-3cm - - - Al A S
Musle jeden plech * - - - _ 4 ,
Grilované |Slavky jeden plech * - - - A 4 ,
morské
RYBY & ) . N 4 3
MORSKE pLODY | Plody | Garnaty jeden plech - - S AV SV,
Kral. krevety jeden plech * - - - adn Qf
Obalovand ryba 1,5-3,5cm - - - % A 2 -
Vzdu- Cen 4 2
chem Rybi filé 1,5-3,5cm - - - SR A ,
smazené . 4 2
ryby Celd ryba 0,4-0,8 kg - - - T A ,
-~ 4 2
Korysi - - - — mm ~ -
Peené brambory 0,5-1,5 kg - STREDNI - A 3 ,
Pecend - . 0,1-0,5 kg 3
. PInéna zelenina < g - - - R ;
zelenina kazdy kus
Jina zelenina 0,5-1,5 kg - STREDNI - . 3 ,
Gratinované brambory | jeden plech * - - - a;;?’;lp
Gratinovana rajcata jeden plech * - - - -\...3|_—.—'..I-
Gratinova- | Zapecené papriky jeden plech * - - - .-\1;3.—.1,.
na
zelenina | Zapecena brokolice jeden plech * - - - .-\1;3.—.1,.
ZELENINA Gratinovany kvétak jeden plech * - - - -\r.é-.,-
Gratinovana zelenina jeden plech * - - - .-\,,,3|—;,,—|,,.
Domaéci hranolky 0,3-0,8 kg - - - EE;‘EEEH A 2 -
Americké brambory 1-4 cm - - - Eﬁm - 2 ;-
. . . 4 2
Zelenina Michana zelenina 0,3-0,8 kg - - 2/3 A ;
AirFry Cuketové chipsy 0,2-0,5 kg - - - % - 2 -
Fried Potatoes [frozen] 0,3-0,8 kg - - - % -\;-
Jarni rolky [mrazené] - - - - % N 2 -
o Slany kola¢ 0,8-1,2 kg - STREDNI - e
SLANE PECIVO 5
Zeleninovy zavin 0,5-1,5 kg - STREDNI - A ,
* Doporucené mnozstvi
Aerennr e — SN =izl

PRISLUSENSTVI

plech na peceni na rostu

Pecici plech nebo dortovy Odkapévaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
na peceni

vody

Plech Horkovzdus.smaz.
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6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

8 . ” OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN 17 pogy UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI %
PECENI)
. 60-150 g 3
Pecivo (kazdy] - - - . -
Sendvic¢ovy chléb 4?8;265)(; 9 - - - qlﬁz;lp
CHLEB Y 5
Velky chléb 0,7-2,0 kg - - - - -
200-300¢ 3
Bagety (kazdy] - - - - -
o Pizza (kulatd) Kulaté - - -
SLANE PECIVO 3
Pizza silnd zésobnik - - - - -
1 vrstva* - - - A 2 -
Pizza ) ]
2 vrstvy* - - - [Y=—=TP I r
Pizza [mrazend]
5 3 1
3 vrstvy* - - - AR AR A r
* 5 4 2 1
4 vrstvy - - - Y e Y === ==V -
Kynuté - . (s 2
Kolade Piskotovy kola¢ 0,5-1,2 kg - - - ==Y
Jemné pecivo 0,2-0,6 kg - - - A 3 -
Croissanty jeden plech * - - - R 3 ,
Croissanty [mrazené] jeden plech * - - - A 3 .
SLADKE PECIVO i Zakusky z odpalovaného tésta jeden plech * - - - A 3 ;
. 10-30 g 3
Pusinky (kazdy] - - - - -
Kola¢ 0,4-1.6 kg * - - - -\1;3.—.1,.
Zavin 0,4-1,6 kg - - - N 3 r
Ovocny koléa¢ 0,5-2 kg - - - -\r.éu-
* Doporucené mnozstvi
Aerener e — o =i

PRISLUSENSTVI
Pecici plech nebo dortovy Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml

- . L Plech Horkovzdus.smaz.
plech na peceni narostu na peceni vody
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4| TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI
DOPORUCENE A DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE s ° o .
MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA(Q) (MIN) APRISLUSENSTVI
Mrazené hranolky 650-850g Ano 200 25-30 Eé@r - 2 ,
Wz 4 2
E <;( Mrazené kufeci nugetky 5009 Ano 200 15-20 T A r
<< o=
§§ Rybitycinky 500 Ano 220 15-20 % 2
Cibulové krouzky 5009 Ano 200 15-20 % N 2 r
. Cerstvé obalena cuketa 400g Ano 200 15-20 % N 2 .
=
é Doméci hranolky 300-800¢g Ano 200 20-40 % 1 2 ,
i
N
Michana zelenina 300-800¢g Ano 200 20-30 % 1 2 -
Kureci prsa 1-4cm Ano 200 20-40 EE;EE - 2 .
& T 4 3
& Kurecikfidla 200-15009 Ano 220 30-50 T -
<
@ Obalované kol SN
<§( alovana kotleta 1-4cm Ano 220 20-50 e
Rybifilé e 1-4cm Ano 220 15-25 . S

Pfi pfipravé cerstvych nebo domdcich potravin rozetfete po povrchu tenkou vrstvu oleje.

Aby byl zajistén rovnomérny vysledek vafeni, promichejte jidlo v poloviné doporucené doby vafent.

FUNKCE

=

Smazeni vzduchem

PRISLUSENSTVI

T

Plech horkovzdus. smaz

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

na rostu

—_

plech na peceni na rostu

Odkapavaci plech / plech na peceni nebo

Whj;lﬁool




TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVI
— 2
- Ano 170 30-50 RI——="
Kynuté kolace / Piskot Ano 160 30-50 iy
s 4 !
oY Ano 160 30-50 N = P N ———
s 3
PInéné moucniky = Ano 160-200 30-85 S
(cheesecake, zavin, ovocny kolac) o 4 1
2 Ano 160-200 30-90
A=+ =
_ Ano 150 20-40 A 3 -
& Ano 140 30-50 A
Jemné petivo — 2 1
% Ano 140 30-50 - s o
O 5 3 1
7y Ano 135 40-60 A aF _ r
_ Ano 170 20-40 A 3 ;
& Ano 150 30-50 A
Kolacky/muffiny —
3 Ano 150 30-50 L ;
\,.'!:\/ Ano 150 40-60 '\;r -\%‘r '\;r
_ Ano 180-200 30-40 N
Odpalované pecivo = Ano 180-190 35-45 L ;
& Ano 180-190 35-45* O e
_ Ano 90 110-150 - 3 -
Pusinky & Ano 9% 130-150 A
s 5 3 1
2y Ano 90 140-160 * S N L
_ Ano 190-250 15-50 2
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” — 5 3 1
3 Ano 190-230 20-50 N T
%
Ano 310 7-12 -\éu-
Pizza (tenka3, silna, focaccia) — 5 3 1
% Ano 220-240 25-50 % aFels AFe
_ Ano 250 10-15 1 3 i
Mrazena pizza = Ano 250 10-20 .-\1:.4...—.‘,- ;
T Ano 220-240 15-30 1 > ro 3 r .
K2y Ano 180-190 45-55 s
Slané kolace o 4 1
(ze|eninovélquiche) M Ano 180-190 45-60 alr aFr
% Ano 180-190 45-70 % N L
- O 5§
FUNKCE | — | Rl Iil XL@ gﬁ ECO
Konvenéni Horkyvzduch  Tradi¢nipeceni Gril Turbogril Maxi Cooking Cook4 ECOcyklus Pizza
[ ~ = | I— — Tonnd
PRISLUSENSTVI Rot Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech Odkapévaci plech s 500 ml

plech na peceni na rostu

peceni narostu

na peceni

vody
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RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVI
— Ano 190-200 20-30 N
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést v Ano 180-190 20-40 1 4 [~ ! -
w Ano 180-190 20-40* R L
Lasagne / nékypy / zapékané téstoviny / — 3
cannelloni — Ano 190-200 45-65 1 [
Jehnéci/teleci/hovézi/veprové 1 kg — Ano 190-200 80-110 1 3 i
Vepiova pecené s kiizi 2 kg X@ - 170 110-150 1 2 r
Y — 3
Kure/krélik/kachna 1 kg — Ano 200-230 50-100 1 [
Husa/krocan 3 kg — Ano 190-200 80-130 1 2 r
_ o — 3
Pecend ryba / v papiloté (filety, vcelku) — Ano 180-200 40-60 1 [
PInéna zelenina e 2
(raj¢ata, cukety, lilky) = Ano 180-200 20-60 N
Topinky/toasty N - 3 (vysoké) 3-6 A 5 v
Rybi filé / izky -~ - 2 (stiedni) 20-30** nte Uy
. " Naod Y . 5 4
Klobasy/kebaby/Zzebirka/hamburgery - 2-3 (stfedni-vysokad) 15-30** ST I GOSN |
Pecené kufe 1-1,3kg - 2 (stiedni) 55704 | At g
Jehnéci kyta/Shanks (kyty) - 2 (stfedni) 60-90 *** 1 3 r
SV
Pecené brambory = - 2 (stfedni) 35-55 *** 1 3 r
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 1 3 [
PN
Jemné petivo mﬁ Ano 135 50-70 A > - .\,n—,éu- -\%, N ! -
Jemnéopeéivo
Linecké kolace ﬁ‘:{ Ano 170 50-70 -\%u- -\r.éu- -\r.éu- -\...1l‘;..'l.:-
Linecké kolace
[ 4 5 3 2 1
Kruhové pizzy COOK Ano 210 40-60 s A, AFee AEde
Pizza
Kompletni jidlo: Ovocny kol&¢ (Uroven N 5 3 1
5) / lasagne (Grover 3) / maso (droveti 1) Ano 190 40-120 il e |
Kompletni jidlo: Ovocny dort (Urover: 5)/ /&4 5 4 3 1
pecena zelenina (Uroven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120*% e T r aFle - ,
(Uroven 2) / porce masa (Urover 1) Menu
% 4 1
Lasagne a maso L0 Ano 200 50-100* AR, [
Maso a brambory ks Ano 200 45-100* -\1;4.—.1,- 1 1 i
Ryby a zelenina w Ano 180 30-50* -y 1 1 r
Nadivané maso ECO - 200 80-120* 1 3 r
Naporcované maso 3
ECO — _ *
(kraliéi, kuteci, jehnéi) 200 °0-100 [
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zalezi na vasich pozadavcich.
** Po uplynuti poloviny doby peceni jidlo obratte.
*** Po uplynuti dvou tfetin doby peclenf jidlo obratte (je-li to tfeba).
os s Aaod i
e | & # & O B a4 o =
Konvencni Horkyvzduch  Tradi¢nipeceni Gril Turbogril Maxi Cooking Cook4 ECOcyklus Pizza
. . ) [ S ~ A= S — oo
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech Odkapévaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu peceni narostu na peceni vody
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JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkdci, prislusenstvi a Uroven, kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rliznych druhd jidel.

Doba peceni se pocitd od okamziku vlozZeni jidla do trouby bez doby pfedehfevu (je-li nutny).

Teploty a doby peceni maji pouze orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozZstvi jidla a pouzitého pfislusenstvi.
Nastavte nejprve nejnizsi doporucené hodnoty a neni-li jidlo dostatecné propecené, teprve pak tyto hodnoty zvyste.
PouZijte dodané pfislusenstvi a nejlépe tmaveé zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni. MizZete pouZit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni mirné prodlouZi.

UDRZBA A CISTENI

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

Nepouzivejte parni Cistice. spotiebice.

VNEJSI POVRCHY

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

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

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

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

u nékterych model(.)

« Sklo dvetfi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

« Pro usnadnéni ¢isténi lze dvitka vymontovat z pantu.

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

Noste ochranné rukavice.

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

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfisluSenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jeSté horké,
pouzijte kuchyriské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym karta¢kem nebo houbic¢kou na nadobi.
Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k
dispozici) nemyjte v mycce nadobi.

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

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvirka 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(l a poté je naplno

otevrete.

Posunte zapadky smérem doll do jejich pavodni

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

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

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

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

Problém

Mozna pficina

Reseni

Trouba nefunguje.

Preruseni napdjent.
Odpojeni od elektrické sité.

Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je
trouba pfipojena k elektrickému napajent.

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

Na displeji je pismeno ,F”
nasledované cislem.

Softwarovy problém.

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

Funkce vafeni 6th Sense konci
bez zobrazeni odpocitavani.
Vareni skon¢i pred koncem
odpocitavani.

Mnozstvi jidla se lisf od
doporuceného rozmezi.
Dvitka jsou béhem vafeni
oteviena.

Otevfiete dvitka a zkontrolujte propecenost
potravin. V pfipadé potfeby dokoncete vareni
vybérem tradi¢ni funkce.

Trouba se nezahfiva.

Je-li zapnuta funkce ,DEMO”,
aktivni jsou viechny ovladaci
prvky a nabidky, trouba vsak
nehfeje.

Kazdych 60 sekund se
na displeji zobrazi napis
,DEMO".

V nabidce ,NASTAVEN[" vyhledejte moznost
,DEMO" a zvolte ,Vyp".

Svétlo se zhasne.

Usporny rezim ,ECO" je
,Zap”.

V nabidce ,NASTAVEN[" vyhledejte moznost ,EKO”
a zvolte ,Off".

Dvirka dobfe nedoviraji.

Bezpecnostni zarazky jsou
v nespravné poloze.

Dodrzte nasledujici pokyny pro demontaz

a opetovné nasazeni dvitek, které jsou uvedené
v oddile ,CiSténf a udrzba’, a ujistéte se, ze se
bezpelnostni zardZky nachazeji ve spravné
poloze.

Dojde k vypadku elektrické
energie vdomé.

Chybné nastaveni napajeni.

Zkontrolujte, zda je zatizitelnost domaci sité
alespon 3 kW. Pokud nen, snizte vykon na

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

Cyklus vareni se sondou skoncil
bez zjevné priciny nebo se na
obrazovce vypise chyba F3E3.

Potravinova sonda nenf
spravné pfipojena.

Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pomoci QR kédu ve vasem spotiebici

Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu/docs

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

poprodejniho servisu prosim uvedte kody na identifikacnim Stitku produktu.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.
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Eyxeipidio i6iokTATN

NPOION WHIRLPOOL

A AlaBAaoTe TI¢ 08NYieC Yia TRV AGQPANELA TIPOGEKTIKA

TIPIV XPNOIUOTOI|OETE T GUGKEUN.

la va AaPete mAfpn TEXVIKI UTTOOTAPIEN, KATAXWPIoTE
TN GUCKEUN 0a¢ 0TNnV loTooeAida www.register10.eu

ZAZ EYXAPIZTOYME NOY AFTOPAZATE ENA

2APQZTE TON KQAIKO
QR XTH ZYZKEYH ZAZTIA
MEPIXXOTEPEZ MAHPOO®OPIEX

EL

NMEPIFPA®H MPOIONTOX

N O unn b

8.

. Mivakag eAéyxou
. AVELIOTN PAC KUKAIKA avTtioTaon

(Gev eivat opatn)

. Odnyoi pagiov

(to enimedo umodelkvuETAl OTN
UITPOOCTIVH) TTAEUPA TOU pOoUPVOU)

. Noépta

. Emavw avtiotaon/ykpiA
. Napntipag

. Mivakida avayvwplong

(va pnv agatpeitan)

Kdtw avtiotaon
(bev eival opatn)

MINAKAZ EAErXoy

e m @
O} Oy 5]
BRI SRR
153 4 5 6 7 8 o
1. ANAMMA/IBHXIIMO 4, EPrANEIA 7. 0O

Ma 1o dvappa Kal To of3oIuo Tou
poupvou.

2. HOME

MNa ypriyopn mpéof3acn oto
Baoiko pevoo.

3. ATAMMTHMENO

Ma eppavion Tng Aiotag Twv
aAyamnUéVwV oag AEITOUPYIWV.

Na va emAéEete amd S1aQopeg

EMAOYEC KABWC Kal va aAAAEETE TIC
PLBUICEIC KAl TIC TPOTIPNACEIC TOU

polpvou.
5. 000ONH

6. KAEIAQMA AIAKONTQN
To “KAeidwua Stakomtwv” oag
EMTPEMEL VA KAEIOWOETE Ta
KOUMTTLA OTOV TTivaKa a@ng €10l
WOTE va unv matnBouv tuxaia.

Ma va avayete 1§ va ooete 1o
AQUTTTAPA TOU POUPVOU.

8.

XPONOAIAKONTHZ

AuTA n Aeltoupyia pmopei

va evepyorolnBei eite 6Tav
XPNOIUOTIOIEITE [ia AglToupyia
MOYELPEPATOC EiTE POVO YIa vVa
METPHOETE TO XPOVO.

9.

ENAP=H

MNa va Eekiviioete TN Asttoupyia
HOYEIPEUATOG.
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A=ZEZOYAP

ZXAPA ! NIMOXYAAEKTHE : TAYI YHZIMATOZX * ! KINHTOI OAHTOI *

==

MNa va Badete kat
va Byalete evkoAa
egaptipaTta.

XpNOIHOTIOINOTE TOUG Yla
TO YAOIH0 TOV QaynTtou
N yla Tn oTNPEn OKEVWY,
TAPLWV KEIK Kal AAAwV
OKELWV KATAAANAWV yla

XpPrion 0To poupvo.

Ma va Yivete Ywpi kat
TMTEC AANA Kal KpEag,
Papt o€ \aOOKOAAA K.ATI.

Ma xprion wg Tayi ya
TO payeipepa KpEATOG,
Paplwy, Aaxavikwy,
(POKATOLQ, K.ATL 1 yia
TomoBétnon Katw
ano Tn oxapa ya In
GUAMNOYH TWV XUUWV
MAYEIPEUATOG.

AIZKOZ THrANIZ. ME
AEPA*

j:=====2z

[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
:
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
:
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
Na xpnoipomoleital :
OTAV MAYEIPEVETE !
@aynTa pe tn Aertoupyia !
TNyaviopatog e !
agpa, pe eva taygi i
TOTOBETNUEVO OF |
XaunAotepo eminedo '
ya va culAéyet mBava |
YPixoula Kat oTayoveg. :
Mnopei va mAuBei oto !
TAUVTAPLO TIIATWV. I
O aptBudg kal o TUTOG TwV e£APTNUATWY UTTopEl va dlapépel avaloya e TO PoVTENO TTOU ayopdoare.
AMa aéecoudp PmopoUlv va ayopacTolVv XweLoTd. Y TapayYEAEG Kal TANPOPOPIES ETTIKOWVWVAOTE HE TNV
unnpecia eEUTNPETNONC TEAATWV.
* AloTiOeTal pOvVo o€ OpIoHEVA POVTEND

Whj;lﬁool



TOMOOGETHZH THZ ZXAPAZ KAl ANAQN
EZAPTHMATQN

TomoBetAoTE TN OXApPa 0plldVTIa CUPOVTAG OTOUG
o6nyou¢ Tou pa@lov Kal Befaiwbeite 6T N mMAevpd e
TO avuPwuEVO AKPO gival Yuplopévn TIPOG TA EMMAVW.

Ta aA\a a&eoovdp, 6TIWE 0 AITOCUAANEKTNG KAl TO
Tayi Ynoipatog, TomoBetouvTtal opllovTia Ue Tov idlo
TPOTO O6MWE N oxdpa.

AOAIPEZH KAI ENANATONOOGETHZH OAHIQN
PAO®IOY

«Ma va a@aipéoeTe Toug 08NYOUC PAPLWY, APAIPEDTE
TG Bidec otEPéwon  (av urtdpyouv) Kat amo Ti¢ SUo
TAEVPEC PE €va VOUIoUQ.

2NKWoTeE Toug 0dnyouc Kal TpaBrte Ta KATW TUAMATA
€€w amod TIG UTTOSOYKEG: TWPA UTTOPEITE VO APAIPECETE
Ta pdgla.

«Ma va tomoBetrioete {avd Toug 0dnyolg pagLwy,
TTPWTA TOTTOOETAOTE TOUG OTNV Avw UTTOSOXH.
KpatwvTtag Toug oNKwPEVOUC, CUPETE TOUG HEOA

otov 6dAapo Ynoipatog kal kateBdote Toug otn Béon
TOUG OTIG KATW UTTOSOXEG.

ﬁ O1 GpIIO'TE'POi ("L") kat ot
6e€loi ("R") odnyoi pagpiwv

avayvwpifovtal and 1o

Aoyotumo mmou unodEIKVUETAL

O€ AQUTAV TNV €kéva.

EOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN

—) I Apaipéote Toug 0dnyoulg
o
——

-y /Jf%/y

odnyoug.

Y @i€te TO Avw KA TOU
KivntoUL odnyoL otov 0dnyo
PAPLOU Kal CUPETE TOV HEXPL
Téppa. Katefdaote To dANo
KA otn Béon touc.

|

pPAPLWV arrd TO GOUPVO Kal

AQALPECTE TO TPOOTATEVUTIKO

TAACTIKO Ao TOUG KIVNTOUG
/ﬁ

MNa va ac@ahiost o odnyoc,
—=—_TEOTE TO KATW TUAMA TOU
KA TPO¢ ToV 00Nnyo paglov.
BeBaiwBeite 6T o1 KivnTOI
odnyoi pmopouv va Kivnbouv
eAevBepa. Emavaidpete ta
BApata otov AAAo odnyo
pa@lov aTo idlo emimedo.

2 nueiwon: Ot kivntoi odnyol umopouv va TormoBetnBouy o
oTToI0ONTIOTE PAPL.
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NEITOYPTIEXZ

[@ XEIPOKINHTEZ AEITOYPTIEX

«  XYMBATIKO
o To PrioIo omoloudHMOTE I60UC PayNTOU OF Eval UIOVO PAPL.

«  WYHXIMO ME AEPA
MNa va payelpéPeTe KPEQG, va PrOETE KEIK UE YEWION O€ éva
pévo paoL.

« E=ANATK. AEPAX
Ma Yrotuo SIagopETIKWY TPOYIWV TTOU arfaitolV TV
id10 Bepuokpacia oe SlagopeTika enimeda (UEyloTo Tpia)
Tautdxpova. AuTr N Aertoupyia Umopei va xpnaotuomnolnOei
Y10 10 Prioipo SIAQOPETIKWY YAyNTWY XwpIC va
METOAPEPOVTAL OOEC ATTO TO €V PAYNTO OTO AANO.

« GRILL
la va Prioete 0To YKPIA Prmpt{OAeS, couBAAKIO, AOUKAVIKA,
Aayavikd oykpaTéy, KaBwg Kat yla Va GPUYAVICETE P,
Otav YPrveTe KpEag 0TO YKPIA, CUVICTATAL VA XPNOLOTIOLEITE
TOV AITOCUANEKTN Y0l TN GUANOYI TWV XUUWV YNnoCipaToc:
TomoBetrioTe Tov Sioko o€ omoIodNTOTE EMMMESO KATW Ao
TN oxdpa kat mpooBéate 500 ml mooo vepo.

« TPHIOPOTKPIA
Ma va PAoeTe PeYANa KOUPATIA KPEATOC (UrmouTia, pooT
ML, KOTOTTIOUAO). ZUVICTATAI VA XPNOLOTIOLETE TO
AITOGUANEKTN Y10 TN GUANOYH TWV XUUWV PNOIaTOG:
TomoBetr|oTe 10 TAYI O OTTOIOANTOTE EMIMENO KATW aMd TN
oxdpa kat mpooBéate 500 ml oo vepo.

+ TAXEIATMPOOEPM.
Ma TN Yperiyopen mpoBéppavon Tou goupvou.

+ COOK4
M 0 payeipepa SIAaPOPETIKWV GAYNTWY TIOU QTAITOUV
v id10 Beppokpacia payelpépatog os Téooepa enimeda
Tautdxpova. AuTr N Aertoupyia Umopei va xpnotuomnolnOei
YI0 Vol YACETE UMIOKOTA, KEIK, OTPOYYUA TIITod (Kalt
KOTEPUYHEVN) KAl VO TIPOETOLACETE €val TIANPES YEVUAL.
AKoMoUBAOTE ToV TTIVAKA AYEIPEUOTOG VIO VA EXETE
KaAUTEPQ QMOTEAEDIATAL.

« EIAIKEXZ AEITOYPTIEX

»  MITZA
AuTA N AeToupYia 0ag EMTPETEL VO LAYEIPEDETE
umépoxn OmTIKA TTtoa, o€ Atyotepo amo 10 Aemtd, dmwg
O€ £V0 ECTIATOPIO.
O &181KOG KUKAOG HAYEIPEOTOC AEITOUPYEI O emtimedo
Bepuokpaciag avw Twv 300 Babuwv Kelaiov,
TIAPEXOVTAG THTOA MOAOKI OTO ECWTEPIKO, TPAYAVH OTIG
AKPEC KAl [UE TENELD OLOIOUOPPO POSOKOKKIVIOUL.
Yuvduadlovtag autr) Tn Asrroupyia e To aeooudp
Pizza Stone WPro kat mpoBeppaivovtag yia 30 Aentd,
MTTOpPE(TE VOl PRAOETE Jia TTiToa o€ 5-8 Aemta.
[0 TTapayYENEC Kal TTANPOPOPIEC ETTIKOIVWVAOTE JUE TNV
UNTNEEGIa EEUTTNEETNONC TTEAATWVY 1) UETARETE OV
lotooeAiba www.whirlpool.eu

»  THFANIZMA XTON AEPA
Autr n Aertoupyia odg emtpémnel va PrveTe
TNYOVITEG TIATATEC, KOTOMITOUKIEC Kall TTOAG AA\a
XpnotuomolwvTag Atyotepo AAdL, e amoTéNeoua va
elval euxdplota Tpayavé. Ot avTioTaoelg Asitoupyolv
KUKAIKG yla val Bepdvouy 0woTd Tov pOoUpVO, EVW O
QVEUIOTAPAC KUKAOPOpEi (0Td aépa. Ta KaUTepa
QVAUEVOHEVA OMTOTEAESHATA YNCIUATOG UITOPOUV

»

»

»

va emrteuxBouv povo pe tn xprion evog diokou
TNYaviouaTog pie agpa (TapEXETaL O€ OPLOPEVA
povTéha). TomoBetrioTe To paynTto otov Sioko
TNYQVIOUATOC UE 0€PAa O€ i oTpwon Kal akoAoubriote
TIg 0dnyieg Tou Mivaka Tnyaviopatog e aépa yia
KOAUTEPEC EMOOTELG. ATTOPUYETE VA XPNOIUOTIOLETE
TIEPIOCOTEPOUC amd Evav SIOKOUC yla VA amoQUYETE TO
QVOUOLOUOPPO YHOIUO.

ZENMAFQMA

MNa va eMTayUVETE TNV ATOYUEN TWV TPOPUV.
TomoBeTroTe TO PayNnTo OTO Ueaaio eminedo oxapa

AIATHPHZH ZEXTO

MNa va diatnproete {€0To Kal Tpayavo To eaynTto mou
MONIG PrioaTe.

OOYZIKQMA

MNa 10 16avikd PoUoKWHA YAUKIAE 1 aApupng (Ounc.
MNa va ea0PaNoETE TNV TTOIOTNTA POUCKWHATOG, NV
EVEPYOTIOIEITE TN AElTOUPYIA AV O POUPVOC Eival OKOUN
(e0TOC petd amnd évav KUKAO Pnaoipatod.

ETOIMO OATHTO

MNa va payeipéPete ETolpa gayntd, amobnkeupéva

o€ Bepuokpaocia dwpatiou 1) 0To YPuyeio (UMoKoTa,
KEIK, MA@Ly, aTa (UPOPIKWY Kal TIpoidvTa YPwpliov).

H Aerroupyia autr) Yrjvel OAa ta gayntd ypriyopa

Kall OLAG Kat propei va XpnaolomolnBei kat yia to
(éotapa Ao payelpepévou @ayntou. Aev xpeldletal
va TipoBepudvete To PoUpPvo. AKOMNOUBAOTE TIG 0dNYyieg
0T OUOKEUOOI0 TOU TIPOIOVTOC,.

YHZIMO MAXI

H Aertoupyia emAéyel autopaTa TNV KOAUTEPN
AEIToUpYIia HAYEIPEUATOC KAl TV KATAANASTEPN
BeppoKPAGCia YIa TO ayEIPEUA PEYAAWY KOUUOTIWV
Kpéatog (mavw armo 2,5 KIAA). a opolopoppo
POSOKOKKIVIOUA Kal oTIC SU0 TIAEVPEC, CUVIOTATAL

Va YUPIOETE TO KpEag KaTtd To YProto. Eival kaho

Va TIEPIXUVETE TO KPEAG e (WO OF TAKTA XPOVIKA
Ola0TAATA VIO VA N OTEYVWOEL

KYKAOX ECO *

M0 T0 PGIUO YEMIOTWY KOMUATIWY Kal QINETWV
KPEATOG O€ €va povo pdegt. Otav xpnotomnoleital o
olkovoKo¢ KUkAog ECO, To gwTdki Ba mapapivel
ofinoté katd tn Sidpkela Pnoipatod. Nava
xpnotuomotjoete Tov KUKAO ECO (Owovopikd) kat Katd
OULVETTELD VA BENTIWOETE TNV KATAVAAWON PEVHATOG, N
TIOPTA TOU PoUPVOU Oev TIPEMEL VA avoiel Ewg OToU TO
@AYNTO VA EiVaL EVTEAWC UAYEIPEEVO.

«  KATEWYIMENA TPOOIMA
H Aertoupyia autr emAéyel autopata Ty ISavVIKN
Beppokpacia kat Aerroupyia Pnoipatog yia 5 SlapopeTIKoUg
TUTIOUG BN KATEYUYHEVWV PaynTwv. Aev xpeldleTal va
TIPOBEPUAVETE TO POUPVO.

sense

AYTOMATEZ AEITOYPTIEX

Emtpémouv To YRoiuo Tou @aynTol eVTEAWG auTtopata. la va
XPNOOTIOINOETE AUTAV TN AEITOUPYia e TOV KAAUTEPO TPOTTO,
aKoAoUBNoTE TIG 08NyIEG OTOV OXETIKO TTIVAKA AYEIPEUATOC,
Aev xpeialeTat va poBepUAVETE TO GoupVo.

Whj;lﬁool



* Aermoupyia oL XpeNCIOMOIETal WG avapopd Yia TV Sr\won
EVEPYEIOKNG amOOOONC OUKPWVA Le Tov Kavoviopd (EE) Ap. 65/2014

NQx NA XPHZIMOMOIHZETE THN OOONH AQHZ

ip Naemoyn i emBePaiwon: Mo emPefaiwon Twv pubpicewv  MPOGPacn oty ENGLEVN
7 TMotAote TV 086vn yio va EMAEEETE TV TP  TO 0B6vn:

OTOIX€i0 TTOV amatTeital anmod T PHEVOU. Matmote“PYOMIZH" A “ENOMENO".
Ma kUAion Tou pevou A piag Aictag: Ma emotpo@r otnv ponyoUpevn 086vn:
An\d oUpete To SAKTUNG cag oTnv 086vn yla va Matote & .
METOKIVNOEiTe 0Ta OTOIKEID 1 TIG TIEC.

NPQTH XPHXH

Oa xpelooTei va SIaPOPPUOETE TO TIPOIOV OTAV AVAYPETE TN

OUOKEUN YO TIPWTN YOpA.

MmopeiTe emiong va aMGEETE TIC puBLIoEIC kal g SeUTEPO XPAVO

mélovtag «F yia mpooRaon oTo pevol “Epyaheid”.

1. ENIAE=ZTE TIZ MPOTIMHZEIZ TAQXXAX

Oa xpelaoTei va pubpioeTe TN YAWooa Kal TV wpa 6Tav

QVAETE TN CUCKELN YIA TTIPWTN YOPA.

+  XOpete 10 &AXTUAG oag Tdvw otV 086vN yia KUNIoN TNG
Notag S1aB€01uwY YAWOOWV.

«  MNatrote T YAWwooa TTou 0ag eVOIapEPEL

2.PYOMIXH QPAX KAl HMEPOMHNIAX

H ouvdeon Tou poupvou e TO OIKIaKO oag Siktuo Ba pubpicel

QUTOUATA TNV WPEA KL TNV NHEPOUNVIQ. AlapopeTIKA Ba

XPEIOTEL va Ta pUBICETE XElpOKivNTa

«  [NatroTe ToUC OXETIKOUC apPIBOUC YIa VA PUBUICETE TNV
wpa.

« Moatiote“PYOMIZH" yia emPBePaiwon.

AgoU puBpioete TNV wpa, Ba XpelaoTei va puBuicETe Kal TV

nNHEPopNVia

«  [NatroTe ToUC OXETIKOUC apPIBOUC YIa VA PUBUICETE TNV
nUePounvia.

« Moatiote“PYOMIZH" yia emPBePaiwon.

MeTta and peyahn Slokorr PEVUATOC, TTEEMEL VAl pUBIoETE Eava

TNV WPA KAl TNV NUEpoUnvia.

3.PYOMIXTE THN KATANAAQXH ENEPTEIAX

O poLPVOC EiVal TIPOYPAUUATIOHEVOC VO KATAVOAWVEL

NAEKTPIKN EVEPYELD OF eMimeSo oUUPBATO e TO OIKIaKS SikTuo

E 1oy peyahutepn amo 3 kW (16 Ampere): Av otnv oikia

00 XPnoluoTolEiTal XapunASGTePN 1oXUG, Ba xpelaoTei va tv

pewoeTe v oYL (13 Ampere).

+  TIATAOTE TNV TN oTa Oe€1A yia va eMAEEETE TNV LOYU.

« Natrote "ENTA=ZEI" yia Tnv 0AOKApwon TG apxIKAG
pubuionc.

4, OEPMANZH OOYPNOY

"Evag KatvoUpylog poUpvog UImopEi va EKAUEL OOUEC TTOU

éxouv mapapeivel amo v Sadikaoia Kataokeung: Autd gival

armoAUTA GUOIOAOYIKO. Iptv EEKIVACETE TO YROIUO PaynTou,

ouviotdtal va (E0TAIVETE TO POUPVO ASELO £TOL WOTE VA

QIOUAKPUVOOUV TUXOV OCEC.
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KAOHMEPINH XPHZH

1.EMIAOTH AEITOYPTIAZ

o va avayete To povpvo, matiote [ O I ayyiéte omoudrimote oty
086vn. H 086vn autA oag emtpénel va emAéEete avapeoa otic Mn
QUTOMATEC AEIToUpYieC Kal TG Aertoupyieg 6th Sense.

«  MatAote TV KOpLa Aertoupyia o XPEIAleaTe yia va ExETe
mpéofacn oTo avTioToIKO pevoU.

+  MetakivnOeite mpog Ta ndvw 1 TPOG Tal KATW VI VAl EEEPEVVIOETE
™ Aiota.

«  Em\é€te T Aertoupyia mou BéAeTe, matwvTag .

2. PYOMIXZH XEIPOKINHTQN AEITOYPTIQN

Agpou emAéEeTe T Aertoupyia Tou BéNeTe, umopeite va aANAEETE TIC
PUBioEIC. XNV 006vN Ba EuPavioTolV ol PUBKITEIC TIOU ITopoUV va
aMaéouv.

OEPMOKPAZIA /ENINEAO GRILL

MatrioTe TV KUpIa AeToupyia Tou XpeldeoTe yiava XETe
mpdofaon 0To avTioToIKO HevoU.
Avaloya e Tnv eMAeYpEVN AEITOUPYia, UMOPELTE Va EVEPYOTIOINOETE
1} VO QITEVEPYOTTOINOETE TNV TIPOBEPAVON UE EVAl GUYKEKPILEVO
Siokdmn.
AIAPKEIA

Aev eivat amapaftnto va puBpiceTe To Xpdvo payelpéuaTog av
OKOTTEVETE VOl XEPIOTELTE TO HAYEIPEUA XEIPOKIVNTAL Z€ AeToupyiat
L€ XPOVOUETPNOT, O POUPVOC MAYEIPEVEL VIO TO XPOVIKO SIA0TNHA
TIOU EMAEYETE. £TO TEAOG TOU XPAVOU LAYEIPEUATOC, TO aYEipEUa
OTOOTAEL QUTOMATO.
Mava pubpioete T didpkela, TaToTe To TAKA Xpdvog f o "Set
CookTime" (PUBLION XPOVOU HAYEIPEUATOC) APOU TIATHOETE TO
START.
«  [atAoTe Toug OYETIKOUC apIBOUE yia va pubuioeTe Tn Sldpkela
ynoiparoc,
«  MNotrote“NEXT” (ENOMENO) yia emBeBaiwon.
ol val aKUPWOETE Jia kaBopiopévn Sidpkela katd Tn SIapKeia Tou
HayelpéUaToc Kat €Tt va SIAyEIRIOTEITE XEIPOKIVTAI TO TEAOG TOU
LQYEIPELATOC, UMOPELTE VA TIATAOETE TNy T TNS SIGPKEINS Katva
opioete "0" ry UMopette va QVOIEETE TO LevoU e TIC TPEIC TEAEIEC Kal va
ENMECEPYAOTELTE TOV XPOVO AYEIEUATOC
Av Bé\eTe Vo OTOATHOETE TOV KUKAO, QVOIETE TO EVOU LE TIC TREIC TEAETEC
kot emhé€te "Stop Cooking" (AIOKOTTF LIYEIREUATOQ).
3.PYOMIZTE TIX AYTOMATEZ AEITOYPTIEX 6TH SENSE

O autdpareg Aerroupyieg 6th Sense cag emMTPEMOLVY vVl ETOIACETE
L0t LEYAAN TToIKINiaL AWy, EMAEYOVTAC Ao auTd Tou eugavilovTal
otn Aiota. Ot TepIooOTEPEC PUBITEIC LayelpépaTog emAéyovTal
QUTOMOTA OO Tr) CUOKEUN YIat Val emmTeuxBolv Ta KaAUTEPQ
amoteAéopara. EmmAéov, xdpn oe évav €181k aloBnTripa mou givat o€
B¢on va avayvwpilel TV uypacia Tou TPOPIOU, OPIOHEVEC OO TIC
Aerroupyieg 6TH SENSE AUTO MODES oag emitp£mouy va MTUXETE TO
BéNtioTo payeipepa yia KABe €idog Tpoipou xwpic kapia pubpton:

0 aloOnTPac Ba OTAUOTAGCEL TO HAYEIPEUA TNV KATAMNAN OTIyUN.
Movo Katd T SIAPKELD TwV TEAEUTAIWY AETTTWV TOU AYEIPEUATOC,
otnv 086vn Ba eppavioTel pia avtiotpogn pétpnon mou Ba
UTTOSEIKVUEL TOV EVOTTOEVAVTA XPOVO MAYEIPEATOC

«  EmAé€re ia ouvtayn and tn Aiota.

O1 Aermoupyiec eugaviCovTal ava katnyopia Tpogilwy oTo Levoy “6th

SENSE FOOD" (BAére oeTIKOUC TTiVAKEQ).

«  Apou emAé€ete pia Aertoupyia, amd UOSEIETE TO XaPOKTNPIOTIKG
ToU PaynToU (moodtnTa, BApog, KAIT) ou BENETE va payelpEPeTe
Y101 VO TIETUXETE TO TENEIO AMOTENEDAL

4,PYOMIZH KAOYZTEPHXHX QPAX ENAP=HX
Mmopeite va kaBuoTEPAOETE TO payeipeua TPV EEKIVAOETE Liat

Aerroupyia: H Aerroupyia Ba Eexivrioel n ottypry mou Ba emAéCeTe ek
TWV TIPOTEPWV.

+  Motrote"KAOYZTEPHZH"yia va puBpicete Ty wpa évapéng mou
emBupeite. Mmopeite va emAEEeTe eite TNV wpa évapéng ete Tnv
WPA KATA TNV oTToia BENETE val €ival ETOILO TO GaynTd avaloya e
TIG EMAEYUEVEC AETOUPYIEG.

MO puBpioete TV kaBuoTépnon mou BéNeTe, matrjote “SET”
(PYOMIZH) yia va Egkivrioel 0 Xpovog avapovic.

+  Bdhte To paynto oto goUpvo kat kAeioTe Ty mopta: H
Aertoupyia Ba EeKIvioEl AUTOUATA LETA TO XPOVIKS SidaTna oy
UTIONOYIOTNKE.

O TIPOYPAUUATIOHOC XOOVOU KABUOTEPNONG EVAPENG LAYEIDEUATOC

QrevepyoTolel TTAvTa Ty eAon mpoBéppavang Tou @oupvou: O poupvog

Ba préoel oty emBuunTr Bepuokpacia Babpiaia, KAt Tou onaivel &t

Ol XpOvol LayelpépaToc Ba lval ENPEWE UEYAAUTEQOL OO AUTOUC TTOU

QVayPAPOVTAL OTOV TIVAKA IAYEIREUOTOC,

+ Nt dpeon evepyomoinon tne Aerroupyiag kat Slaypagr Tou
TIPOYPAMLOATIOHEVOU XPOVOU KaBuoTépnong, matrote 1o “SKIP
DELAY" (MAPAKAMWH KA@YZTEPHZHE).

5.ENAP=H AEITOYPTIAZ

« MoAicemMé€ete Tic puBpioelg, matrote “ENAP=H"yia va
evepyorolnBei n Aerroupyia.

Edv 0 @oUpvoc eival (eaTdc kat n Aemoupyia amaitel ol GUYKEKPIUEVN

uéylotn Beppokpacia, Ba eppavioTe éva privupa oty 086vn.

Mriopetre va GANAEETE TIC TILEC TIOU €YOLV OPIOTE! OTOIAOHTTOTE OTIyUN

KOG TN SIGPKELD TOU AYEIREIATOC ayyi{ovTag Ty Tir Tou BéAeTe

va tpomomolr\oeTe. ONeC ot SIBECILEC EMAOYEC TIOU UMOPOUV Va

TpomomoiNBouV UMopouy va £EpeuVNBOUY QVOIYOVTAC TO PEVOU LE TIC

TPEIC TENEIEC OTO KATW pIoTEPS UEPOC TG 0B6VNG

Mropete va oTapaTroeTe T Asrtoupyial omoladrmoTe Gy TIOTWVTAG

70 koupmi [ O .

6.MMPOOEPMANZH

Av éxel mponyoupévwg evepyorolnBei, MONG Eekivrioel n Asmoupyia, n

006vn deixvel i Aerroupyia mpoBEpuavonc. MOMG ohokAnpwbei autr

N @don, Ba akouoTei éva NXNTkS ora kat oty 086vn Ba eppavioTei

n évdei€n "OVEN READY" (DOYPNOZ ETOIMOX.).

+  Avoi&te TNV noprta.

«  TomoBetnoTe TO PaynTo OTO YOUPVO.

+  Kh\eiote TV mopTa Ko maTrioTe To Koupi "Start now" (Evapén
TWPa) 1 T0 koupmi "START" (ENAP=H) yia va gkivrioel To
Hayeipepa.

H tomoB&tnon Tou gaynTow oTo poupvo TIEy OAoKANPWEEL N

TIPOBEPUAVON EVOEYETAI VAL EXEL QVEMIBUUNTA QITOTEAECHOTA IO TO TEAKO

uayeipepia. To dvotypa Tng mopTag katd T ¢don mpoBéppavonc Ba

otapatioe T Aemoupyia. O ypovog payeipguatoc Sev iepapBavel T

(aon mpoBépuavons

Mmopeite va aMdEeTe Ty mpoemoyn TG puBIoNG mpoBéppavong

Y10 TIC AEITOUPYIES MAYEIPEUATOC TTOU OO EMITPETIOUV VO TO KAVETE

XELPOKivNTaL.

«  EmAé€te o herroupyia mou oag emtpémnel va emAEEETE T
\erToupyia IPOBEPAVONG IE N AUTOUATO TPOTIO.

+  XpnoluomolioTe Tov €101KO SIaKOTTTN TIPoBEPUAVONG
0T0 KaTw O&] €POC TNC 0BGVNG Yia va evepYOTTOIOETE 1)

V0 QMEVEPYOTTOINOETE TNV TIPoBEPAVOT. Oa OpIOTEL W
TIPOEMAEYEVN EMAOYN.
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7.TYPIZTE H EAEF=TE TO QArHTO
Oplopévec ouvtayég payelpépatog 6th Sense amaitolv va yupioete
T0 (paynTO Katd 10 Yriotpo. Eva nyntikd onpa Ba nxrioe kat n 08évn
eUPavileL TNV evEPYELD TIOU TIPETTEL VA YIVEL
«  Avoite mv nopta.
Kavte Ty evépyeta mou oag {ntettat amd v 08évn.
«  KAeiote Tnv mopta kai matiote "START" (ENAP=H) yia va
OuvexioeTe To ProIpO.
Me tov id10 Tpémo, 0T0 5% TOU XPAVOU TPV OO TO TEAOG TOU
PYNoipaTog, 0 poUPVOG GaG IPOTPEMEL Va ENEYEETE TO PAYNTO.
Eva nyntiké orpa Ba nxrioel kat n 086vn epgavilel Tnv evépyeia mou
TIPETIEL VO YIVEL
EAéyre 1o Qayntd
«  Kheiote v mopta kat matriote "START" (ENAP=H) yia va
OUVEYIOETE TO YrOIO.
8. TENOX WHZIMATOX
Exméumetal éva nynTiko orjpa Kot otnv 086vn epgaviletain évdeién
o110 payeipepa ohokAnpwOnke. Me oplopévec Aemoupyieg, agol
TENELWOEL TO PHOIUO, UTOPEITE VA SWOETE OTO TIIATO OAC EMTAEOV
PA8IoLa, VO TIOPATEIVETE TO XPOVO LAYEIPEUATOG H VAl amoBnKeUoETe
TN AEToupyia We ayarnpévn.
+  Notrote “ADD TO FAV” (MPOXOHKH ZTA ATATNTHMENA) yia
amoBrKeuon oTa ayannéva.
«  Em\éCre"EmmAéov pddiopa”yia va EEKIVAOEL O TIEVTANENTOG
KUKAoG podiopatog.
+ MNotrote+ 5 min"yla mapdraon Tou YayepéUaTog
9. ATANHMENA
H Aerroupyia Ayarnéva amoBnKeuoel TIc pUBICELS Tou poUpvou yia
TNV ayamnpévn oag GuvTayn.
O povpvoc avayvwpilel auTdpATA TIC AETOUPYIES TIOU XPNGILOTOI0UVTAL
TEPI000TEPO. MeTa amd évav oplapévo apiBud xprioewy, Ba oag {nnpel
va TIPOOBECETE TN AeToupyial oTal ayarnéva oag
MQX NA AOGHKEYZETE MIA AEITOYPIIA

MO Telelwael pia Aertoupyia, matriote "MPOZOHKH XTA
ATAMTHMENA" yia va tnv amoBnkeloete we ayammuévn. Autd Ba oag
EMTPEVPEL VAL TO XPNOILOTIOICETE YPryopa 0T NV SIaTnpwvTag
I ib1eG pubioeLC.
A®OY ANOGHKEYTEI
Mol Vo EUPaVICETE To pevol ayommpévay, matiote ) :ONecol
amoBnkeupéves Aerroupyieg Ba eppavilovTal o€ auTo TO PEVOU.
Motrote “START” (ENAP=H) yia va evepyomoinBei n Aertoupyia
HAYEIPEUATOC,
AANATH PYOMIZEQN
v 086vn ayamnpiévwy, umopeite va mpooBEceTe pia kéva f To
GVOLIa TOU QyamNEVOU TIPOKEIUEVOU VO TO EEOTOUIKEVOETE OTIG
TIPOTIUAOELC.

EmAé€te T Aerroupyia mou BéNeTe va aAGEeTe.
«  MatroTe 1o €IKovidlo e TIC TPEIC TeAeiec oTnv emdvw Se€la ywvia.
«  Em\é€te 10 XapaKTneIoTIKG Tou BéNeTE val aANGEETE.
«  MNatfote "ANOOHKEYZH" yia emBeBaiwon twv aAaywv.
Edv BéAeTe va KatapynoeTe o ouyKekpuévn Aettoupyia, Ba Bpeite
o€ auTd To Mevou tnv emhoyr| "DELETE FAVORITE" (AIATPAQH
ATAMTHMENOY).
10.EPTAAEIA
MatoteTo @ yiava avoieTe To pevol “Epyaleia” omoladrimote
oTtypr. Autd To pevou adc Sivel T SuvatdTnTa KAVETE SIOPOPES
€MAOYEC Kal Vol ONGEETE TIC pUBKITELC A TIC TTPOTIUIAGELS YIal TO TIPOIOV
A Tnv 0B6vn.

@ XPONOMETPO KOYZINAZ

Auth n Aerroupyia pmopei va evepyorolnBei eite dtav xpnotuomoleite
IOl AEITOUPYIQ AYEIPEUATOC EITE UOVO Y10 VA IETPHOETE TO XPOVO.
Agou Eexvnogl, o xpovodiakdmng Ba ouvexioel Tnv avtiotpogn
Hétpnon aveédptnta xwpic va mapepPaMetat otnv idia  Asroupyia.
MONIC evepyortoinBei 0 XpovoSIaKOTTTNG, UMOPE(Te emiong va emAECeTe
KL VO EVEPYOTTOINOETE L AEIToupyia.

O xpovodiakartng Ba cuvexioel T PETENoN OTNY KATw OECIA ywvia TG

oBovne

Ma va avakTioeTe 1 va aMAEETE To XPOVOETPO TS Koulivag:

+  MatAote Ty emhoyn xpovodiakomTn Koulivag.

OamapayBei éva nynikoé orjpa kai Ba umodetyBei atnv 086vn PONG

0 XPoVOSIOKATTTNG OAOKANPWOEL TNV QVTIOTPOPN UETPNON TOU

EMAEYHEVOL XPAVOU.

« MNotrote "PAUSE" (MAYZH) av BéAete va Slakdete Tov
XPOVOSIOKATTN. XTn OUVEXELD, Umopeite va matroete "RESUME"
(XYNEXIZH) yia va eMaveKKIVAOETE TOV XPoVoSIaKOTTT.

«  Matote"CANCEL’ (AKYPQZH) yia Siaypadri Tou XpovodiakorTn 1y
Lo vEa XPOVIKN SIApKeELa.

Matriote "+1 Aemtd” yia va aunoete T Sidpkela katd 1 Aemo.

~,

Lk ox
Ma va avAyeTe f va 0BAGCETE TO AAUITTAPC TOU POUPVOU.

<>
+*|SMART CLEAN

H &pdion Tou atpol mou ameAeuBepWVETAlL KATA TV EISIKO KUKAO
kaBaplopoU pe xapnAr Beppokpacia, emTpémnel Tnv EDKOAN agaipeon
NG BPWHIAC Kol TwV UTIOAEIUUATWY TPOipwV. Pi€te 200 ml oo
vePd 0NV KATW EMPAVELR TOU YOUPVOU KAl EVEQYOTTOIOTE TN
A&IToupyia 6Tav 0 POUPVOC KPUWOEL

&l KAEIAQMA AIAKONTON

To"KAeidwpa SloKomTwy” 0ag EMTPEMEL VA KAEIOWOETE TOL KOUKTTIA
OTOV TIHVAKA APrC £T0L WOTE Val Unv TiatnBouv Tuyaia.

M va EeKAEIBWOETE TN GUOKEUN, TIATAOTE MOPATETAUEVA TO KOUWT
KAebwpatog oo Tedio agrG.

E MPOTIMHZEIZ

MotV oy Stapopwv pUBIcEWY Tou PoUEVOU, TNV EMAOYH
Aerroupyiag Sabbath kai Ty amevepyomoinon g "Aerroupyiag emideiEn”.

NMAHPO®OPIEX

[0 TePIO0BTEPEG TTANPOPOPIEG OXETIKA LIE TO TIPOIOV.

.XHMEIQZEIX

« Mnv KOAUTTTETE TO E0WTEPIKO TUIO TOU YOUPVOU e
QAOUHIVOXOPTO.

«  Mnv oNoBaivete moté okeln A TAWIA 0TO KATW UEPOC TOU
(@oUPVOU, KaBWG £Tot Umopei va IpokANOel {nuid oTnv epayé
emoTtpwan.

«  Mnv tomoBeteite Bapid Bapn oTnV mOPTA Kall NV KPATIESTE amd
Tnvmdpta.

«  Noyw NG uPYNAGTEPNC BepoKpaTiag Tou KUKMo Pizza
QVAEVETAL ENAPEWE UPNAGTEPN YUEN.
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

TPOMNOZ ANATNQZHZ TOY NMINAKA WHZIMATOX

JToV MivaKa ava@épetal N KAAUTEPN AElToupyia,
e€aptiipata Kat emimedo mou MPEmeL va
Xxpnotpomoinfouv yia Toug S1agopeTIKOUE TUTTOUG
@ayntov. H didpkela Ynoipatog Eekiva amod tn

OTIYUR TTOL TomoBETEITAL TO PAYNTO OTO POUPVO,
Xwpic va mepthapufavetal n mpobépuavon (eav
xpetdletatl). O1 Beppokpacieg Kat ol xpovol Pnaoipatog
gival evdelkTIKA Kal e€apTwvTal anmd Tnv moodTnTA
TOU @aynTtoU Kal Tov TUTO Tou €€APTAUATOC TTOU
Xpnotlyoroleital. XpnolUoToIOTE APXIKA TIG
ENAXIOTEG CUVIOTWUEVEG TIMEG KA, €AV TO @aynto dev
€XEl LAYEIPEVTEL APKETA, TTPOXWPNOTE O PEYANUTEPEG
TIMEC. XpnolpoTolioTe Ta a§Eooudp TTOU TTapEXoVTaAl
KAl KATA TTPOTINON OKOUPOXPWHUEG METAANIKEC
@OPHEG YAUKOU Kal TaPld YEVIKAG Xpriong. Mmopeite
€TONG VA XPNOIUOTIOICETE OKELUN Kal aecoudp amo
mMpEEE N oTeaTitn, WoTOoO0 TPEMEL va AdPete umoyn otL
0 XPOVOC payelpéuatog Ba givat Aiyo peyaAltepog.

TAYTOXPONO WHXZIMO AIAQOPETIKQN
OATHTQN

Xpnotlpomolwvtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépac”,
MTTOPEITE VA HAYEIPEPETE TAUTOXPOVA OLAPOPETIKA
@ayntd ta omoia xpetalovtal Tnv idla Beppokpaacia
Pnoipatog (yia mapddetypa: Papt kat Aaxavikd),
XPNOIHOTTOLWVTAG SLAPOPETIKA pA@la. AQaIPEDTE
TO PAYNTO OV ATTAITEL MIKPOTEPO XPOVO YNOiHaTog
KAl aQriOTE OTO POUPVO TO PAYNTO TTOV ATTAITEL TO
MEYAAUTEPO XPOVO YPNCIMATOG.

Xpnoluomolote omolovONTOTE TUTTO TAYIOU POoUPVOU
N mMPE&EE mou gival KATAAANAOG yla TO KOPUATL

Kpéatog mou Ba payeslpéPete. Na Pntd, ivat Kaid

va mpooBéoete (WUO 0TOV TTATO TOU OKEVOUC Kal va
TIEPIXUVETE TO KP€ag 0Tn SIApKELA TOU PNOIHATOC Yid
KaAUTePN yevuon. Adfete umdoyn 611 katd tn Sldpkela
auTAG TNG Asttoupyiag Ba mapaxOei atuodg. Otav to
YNTo €ival £TOIUO, APOTE PECA OTO POUPVO Yia AAAa
10-15 Aemtd, A TUAIETE TO O€ AAOUUIVOXAPTO.

Otav BéAeTe va PrioeTe KpEag 0TO YKPIA, EMINEETE
KOMUATIA LE OUOIOHOPPO TIAXOG VIO OHOIOUOP YA
amoteAéopata. Ta moAU maxld KOUUATIO KpEATOG
xpeldlovtal meploadTeEPO XPpoOvo Ynaoipatog. Ma va
MNV Ka&i To Kpéag e€WTEPIKA, XAUNAWOTE TN oXapa
Kal S1laTnPACTE TO PAYNTO TTLO HAKPLA ATTO TO YKPIA.
fupioTe 10 Kpéag ota SVO TPiTa TOU GUVOAIKOU XPOVOU
Pnoipatoc. Avoifte mpooekTikd TNV mopta dedopévou
o011 Ba Pyel (e0TOC ATUOC.

Ma va cUANEEETE TOUC XUMOUC KATA TO YriOLUO,
OUVIOTATAL Va TOTTODETACETE £va AITTOCUAAEKTN UE
Moo Aitpo MooV VEPOU akpIBWE KATW amod TN
oxdpa émou BpiokeTal TO PAYNTO. ZUUITANPWOTE VEPS
OTav XPElaoTEl.

EMIAOPMIO

Mayelpépte yYAukd mou amaitouv delotexvia Pe TN
oupfBatikn Aettoupyia povo og éva pAgt.
XPNOIUOTIOINOTE OKOUPOXPWHEG METAANIKES POPUES
YAUKOU Kal TOTTOBETEITE TIC MAVTA OTNV MAPEXOUEVN
oxapa. lNa va payslpéPete o€ MEPLOCOTEPA ATIO

éva pdola, emAé€Te TN Aettoupyia e€avaykaopévou
aépa Kal TomoBeTAOTE TIC POPHES YAUKOU oTa pd@la,
yeyovog mou Ba BonBrioel Tn BEATIoTN KUKAOPOpPIa
Tou Beppov aépa.

MNa va deite €dv éxel PnOei éva a@pdTo KEIK,
TormoBeToTE pia VAV odovtoyAu@ida oTo KEVTpOo
Tou. Edv n obovtoyAugida Byel kaBapr, To KEIK gival
£TOIUO.

Edv xpnotuomoleite avTIKOANNTIKEG POPHEG, KN
BouTtupwVeTE TIC AKPEC KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUCKWOEL OUOLOUOPYPA OTIC AKPECG TOU.

Av “@ouokwoel” katd tn Stdpkela Tou Pnoipatog,
XPNOIUOTTOINOTE XaunAdTeEPN Beppokpacia tnv
EMOUEVN POPA Kal EVOEXOUEVWE UELWOTE TO LYPO TTOU
MPooB£oate 1] AVAKATEYTE TO UEIYHA TTIO ATTAAG.

MNa yAuKd pe vypn Yépion n yapvitolpa (Toll KEIK A
(PPOUTOTIITEC) XPNOIUOTIOINOTE TN AelToupyia "Zuuf.
Prioo”. Eav n Baon tou KEIK gival vuypr, xapnAwote
TO PAQPL KAl OKOPTIOTE PixouAa PWHIOU 1} PTTIOKOTWV
otn Bdon Tou KEIK TIpLV TTPOOBOECETE TN YEULON.

OOYZKQMA

Eival mdvta mpotiudtepo va KaAomteTe Tn (UUN PE éva
Vypo mavi mptv tTn BAaAeTe 01O YPoUpvo. Katd autdv tov
TPOTO, LEIWVETAL O XPOVOC POUCKWHUATOC TNG (UNG
OTO &va TPITO TEPITTOU CUYKPITIKA UE TO YOUCKWUA

o€ Beppokpacia dwuatiov (20-25 °C). O xpodvog
POUOKWHATOC Yia (0N yia mitoa Bapoug 1 KIAoU €ival
miepimou pia wpa.
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6 NINAKAX WHIIMATOX

F'YPIZMA
EMINEAO EMUIEAO (XPONOX
KATHTOPIEX TPOOIMQON MOZOTHTA WHSIMATOS POAOKOKKI- WHEIMA- EMINEAO KAl EEAPTHMATA
NIZMATOX Tos
)
®AFHTO Opéoka | Aalavia 0,5 -3 kg — MED — -\,,,zn—;,,—u,,.
KATZAPOAAX . 2
KAl ZYMAPIKA {Katey. —{/atdvia 0.5-3kg - - |
ZTON ®OYPNO | Tpo¢ptua Kavelovia 0,5 -3 kg — — — .-\1;2.—.1,.
PooTt pme 0,6 -2kg MED MED — A 3 -
Mooxa- MrpioAa 2-4cm MED — 2/3 NP
PAKL
Burger Patties 1,5-3cm — — 3/5 -\...5...;- 4
¥Ynto xolpivo 0,6 - 2,5 kg — MED — A 3 ,
Xopwv6 i Xolpva maidakia 0,5 - 2,0 kg* — — 2/3 -\...S...ﬁ Q{
Mrméikov 0,5-1,5cm — — 1/2 "\...5...r Qf
OMOKANPO KOTOTOUAO 0,6 - 2,5 kg — — — Eﬁm - 2 -
>1100¢ KoTOTOUAOU 1-4(cm) — — — Eﬁ_ﬁr N 2 ,
KoppdTtia kotémouiou 0,2-1,5kg — — — Ef_ﬁ, A 2 -
)}ngénou— MMOUTAKIA KOTOTTOUAOU — — — — Eﬁ_ﬁr N
(Tjrl\éc\xlvmé KOTOAETO TAVOPIGHEVN 1-4(cm) — — — EE;‘EEEH 2
KPEAZ agpa O1epolyec kotdmoulou | 0,2-1,5kg — — — Eﬁm 2
Kotoumoukig . o . . 4 2
[kaTeYuypévec] T
Otepd koTOMOUNO . . o o 4 2
[kaTeuypéval o L -
YntA . . . 5 4
AT Oi\éto / otnBog mamag 1-5cm — — 2/3 el S
¥Yntn . .
yoaAomov- (]z)Tlgsegocya)\onou)\ac/ 1-5cm — — 2/3 -\...5...,- Q{
Aa
. . 4 2
YoufAdKia Kp€aTog 0,2-1,5kg — — 1/2 T A -
s . 4 2
Tnyavnté Maidakia xolpiva 1-4(cm) — — — T A -
Kpéag . ) o - o 4 2
oTov Burger Patties 1-4(cm) . A ;
agpa NAoukdvika kat wurstel 1,5-3,5 (cm) — — — Eﬁm - 2 ;
KotoAéta mavapiopévn 1-4(cm) — — — EE;E,P - 2 -
DNéTo T6VOU 1-3(cm) MED — 34 |de L2y
. . 3 2
Ynté OI\éTo colopoU 1-3(cm) MED — 3/4 Aeelens oS
WAPIA KAI PINéTa . , 3 2
OANASIINA |Kai Oiéro &ipia 0,5-3 (cm) — — 34 |etem vy
HTTPICO?\EC DETO pTlClKO.)\ldeU 01-0,3 kg I — — -\...3...r 1 :2: ~
O1\éto AaPpakt 0,05-0,15 kg — — — -\...3...,- Qf
* MpoTelvopevn moooTNTa
Aerennr e — SN =izl
A=EXOYAP Tvéoa Tayi povpvou A Tayi yia AimoculAékTNG / Tapi  AtmoouAAékTNng pe 500 ml Aiokog Tnyaviopatog pe
Xap KEIK ETTAVW OE OXApa Ynoipatog VEPO aépa
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O NINAKAX WHEIIMATOX

F'YPIZMA
EMINEAO EMIIEAO (XPONOX -
KATHIOPIEZ TPOOIMQON NOZOTHTA POAOKOKKI- EMINEAO KAl EEAPTHMATA
YHXIMATOX NISMATOS YHXIMA-
TOY)
. . 3 2
Wnta O1\éto okabapt 0,05-0,15 kg — — — WTIN GO |
QNéTa . . 3 2
Kal Noimd ONéta 0,5-3(cm) — — — Aeran S
HmTpICoAeq O\éta [kaTtePpuypéval 0,5-3 (cm) — - — nPn \miz
Ykalomivia £vac diokog * — — — R 4 R
Yntd MOS1a évag diokog * — — — A 4 i
Noatl 99?\0001- lapibe évag 6iokog * — — — a 4 -~ 3
OANAZZINA |VC plogc ¢diokoc* | — | — | — |~ TS
BaaolA. yapideg évag diokog * — — — atn '\Vivf
Ydépia mavapiopéva 1,5-3,5(cm) — — — % 1;-
Yapila . . 4 2
Tyavntd O1\éTo YPaplov 1,5-3,5 (cm) — — — T A -
otov . . 4 2
aépa OASkAnpo Yapt 0,4-0,8kg — — — T A r
Ootpakoeldn — — — — «% A 2 -
Yntég matdreg 0,5-1,5kg — MED — R 3 -
Ynta , . 0,1-0,5kg 3
NayaviKa lepiotd Aaxavika [kaBéval — — — -
AN\a Aaxavikd 0,5-1,5kg — MED — - 3 -
MNatateg ykpatév évag diokog * — — — a!T.B;:lﬁ
. . . , 3
Topdteg oykpatév ¢vac diokocg * — — — N —
Mmeplég oykpatev £vac diokog * — — — .—é.
Nayavika aFr
ovkpdtev Mmpokolo oykpaTtév évag diokog * — — — -\%,.
NAXANIKA Kouvoumidl oykpatév ¢vac diokog * — — — a];3.—-lp
Aaxavikd ykpatev évag Siokog * — — — -\r.éu-
2ZTITIKEG TNYAVITEQ ) o - o 4 2
TIQT(!ITEC 0,3-0,8 kg o —r
KOMMATIA MATATAS 1-4(cm) — — — % 2
Tnyavntd | AvAapikta Aayxavikd 0,3-0,8kg — — 2/3 % " 2 r
Aayavika Z 2
otovaépa | Totmg kohokuB1o0 0,2-0,5kg — — — T A -
THFANHTEX MATATEX 4 2
[KATEYYTMENEZ] 0,3-0.8kg _ _ I i
Spring rolls . . o o 4 2
[kaTeYuyuEval e —
L 2
AAMYPA | AAMUPS KélK 0,8-1,2kg — MED N
APTOTONIAZ ZTPOUVTEN AaXAVIKWV 0,5-1,5kg — MED — - 2 -
* MpoTelvopevn moooTNTA
Aerener ~F=e — | SV T
AZEXOYAP S . . . . . . .
Svdoa Tayi povpvou f Tayi yia AumtooUNAEKTNG / Tapi  AtmoouAAékTNng pe 500 ml Aiokog Tnyaviopatog pe
Xap KEIK ETTAVW OE OXApa Ynoipatog VEPO agépa
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6 NINAKAX WHIIMATOX

F'YPIZMA
EMINEAO EMUIEAO (XPONOX -
KATHIOPIEZ TPOOIMQON MOXOTHTA WHSIMATOS POAOKOKKI- WHEIMA- EMINEAO KAl EEAPTHMATA
NIZMATOX
TOXY)
. 60 - 150 yp. 3
Ywpudkia [quévg]p — — — -
; . " 400 - 600 yp. 2
Ywui yia oavtouitg [KaBEval — — — N
Ywui 5
Meydho Ypwpi 0,7 - 2,0 kg — — — A ;
. 200 - 300 yp. 3
Mmaykéta [quéva\](p — — — - -
. . 2
AAMYPA STpoYYUAn mitoa OTPOYYUAR — — — ="
APTOI O Xovtpn mitoa Siokog — — — A 2 ,
1 otpwpa* — — — - 2 ;
MNitoa ) ]
2 otpwpata* — — — A=A A -
Pizza [katepuypévn] 5 3 ]
3 otpwpata* — — — Y P ———P -
. % 5 4 2 1
4 otpwpata — — — Ars ale ARl o r
Afppara A@pdTo KEIK 0,5-1,2kg — — — -\,.,zn—;,,—u,,-
KEIK
Mmokota 0,2-0,6 kg — — — - 3 ,
Kpouacdv ¢vac diokog * — — — - 3 -
Kpovaodv [katepuypéval évag Siokog * — — — - 3 -
e YAV, 10 oou évag 6iokog * — — — 3
APTOMOIIAY [£VHNY ¢ ¢ —
. 10 - 30 yp. . o o 3
Mapéyka [kaBéval] _
TAPTA 0,4-1,6 kg* — — — -\r.él.p
ZTPOUVTEA 0,4-1,6kg — — — - 3 ;
Mita pe @pouTa 0,5-2kg — — — aéﬂp
* MpoTelvopevn moooTNTa
Aerennr e — TS =i
A=EXOYAP
Tvéoa Tayi povpvou A Tayi yia AimoculAékTNG / Tapi  AtmoouAAékTNng pe 500 ml Aiokog Tnyaviopatog pe
Xap KEIK ETTAVW OE OXApa Ynoipatog VEPO aépa
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s
=2 MINAKAZ THFTANIZMATOZ ME AEPA
NPOTEINOMENH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PADIA KAI
SYNTATH NEITOYPTIA
NMOXOTHTA MPOGEPMANZH (°Q) (AEMTA) EZAPTHMATA
Katepuyuéveg Tnyavitég % ) ) 4 2
§ NOTATEC =y 650 - 850 yp. Nat 200 25-30 E
w <t
S s Katepuyuévo Kotémoulo % ) 4 2
Z2 Nugaet 500 yp. Nat 200 15-20 -
5 ) 3
Z e Mmaotouvdkia Ppaplov 500 vyp. Nau 220 15-20 e ,
z J
Kpeppudopodéheg e 500 yp. Nat 200 15-20 Egﬂg A 2 ;
KoAokuBdkia ppéoka % ) 4 2
;: pnuéva =y 400 yp. Nat 200 15-20 e r
<Z( . . . % 4 2
é ZMITIKEG TNYAVITEG TTATATEG T 300 - 800 yp. Nau 200 20-40 eI A -
< AvApikTa Aaxavikd Eg 300 - 800 yp. Nau 200 20-30 Eg_ﬁg - 2 r
. . a%e 4 2
5 2t0og kotomouho =y 1-4cm Nat 200 20-40 e -
<
Z D1epolyeg KOTOTMOUAOU -‘E'g 200-1500 yp. Nat 220 30-50 % " 2 r
<
‘% KotoAéta mavapiopévn -‘E'g 1-4cm Nau 220 20-50 Egﬂg ™ 2 r
7 , ) = 4 2
O\éto Yaplov I==1 1-4cm Nat 220 15-25 mEmr A -

Ma To payelpepa @PECKWY 1) OTIITIKWY GAYNTWY, ATTAWGCTE VA AeTTTO OTPWHA AAdIo0 0TNV ETIIPAVEIQ TOU GaynTou.
Ma va Slac@alioeTe OPOIOUOPPA ATTOTEAECHATA PNO{UATOC, AVAKATEPTE TO GpAYNTO OTN UECN TOU TIPOTEIVOUEVOU XPOVOU
HOYEIPEUATOC,.

kL)
NEITOYPTIEX &
Tnydavioua otov aépa
T a=lr ~
AZEXOYAP

AioKoG Tnyaviopatog he aépa

Taygi ovpvou A Tayi yia KEIK EMEvVw OE

oxapa

AimoouAAékTnG / Tayi Ynoipatog iy
Tayi yevikng xpriong emdvw os oxdpa
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NMINAKAZ YHZIMATOXZ

TYNTATH AEITOYPTIA | TIPOGEPMANZIH | OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AEMTA) PAO®IA KAl EEAPTHMATA
_ Nou 170 30-50 e
K&K pe COpn TTou POUCKWVE/aPPATA KEIK ) Nau 160 30-50 ar.élﬁ
& Nou 160 30-50 S
e 3
Miteg pe yépion (toilkék, oTPoUVTEN, = Nou 160-200 30-85 L
bnAéma) % Nau 160 - 200 30-90 —_—
_ Nat 150 20-40 . 3 ,
£ Na 140 30-50 A
Mmiokota
& Nat 140 30-50 A
& Nou 135 40-60 D e
— Nat 170 20-40 2
& Nou 150 30-50 R
Mikpd kéik / Mg P 4 1
k27 Nat 150 30-50 -~ o -
\/.;:\/ Nat 150 40-60 '\ir '\1;3;14' '\Lr
—_ Nau 180 - 200 30-40 N
SoudhKIa & Na 180-190 35-45 A
& Nou 180-190 35-45* D e
— Na 90 110-150 N
Mapéyka & Nat 90 130-150 A
s 5 3 1
X Nat 90 140-160 * P —— P
—_ Nau 190- 250 15-50 .
Nitoa / Ywui/ Gokdtola —
5 Nau 190-230 20-50 1; -\%,- ;
%
Nat 310 7-12 -\éu-
Mitoa (Aerrtn, xovTpn, POKATol0) — 5 3 1
ko Nau 220-240 25-50*% N =—— PN — VN
— Nat 250 10-15 1 3 r
Kateyuypévn mitoa 5 Nau 250 10-20 -‘1:2:.1,- 11=r
& Nou 220-240 15-30 1 > ro 3 r .
% Nou 180-190 45-55 U
ANUUPEC TTiTEC o 4 1
(xopTomITa, KIQ kY Nat 180-190 45-60 N——P N T
*x Na 180-190 45-70* N L
S~
: o -ﬁ > 4 ECO i
.o
NEITOYPTIEX ‘ ‘ XL COOK =
Supfatikd ESavayk.oépag  Wriowo peaépa Tkp\ lpriyopoykph  Maxi Cooking Cook4 KukhogEco Nitoa
Aeeeens ~ N L — | S
= , Tayi @opvou rj Tayi yia KEIK EMavw o€ Aimooul\ékTnG/Tayi Ynoiuatog r Tai AimooulNékTnG / Tapi AITOGUANEKTNG pE
A=EXOYAP Sion AN AN A
K30 oxapa YEVIKAG XProNG EMAvw o€ GUPPATIVN OXapa Ynoipatog 500 mlvepo
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ZYNTATH NEITOYPTIA | MTPOOEPMANXH | OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AEMTA) PAOIA KAIEEAPTHMATA
— Nat 190- 200 20-30 3
Bolofdv / aApupd kpdakep pe GUANO O 4 1
KEOUOTAC 3 Nau 180-190 20-40 1 [ - r
w Na 180-190 20-40* N e
Nalavia/Ohav/Zupapika oTo Goupvo/ — 3
KaveAovia — Nau 190-200 45-65 1 f
Apvi/ Moaxapt/Bodwé / Xoipvo 1kg — Nau 190-200 80-110 1 3 f
Ynto xolpvo pe kpouota 2 kg X(L@ — 170 110-150 1 2 f
Kotémoulo / kouvéN / mama 1 kg — Nat 200-230 50-100 1 3 r
Fahomoula / Xrjva 3 kg — Nat 190- 200 80-130 1 2 r
Wép1 010 polpvo / o€ A\adOkoAa (PIAETO, — . . 3
(F)\(SKN)())\O) , — Nau 180-200 40-60 1 : f
EMIOTA AAXQVIKA % B} , =
(vropdrec, kohokuBakia, ueAT{avec) - Nou 180-200 20-60 o
. . =~ . 5
Opuyaviopévo Ywpi — 3 (UPnAry) 3-6 Alee,
Ao g
Wapt eAéTo / pmpiloheg — 2 (ueoaia) 20-30** a---4--ﬁ ’\W;f
Noukavika / couBAdkia/ maiddkia / Naad . . . 5 4
ALTIOUOVKED — 2-3 (pecaio-uypnAn) 15-30 e e
~~
Wnté kotomoudo 1-1,3 kg Py — 2 (peoaia) 55-70 *** A 2 v @
A~
MmoUti apvicio / Kotot = — 2 (ueoaia) 60 -90 *** 1 3 r
Ao vd 3
Wntég matdreg PO — 2 (ueoaia) 35 - 55 **% 1 r
Ao d 3
AaXaVIKA OyKPATEV % — 3 (LPnAR) 10-25 1 r
Q
P
Mmokdta ﬁlll( Nau 135 50-70 L -\I:Tir:ln nl—"-—%—-’-lﬁ N
Mmiokéta
- 5 3 2 1
Tapteg COOK Naut 170 50-70 N N L = LN ——P
Taptec
Q
- ja 5 3 2 1
ZTPOyYUAY pizza COOK Nau 210 40-60 N L —— N === NS
[litoa
MR PeC yeuua: TapTta @poutwy (eminedo 5) / O . 5 3 1
Aalévia (emimedo 3) / Kpéac (emimeSo 1) \'—., Nau 190 40-120 S ) S |
MARpeC yevpa: Tapta (Emimedo 5) / Ynta /—9\4 5 4 ) 1
Aaxavikd (eminmedo 4) / haldvia (eminedo 2) / COOK Nau 190 40-120% aEelr v AR,
kouudtia koéac (emimedo 1) Mevou
. . s 4 1
Naldvia kat Kpéag b Nau 200 50-100* =" [
Kpéag kai matdreg ‘c!t Nau 200 45-100* -\1:.4...—.1,- 1 ! [
Wapt kat Aayavika 'c!t Nau 180 30-50* -\r,é-, 1 1 [
TepoTd KoppdTia PrTd ECO — 200 80-120*% 1 3 r
Kopudtia kpgatog ECO . 100 % 3
(kouvEN, KOTOTIOUAO, Vi) 200 >0-100 | S—

* EKTIHWPEVN Xpovikr Sidpkela: Mmopeite va agalpeite To @aynTo anmd To oupvo o SIAPOPETIKOUC XpAVoUC, avaloya

LE TNV TTPOOWTIKN TTPOTIUNON.

** TuploTe TO PayNTO GTO PECO TOU GUVOAIKOU XPOVOU PnoiaToc.
*** [uploTe 1O PaynTd ota SUO TPITA TOU CUVOAIKOU XPOVOU PNnCiuaToc (av eival anapaitnTo).

Ik ®H O B OB o w &
NEITOYPTIEX | | XL COOK
Supfatikd ESavayk.oépag  Wriowo e aépa Tkp\ lpriyopoykph  Maxi Cooking Cook4 KukhogEco Nitoa
[ W -~ =~ 7 — | Y
AESOYAP Sxdpa Tapi cpoUlpvou n TClE|)i Yla KEIK AITTOGU)\I)\éKTnC/’TGlPl' Lpr]oipaToc ] TClL]‘)i AmocuNNékTnc/ Tai pnoipiatoc Amoou)\)\ékrnlc e 500
€MAVW OE oxdpa YEVIKNG XPONG EMAVW G€ CUPUATIVN OXAPaA mlvepd
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TPOIMOZ ANATNQXHX TOY NINAKA WHXIMATOZ

2ToV TTivaka ava@épeTal N KaAutepn Asrtoupyia, e€apTripata Kat emimedo mou MEETTEL VA XPNOIOTTOINBOUV YIa TOUG

SlAPOPETIKOUC TUTTOUC GpayNTOoU.

H d1dpkela Ynoiuatoc Eekiva amod Tn OTIyur TTou TOMoBETETal TO paynTd GTO POoUPVO, XwpIC va mephapBaveTal n

npoBépuavon (edv xperaleTal).

Ol Beppokpacieg kal ot xpdvol PNoIiUaTo  eival eVOEIKTIKA KAl EEQOTWVTAL ArTd TNV TOoOTNTA TOU YAyNTOU Kal ToV TUTTO

TOU €€QPTAHATOC TTOU XPNOILOTOLETAlL.

XPNOWOTTOINOTE APXIKA TIC EAAXICTEC CUVICTWEVEC TILEC Kal, EAV TO @aynTo Sev EXEl LAYEIPEUTEL APKETA, TTPOXWPNOTE O

LEYONUTEPEC TIUEC.

XpNOIWOTTOINOTE Ta AEECOUAP TTOU TIAPEXOVTAL KAl KATA TIPOTIUNGCN OKOUPOX PWHES LETAANIKEC POPES YAUKOU Kal TaPld
YEVIKAC Xpriong. Mmopeite emiong va xenOCILOTIOINCETE OKEUN KAl AEECOUAp amod TMIPEE r) OTEATITN, WOTOCO TTRETIEL VA
AAReTE UTTOYN OTL O XPOVOC HAYEIREUATOC Ba glval Alyo peyaAUTePOC,

2YNTHPHZH KAl KAOGAPIZMOZ

BeBaiwBzite 611 n ouokewn éxel
KPUWGCEL TIPIV TPOXWPHOETE OF
guvTRPNOoN | KAOAPIGHO.

Mnv xpnowpomoleite
atpoKaOaploTéG.

EZQTEPIKEZ EMIOANEIEZ

- KaBapioTe TI¢ em@Aaveleg Ue éva vypo mavi anod
MIKpoiveg. Edv utdpyxouv MOANEG akaBapaoieg,
TTPOCO£0TE 0TO VEPO AiyEC OTAYOVEC ATTOPPUTTAVTIKOU
pE oudétepo pH. ZkoumioTe pe éva oTeyvO Tavi.

« Mnv xpnotuomnoleite S1aBpwTIKA i amoeoTIKA
amoppumavtikd. Edv kamolo and avtd ta mpoidévta
€p0O¢cl katd AdBo¢ o€ ema@n UE TIC EMIPAVEIEC TNG
OUOKEUNG, KaBapioTe To apEowC Ye E€va LypO TTavi Ue
MIKPOIVEG.

EXQTEPIKEXZ ENIOANEIEX

+ MeTd TN Xprion, a@rioTe TO GOUPVO VA KPUWOEL

Kal KaBapioTe TOV, KATA TTPOTIUNON EVW Elval aKON
(€0TOC, Yla VA aQalpECETE TIC EMKABIOEIC 1 TOUC
Aekedec Tou dnuiovpyouvTal amd Ta UTOAEippaTa
TPOoYWV. fa va aImoHOKPUVETE TUXOV CUHTTUKVWHA
1OV OXNMUATIOTNKE MO TO HAYEIPEUA PAYNTWV HE
VYNAN TIEPIEKTIKOTNTA OE VEPD, APNOTE TO POUPVO VAl
KPUWOEL EVTEAWG KAl 0TN OLVEXELD KaBapioTe pe éva
veaoua n ocPouyydpl.

« Evepyomolijote Tn Aettoupyia “Smart Clean” yua
BENTIOTO KADAPIOUO TWV ECWTEPIKWV ETTIPAVEIWV.
(Mévo o€ oplopéva HoVTENQ).

Mnv xpnoipomnolgite petaAAika
O@POUYYapPAKia, AElavTIKA
CUpPHATAKLA 1| AgtavTika/
Safpwtika kabapioTika, Kabwg
pmopei va KataoTpéPouv Tig
EMUPAVEIEG TNG CUOKEVNG.

Popate MPOCTATEVTIKA YAVTIA.

H cuokeun npénel va
amocuvdeOei anoé Tnv mapoyxn
PEVHATOG TTPIV Ao omoladnmote
gpyacgia cuvtipnong.

« KaBapilete To KpUoTAANO TNG TOPTAG ME EIOIKO LYPO
ATTOPPUTTAVTIKO.

« Na va SleukoAUVETE ToV KaBaploud Tou oupvou,
pmopeite va BydAete tnv mopTa.

AZEZOYAP

A@nOoTE Ta VA HOUAIAOOUV O€ VEPO LIE ATTOPPUTTAVTIKO
META TN XPrioN. XpNOILOTOINOTE YAVTIO OUPVOU

YlQ TO XEIPIOPO TOUG, €AV ival akoun (eotd. Ta
UTTOAEIPMATA PayNTwWV UImopoLV va agalpebolv
€UKOAA pe KATAAANAN Bouptoa i opouyyapdKl.

Mnv kaBapileTte Tov alcONTAPA PaynTou Kal ToV
aloOnTRpPa KPEAToG (EAV UTIAPXEL) OTO TTAUVTHPLO
mMATWV.

O bioko¢ Tnyaviopatog pe aépa (eav LTTAPXEL) UMOPE( va
KaBaploTel 0TO TTAUVTAPLO TIIATWV.
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AQAIPEZH KAI EMANATOMNOOETHZH NOPTAZXZ
1. Na va agaipéceTe TNV MOPTA, AVoIiTe EVTENWC Kal
KateBAoTe Ta AYKIOTPA £€wC OTOU PTACOUV o€ Béon
anac@Allong.

2. K\eioTe TNV MOPTA G0O0 TIEPICOOTEPO UMOPEITE.
Maote KaAd TNV MOPTA Kal he Ta SV Xépla — unv TNV
Kpatdte amod tn xelpoAapn.

ATIAG a@alp€oTe TNV MOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPABWVTAC TTPOC TA EMAVW TAUTOXPOVA €w¢ OTOU Pyel
and tnv €6pa TNG. AKOUUTTAOTE TNV MOPTA OTN Wia
TAELPQ, TTAVW OE€ LA POAAKE ETIPAVELQA.

3. EmavaTtonoBeTAGTE TNV MOPTA HETAKIVOVTAC TV
TTPOG TNV MAEUPA TOU PoUpVou, evBuypaupuifovtag
TOUG YavT{oug TwV HEVTECESWVY HE TIC EOPEC TOUC Kal
ao@alilovtag Tnv emavw MAEVPA OTNV €0pa Tou KABE
UEVTECE.

4. Xaun\woTte TNV MOPTA KAl 0TN CUVEXEID aVoiETe
TNV EVTEAWC.

XaunAwoTe Ta AyKIOTpa TNV ApXIKN Toug Béon;:
BePaiwbeite 0TI Ta kKatePAoaTe EVTEAWG KATW.

Aoknote eha@pld mmieon yia va BeBalwbdeite 611 Ta
ayklotpa Bpiokovtal otn cwoth Béon.

5. AokipdoTte va k\eioete TV mopTa Kai BeBaiwBeite
OTI eival evBUYPAPMIOPEVN UE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTikd, emavaldpete ta mapamdvw Bripata: Av
Oev Aeltoupyei Kavovikd umopei va mpokAnBei {nuia
oTnv mopTa.

ANTIKATAZTAZH AAMNTHPA

Ma TNV avTIKaTAoTaon Tou AU TP, EMKOIVWVNOTE PE TNV UTTNPECia eEuNPETNONG TTEAATWV.
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ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

MNpoBAnpa MOavA artia Nuon
BeBaiwBeite 611 0 poupvoc TpoodoTeital e
Alakorr) PEUUATOC. PELUA Kal OTI eival owoTd cuUVOESEUEVOC OTNV
O poUpvog dev Aertoupyei. Amoocuvbeon amnd tnv pica.

TIAPOXN PEVLATOC.

> 3noTe kat avayte Eava To eoupvo yla va
OlATMOTWOETE €Gv N PAARN MapAPEVEL.

2Tnv 0086vn gugaviletal To
Ypdauua “F” akohouBouuevo
amé évav aploud.

MeoRANUa AoyIouIKoU.

ETTiKOIVWVAGOTE JE TO TNAEQWVIKO KEVTPO Kal
ONAWOTE Tov aplBud Tou akoAoubel To ypauua
|IFH.

Mia Aettoupyia payelpéuatog
6th Sense TeAelwvel Xwpig

va EUPAVIOTEL avTioTpopn
pETpNonN. To payeipepa
TEAEIWVEL TIPLV ATTO TO TENOC TNG
avTioTpo®ng HETPNONG.

[MoocoTNTa TPOPNS

Tou SlapEPEL ATTO TO
OLVIOTWUEVO €VPOC. opTa
avoLxXTr KaTd tn SidpKela
TOU HAYEIPEUATOC.

AvoiETe Tnv mopTa Kal eEAEYETE Tov Babuod
pnoluatog Tou eayntou. Eav sival anapaitnto,
ONOKANPWOTE TO Hayeipepa eMAEYOVTAC Ui
ouuPaTikr Asttoupyia.

O poupvog dev BeppuaiveTal.

Ortav elval evepyomolinuévn
“On” n Aertovpyia “AOKIMH"
OAA TA XElPIOTA LA Eival
gvepyorolnuéva kal Ta
evoL Slabéatua aAAd o
@oupvo¢ dev Beppualivetal.

2tV 006vn epeaviCeTal
n évoei&n AOKIMH yia 60
OEUTEPOANETTTAL.

Avoitte 10 "AOKIMH" amd Tic “PYOMIZEIX" kal
emAéEte "Off".

To ew¢ ofnvel.

H Aertouvpyia “ECO" eival
evepyormolnuévn “On”,

Avoitte 1o "ECO" amd TI¢ "PYOMIZELY" kat emA&ETe
“Off",

H mépta Sev kAgivel KaAd.

Ta AyKIoTPA AoPAAEag
BpiokovTal o AdBocg Béon,.

BeBaiwBeite OTI Ta AyKIOTPA AoPaAAEiag
BplokovTtal oTn cwoTr 60N akoAouBwvTag
Tic 0dnylec yla Tnv agaipeon kal TNV
EMAVATONMOBETNCN TNG MOPTAG OTNY EVOTNTA
"KaBapiopdg kal cuvtripnon”

To olklakd pevpa SlakoOTTETAL.

AavBacpévn pubuion
(o) (Vle]&

BeBaiwbeite OTI TO OIKIAKS OIKTLO €XEL IOYXU
TOUNAKIOTOV TAvw amd 3 kW. Ala@opeTIKg,
avénote TNV 1oxL ota 13 Ampere. AvoiEte
TO “IZXYY" anod ¢ "PYOMIZEIY" kat emAéETe
"XAMHAH",

O KUKAOG HAYEIPEUATOC UE TOV
aloONTAPA TEPUATIOTNKE XWPIC
mpogavn attia ) otnv 06ovn
eupavifetal To opdAua F3E3.

O alcbntripag Tpoipwy dev
eival owoTtd ouvOedeUEVOC.

EAéyEte TN clvdeon Tou AloBNTAPA TPOPIWV.

Mmopeite va Bpeite MOAITIKEG, TUMIKN TEKMNPiWON Kal TPOcOeTeC MANPOPOpPieC MPOIOVTOG:
Xprion tou kwdikoL QR 0T CUCKEULN CaC

Me eniokepn otnv 10T00eAiba docs.whirlpool.eu/docs

EVOANOKTIKQ, HITOPEITE VA EMIKOIVWVAOETE HE TV YThpeoia e§unnpétnong mehatwv (BA. TnAepwvikd aplOud
oTo BiBMapdakt eyyunong). Otav emkovwveite pe to Kévtpo e€unnpéTnong meAaTwy, avagépate Toug KwSIKoUg TTou

avaypdgovTal oTnV ETIKETA avayvwpLong TPoiovTog.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Mapdyetat pe ddela xpriong
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Manual del usuario

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO
WHIRLPOOL

Para recibir una asistencia mas completa, registre su

producto en www.register10.eu

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS
INFORMACION

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

D ( D)

T

1. Panel de control

2. Ventilador y resistencia circular
(no visible)

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

. Puerta
. Resistencia superior / grill
. Luz

N O unn b

. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

8. Resistencia inferior

(no visible)

PANEL DE CONTROL
......... 1 @
&} o o 5]
Ey o
123 4 5 6789
1. ON / OFF 4. HERRAMIENTAS 7.LUZ

Para encender y apagar el horno.

2.INICIO

Para acceder rapidamente al
menu principal.

3. FAVORITOS

Para recuperar la lista de sus
funciones favoritas.

Para escoger entre varias opciones
y para cambiar los ajustes y
preferencias del horno.

5. PANTALLA

6. BLOQUEO DE CONTROL

La funcién «Bloqueo control» le
permite bloquear los botones del
panel tactil para no pulsarlos por
error.

Para encender o apagar la ldmpara
del horno.

8. TEMPORIZADOR DE COCINA

Esta funcion puede activarse
utilizando una funcién de coccién
o de forma independiente para
llevar la cuenta del tiempo.

9.INICIO
Para iniciar la funcidén de coccién.
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ACCESORIOS

REJILLA ! GRASERA

BANDEJA PASTELERA * | GUIAS DESLIZANTES *

==

Para facilitar la insercién
y extraccion de
accesorios.

Para utilizar como
bandeja de horno para
cocinar carne, pescado,
verduras, focaccia, etc. o
para recoger los jugos de

Para cocinar alimentos

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

Se utiliza para la coccién
de pany pasteles, pero
también para asados,
pescado en papillote, etc.

horno. la coccidon debajo de la
rejilla.

BANDEJA FREIR CON

AIRE*

T

Para utilizar cuando

se cocinan alimentos
con la funcién Freir con
aire, con una bandeja
de horno colocada a

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

El nimero y el tipo de accesorio puede variar dependiendo del modelo comprado.
Otros accesorios pueden adquirirse por separado; para pedidos e informacién, pédngase en contacto con el servicio posventa.
* Disponible solo en determinados modelos
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INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS
ACCESORIOS

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

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

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCARLAS
GUIAS PARA ESTANTES

- Para extraer las guias para estantes, retire los
tornillos de fijacion situados a ambos lados (si los hay)
con la ayuda de una moneda o una herramienta.
Levante las guias y saque las partes inferiores de sus
alojamientos: ahora se pueden retirar las guias de los
estantes.

- Para volver a colocar las guias para estantes, primero
coléquelas en su alojamiento superior.
Manteniéndolas en alto, deslicelas

en el compartimento de coccién, y luego bajelas
hasta colocarlas en el alojamiento inferior.

,

I | Las guias para estantes
F=—=7 | izquierda (“L") y derecha (“R")
se reconocen por el logotipo
indicado en esta imagen.

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES

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

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

Para fijar la guia, empuje

= la parte inferior del

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

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

@ MODOS MANUALES

CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

HORNO CONVECCION

Para cocinar carne y hornear tartas con relleno en un
unico estante.

AIRE FORZADO

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

GRATINAR

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

GRATINAR TURBO

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

PRECALENTAR RAPIDO
Para precalentar el horno rapidamente.

COOK 4

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

FUNCIONES ESPECIALES

»  PIZZA

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

El ciclo de coccidn especifico funciona a una
temperatura superior a 300 grados Celsius,
proporcionando una pizza suave por dentro,
crujiente por los bordes y con un dorado
perfectamente uniforme.

Combinando esta funcién con el accesorio de
piedra para Pizza WPro y precalentando durante 30
minutos, se puede hornear una pizza en 5-8 min.
Sidesea hacer un pedido o solicitar informacién,
pongase en contacto con el servicio postventa o entre
en el sitio web www.whirlpool.eu

» FREIR CON AIRE

Esta funcién le permite cocinar patatas fritas,
nuggets de pollo y mucho mas utilizando menos
aceite, lo que resulta agradablemente crujiente.
Los elementos calefactores realizan un ciclo para
calentar adecuadamente la cavidad, mientras el

ventilador hace circular el aire caliente. Los mejores
resultados de coccién solo se consiguen utilizando
una bandeja Freir con aire (suministrada con algunos
modelos). Coloque los alimentos en la bandeja Freir
con aire de la Freir con aire para obtener los mejores
resultados. Evite utilizar mas de una bandeja para
evitar una coccién desigual.

» DESCONGELAR

Para acelerar la descongelacién de los alimentos.
Se recomienda colocar los alimentos en el estante
central.

»  MANTENER CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes los alimentos
recién cocinados.

» FERMENTANDO

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

» CONVENIENCIA

Para cocinar alimentos preparados almacenados a
temperatura ambiente o en el frigorifico (galletas,
mezcla para bizcocho, muffins, platos de pasta y pan
o similares). La funcién cocina todos los platos de
forma rapida y gradual y también puede utilizarse
para recalentar comida precocinada. No es necesario
precalentar el horno. Siga las instrucciones del
envase.

»  MAXICOCCION

Esta funcién selecciona automaticamente la mejor
forma de coccién y temperatura para cocinar

una gran cantidad de carne (mas de 2,5 kg). Se
recomienda dar la vuelta a la carne durante la
coccion para obtener un gratinado homogéneo
por ambos lados. Se recomienda untar la carne
periédicamente con su propio jugo para que no se
seque en exceso.

» CICLOECO*

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

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

« ALIMENTOS CONGELADOS

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

th

6 MODOS AUTOMATICOS

Esto permite cocinar todos los tipos de alimentos de forma
totalmente automadtica. Para sacar el maximo rendimiento
a esta funcion, siga las indicaciones de la tabla de coccién
correspondiente. No es necesario precalentar el horno.
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*DYHKLiA BUKOPUICTOBYETLCA AK ETANIOHHa ANA Aeknapaulii npo
eHeproedeKTVBHICTb 3rigHo 3 PernamveHtom (EC) N265/2014

COMO UTILIZAR LA PANTALLA TACTIL

Para seleccionar o confirmar:

Toque la pantalla para seleccionar el valor o el
elemento del menu que desee.

d

PRIMER USO

Para desplazarse por un menu o una lista:

Deslice el dedo por la pantalla para desplazarse
por los elementos o valores.

Para confirmar los ajustes o para acceder a la
siguiente pantalla:

Toque «AJUSTAR» 0 «SIGUIENTE».

Para volver a la pantalla anterior:
Toque & .

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
configurar el producto.

Los ajustes pueden cambiarse pulsando «” para acceder al
menu «Herramientas.

1. SELECCIONAR LAS PREFERENCIAS DE IDIOMA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
seleccionar el idioma y ajustar la hora.

+ Deslice el dedo pantalla para desplazarse por la lista de
idiomas disponibles.

« Toque el idioma que desea.
2.AJUSTEDE LAHORAY LA FECHA

Al conectar el horno a su red doméstica, la horay la fecha
se ajustaran automaticamente. De lo contrario, debera
configurarlos de forma manual

+ Toque los nimeros correspondientes para ajustar la
hora.

+ Toque «AJUSTAR» para confirmar.

Una vez ajustada la hora, debera ajustar la fecha

« Toque los numeros correspondientes para fijar la fecha.
« Toque «AJUSTAR» para confirmar.

Tras un corte de alimentacion duradero, debe establecer la
fechay la hora de nuevo.

3. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE POTENCIA

El horno esta programado para consumir un nivel de

potencia eléctrica compatible con el de una red doméstica

gue tenga una potencia superior a 3 kW (16 amperios): Si
su hogar tiene menos potencia, debera reducir este valor
(13 amperios).

+ Pulse el valor de la derecha para seleccionar la potencia.

+ Pulse «<KACEPTAR» para completar la configuracion
inicial.

4. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacion: es
completamente normal. Antes de empezar a cocinar,
le recomendamos calentar el horno en vacio para
eliminar cualquier olor.
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USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Para encender el horno, pulse [ © ] o toque en cualquier punto
de la pantalla.

La pantalla le permite escoger entre os modos Manual y 6th
Sense.

+ Toque la funcién principal que desee para acceder al menu
correspondiente.

« Desplacese hacia arriba o hacia abajo para explorar la lista.
« Seleccione la funcién que desee tocandola.

2. AJUSTAR FUNCIONES MANUALES

Cuando haya seleccionado la funcién que desee, puede
cambiar la configuracién correspondiente. En la pantalla
aparecera la configuracién que se puede cambiar.

TEMPERATURA /NIVEL DEL GRILL

« Toque la funcién principal que desee para acceder al menu
correspondiente.

Segun la funcién seleccionada, puede activar o desactivar el
precalentamiento con una palanca especifica.

DURACION

Si quiere cocinar de forma manual no es necesario configurar el
tiempo de coccion. En el modo temporizado, el horno cocina
durante el tiempo que haya seleccionado. Al final del tiempo
de coccidn, la coccidn se detiene automaticamente.

« Para establecer la duracion, pulse la seccion Tiempo o
«Establecer tiempo de coccion» después de pulsar «INICIO».

« Toque los numeros correspondientes para ajustar el tiempo
requerido.
« Toque «SIGUIENTE» para confirmar.

Para cancelar una duracién establecida durante la coccién y asi
gestionar manualmente el final de la coccién, puede tocar el valor
de la duracion y poner «0» 0 puede abrir el menu de tres puntos y
editar el tiempo de coccion.

Si desea detener el ciclo, abra el menu de tres puntos y seleccione
«Detener coccion».

3. AJUSTAR LOS MODOS 6TH SENSE AUTOMATICOS

Los modos 6th Sense automaticos le permiten preparar una
amplia variedad de platos escogiéndolos entre los que se
muestran en la lista. El aparato selecciona la mayor parte de
ajustes de coccidén automdticamente para obtener los mejores
resultados.

Ademads, gracias a un sensor especial capaz de reconocer el
grado de humedad de los alimentos, algunas de las funciones
de los modos automaticos de 6TH SENSE permiten conseguir
una coccién éptima para cualquier tipo de alimento sin
necesidad de ninguin ajuste: el sensor detendra la coccién en
el momento perfecto. Solo durante los ultimos minutos de la
coccién aparecera una cuenta atras en la pantalla indicando el
tiempo de coccién restante.

« Escoja unareceta de la lista.
Las funciones se muestran por categorfas de alimentos en el
menu «6th SENSE FOOD» (consulte las tablas correspondientes).

« Una vez seleccionada una funcién, indique las
caracteristicas de los alimentos (cantidad, peso, etc.) que
desea cocinar para obtener los resultados perfectos.

4. AJUSTAR HORA DE INICIO DIFERIDO

Puede aplazar la coccién antes de iniciar una funcién: La

funcion se iniciard en el momento que seleccione por

adelantado.

« Toque“DELAY" para definir la hora de inicio deseada. Puede
seleccionar la hora de inicio o la hora a la que desea que la
comida esté lista seguin las funciones seleccionadas.

« Unavez ajustado el retraso requerido, toque «SET» para
iniciar el tiempo de espera.

« Coloque los alimentos en el horno y cierre la puerta:
Esta funcion se iniciard automaticamente cuando haya
transcurrido el periodo de tiempo calculado.

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

« Para activar la funcién inmediatamente y cancelar el inicio
diferido programado, toque «SKIP DELAY>.

5.INICIO DE LA FUNCION

« Una vez configurados los ajustes, toque «INICIO» para
activar la funcion.

Siel horno estd caliente y la funcion requiere una temperatura
maxima especifica, se mostrard un mensaje en la pantalla. Puede
cambiar los valores configurados en cualquier momento durante
la coccion tocando el valor que desea modificar. Todas las
opciones que se pueden modificar se pueden explorar abriendo
el menu de tres puntos situado en la parte inferior izquierda de la
pantalla.

En cualquier momento puede detener una funcion activa

pulsando [ .

6. PRECALENTAMIENTO

Si se ha activado previamente, una vez iniciada la funcién la
pantalla indica el estado de la fase de precalentamiento. Una
vez finalizada esta fase, sonara una sefial acustica y la pantalla
indicard <HORNO LISTO».

« Abralapuerta.
« Introduzca el alimento.

« Cierre la puertay pulse el botdn «Iniciar ahora» o «INICIAR»
para empezar a cocinar.

Colocar los alimentos en el horno antes de que haya finalizado el

precalentado puede tener efectos adversos en el resultado final

de la coccién. Abrir la puerta durante la fase de precalentado

pausara el proceso. El tiempo de coccidn no incluye la fase de

precalentamiento.

Puede cambiar el ajuste por defecto de la opcion de
precalentamiento para funciones de coccién que le permitan
hacerlo manualmente.

+  Seleccione una funcién que le permita seleccionar la
funcién de precalentamiento manualmente.

« Utilice la palanca de precalentamiento situada en la parte
inferior derecha de la pantalla para activar o desactivar
el precalentamiento. Se establecera como opcion
predeterminada.

Whj;lﬁool



7.DAR LA VUELTA O COMPROBAR EL ALIMENTO

Algunas modos automaticos 6th Sense requeriran que dé la
vuelta a la comida durante la coccién. Se emitird una sefal
acustica y la pantalla indicard las acciones que debera realizar.

« Abralapuerta.
« Realice la accion indicada por la pantalla.

« Cierre la puerta y toque «INICIAR» para reanudar la coccién.

Del mismo modo, cuando quede el 5 % del tiempo de la
coccién, el horno le solicitard que compruebe el estado de la
comida.

Se emitird una sefal acustica y la pantalla indicara las acciones
que debera realizar.

«  Compruebe la comida
« Cierre la puerta y toque «INICIAR» para reanudar la coccién.

8. FINAL DE COCCION

Sonard una sefal acUstica y la pantalla indicara que la coccién
ha terminado. Con algunas funciones, una vez finalizada

la coccién puede dorar mas un plato, ampliar el tiempo de
coccién o guardar la funcién como favorita.

- Toque «<ANADIR A FAVORITOS» para guardar como favorito.

+ Seleccione «Dorado extra» para iniciar un ciclo de dorado
de cinco minutos.

«  Pulse «+ 5 min» para prolongar la coccién

9. FAVORITOS

La funcién de Favoritos almacena los ajustes del horno para su
receta favorita.

El horno reconoce autométicamente las funciones mas utilizadas.

Después de varios usos, se le aconsejard que afada la funcién a
sus favoritos.
COMO GUARDAR UNA FUNCION

Una vez finalizada una funcion, pulse <ANADIR A FAVORITOS»
para guardarla como favorita. Esto le permitird utilizarla
rapidamente en el futuro conservando los mismos ajustes.
UNA VEZ GUARDADA

Para ver el menu de favoritos, pulse ) : Todas las funciones
guardadas apareceran en este Menu. Toque «INICIO» para
activar la funcién de coccién seleccionada.

CAMBIO DE LA CONFIGURACION

En la pantalla de Favoritos, puede afiadir una imagen o un
nombre al favorito para adaptarlo a sus preferencias.

« Seleccione la funciéon que desea cambiar.

« Toca el icono de los tres puntos en la esquina superior
derecha.

+  Seleccione el atributo que desea cambiar.

+ Toque «GUARDAR» para confirmar sus cambios.

Si desea eliminar una funcién concreta encontrara en este

Menu la opcién «ELIMINAR FAVORITO.

10. HERRAMIENTAS

Pulse @ aqui para abrir el ment "Herramientas" en cualquier

momento. Este menu permite escoger entre varias opciones

y cambiar los ajustes o preferencias de su producto o de la

pantalla.

@ TEMPORIZADOR DE COCINA

Esta funcion puede activarse utilizando una funcién de coccién

o de forma independiente para llevar la cuenta del tiempo.
Una vez iniciada, el temporizador continuara la cuenta atras
de forma independiente sin interferir en la funcién. Cuando se
haya activado el temporizador, también podra seleccionary
activar una funcion.

El temporizador continuara la cuenta atras en la esquina superior
derecha de la pantalla.

Para recuperar o cambiar el temporizador de cocina:
+  Pulse la opcion de temporizador de cocina.

Una vez que haya finalizado la cuenta atras del tiempo
seleccionado sonard una sefal acustica y la pantalla lo indicara.

« Pulse «PAUSA» si desea pausar el temporizador. A
continuacion, puede pulsar cREANUDAR» para reiniciar el
temporizador.

«  Toque «CANCELAR» para cancelar el temporizador o ajustar
una nueva duracién del temporizador.

« Toque «+1 min» para aumentar la duracién de 1 minuto.

£ 93 LUz
Para encender o apagar la lampara del horno.

<>
+*|SMART CLEAN

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

&l BLOQUEO CONTROL

La funcién «Bloqueo control» le permite bloquear los botones
del panel tactil para no pulsarlos por error.

Para desbloquear el aparato, mantenga pulsada la tecla de
blogueo del panel tactil.

E PREFERENCIAS

Para cambiar varios ajustes del horno, seleccione el Modo Sabbath
y desactive el «<Modo Demon.

INFORMACION

Para obtener mas informacion sobre el producto.

.NOTAS
«  Norecubra el interior del horno con papel de aluminio.

«  Noarrastre ollas ni sartenes sobre la base del horno, ya que
podrian dafar el revestimiento esmaltado.

+  No coloque pesos pesados sobre la puerta ni se agarre a
ella.

«  Dada la mayor temperatura del ciclo Pizza, se espera que
experimente una refrigeracién ligeramente superior.
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CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel
para cocinar los diferentes tipos de alimentos.

Los tiempos de coccidn inician en el momento en
que se coloca el alimento en el horno, excluyendo

el precalentamiento (cuando sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccién son
orientativos y dependen de la cantidad de alimentos
y del tipo de accesorio utilizado. En principio, aplique
los valores de ajuste recomendados mas bajos y, si

la coccion no es suficiente, auméntelos. Utilice los
accesorios suministrados y, si es posible, moldes

y bandejas pasteleras metalicas de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios

tipo pirex o de ceramica, aunque debera tener en
cuenta que los tiempos de coccién serdn ligeramente
mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

El uso de la funcién «Aire forzado» permite cocinar
al mismo tiempo distintos alimentos que requieran
la misma temperatura (por ejemplo: pescado y
verduras), utilizando estantes diferentes. Retire del
horno los alimentos que requieran menor tiempo
de cocciéon y deje los que necesiten una coccién mas
prolongada.

Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente de
Pyrex adecuada al tamano de la pieza de carne que va
a cocinar. En el caso de asados, es conveniente afadir
caldo a la base de la fuente y rociar la carne durante la
coccion para realzar el sabor. Durante esta operacién
se generara vapor. Cuando el asado esté listo, déjelo
reposar en el horno durante 10 o 15 minutos, o
envuélvalo en papel de aluminio.

Cuando desee gratinar carne, elija cortes de carne de
igual grosor para obtener un resultado de coccion
uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren
tiempos de coccién mas prolongados. Para evitar que
la carne se queme por fuera, coloque la rejilla en un
estante inferior para alejarla del grill. Gire la carne

en el segundo tercio del tiempo de coccién. Abra la
puerta con cuidado, ya que puede salir vapor caliente.

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

POSTRES

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

Utilice bandejas para hornear metalicas de color
oscuro y coléquelas siempre sobre la rejilla
suministrada. Para cocinar en varios estantes,
seleccione la funcién de aire forzado y disponga los
moldes en ellos de modo que la circulacion de aire
caliente sea 6ptima.

Para saber si un bizcocho esta listo, introduzca un
palillo en el centro. Si al retirar el palillo esta limpio, el
bizcocho esta listo.

Si utiliza bandejas para hornear antiadherentes, no
unte con mantequilla los bordes, ya que es posible
que el bizcocho no suba de manera uniforme por los
bordes.

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

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

FERMENTANDO

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pano
humedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar
esta funcién, el tiempo de fermentacion de la masa
se reduce en un tercio con respecto al tiempo de
fermentacion a temperatura ambiente (20-25° C).

El tiempo de leudado de una pizza de 1 kg es de
alrededor de una hora.
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6 TABLA DE COCCION

DAR LA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD PUNTODE |  NIVEL DE V?DEELIA NIVEL Y ACCESORIOS
COCCION HORNEADO
TIEMPO DE
COCCION)
Frescos Lasana 0,5-3 kg - MED - -.;.—.2_:1,
ESTOFADOY 5
PASTA AL Congela- Lasafa 0,5-3 kg - - - ==Y
HORNO do p)
Canelones 0,5-3 kg - - - N—
Asado de carne de res 0,6-2 Kg MED MED - - 3 -
Carnede i,. 5 4
res Bistec 2-4 cm MED - 2/3 Aeeiee P
Hamburguesas 1,5-3cm - - 3/5 q...5..ﬁ ‘\vivf
Cerdo asado 0,6-2,5 kg - MED - - 3 ,
Cerdo Costillas de cerdo 0,5-2,0 kg * - - 2/3 -\...5..4~ 1&{
Bacon 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5..1- ‘\\,ivf
Pollo entero 0,6-2,5 kg - - - Efm " 2 -
Pechugas de pollo 1-4(cm) - - - EQ;H - 2 r
Presas de pollo 0,2-1.5 kg - - - % N 2 -
Pollo frito | Muslos de pollo - - - - EQ;B 2
en
freidora | Chuleta empanada 1-4(cm) - - - % 2
CARNE de aire - -
Alitas de pollo 0,2-1.5 kg - - - T A -
Nuggets de pollo ) ) ) ) 4 2
[congelados] EEEE r
Alitas de pollo [congeladas] - - - - Hﬂgﬁg N 2 r
Pato . 5 4
asado Filete / pechuga de pato 1-5cm - - 2/3 W SOV )
Pavo . 5 4
asado Filete / Pechuga de pavo 1-5¢cm - - 2/3 Al S
Brochetas de carne 0,2-1.5 kg - - 1/2 % A 2 -
4 2
Carne Chuletas de cerdo 1-4(cm) - - - T A -
frita en 4 2
freidora Hamburguesas 1-4(cm) - - - T A -
de aire Salchichas y wurstel 1,5-3,5 (cm) - - - % - 2 -
Chuleta empanada 1-4(cm) - - - Eé;m 1:£:;
Filete de atun 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3..4- ‘\vivf
Roasted . . 3 2
fillets & Filete de salmén 1-3(cm) MED _ 3/4 e LA
PESCADOS & isteaks . 3 2
MARISCOS | (Filetesy Filete de pez espada 0,5-3(cm) - - 3/4 WL SOV )
bistecs Cod Fillet (Filete de 3 2
asados) |bacalao) 0.1-0,3 kg ) ) ) e heoed
Filete de lubina 0,05-0,15 kg - - - -\...3..1- '\ivf
* cantidad recomendada
Areenen ~ aF==lr QU S T

ACCESORIO

Parrilla de alambre

Bandeja de horno o molde
sobre rejilla

Drip tray / Baking tray

Bandeja con 500 ml de

agua

Bandeja Freidora de aire
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6 TABLA DE COCCION

DAR LA
) VUELTA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD Pc%NcTc?o’DNE HgIF\z/NEIEADDEo (DEL NIVEL Y ACCESORIOS
TIEMPO DE
COCCION)
Roasted . 3 2
fillets & Filete de dorada 0,05-0,15 kg - - AL UV,
steaks . 3 2
(Filetes y Otros Filetes 0,5 -3 (cm) - ) NS,
bistecs . 3 2
asados) Filetes [congelados] 0,5-3(cm) - - Al
. . 4
Scallops (Vieiras) una bandeja * - - - ;
4
Marisco al Mussels (Mejillones) una bandeja - -
PESCADOS & igrill . - ) ) 4 3
MARISCOS Shrimps (Camarones) una bandeja At ~ o
Langostinos una bandeja * - - adn Qf
4 2
Pescado empanado 1,5-3,5 (cm) - - T A -
Pescado . 4 2
frito en Filete de pescado 1,5-3,5(cm) - - . A ,
freidora 4 2
de aire Pescado entero 0,4-0.8 kg - - i ,
. 4 2
Mariscos - - - T N -
Patatas asadas 0,5-1,5 kg - - A 3 ;
Verduras . 0.1-0.5kg 3
Hortalizas rellenas - - R ;
asadas [cada una]
Otras verduras 0,5-1,5 kg - - - 3 ;
Papas gratinadas una bandeja * - - a;;?’;lp
Tomates gratinados una bandeja * - - -\...3|_—.—'..I-
3
Verduras Pimientos gratinados una bandeja N—n
gratinadas Brécolis gratinados una bandeja * - - .-\1;3.—.1,.
VERDURAS Coliflor gratinada una bandeja * - - -\,.?’n—;,,—u,,-
Verduras gratinadas una bandeja * - - -\...3l‘;..'l.n
. 4 2
Patatas fritas caseras 0,3-0.8 kg - - T A -
Papas en cuia 1-4(cm) - - % - 2 ;-
Verduras . 4 2
fritas en Verduras variadas 0,3-0.8 kg - 2/3 T A p
freidora de | Patatas fritas de 4 2
aire calabacin 0,2-0.5 kg i i =S
Patatas fritas 4 2
[congeladas] 0,3-0.8 kg i i i A —
Rollitos de primavera ) ) ) 4 2
[congelados] o A ;
PASTAS Tarta salada 0,8-1,2 kg - MED - -\1;2;1,-
SALADAS 2
Strudel de verduras 0,5-1,5 kg - MED - R -
* cantidad recomendada
Aerennr e — TS =i
ACCESORIO X Bandeja de horno o molde X . Bandeja con 500 ml de . X X
Parrilla de alambre " Drip tray / Baking tray Bandeja Freidora de aire
sobre rejilla agua
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6 TABLA DE COCCION

DAR LA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD | PUNTODE | NIVEL DE V?DEELIA NIVEL Y ACCESORIOS
COCCION HORNEADO
TIEMPO DE
COCCION)
Panecillos 60-150g - - - A 3 ;
[cada uno]
o 400-600g 2
ban Pan de sandwich [cada uno) - - - N — ]
Pan grande 0,7-2.0 kg - - - 1;
200 - 300g ] ] ] 3
Baguettes [cada unal -~ -
. 2
PASTAS Pizza redonda Redonda - - - R ——
SALADAS . . 2
Pizza gruesa Bandeja - - - - -
1 capa* - - - A 2 r
Pizza 1 7
*
2 capas - - - V=T -
Pizza [congelada]
5 3 1
3 capas* - - - A, AT, r
. 5 4 2 1
4 capas - - - AFr AFes ale o -
Tartas . 2
altas Bizcocho 0,5-1,2 kg - - - —
Galletas 0,2-0,6 kg - - - 1;
Medialunas una bandeja * - - - ;
Croissants [congelados] una bandeja * - - - A 3 -
PASTAS DULCES { Pasta choux una bandeja * - - - \i,
10-30g [cada ) ) . 3
Merengues unol N
Tarta 0.4 - 1.6kg* - - - -\1;3:ln
Strudel 0,4-1,6 kg . _ i \ir
Tarta de fruta 0,5-2 kg - - - -\r.éu-
* cantidad recomendada
Aeenen ~ abFr - r M T

ACCESORIO . .
Bandeja de horno o molde X . Bandeja con 500 ml de . X X
Drip tray / Baking tray Bandeja Freidora de aire

Parrilla de alambre .
sobre rejilla agua
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4| TABLA DE COCCION DE FREIDORA DE AIRE

RECETA FUNCION CANTIDAD RAPIDO TEMPERATURA DURACION REJILLAS Y
RECOMENDADA (°Q) (MIN.) ACCESORIOS
. % , 4 2
8 Patatas Fritas Congeladas =t 650-850g Si 200 25-30 o A ,
© A Nugget de pollo = . 4 2
= v -
= é congelado (R 500 g S 200 15-20 SRR .~
=0 . A , 4 2
E % Palitos de pescado =y 500¢g Si 220 15-20 s .
= . . 4 2
Aros de cebolla 50049 Si 200 15-20 e -
Calabacin fresco 5 ; 4 2
AN mpanado o 400 g Si 200 15-20 —— . -
5 ; 4 2
O  Patatas fritas caseras e 300-800 g Si 200 20-40 T A -
Ll
= Verduras variadas it 300-800 g Si 200 20-30 % A 2 -
echugas de pollo e -4 cm i - A -
8  Pechugas de poll jEay 1-4 S 200 20-40 o S
<
J 7 .
A Alitas de pollo =y 200-1500 g Si 220 30-50 Eﬁ-ﬁr 1 2 r
a
> e , 4 2
w  Chuleta empanada =y 1-4 cm Si 220 20-50 T A -
z
o Filete de pescado =y 1-4cm Si 220 15-25 Ty r

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

£
FUNCIONES &
Freir con aire
T a=r ~
ACCESORIOS

Bandeja Freir con aire

Bandeja de horno o molde sobre rejilla

Grasera/bandeja pastelera o
bandeja sobre rejilla
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS
— ) 2
— Si 170 30-50 N=——P
Leavened cakes / Bizcochos s Si 160 30-50 2
4% - —
espon;josos M
% Si 160 30-50 s S
Tartas rellenas s Si 160 - 200 30-85 1 3 r
(tarta de queso, strudel, tarta de = 2 1
manzana) R0y Si 160 - 200 30-90 A=, A=~
_ Si 150 20-40 A 3 -
% Si 140 30-50 N
Galletas — 2 1
% Si 140 30-50 o~ s
% Si 135 40 - 60 N S
— Si 170 20- 40 A 3 -
% Si 150 30-50 MR
Pastelitos / Magdalenas —
% Si 150 30-50 A
Si 150 40 - 60 NI S
— Si 180 - 200 30-40 N
. o . 4 1
Lionesas Y0y Si 180 - 190 35-45 -~ s
% Si 180 - 190 35-45 * N SN
— Si 90 110 - 150 N
Merengues & si 90 130 - 150 At
Si 90 140-160 * NI S
— Si 190 - 250 15-50 2
Pizza / Pan / Focaccia — 5 3 1
K Si 190-230 20-50 e AR,
%
Si 310 7-12 -\r.éu-
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) — 5 3 1
& Si 220 - 240 25-50 * AFs AFs
—_ Si 250 10-15 1 3 i
Pizza congelada = Si 250 10-20 -\né..—.u- 1;,
os . 5 3 1
X7 Si 220 - 240 15-30 1 [ [ ~—r
= Si 180 - 190 45-55 i
Tartas saladas o , 4 1
(tarta de verdura, quiche) XY Si 180 - 190 45-60 N VN
& Si 180 - 190 45-70 e L
- O )
= E = B ag
Convencional AireForzado  HomodeConveccion  Gratinar Gratinarturbo MaxiCooking Cook4 CidoECO Pizza
L ~ = T J — Tonnd
ACCESORIOS Reiilla Bandeja de horno o molde Grasera / bandeja pastelera o Grasera / bandeja Bandeja con 500 ml de
) sobre rejilla bandeja de horno sobre rejilla pastelera agua
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RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS
— ) 3
— Si 190 - 200 20-30 N -
Volovanes / Canapés de hojaldre v Si 180 - 190 20-40 1 4 [~ ! r
w Si 180 - 190 20-40 * N A
Lasana / flanes / pasta al horno / — . 3
canelones — Si 190 - 200 45 - 65 1 [
Cordero / Ternera / Carne de res / — , 3
Cerdo 1 kg — Si 190 - 200 80-110 1 [
. 2
Cerdo asado con piel 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 r
. — , 3
Pollo / conejo / pato 1 kg — Si 200-230 50-100 1 [
Pavo / oca 3 kg — Si 190 - 200 80- 130 1 2 r
Pescado al horno / en papillote (filetes, — , 3
entero) — Si 180 - 200 40 - 60 1 [
Verduras rellenas o , 2
(tomates, calabacines, berenjenas) = S 180 - 200 >0-60 i
Tostada haat - 3 (Alta) 3-6 "\...5...r
Filetes de pescado/de carne b - 2 (Media) 20-30** nds T\Aivf
Salchichas / Pinchos morunos / Naad . x 5 4
Costillas / Hamburguesas ] 2-3 (Medio - Alto) 15-30 Tt o]
Pollo asado 1-1,3 kg - 2 (Media) 55 - 70 *** n2in '@‘
Pierna de cordero / Jarretes - 2 (Media) 60 - 90 *** 1 3 r
Patatas asadas b - 2 (Media) 35 - 55 *#*x 1 r
Verduras gratinadas - 3 (Alta) 10-25 1 3 [
PN
Galletas mﬁ Si 135 50-70 A > - .\,n—,éu- -\%u. N ! -
GaILetas
Tartas (%)ﬁ Si 170 50-70 '\%’ -\!..3;!4- -\F.é'.ﬁ -\...1';'.1'
Tartas
[ 4 5 3 2 1
Pizzas redondas COOK Si 210 40-60 N e N Y —— PN —— P
Pizza
Menu completo: Tarta de frutas (nivel . M 5 3 1
5), lasafia (nivel 3), carne (nivel 1) S 190 40-120 ]
Menu completo: Tarta de frutas (nivel /&4 5 4 ) 1
5) / verduras asadas (nivel 4) / lasana COOK Si 190 40-120 * Ny T A=, - -
(nivel 2) / trozos de carne (nivel 1) Menu
Lasafas y carnes e Si 200 50-100 * .-\1;4.—.1,. 1 ! r
Carnesy patatas ks Si 200 45-100 * -\1;4.—.1,- 1 ! i
Pescado y verduras w Si 180 30-50 * a;.—iﬂn 1 ! [
Piezas de carne rellenas asadas ECO - 200 80-120 * 1 3 r
Trozos de carne) 3
ECO - _ *
(conejo, pollo, cordero) 200 >0-100 j—

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

=] F] :
FUNCIONES : - Iil l_—| Q’ﬁ Feo
Convencional AireForzado  HomodeConvecciéon  Gratinar Gratinarturbo MaxiCooking Cook4 CidoECO Pizza
[ . ~ = T — oo
ACCESORIOS Reiill Bandeja de horno o molde Grasera / bandeja pastelera o bandeja Grasera / bandeja Bandeja con 500 ml de
eta sobre rejilla de horno sobre rejilla pastelera agua
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COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel para cocinar los diferentes tipos de alimentos.

Los tiempos de coccidn inician en el momento en que se coloca el alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento
(cuando sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccion son orientativos y dependen de la cantidad de alimentos y del tipo de
accesorio utilizado.

En principio, aplique los valores de ajuste recomendados més bajos v, si la coccién no es suficiente, auméntelos.

Utilice los accesorios suministrados y, si es posible, moldes y bandejas pasteleras metdlicas de color oscuro. También
puede utilizar recipientes y accesorios tipo pirex o de cerdmica, aunque debera tener en cuenta que los tiempos de
coccién seran ligeramente mayores.

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Asegurese de que el horno No utilice estropajos de Utilice guantes protectores.
se haya enfriado antes de acero, estropajos abrasivos ni
llevar a cabo las tareas de productos de limpieza abrasivos/ El horno debe desconectarse de

la red eléctrica antes de llevar

mantenimiento o limpieza. corrosivos, ya que podrian dahar a cabo cualquier trabajo de

las superficies del aparato.

No utilice productos de lavado mantenimiento.
con vapor.
SUPERFICIES EXTERIORES
« Limpie las superficies con un pafio hiumedo de ACCESORIOS
microfibra. Si estan muy sucias, afada unas gotas de | pasnyés del uso sumerja los accesorios en una
detergente neutro al agua. Seque con un paio seco. | sojycién liquida con detergente, utilice guantes si atin

« No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno | estan calientes. Los residuos de alimentos pueden
de esos productos entra accidentalmente en contacto | quitarse con un cepillo o esponja.

con la superficie del aparato, Il’rppielo de inmediato No limpie la sonda para alimentos ni la sonda para
con un pafo himedo de microfibra. carne (si la hay) en el lavavajillas.

SUPERFICIES INTERIORES La bandeja Freir con aire (si la hay) se puede limpiar en el
+ Después de cada uso deje que el horno se enfrie lavavajillas.

y, a continuacion, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacidn que se haya podido formar debido

a la coccién de alimentos con un alto contenido en
agua, deje que el horno se enfrie por completoy
limpielo con un pano o esponja.

« Active la funcidon «Smart Clean» para unos resultados
de limpieza 6ptimos de las superficies internas. (Solo
en algunos modelos).

- Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.

« Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.
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COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, dbrala por completo y
baje los pestillos hasta que estén en posicion
desbloqueada.

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

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

Sujete bien la puerta con las dos manos - no la sujete
por el asa.

Simplemente extraiga la puerta continuando
cerrandola y a la vez levantandola hasta que se

salga de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado,
apoyada sobre una superficie blanda.

3. Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el
horno, alineando los ganchos de las ranuras con sus
alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.

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

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba: La puerta podria dafarse si no
funciona correctamente.

SUSTITUCION DE LA LAMPARA

Para sustituir la lampara, pongase en contacto con el servicio posventa.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema Posible causa

Solucion

Corte de suministro.
El horno no funciona. Desconexion de la red
eléctrica.

Compruebe que haya corriente eléctrica en la
red y que el horno esté enchufado a la toma de
electricidad.

Apague el horno y vuelva a encenderlo para
comprobar si se ha solucionado el problema.

En la pantalla aparecera la letra

X p Problema de software.
«F» seguida de un nimero. oblema de software

Péngase en contacto con el Centro de atencion
telefénica e indique el nimero que sigue a la
letra «F».

Una funcion de coccion 6th
Sense termina sin mostrar
una cuenta atras. La coccion
termina antes de finalizar la
cuenta atras.

La cantidad de alimentos
es distinta del valor
recomendado. La puerta se
abre durante la coccion.

Abra la puerta y compruebe el nivel de coccién
de los alimentos. Si es necesario, complete la
coccion seleccionando una funcion tradicional.

Cuando «DEMO» esta
establecido en «On» , todos
los mandos estan activos y

El horno no se calienta. los mendus disponibles, pero
el horno no se calienta.

DEMO aparecera en la
pantalla cada 60 segundos.

Acceda a «<DEMO» desde «AJUSTES» y seleccione
«Off»,

Acceda a «ECO» desde «AJUSTES» y seleccione

La luz se apaga. El modo «ECO estd activado. Offy,
Asegurese de que los cierres de seguridad estén
La puerta no cierra Los cierres de seguridad en la posicion correcta siguiendo las instrucciones
correctamente. estan mal colocados. para desmontar y volver a colocar la puerta en la
seccion de «Limpieza y mantenimiento».
Compruebe que la red doméstica tenga una
El suministro eléctrico de la Configuracion de potencia potencia superior a 3 kW. Si o es asi, reduzca la
casa se desconecta. incorrecta. potencia a 13 amperios. Acceda a «<POTENCIA» en

«AJUSTES» y seleccione «BAJA».

Ciclo de coccion con sonda
finalizado sin causa evidente o La sonda alimentaria no esta
error F3E3 aparece impreso en bien conectada.

pantalla.

Compruebe la conexién de la sonda alimentaria.

Puede consultar los reglamentos, la documentacién estandar e informacién adicional sobre productos mediante

alguna de las siguientes formas:
. Utilizando el QR que aparece en el producto
«  Visitando nuestra pagina web docs.whirlpool.eu/docs

«  También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio postventa (Consulte el nimero de teléfono en el folleto de
la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, debera indicar los cédigos que figuran en la

placa de caracteristicas de su producto.
¢/TM/© 2025 Whirlpool. Producido bajo licencia.
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Kasutusjuhend

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE

ET

T . HIRLPOOLI TOC
preme tgleenuse ek SRIEEIONON Dl SKANEERIGE OMA
SEADMEL OLEV QR-KOOD, ET
A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi SAADA LISATEAVET
ohutusjuhend.
1. Juhtpaneel

..........

C D C

[ D)

~)

eeecloecnes o .5. ofoohose 6

2. Ventilaator ja ringikujuline
kiitteelement
(pole nahtaval)

3. Riiulisiinid
(taseme number on margitud ahju
esiklljel)

. Uks

. Ulemine kuttekeha/grill

.Lamp

N & un b

. Identimisplaat

(drge eemaldage)
8. Alumine kitteelement
(pole nahtaval)

JUHTPANEEL

3
)

8
b

1. ON/OFF
Ahju sisse ja valja lilitamiseks.

2. AVALEHT

Kiireks juurdepaasuks
peamentiile.

3. LEMMIK

Lemmikfunktsioonide loendi
kuvamiseks.

3 4 5 6

4. TOORIISTAD

Erinevate suvandite vahel
valimiseks ja ahju seadete ning
eelistuste muutmiseks.

5. EKRAAN

6. NUPULUKK

Nupulukk véimaldab lukustada

puutepaneeli nupud, et keegi ei
saaks neid kogemata vajutada.

8 9

7. VALGUSTUS
Ahjulambi sisse- voi
valjalulitamiseks.

8. KOOGITAIMER

Selle funktsiooni saab aktiveerida
koos kiipsetusfunktsiooniga voi
eraldiseisvalt ajaarvestuseks.

9. START

Klpsetusfunktsiooni kaivitamiseks.
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TARVIKUD

TRAATREST NORGUMISPANN

| KUPSETUSPLAAT*

LIUGSIINID *

==

Kasutamiseks
ahjuplaadina liha,

Toidu kiipsetamiseks voi
pannide, koogivormide
ja muude ahjukindlate

resti alla.

1 Leiva ja saiakeste

kala, | kupsetamiseks, aga
[}

kdogiviljade, focaccia 1 ka praeliha, kala
kiipsetusnoéude aluseks. | jms kiipsetamisel voi
! siis kiipsetusmahlade
1 kogumiseks asetatuna

kiipsetuspaberis jms

]
]
! valmistamiseks.
:
]

Tarvikute ahju panemise
ja ahjust valja votmise
hoélbustamiseks.

OHKFRITUUR ALUS *

Kuumadhufrititir
funktsiooniga toidu
valmistamisel, kusjuures
alla on paigutatud
kiipsetusplaat, et
koguda voimalikke
purusid ja tilku. Seda
saab puhastada

)
L}
[}
[}
[}
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
}
Kasutatakse !
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
~ . ]
néudepesumasinas. I

Tarvikute arv ja tiilibid voivad erineda séltuvalt ostetud mudelist.
Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimuste ja teabe saamiseks votke Gihendust miiligijargse teenindusega.

*Saadaval ainult osal mudelitest
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RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tdstetud dar on ulevalpool, ja
likake rest rohtsalt médda riiulisiine ahju.

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

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

« Riiulisiinide eemaldamiseks eemaldage mindi abil
molemalt kiljelt kinnituskruvid (kui on paigaldatud).
Tostke siinid Ules ja tdommake nende alumised osad
pesadest valja. nuld saab restid eemaldada.

« Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage
kdigepealt oma pessa siinide tilemine osa. Hoidke
neid Uleval, libistage kiipsetuskambrisse ja seejarel
langetage oma kohale alumises pesas.

R _ —

=

Vasakpoolse (L) ja parempoolse
S (R) riiulisiini tunnete ara pildil
&~ | néidatud logo jérgi.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE

| Eemaldage ahjust riiulisiinid
ja liugsiinidelt kaitsev plast.

| Kinnitage siini Glemine

klamber riiulisoone kiilge

ja libistage see nii kaugele,

kui see liigub. Laske teine

klamber alla oma kohta.

“Siini kinnitamiseks likake
—klambri alumine osa tugevalt
vastu riiulisiini. Veenduge, et
siinid liiguvad vabalt.
Korrake toimingut teisel
samal tasemel asuval
riiulisiinil.

Pange tahele: Liugsiinid voib
kinnitada Ukskoik millisele tasemele.
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FUNKTSIOONID

@ MANUAALREZIIMID

TAVAPARANE

Mis tahes tulipi roogade kiipsetamine ainult thel
ahjutasemel.

KONVEKTSIOONKUPSETUS

Liha, taidisega kookide kiipsetamiseks ainult Gihel
riiulil.

SUNDOHK

Samal ajal mitmel eri tasemel (kuni kolmel) erinevate
roogade kiipsetamiseks, mis vajavad valmimiseks
sama temperatuuri. Seda funktsiooni saab kasutada
erinevate toitude samaaegseks kiipsetamiseks, ilma et
Uhe toidu 16hn voi maitse kanduks Ule teisele.

GRILL

Loomaliha, kebabi ja vorstide grillimine, kddgiviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel
soovitame asetada liha alla kiipsetusmahlade
kogumiseks nérgumispanni: paigutage ndérgumispann
resti alla Ukskdik millisele tasemele ja valage sinna 500
ml joogivett.

TURBOGRILL

Suurte lihatlikkide (jalad, rostbiif, kanad) grillimiseks.
Soovitame asetada liha alla nérgumispanni
kiipsetusmahlade kogumiseks: Paigutage
nérgumispann resti alla tkskoik millisele tasemele ja
valage sinna 500 ml vett.

EELKUUMUTUS
Ahju kiire eelkuumutamine.

COOK 4

Samal ajal erinevate roogade kiipsetamiseks
neljal erineval tasandil sama temperatuuriga. Selle
funktsiooniga saab valmistada kiipsiseid, kooke,
Umarpitsasid (ka kiilmutatud) ja terve sd6gikorra
valmistamiseks. Jargige parimate tulemuste
saavutamiseks kiipsetustabelit.

ERI PROGRAMMID

» PITSA

See funktsioon véimaldab valmistada kodus
suurepdrase restoranivaarilise pitsa vahem kui 10
minutiga.
Spetsiaalne kiipsetustsiikkel tootab
temperatuuritasemel lle 300 °C, andes
tulemuseks seestpoolt pehme, servadest krobeda
ja Ghtlaselt pruunistatud pitsa.
Selle funktsiooni kombineerimine
lisatarvikuga Pizza Stone WPro ja 30-minutilise
eelkuumutamisega véimaldab kiipsetada pitsa
5-8 minutiga.
Tellimine ja lisateave mudgijdrgsest teenindusest voi
veebisaidil www.whirlpool.eu

»  OHKFRITUUR
See funktsioon vdimaldab valmistada friikartuleid,
kananagitsaid ja muud, kasutades vahem
6li, nii et tulemused on meeldivalt krobedad.
Kitteelementide tstikkel soojendab kambrit

korralikult, samal ajal kui ventilaator paneb
kuuma 6hu ringlema. Parimad tulemused
saavutatakse ainult Kuumadhufritlitir alusega

(on méne mudeliga kaasas). Pange toiduained
Kuumadhufritttir alusele tGhes kihis ja parima
tulemuse saamiseks jargige Kuumadhufrittir
kipsetamistabeli juhiseid. Valtige rohkem kui Gihe
aluse kasutamist, et valtida ebauhtlast kiipsemist.

»  SULATAMINE

Kilmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks.
Asetage toit keskmisele ahjutasemele.

»  SOOJANAHOIDMINE

Asja kiipsetatud toidu sooja ja krébedana
hoidmine.

»  KERGITAMINE

Magusa véi soolase taina paremaks kergitamiseks.
Kerkimise kvaliteedi tagamiseks arge aktiveerige
seda funktsiooni, kui ahi on eelmisest
klpsetustsiklist veel kuum.

»  VALMISTOIDUD

Valmistoitude kiipsetamiseks, mida on hoitud
toatemperatuuril voi kiilmikus (biskviidid,
koogid, muffinid, pastaroad ja leivatooted).
Funktsioon kiipsetab toitu kiiresti ja 6rnalt ning
seda saab kasutada ka juba kiipsetatud toitude
soojendamiseks. Ahju ei ole vaja eelkuumutada.
Jargige pakendil olevaid juhiseid.

» SUURKUPSETUS

Funktsioon valib automaatselt parima
klipsetusreziimi ja temperatuuri suurte
lihatlikkide kiipsetamiseks (tle 2,5 kg). Mélemalt
kiljelt Ghtlasema pruunistumise saavutamiseks
on soovitatav lihatlkki kiipsetamise ajal podrata.
Hea oleks liha aeg-ajalt leemega lile valada, et
valtida selle kuivamist.

»  OKO-TSUKKEL *

Uhel tasemel taidetud prae voi fileeldikude
kiipsetamine. Kui sisse on lulitatud Eco tsukkel,
ei sutti valgustus kiipsetamise ajal. Funktsiooni
Eco tsuikkel kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks tuleb ahjuust kuni toidu
valmimiseni kinni hoida.

KULMUTATUD TOIT

Funktsioon valib viit eri tlitpi kiilmutatud
valmistoitudele automaatselt parima
klpsetustemperatuuri ja -reZiimi. Ahju ei ole vaja
eelkuumutada.

th

596,,59 AUTOMAATREZIIMID

See voimaldab kiipsetada igat ttpi toite
tdisautomaatselt. Selle funktsiooni parimaks kasutamiseks
jargige vastavas kiipsetustabelis toodud juhiseid. Ahju ei
ole vaja eelkuumutada.

* Funktsiooni kasutatakse Euroopa Liidu energiatéhususe

deklaratsiooni soovituste kohaselt vastavalt maarusele (EL) nr
65/2014
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PUUTEEKRAANI KASUTAMINE

2 Valimine ja kinnitamine:
* puudutage ekraani, et valida soovitud vaartus
voi menuukirje.

Kerimine labi meniiii voi loendi:
libistage sdrmega ule ekraani, et kerida labi

kirjete voi vaartuste.

ESIMEST KORDA KASUTAMINE

Seadistuste kinnitamiseks voi jargmisele ekraanile
juurdepdasemiseks:

puudutage nuppu,SET” (Maara) voi ,NEXT”
(Jargmine).

Eelmisele kuvale naasmine:
Puudutage nuppu € .

Kui seadme esmakordselt sisse lllitate, tuleb see
konfigureerida.

Seadeid saab hiljem muuta, vajutades nuppu @ , et siseneda

menuusse ,Tools".

1. VALIGE KEELE EELISTUSED

Seadme esimesel sissellilitamisel tuleb maarata keel ja

kellaaeg.

- Libistage sérmega le ekraani, et kerida labi
keelevalikute.

+ Puudutage soovitud keelt.

2. KELLAAJA JA KUUPAEVA SEADISTAMINE

Ahju Ghendamisel koduvorku maaratakse kellaaeg

ja kuupdev automaatselt. Vastasel korral tuleb need

kasitsi seadistada

+ Puudutage kellaaja seadistamiseks vastavaid
numbreid.

+ Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).

Kui olete kellaaja seadistanud, tuleb seadistada kuupaev

« Kuupaeva seadistamiseks puudutage vastavaid
numbreid.

« Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).
Parast pikka elektrienergia toitekadu peate kellaaja ja
kuupdeva uuesti madrama.

3. VOIMSUSTARBE SEADMINE

Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses,

mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus

on suurem kui 3 kW (16 A): Kui teie majapidamises

on voimsus vaiksem, tuleb seda vaartust vahendada

(13 A).

« Voimsuse valimiseks puudutage paremal olevat
vaartust.

+ Alghaalestuse I6petamiseks puudutage nuppu
OKAY.

4. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud I6hnu:
see on taiesti tavaparane. Soovitame enne esimest

kiipsetamist ahju tihjalt kuumutada, et eemalduksid

voimalikud Iohnad.
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sissellilitamiseks vajutage nuppu vOi

puudutage ekraani.

Ekraanil on véimalik valida manuaalreziimide ja 6th

Sense'i reziimide vahel.

+ Puudutage soovitud péhifunktsiooni, et minna
vastavasse menuusse.

- Loendi vaatamiseks kerige Ules voi alla.
« Puudutage soovitud funktsiooni, et see valida.

2. SEADISTA KASIFUNKTSIOONE

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid. Kuvatakse seaded, mida saab muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

+ Puudutage soovitud péhifunktsiooni, et minna
vastavasse menuusse.

Spetsiaalse lilitiga saab valitud funktsiooni jaoks
eelkuumutuse kas sisse voi valja ltlitada.

KESTUS

Kui soovite kiipsetamist kasitsi juhtida, ei pea te
kiipsetusaega maarama. Taimeri kasutamise korral
kiipsetab ahi valitud aja jooksul. Kiipsetusaja taitumisel
peatatakse kiipsetamine automaatselt.

« Kestuse madramiseks puudutage parast nupu
START vajutamist jaotist Time (Aeg) voi nuppu Set
Cook Time (Klipsetusaja maaramine).

+ Soovitud klipsetusaja madramiseks puudutage
vastavaid numbreid.

+ Kinnitamiseks puudutage nuppu,NEXT” (Jargmine).

Maaratud kestuse tlhistamiseks kiipsetamise ajal ja

seega kUpsetamise peatamiseks voite puudutada

kestusvaartust ja seada selle vaartuseks 0 voi avada

kolme punkti mendd ja muuta klpsetusaega.

Kui soovite tsUkli peatada, avage kolme punkti mendd ja
valige Stop Cooking (Peata klpsetamine).

3.6TH SENSE'l AUTOMAATREZIIMIDE VALIMINE

6th Sense'i automaatreziimid véimaldavad valmistada
mitmesuguseid roogasid, mis on toodud loendis.
Enamik kiipsetusseadeid maaratakse parima tulemuse
saavutamiseks seadme poolt automaatselt.

Lisaks saab osa 6TH SENSE'| AUTOMAATREZIIMIDE
funktsioonidega tanu spetsiaalsele toidu
niiskusandurile igat liiki toitu eelneva seadistamiseta
optimaalselt valmistada: andur peatab
toiduvalmistamise digel ajal. Kiipsetamise viimaste
minutite jooksul kuvatakse ekraanil ajaarvestus, mis
naditab jarelejaanud kipsetusaega.

- Valige loendist retsept.

Funktsioonid kuvatakse toidukategooriate jargi menius
6th SENSE FOOD (6th SENSE'I TOIT) (vt asjakohast tabelit).

« Parast funktsiooni valimist maarake lihtsalt toidu
omadused (kogus, kaal jne), et saavutada ideaalne
tulemus.

4, KAIVITAMISE VIITAJA VALIMINE

Enne funktsiooni kaivitamist on véimalik maarata

kiipsetamise viitaeg. Funktsioon kaivitub teie poolt

valitud ajal.

« Vajaliku algusaja madramiseks puudutage nuppu
"DELAY" (viitaeg). Vdite valitud funktsiooni jargi
valida kas algusaja voi aja, mil soovite, et toit oleks
valmis.

+ Kui olete valinud soovitud viitaja, puudutage
ooteaja kaivitamiseks nuppu ,SET” (SEA).

« Asetage toit ahju ja sulgege uks: funktsioon
kaivitatakse automaatselt parast kalkuleeritud aja
mooddumist.

Kdivitamise viitaja programmeerimisel |llitatakse

ahju eelkuumutamine valja: Ahi jéuab soovitud
temperatuurini aegamisi, mis tdhendab, et klipsetusaeg
voib olla natuke pikem, kui klipsetustabelis margitud.

« Funktsiooni kohe kaivitamiseks ja
programmeeritud viitaja tihistamiseks puudutage
nuppu LOOBU VIIVITUSEST.

5. KAIVITAGE FUNKTSIOONI

+ Kui olete seaded konfigureerinud, puudutage
funktsiooni kdivitamiseks nuppu ,START".
Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab kindlat
maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade.
Saate maaratud vaartusi kUpsetamise kaigus igal ajal
muuta, puudutades selleks vdartust, mida soovite
muuta. Kdiki muudetavaid suvandeid saab uurida
kolme punkti menuus ekraani alumises vasakpoolses
05as.

Voite aktiveeritud funktsiooni mis tahes ajal peatada,
selleks vajutage [O].

6. EELKUUMUTAMINE

Kui funktsioon on kaivitatud, naitab ekraan

eelsoojendusfaasi olekut. Kui see faas on 16ppenud,

kolab helisignaal ja ekraanil kuvatakse OVEN READY

(AHI VALMIS).

« Avage uks.

« Pange toit ahju.

+ Sulgege uks ja puudutage kiipsetamise
alustamiseks nuppu Start now (Kaivita kohe) voi
KAIVITUS.

Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise |6ppemist,

voib see kipsetustulemusele halvasti moéjuda. Kui

eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus. Kipsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise
aega.

Eelsoojenduse vaikesatet saab muuta

kipsetusfunktsioonidel, mis voimaldavad seda kasitsi teha.

Valige funktsioon, mis véimaldab
eelsoojendusfunktsiooni kasitsi valida.

« Kasutage eelkuumutuse sisse- ja valjaltlitamiseks
ekraanil all paremas nurgas olevat eelkuumutuse
lulitit. See maaratakse vaikevalikuks.
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7.POORAKE VOI KONTROLLIGE TOITU

Osa 6th Sense'i automaatreziime nduab klpsetamise ajal
toidu podramist. Kélab helisignaal ja ekraan annab teada,
mis toiming tuleb teha.

Avage uks.
Tehke ekraanil viidatud toiming.

Sulgege uks ja puudutage siis kiipsetamise jatkamiseks
nuppu KAIVITUS.

Sarnaselt kuvatakse klipsetusaja viimase 5% juurde joudes
ekraanil teade, et kontrolliksite toitu.

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et toiming on
valmis.

Kontrollige toitu.
Sulgege uks ja puudutage siis kiipsetamise jatkamiseks
nuppu KAIVITUS.

8. KUPSETAMISE LOPP

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et kiipsetamine
on I6ppenud. Osad funktsioonid véimaldavad parast
klpsetamist toitu pruunistada, pikendada klipsetusaega
vOi salvestada funktsiooni lemmikute hulka.

Puudutage lemmikute hulka salvestamiseks nuppu ADD
TO FAV (LISA LEMMIKUKS).

Viieminutise pruunistustsukli kdivitamiseks valige ,Extra
Browning".

Puudutage nuppu +5 min, et kiipsetusaega pikendada.

9. LEMMIKUD

Lemmikute funktsioon salvestab ahju seaded teie
lemmikretsepti jaoks.

Ahi tunneb automaatselt ara koige sagedamini kasutatavad
funktsioonid. Kui funktsiooni on kasutatud teatud arv kordi,
palutakse teil see lemmikute hulka salvestada.

FUNKTSIOONI SALVESTAMINE

Kui funktsioon on |6petanud, puudutage selle
lemmikute hulka salvestamiseks nuppu,ADD TO FAV*
(LISA LEMMIKUKS). See voimaldab funktsiooni samade
seadetega tulevikus kiiresti kasutada.

PARAST SALVESTAMIST

Lemmikute meniiti kuvamiseks vajutage nuppu () :
Selles menliis on saadaval koik salvestatud funktsioonid.
Puudutage valitud kiipsetusfunktsiooni aktiveerimiseks
nuppu KAIVITUS.

SEADETE MUUTMINE

Lemmikute ekraanil saate lemmikule lisada pildi voi nime
ning kohandada seda oma eelistuste jargi.

Valige funktsioon, mida soovite muuta.

Puudutage kolme punkti ikooni parempoolses

dlanurgas.

Valige atribuut, mida soovite muuta.

Muudatuste salvestamiseks puudutage nuppu SAVE.
Kui soovite mone funktsiooni eemaldada, kasutage selleks
menduusuvandit DELETE FAVORITE (KUSTUTA LEMMIK).

10. TOORIISTAD

Vajutage nuppu & , et avada tikskik millal mentiii ,Tools”
(Tooriistad). Selles menils saate valida erinevaid suvandeid
ja muuta seadme ning ekraani seadeid ja eelistusi.

@ KITCHEN TIMER (KOOGITAIMER)

Selle funktsiooni saab aktiveerida koos
kipsetusfunktsiooniga voi eraldiseisvalt ajaarvestuseks.
Parast kaivitamist alustab taimer funktsioonist s6ltumatult
ajaarvestust. Kui taimer on juba aktiveeritud, saate ka
valida ja aktiveerida moéne funktsiooni.

Taimer jatkab pdordloendust ekraani Glemises paremas nurgas.
Kbdgitaimeri avamine véi muutmine:
Vajutage koogitaimeri suvandit.
Kui taimer on seatud aja lugemisel jbudnud nulli, kdlab
helisignaal ja ekraanile kuvatakse teade.
Taimeri ajutiselt peatamiseks puudutage nuppu PAUSE
(PAUS). Taimeri uuesti kaivitamiseks puudutage nuppu
RESUME (JATKA).
Taimeri tuhistamiseks voi taimeri kestuse muutmiseks
puudutage nuppu CANCEL (LOOBU).

Kestuse pikendamiseks 1 minuti vorra puudutage
nuppu +1 min.

~

'Q: VALGUSTUS
Ahjulambi sisse- voi valjalllitamiseks.

<>

\E’ MINUTEMINDER (SMART CLEAN)

Spetsiaalne puhastustsukkel, mille kdigus eraldatakse
madalal temperatuuril veeauru, mis hélbustab kérbenud
rasva- ja toidupritsmete eemaldamist. Valage kiilma ahju
pohja 200 ml joogivett ja aktiveerige funktsioon.

&’ CONTROL LOCK (NUPULUKK)

Nupulukk véimaldab lukustada puutepaneeli nupud, et
keegi ei saaks neid kogemata vajutada.

Seadme lukust avamiseks hoidke pikalt all puuteplaadi
lukustusklahvi.

EELISTUSED

Mitmete ahjusseadete muutmiseks, reziimi Sabbath
limiseks ja demoreziimi valjaltlitamiseks.

INFO
Toote lisateabe nagemiseks.

. MARKUSED

- Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!
Arge lohistage potte-panne mddda ahju pdhja,
sest ka see voib emaili kahjustada!

Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

Pizzatsukli kdrgema temperatuuri téttu on oodata
veidi suuremat jahutust.
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kiipsetamiseks sobivaimad
funktsioonid, tarvikud ja tasemed. Kiipsetusaeg
algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid

ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
Klpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning
soltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.
Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku
seadet ja kui toit ei ole piisavalt kiips, siis kasutage
kérgemaid seadeid. Kasutage kaasasolevaid tarvikuid
ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme
ja kuipsetusplaate. Kasutada voib ka puireksklaasist ja
keraamilisi ndusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles
pidada, et nende kasutamisel on kiipsetusajad veidi
pikemad.

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE

Kasutades sundohu funktsiooni, saate kiipsetada
korraga erinevaid samal temperatuuril valmistatavaid
roogasid (nditeks kala ja kddgiviljad), paigutades
toidud erinevatele ahjutasanditele. Votke lihema
kiipsetusajaga road ahjust vdlja varem ja jatke
pikemat kiipsemist vajavad toidud kauemaks ahju.

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

Kui soovite liha grillida, valige Ghtlase
kipsetustulemuse saavutamiseks voimalikult
vordse paksusega l6igud. Vaga paksud tikid
vajavad klipsemiseks pikemat aega. Liha valispinna
korbemise valtimiseks tostke rest madalamale, et
liha asuks grillelemendist kaugemal. P66rake lihal
2/3 kupsetusaja méddumisel teine kilg. Olge ukse
avamisel ettevaatlik, kuna aru valjub ahjust.

Lihaleeme kogumiseks on soovitatav panna otse resti
alla, millele toit on asetatud, nérgumispann, kuhu on

valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage

vett ka klipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD

Kasutage 6rnade magustoitude kipsetamiseks
tavapadrast kiipsetamist Ghel ahjutasandil.

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

Kui soovite kontrollida, kas kerkinud kook on valmis,
torgake koogi keskele hambatikk. Kui tikk on koogist
vadlja tbmmates puhas, on kook valmis.

Mittenakkuvate vormide kasutamisel drge maarige
rasvainega vormi servi, sest siis voib kook kerkida
aartest ebauhtlaselt.

Kui toit kiipsetamisel paisub, kasutage jargmisel
korral madalamat temperatuuri ja kaaluge véimalust
vahendada lisatud vedeliku kogust v6i segada segu
ornemalt.

Niiske sisu voi kattega kookide puhul (nt
juustukook voi puuviljapirukad) kasutage
Konvektsioonkiipsetuse funktsiooni. Juhul kui
koogi pohi jaab natskeks, tostke vorm madalamale
ahjutasandile ja puistake koogi poéhjale enne taidise
lisamist leiva- voi biskviidipuru.

KERGITAMINE

Katke tainas enne ahju kerkima panemist niiske
ratikuga. Seda funktsiooni kasutades vaheneb taina
kerkimisaeg toatemperatuuriga (20-25 °C) vorreldes
umbes Uhe kolmandiku vorra. Pitsataigna kerkimisaeg
on umbes tund 1 kg taigna kohta.
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6 KUPSETUSTABEL

traatrestil

kiipsetusplaat

veega

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS VALMIDU- | PRUUNISTA- (KUPSETUS- TASE JA TARVIKUD
SASTE MISASTE AJAST)
CASSEROLE & F\;‘?Shk Lasanje 0,5-3 kg — KESKMINE — e
BAKED PASTA | (Varske)
(VORMIROOG - Lasanje 0,5-3 k — — — 2
JAKUPSETATUD | Killmuta- ) i T
PASTA) tud Kannelloonid 0,5-3 kg — — — =
Rostbiif 0,6-2 kg KESKMINE KESKMINE — A 3 ,
Loomali- . 5 4
ha Steak (Loomaliha) 2-4cm KESKMINE — 2/3 Aeres £ S
Kotletid 1,5-3 cm — — 35 |nePem g
Seapraad 0,6-2,5 kg — KESKMINE — A 3 -
Sealiha  {Searibid 0,5-2,0 kg* — — 2/3 . '\&{
Peekon 0,5-1,5cm — — 1/2 -\...5...,- Qf
Whole Chicken (Terve 4 2
kana) 0,6-2,5 kg — — — S A -
Kanarind 1-4 (cm) — — — Hﬂgﬂg 1 2 -
Chicken Pieces 4 2
(Linnulihatiikid) 0.2-1.5kg - - B ey
Ohkfriti- | Kanakoivad — — — — Hﬂggg x_E_J
tud kana Z 3
LIHA Paneeritud kotlet 1-4 (cm) — — — e
.. 4 2
Kanatiivad 0,2-1,5 kg — — — A -
Kilmutatud kananagitsad — — — — Eﬁm - 2 ,
Kanatiivad [kiilmutatud] — — — — % 1;-
Kupseta- {Duck Fillet / Breast 5 4
tud part i (Pardifilee / -rind) 1-5¢m o o 2/3 Tereee " heond
Rostitud . . 5 4
Kalkun Kalkunifilee/-rind 1-5cm — — 2/3 WPl VOOV |
. 4 2
Lihavardad 0,2-1,5 kg — — 1/2 R
Sealihakotletid 1-4 (cm) — — — EﬁgEg - 2 -
Ohkfriti- . 4 2
tud liha Kotletid 1-4 (cm) — — — T A ,
Vorstikesed 1,5-3,5 (cm) — — — EE;E,P - 2 -
Paneeritud kotlet 1-4 (cm) — — — Hﬂgﬂg N 2 p
Tuna Steak (Tuunikala 3 2
steik) 1-3(cm) | KESKMINE — LR LN SO
Roasted  I'S3imon Steak 3 2
FISH&  ifillets& | shesteik) 1-3(cm) | KESKMINE — 34 |~ LA
SEAFOOD steaks Swordfish Steak 3 2
(KALA JA (Rostitud (Mdokkala steik) 0,5-3 (cm) — — 3/4 Aeeren S
MEREANNID) |fileed ja . . 3 5
steigid) Cod Fillet (Tursafilee) 0,1-0,3 kg — — — Aeerres r oS
Seabass Fillet 3 2
(Meriahvena steik) 0,05-0,15 kg B o B e " hoond
* Soovituslik kogus
e, e — TS =i
TARVIKUD Ahiuplaat véi k . NG i / Né i 500 ml
Traatrest juplaat voi koogivorm érgumispann érgumispann m Air Fry alus
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6 KUPSETUSTABEL

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS VALMIDU- | PRUUNISTA- | 3psTys- TASE JA TARVIKUD
SASTE MISASTE
AJAST)
Roasted {Seabream Fillet 3
fillets & i (Merilatika steik) 0,05-0,15 kg B o B el oo
steaks . 3 2
(Rostitud Muud fileed 0,5-3 (cm) — — — Aeree PRV
fileed ja . . 3 2
steigid) Fileed [kilmutatud] 0,5-3 (cm) — — — LN B
Scallops (Kammkarbid) Uks alus * — — — A 4 -
Grilled 7
seafood | Mussels (Karbid) Uks alus * — — —
FISH& 1 (Grillitud
SR merean- | Shrimps (Krevetid) ks alus * — — — S lmi?)
(KALA JA nid)
MEREANNID) Kuningkrevetid ks alus * — — — atn ‘\vivf
Paneeritud kala 1,5-3,5 (cm) — — — Hﬂgﬁy - -
. 4
Ohkfriti- Kalafilee 1,5-3,5 (cm) — — — o -
tud kala Terve kala 0,4-0,8 kg — — — % N -
Shellfish (Koorikloomad) — — — — Ef_ﬁg A r
Roasted Potatoes 3
Roasted (Rostitud kartulid) 0,5-1,5kg — KESKMINE — A -
Vegetables Stuffed Vegetables 3
f(i%sgt'lfl‘l‘f' (Taidetud aedviljad) 0.1-0,5 kg [tk] - - I At
jad) Other Vegetables (Muud | 5_; 5 — KESKMINE N
koogiviljad)
Kartuligrataanid ks alus * — — — q1;3.—.1,=
Tomatoes Gratin iiks alus * o . . 3
(Tomatigratdan) A=
Gratineeri- | Paprikagratdan ks alus * — — — -\1;3.—.1,.
tud 3
koogiviljad | Brokoligratdan Uks alus * — — — N—
KOOGIVILI Lillkapsagrataan iiks alus * — — — .._.—:.,_‘9’,_,
Vegetables Gratin iiks alus * . o . 3
(Koogiviljagrataan) A==
Kodused friikartulid 0,3-0,8 kg — — — EEIEH4 1 ,
Kartuliviilud 1-4 (cm) — — — Hﬂgﬁg - -
Ohkfrititud Koéogiviljade segu 0,3-0,8 kg — — 2/3 A r
kddgiviljad Suvikoérvitsakrépsud 0,2-0,5 kg — — — le A -
Fried Potatoes [frozen] 0,3-0,8 kg — — — % N
Kevadrullid . o - o 4
[kilmutatud] ——
2
SOOLASED Salty Cake (Soolane kook) 0,8-1,2 kg — KESKMINE — N —
PAGARITOOTED Ve“gfetgb_lle Strudel 0,5-1,5 kg . KESKMINE . 2
(Koogiviljastruudel) —
* Soovituslik kogus
Aerener e — | SV T
TARVIKUD Ahjuplaat véi k i N6 i / No i 500 ml
Traatrest juplaat voi koogivorm drgumispann érgumispann m Air Fry alus

traatrestil

kipsetusplaat

veega
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6 KUPSETUSTABEL

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS VASLA“Q'TDEU' PFf\;Jng';STTEA' (KUPSETUS- TASE JA TARVIKUD
AJAST)
Kuklid 60-150 g [tk] _ — |3,
Véileivatort 400-600 g [tk] — — a];2;lp
Leib 5
Big Bread (Suur leib) 0,7-2,0 kg — — R -
Bagetid 200-300 g [tk] — — _ 3 ,
Round pizzas Gimar . . 2
SOOLASED (Ummargune pitsa) NFe
PAGARITOOTED 5
Pizza Thick (Paks pitsa) alus — — - ;
1 kiht* _ N
Pitsa
L 4 1
2 kihti* — — === -
Pitsa [kilmutatud] 3 3 ]
3 kihti* — — N -
A 5 4 2
4 kihti* — — Y Y Y ——— PN ———V r
Rising
cakes - 2
(Kerkivad Biskviitkook 0,5-1,2 kg — — N—
koogid)
Cookies (Klpsised) 0,2-0,6 kg — — A 3 ;
Sarvesaiad Uks alus * — — A 3 -
MAGUSAD Sarvesaiad [kilmutatud] iks alus * — — A 3 ;
PAGARITOOTED | cpyoyx Pastry (Tuuletaskud) Uks alus * — — A 3 ;
Besee 10-30 g [tk] — — A 3 ;
Tort 0,4-1.6 kg* — — R;3;lﬁ
Strudel (Struudel) 0,4-1,6 kg — — - 3 ,
Puuviljakook vormis 0,5-2 kg — — -\...zl—;..'l.p
* Soovituslik kogus
e, e — TS ===
TARVIKUD Ahiuplaat véi k . NG i / No i 500 ml
Traatrest juplaat voi olog|vorm ?rgum|spann érgumispann m Air Fry alus
traatrestil kiipsetusplaat veega
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e o0
L
== AIR FRY KUPSETUSTABEL
RETSEPT FUNKTSIOON SOOVITUSLIK EELSOOJENDUS | TEMPERATUUR KESTUS RIUL JA
KOGUS Q) (MIN) TARVIKUD
. " . I 4 2
a Kilmutatud friikartulid =y 650-850 g Jah 200 25-30 T A ,
o
< Kilmutatud kananagits Ly 500 Jah 200 15-20 e . >
20
=" Kalapulgad e 500 g Jah 220 15-20 S - -
pn)
> Onion Rings (Sibularéngad) 'lééf 5009 Jah 200 15-20 % N 2 r
Vérske paneeritud % B 4 2
S suvikorvits jE 400 g Jah 200 15-20 SR -
:§ Kodused friikartulid e 300-800 g Jah 200 20 - 40 e 2,
~  segatud kéogiviljad Ly 300-800 g Jah 200 20-30 .
- Kanarinnad e -4 cm Jah 200 20 - 40 o >
— -
S Kanatiivad o 200-1500¢g Jah 220 30-50 % ;
<<
< Paneeritud kotlet e -4 cm Jah 220 20-50 .
= . A2 4 2
Kalafilee et 1-4cm Jah 220 15-25 T N ,
Vdrskete voi koduste toitude valmistamiseks madrige toidu pinnale 6huke kiht 4li.
Et tagada Uhtlane kUpsetamistulemus, segage toitu soovitatud klpsetamisaja keskel.
FUNKTSIOONID B
Ohkfritiir
T aF=lr ~r

TARVIKUD

Kuumadhufritadr alus

Ahjuplaat voi koogivorm traatrestil

Nérgumispann/kiipsetusplaat voi
ahjuplaat restil
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KUPSETUSTABEL

FUNKT- EELSOOJEN- o
RETSEPT SIOON DUS TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) RIIUL JATARVIKUD
—_ Jah 170 30-50 Ny
Parmitainast koogid / biskviitkoogid &% Jah 160 30-50 a!.—iﬂn
- 4 1
o Jah 160 30-50 e
ale 3
Taidisega koogid I—I" Jah 160-200 30-8 | —
(juustukook, struudel, dunapirukas) o 4 1
) Jah 160 - 200 30-90 A, A
_ Jah 150 20-40 A 3 ,
&5 Jah 140 30-50 R
Kipsised —
&% Jah 140 30-50 A
O 5 3 1
oo Jah 135 40-60 N PR
— Jah 170 20-40 - 3 ;
& Jah 150 30-50 A
Véiksed koogid / muffinid — 2 1
= Jah 150 30-50 A - -
&% Jah 150 40-60 NP BN
—_ Jah 180 -200 30-40 2
Tuuletaskud & Jah 180190 35-45 A
& Jah 180-190 35-45% R S
— Jah 90 110- 150 2
s 4 1
Besee oo Jah 90 130-150 -~ s
5 Jah 9 140-160* D e
— Jah 190 - 250 15-50 .
Pitsa / Leib / Focaccia
= Jah 190-230 20-50 ;, .\%,. 1;,
5
Jah 310 7-12 -\r.éu-
Pitsa (6huke pohi, paks pohi, focaccia) = 3 3 1
e Jah 220-240 25-50* A lr Al -
— 3
I Jah 250 10-15 1 [
Kllmutatud pitsa & Jah 250 10-20 -\1;4.—4,. 1;
s 5 3 1
¥ 27 Jah 220-240 15-30 1 [ [ ~—
o Jah 180-190 45 - 55 U=
Soolased pirukad s 4 1
(juurviljapirukas, singi-koorepirukas) - Jah 180-190 45-60 N A
& Jah 180-190 45-70* R L
: -(-. ) -E -ﬁ ® 4 ECO i
FUNKTSIOONID : XL COOK =
Tavapérane Sunddhk Konvektsioonkiipsetus  Grill Turbo grill MaxiCooking Cook4 ECO-tstikkel Pitsa
Aeeeenn ~ A=~ | — oS
TARVIKUD Traatrest Ahjuplaat véi koogivorm Nérgumispann/kiipsetusplaat Nérgumispann/ Nérgumispann 500 ml
traatrestil voi ahjuplaat traatrestil kiipsetusplaat veega
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FUNKT- EELSOOJEN-

RETSEPT SIOON DUS TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) RIIUL JATARVIKUD
— Jah 190 - 200 20-30 LA
Volovanid / lehttainast klipsised k3 Jah 180-190 20-40 1 4 [ - ! ;
s Jah 180-190 20-40* R L
Lasanje/ lahtised pirukad / kiipsetatud — 3
pasta / cannelloni |:, Jah 190200 45-65 | S—
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/sealiha — 3
1kg — Jah 190-200 80-110 1 f
Krébeda kamaraga seapraad (2 kg) X@ — 170 110-150 1 2 r
- — 3
Kana/kudlik / part 1 kg — Jah 200-230 50-100 1 r
Kalkun / hani 3 kg — Jah 190 - 200 80-130 1 2 r
Klpsetatud kala / kala kiipsetuspaberis — 3
(fleed,terve) = Jah 180 - 200 40-60 11
Taidetud kdogiviljad & Jah 180200 50-60 R 2 "

(tomatid, suvikérvitsad, baklaZaanid)

Toast (Rostleib ja -sai) — 3 (kdrge) 3-6 Avileem

hd
Kalafileed / -steigid 7 — 2 (keskmine) 20-30** Aeveeeu &
. s . Aol . . 5 4
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid — 2-3 (keskmine - kérge) 15-30** Aeieer S
Rostitud kana 1-1,3 kg — 2 (keskmine) 5570 *** nln '\é{
Lambakoot /-jalg — 2 (keskmine) 60 — 90 *** 1 3 r
. heod . 3
Praekartulid = — 2 (keskmine) 35— 55 *** 1 r
Koogiviljagrataan — 3 (kbérge) 10-25 1 3 r
A
Kipsised Loch Jah 135 50-70 . S B
Kupsised
Q
. [ 5 3 2 1
Tarts (Tordid) COOK Jah 170 50-70 N VN L L ——T}
Tarts (Tordid)
) 4 5 3 2 1
Ummargune pitsa COOK Jah 210 40-60 N N =TS ——W
Pitsa
Terve sodgikord: Puuviljatort (tase 5) / N 5 3 1
lasanje (tase 3) / liha (tase 1) Jah 190 40-120 A, AR LS
Terve soogikord: Puuviljatort (tase 5) / e 5 4 ? 1
rostitud kdogiviljad (tase 4) / lasanje (tase 2) COOK Jah 190 40-120* [ = P T -
_/lihaldigud (tase 1) Mentu
Lo e 4 1
Lasagna & Meat (Lasanje ja liha) % Jah 200 50-100* == [
Lo . s 4 !
Meat & Potatoes (Liha ja kartulid) 3 Jah 200 45-100* =" [
Kala ja Vegetebles (kddgiviljad) ';t Jah 180 30-50% n!._iT'.ﬂ 1 1 [
Taidetud praad ECO — 200 80-120* 1 3 r
Lihaléigud ECO . 200 50-100* 3

(ktilik, kana, lammas)

* Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.
** Pdorake toitu poole kipsetusaja méodudes.
*** Vajaduse korral pdorake toit Umber parast 2/3 kipsetusaja moéddumist.

_ <5 - ) 5
FUNKTSIOONID =] : Iil %] 5 gf"‘ w0
Tavapérane Sunddhk Konvektsioonkuipsetus  Grill Turbo grill MaxiCooking Cook4 ECO-tstikkel Pitsa
[ ~ == 7 — | S
TARVIKUD T Ahjuplaat voi koogivorm  Noérgumispann/kiipsetusplaat voi Nérgumispann/ Nérgumispann 500 ml
raatrest traatrestil ahjuplaat traatrestil kiipsetusplaat veega
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KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude klpsetamiseks sobivaimad funktsioonid, tarvikud ja tasemed.

Klpsetusaeg algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
Klpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning séltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.

Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku seadet ja kui toit ei ole piisavalt klps, siis kasutage kérgemaid seadeid.
Kasutage kaasasolevaid tarvikuid ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme ja kiipsetusplaate. Kasutada voib ka
plreksklaasist ja keraamilisi ndusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles pidada, et nende kasutamisel on kipsetusajad veidi

pikemad.

SEADME HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

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

Arge kasutage aurupuhasteid.
pinda.

VALISPIND

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

- Arge kasutage abrasiivseid voi sdovitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, piihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

- Parast iga kasutust laske ahjul jahtuda, seejarel
(soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe) puhastage

see, eemaldades koik toidujaagid ja -plekid. Suure
niiskusesisaldusega toitude kipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult maha
jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kdsnaga.

- Sisepindade optimaalseks puhastamiseks aktiveerige
funktsioon Smart Clean. (Ainult teatud mudelitel).

- Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

« Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

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

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldusto6d
tuleb ahi vooluvorgust lahti
ithendada.

TARVIKUD

Leotage tarvikuid padrast kasutamist pesuvees,
hoides neid kinni pajalappidega, juhul kui need on
veel kuumad. Toidujaake saab kergesti eemaldada
pesuharja voi Svammiga.

Arge peske toidutermomeetrit ega lihasondi (kui on
olemas) ndudepesumasinas.

Kuumadhufritlidrialust (kui on olemas) voib pesta
noéudepesumasinas.
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UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

1. Ukse eemaldamiseks tehke see I16puni lahti, laske
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

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

Ukse eemaldamiseks likake seda edasi kinni,
tommates samal ajal tlespoole, kuni see oma pesast
lahti tuleb. Pange uks pehme pinna peale tGhele
kiljele maha.

3. Ukse tagasi paigaldamiseks asetage see vastu ahju,
joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage
Ulemine osa oma pessa.

4, Laske uks alla ja seejirel avage tielikult.
Langetage fiksaatorid algasendisse tagasi: Veenduge,
et need liiguvad |6puni alla.

Nihutage 6rnalt, et veenduda, et fiksaatorid on diges
asendis.

5. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks
juhtpaneeliga Ghel joonel. Kui pole, korrake
ulalkirjeldatud toiminguid: Kui uks ei liigu korralikult,
vOib see viga saada.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE

Lambi valjavahetamiseks p66rduge miulgijargse teeninduse poole.
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RIKKEOTSING

Probleem Voimalik pohjus Lahendus
Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on
e Voolukatkestus. vooluvorku Uhendatud.
Ahi ei to6ta.

Vooluvérgust lahti
Uhendatud.

Ldlitage ahi valja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga
pUsib.

Ekraanil on kuvatud taht F ja
selle jarel number.

Tarkvara viga.

Votke Uhendust teeninduskeskusega ja Gelge
number, mis jargneb tahele ,F".

6th Sense'i kiipsetusfunktsioon
[6ppeb ajaloendurit kuvamata.
Klpsetamine [6ppeb enne
ajaloenduse |6ppu.

Toidukogus erineb
soovituslikust vahemikust.
Uks on kUpsetamise ajal
avatud.

Avage uks ja kontrollige toidu valmidusastet.
Vajaduse korral [6petage klipsetamine, valides
traditsioonilise funktsiooni.

Ahi ei lahe soojaks.

Kui ,DEMOQO” funktsioon

on sisse lUlitatud, siis on
koik kasklused aktiivsed ja
menldd kasutatavad, kuid
ahi ei soojene.

lga 60 sekundi tagant
kuvatakse ekraanil tekst
DEMO.

Valige SEADED suvand DEMO ja lUlitage see vélja.

Tuli lulitub valja.

Reziim OKO on sisse
[Ulitatud.

Valige SEADETEST reziim OKO ja lilitage see valja.

Uks ei sulgu korralikult.

Fiksaatorid on vales asendis.

Veenduge, et fiksaatorid oleks diges asendis,
nagu on kirjeldatud ukse eemaldamise ja
tagasipaigaldamise juhistes jaotises ,Puhastamine
ja hooldus”.

Kodus ldheb elekter ara.

Vale voimsusseade.

Kontrollige, kas teie kodune nimivéimsus on
vahemalt 3 kW. Kui mitte, véhendage voimsus
13 amprini. Valige menudst SEADED suvand
VOIMSUS ja valige Madal.

Termomeetriga kiipsetustsikkel
[6ppes selge pdhjuseta voi
ekraanil on kuvatud torge F3E3.

Toidutermomeeter ei ole
digesti Uhendatud.

Kontrollige toidutermomeetri Ghendust.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

QR-koodi kasutamine teie seadmes

Kulastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu/docs

teise vdimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit garantiikirjas). Kui
votate Uhendust miilgijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Toodetud litsentsi alusel.
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Manuel du propriétaire

Afin de profiter d'une assistance compléte, veuillez

MERCI D’'AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

=_J) enregistrer votre appareil sur www.register10.eu

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE
SUR VOTRE APPAREIL AFIN
D’OBTENIR PLUS D’INFORMATIONS

DESCRIPTION DU PRODUIT

D ( D)

T

1. Panneau de commande

2. Ventilateur et élément chauffant
rond
(non-visible)

3. Supports de grille
(le niveau est indiqué a l'avant du
four)

4. Porte

5. Elément de chauffage supérieur/
gril

6. Ampoule

7. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

8. Elément chauffant inférieur
(invisible)

BANDEAU DE COMMANDES
- o~ o
..... © o @
R CRERE
123 4 5 6 7 8 9
1. MARCHE / ARRET 4, OUTILS 7. ECLAIRAGE

Pour allumer ou éteindre le four.

2. ACCUEIL

Pour un accés rapide au
menu principal.

3. FAVORI

Pour récupérer la liste de vos
fonctions favorites.

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

5. ECRAN

6. CONTROL LOCK
(VERROUILLAGE DES
COMMANDES)

Le « Verrouillage des commandes »
vous permet de verrouiller les
boutons sur le pavé tactile afin
gu'’ils ne puissent pas étre activés
accidentellement.

Pour allumer ou éteindre I'ampoule
du four.

8. MINUTERIE DE CUISINE

Cette fonction peut étre activée
soit lors de I'utilisation d'une
fonction de cuisson ou seule pour
conserver I'heure.

9. DEMARRER

Pour démarrer la fonction de
cuisson.
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ACCESSOIRES

RAILS TELESCOPIQUES *

GOUTTIERE

GRILLE METALLIQUE

LECHEFRITE*

Pour insérer ou enlever
les accessoires plus
facilement.

Utilisées pour la cuisson
des aliments ou comme
support pour les
lechefrites, moules a
gateau, et autres plats
de cuisson résistants a la
chaleur.

Utiliser comme plat de
cuisson pour la viande,
le poisson, les légumes,
la focaccia, etc., ou
pour recueillir les jus de
cuisson en la plagant
sous la grille métallique.

Pour la cuisson du pain
et des patisseries, mais
aussi pour cuire des rotis,
du poisson en papillotes,
etc.

[}
[}
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
— ]
L}
]
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
L}

T

i
!
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
I
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
PLATEAU AIR FRY* i
i
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
A utiliser lors de la !
cuisson d'aliments !
avec la fonction Air i
Fry, avec une léchefrite |
positionnée au niveau '
inférieur pour recueillir !
les éventuelles miettes !
et gouttes. Il peut étre 1
nettoyé au lave-vaisselle. 1
Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modéle acheté.
D'autres accessoires peuvent étre achetés séparément ; pour toute commande et information, contacter le service apreés-
vente.
* Disponible sur certains modéles seulement
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INSERER LA GRILLE ET LES AUTRES ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique horizontalement en la
glissant sur les supports de grille, en veillant a ce que
le coté avec le bord relevé soit placé vers le haut.

Les autres accessoires, comme la lIéchefrite et la
gouttiere, sont insérés a I'horizontal, de la méme
maniére que la grille métallique.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE
GRILLE

« Pour enlever les supports de grille, enlevez les vis de
fixation (selon le modéle) sur les deux cotés a l'aide
d'une piéce de monnaie.

Soulevez les supports et sortez les parties inférieures
de leurs appuis : les supports de grille peuvent
maintenant étre enlevés.

« Pour replacer les supports de grille, vous devez en
premier les replacer dans leur appui supérieur. En les
maintenant soulevés, glissez-les dans

le compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite en
position dans leur appui inférieur.

.
£ | Les supports de grille gauche
=1 (« L ») et droit (« R ») sont
reconnaissables au logo
indiqué sur cette image.

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES

| Enlever les supports de grille
du four et enlever la
protection de plastique des
rails télescopiques.

Attachez I'agrafe supérieure
du rail télescopique au
support de grille et glissez-
la aussi loin que possible.
Abaisser l'autre agrafe en
place.

Pour fixer le guide, pressez la
— partie inférieure de l'agrafe
fermement sur le support de
grille. Assurez-vous que les
grilles peuvent se déplacer
librement. Répétez ces
étapes pour l'autre support
de grille du méme niveau.

Veuillez noter : les rails télescopiques peuvent étre installés
sur le niveau de votre choix.
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FONCTIONS

@ MODES MANUELS

CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

CHALEUR TOURNANTE

Pour cuire de la viande, des gateaux avec garnitures sur
une grille uniquement.

AIR PULSE

Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux (trois
maximum) de différents aliments nécessitant la méme
température de cuisson. Cette fonction permet de cuire
différents aliments sans transmettre les odeurs d'un
aliment a l'autre.

GRIL

Pour cuire des steaks, des brochettes, et des saucisses,
faire gratiner des Iégumes et griller du pain. Pour la
cuisson de la viande, nous vous conseillons d'utiliser
une gouttiére pour recueillir les jus de cuisson : Placez
la lechefrite, contenant 500 ml d'eau, sur n'importe quel
niveau sous la grille.

TURBO GRIL

Pour griller de gros morceaux de viande (gigots, roti
de beoeuf, poulets). Nous vous conseillons d'utiliser une
lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez la
l&chefrite, contenant 500 ml d’eau, sur n‘importe quel
niveau sous la grille.

FAST PREHEAT (PRECHAUFFAGE RAPIDE)
Pour préchauffer le four rapidement.

COOK 4

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la méme
température de cuisson sur quatre niveaux en méme
temps. Cette fonction peut étre utilisée pour cuire

des biscuits, des gateaux, des pizzas rondes (méme
congelées) et pour préparer un repas complet. Suivez le
tableau de cuisson pour obtenir les meilleurs résultats.

FONCTIONS SPECIALES

» PIZZA

Cette fonction vous permet de préparer de
délicieuses pizzas maison, en moins de 10 minutes,
comme dans un restaurant.

Le cycle de cuisson dédié fonctionne a une
température supérieure a 300 degrés Celsius, ce qui
permet d'obtenir des pizzas moelleuses a l'intérieur,
croustillantes sur les bords et parfaitement dorées.
En combinant cette fonction avec l'accessoire
pierre a pizza WPro et en préchauffant pendant 30
minutes, il est possible de cuire une pizzaen5a8
minutes.

Pour toute commande et information, contactez le
service apres-vente ou www.whirlpool.eu

» AIRFRY

Cette fonction vous permet de cuire des frites,
des nuggets de poulet et autres en utilisant
moins d'huile, pour un résultat agréablement
croustillant. Les éléments chauffants se succedent
pour chauffer correctement la cavité, tandis que

»

»

»

»

»

»

le ventilateur fait circuler I'air chaud. Les meilleurs
résultats de cuisson ne peuvent étre obtenus qu'en
utilisant le plateau Air Fry (fourni avec certains
modeéles). Placez les aliments sur le plateau Air

Fry en une seule couche et suivez les instructions
du tableau de cuisson Air Fry pour obtenir les
meilleures performances. Evitez d'utiliser plusieurs
accessoires pour éviter une cuisson inégale.

DECONGELER

Pour accélérer la décongélation des aliments.
Placez les aliments sur la grille du milieu.

GARDER AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

LEVAGE DE PATE

Pour un levage parfait des pates sucrées ou salées.
Pour assurer la qualité de levage, n'activez pas la
fonction si le four est encore chaud aprés un cycle
de cuisson.

COMMODITE

Pour cuire des aliments préts a I'emploi, stockés a la
température ambiante ou au réfrigérateur (biscuits,
mélange a gateaux, muffins, plats de pates et
produits de type pain). Cette fonction cuit tous les
aliments de maniére rapide et délicate ; elle peut
aussi étre utilisée pour réchauffer des aliments
cuits. Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four.
Suivez les instructions figurant sur I'emballage.

GROSSES PIECES

La fonction sélectionne automatiquement le
meilleur mode de cuisson et la température pour
cuire de grosses pieces de viande (de plus de 2,5
kg). Il est conseillé de retourner la viande pendant
la cuisson pour obtenir un dorage homogéne des
deux cotés. Arrosez de temps a autre la viande avec
son jus de cuisson pour éviter son dessechement.

PROGRAMME ECO *

Pour cuire les rotis farcis et les filets de viande sur
une seule grille. Lorsque ce Programme Eco est
utilisé, le voyant reste éteint pendant la cuisson.
Pour utiliser le Programme ECO et ainsi optimiser
la consommation dénergie, la porte du four ne
devrait pas étre ouverte avant la fin de la cuisson.

«  ALIMENTS CONGELES

La fonction sélectionne automatiquement la
température et le mode de cuisson appropriés pour 5
types de plats préparés surgelés différents. Il n'est pas
nécessaire de préchauffer le four.

th

< MODESAUTO

s permettent de cuire tous les types d'aliments totalement

automatiquement. Pour obtenir le meilleur de cette

fonction, suivez les indications sur la table de cuisson

Eorrespondante. Il n'est pas nécessaire de préchauffer le
our.
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* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration
defficacité énergétique conformément au Réglement (UE) n°
65/2014

COMMENT UTILISER LECRAN TACTILE

Pour sélectionner ou confirmer:

Appuyez sur Iécran pour sélectionner la valeur ou
I'élément de menu que vous souhaitez.

Pour défiler a travers un menu ou une liste :

Faites simplement glisser votre doigt a travers
I'écran pour passer a travers les articles ou les
valeurs.

PREMIERE UTILISATION

Pour confirmer les réglages ou accéder a I'écran suivant :
Appuyez sur « REGLAGE » ou « SUIVANT ».

Pour revenir a I'écran précédent :
Appuyezsur € .

Vous devez configurer le produit quand vous allumez

I'appareil pour la premiére fois.

Les réglages peuvent étre modifiés par la suite en appuyant sur

@ pour accéder au menu « Oultils »,

1. SELECTIONNER LES PREFERENCES

LINGUISTIQUES

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous

allumez I'appareil pour la premiére fois.

- Faites glisser a travers I'écran pour défiler a travers la
liste de langues disponibles.

« Appuyez sur lalangue que vous souhaitez.

2. REGLAGE DE L'HEURE ET DE LA DATE

La connexion du four a votre réseau domestique réglera

I'heure et la date automatiquement. Autrement, vous

devrez les régler manuellement

« Appuyez sur les nombres pertinents pour régler
I'heure.

- Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Une fois que vous avez réglé I'heure, vous aurez besoin

de régler la date

+ Appuyez sur les nombres pertinents pour régler la
date.

- Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Aprés une longue coupure de courant, vous devez a
nouveau régler I'heure et la date.

3. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau

d’énergie électrique compatible avec un réseau

domestique supérieur a 3 kW (16 Ampéres) : Si votre

résidence utilise un niveau d'énergie plus bas, vous

devrez diminuer la valeur (13 Amperes).

+ Appuyez sur la valeur sur la droite pour sélectionner la
puissance.

«  Appuyez sur « OK » pour compléter le paramétrage
initial.

4. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant

de la fabrication : ceci est parfaitement normal. Avant de

cuire des aliments, nous vous conseillons de chauffer le

four a vide pour éliminer les odeurs.
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USAGE QUOTIDIEN

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour allumer le four, appuyez sur [ © | ou appuyez
n'importe ou sur l'écran.

L'écran vous permet de choisir entre les Modes Manuel et
6th Sense.

+ Appuyez sur la fonction principale dont vous avez
besoin pour accéder au menu correspondant.

« Faites défiler vers le haut ou vers le bas pour explorer la
liste.

. Sélectionnez la fonction dont vous avez besoin en
appuyant dessus.

2. REGLAGE DES FONCTIONS MANUELLES

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. L'écran indiquera les réglages qui
peuvent étre modifiés.

NIVEAU DE TEMPERATURE / GRIL

+ Appuyez sur la fonction principale dont vous avez
besoin pour accéder au menu correspondant.

Selon la fonction sélectionnée, vous pouvez activer ou
désactiver le préchauffage a l'aide d'un bouton spécifique.

DUREE

Vous n'avez pas a régler la durée de cuisson si vous

avez l'intention de gérer la cuisson manuellement. En

mode temporisé, le four cuit pendant la durée que vous

sélectionnez. A la fin du temps de cuisson, la cuisson

s'arréte automatiquement.

+ Pour régler la durée, appuyez sur la section Temps ou
sur « Régler le temps de cuisson » aprés avoir appuyé
sur DEMARRER.

« Appuyez sur les chiffres pertinents pour régler la durée
de cuisson dont vous avez besoin.

« Appuyez sur « SUIVANT » pour confirmer.

Pour annuler une durée programmée pendant la cuisson et
gérer ainsi manuellement la fin de la cuisson, vous pouvez
toucher la valeur de la durée et la régler sur « 0 » ou ouvrir le
menu a trois points et modifier le temps de cuisson.

Sivous souhaitez arréter le cycle, ouvrez le menu a trois
points et sélectionnez « Arréter la cuisson ».

3. REGLAGE DES MODES AUTOMATIQUES 6TH SENSE

Les Modes Automatiques 6th Sense vous permettent

de préparer une grande variété de plats, en choisissant

a partir de ceux indiqués dans la liste. La plupart des
réglages de cuisson sont automatiquement sélectionnées
par I'appareil afin d'atteindre les meilleurs résultats.

En outre, grace a un capteur spécial capable de reconnaitre
la teneur en humidité des aliments, certaines des fonctions
6th Sense Auto Modes vous permettent d'atteindre une
cuisson optimale pour toutes sortes d’aliments sans

aucun réglage: le capteur arrétera la cuisson au moment
adéquat. Pendant les quelques dernieres minutes de
cuisson uniquement, un décompte apparaitra sur I'écran,
indiquant le temps de cuisson restant.

+ Choisir une recette dans la liste.

Les fonctions sont affichées par catégories d'aliments dans le

menu « 6eme
SENSE FOOD » (voir les tableaux correspondants).

+ Une fois que vous avez sélectionné une fonction,
indiquez simplement la caractéristique de l'aliment
(quantité, poids, etc.) que vous souhaitez cuire pour
atteindre le résultat parfait.

4. REGLER DEPART DIFFERE

Vous pouvez retarder la cuisson avant de débuter une

fonction : La fonction démarrera a I'heure que vous aurez

sélectionnée au préalable.

« Appuyez sur « RETARD » pour régler I'heure de départ
souhaitée. Vous pouvez sélectionner I'heure de
démarrage ou I'heure a laquelle vous souhaitez que les
aliments soient préts selon les fonctions sélectionnées.

- Une fois que vous avez réglé le temps différé requis,
appuyez sur « REGLER » pour démarrer le temps
d'attente.

+ Placez les aliments dans le four et fermer la porte : La
fonction débutera automatiquement apres la période
de temps qui a été calculée.

La programmation d'un délai pour le début de la cuisson
désactive la phase de préchauffage : Le four va atteindre la
température désirée graduellement, ce qui signifie que les
temps de cuisson vont étre légerement plus longs que ceux
indiqués dans le tableau de cuisson.

« Pour activer la fonction immédiatement et annuler le
temps de départ différé programmé, appuyez sur «
IGNORER TEMPS DIFFERE ».

5.DEMARRER LA FONCTION

- Une fois que vous avez configuré les réglages, appuyez
sur « DEMARRER » pour activer la fonction.

Sile four est chaud et que la fonction nécessite une
température maximale spécifique, un message apparaitra sur
I'écran. Vous pouvez changer les valeurs qui ont été réglées

a tout moment pendant la cuisson en appuyant sur la valeur
gue vous voulez modifier. Toutes les options disponibles pour
étre modifiées peuvent étre explorées en ouvrant le menu a
trois points dans la partie inférieure gauche de I'écran.

A tout moment, vous pouvez arréter la fonction qui a été
activée en appuyant sur [ O .

6. PRECHAUFFAGE

Si elle a été précédemment activée, une fois que la
fonction a démarré, I'écran indique I'état de la phase de
préchauffage. Une fois cette phase terminée, un signal
sonore retentit et I'écran indique « FOUR PRET ».

« QOuvrezla porte.
« Enfournezle plat.

« Fermezla porte et appuyez sur la touche « Start now »
(Démarrer maintenant) ou « START » (Démarrer) pour
démarrer la cuisson.

Placer les aliments dans le four avant la fin du préchauffage

peut affecter la qualité de la cuisson. La phase de

préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la porte durant
le processus. Le temps de cuisson ne comprend pas la phase
de préchauffage.
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Vous pouvez changer les réglages par défaut du
préchauffage option pour la cuisson des fonctions qui vous
permettre de ce faire manuellement.

« Sélectionner une fonction qui vous permet de
sélectionner la fonction préchauffage manuellement.

« Utilisez le commutateur dédié au préchauffage en
bas a droite de I'écran pour activer ou désactiver le
préchauffage. Il sera réglé comme une option par
défaut.

7.RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES ALIMENTS
Dans certains Modes Automatiques 6th Sense il est
nécessaire de retourner les aliments pendant la cuisson.
Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action a
effectuer.

« QOuvrezla porte.

« Effectuez I'action demandée sur I'écran.

- Fermezla porte, puis appuyez sur « START » (Démarrer)
pour reprendre la cuisson.

De la méme facon, a 5 % du temps avant la fin de la

cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action a

effectuer.

. Vérifiez les aliments

- Fermezla porte, puis appuyez sur « START » (Démarrer)
pour reprendre la cuisson.

8. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et Iécran indiquent la fin de la cuisson.
Avec certaines fonctions, une fois la cuisson terminée, vous
pouvez donner a votre plat un brunissage supplémentaire,
prolonger le temps de cuisson ou enregistrer la fonction
dans les favoris.

« Appuyez sur « ADD TO FAV » (Ajouter aux favoris) pour
I'enregistrer en tant que favori.

+ Sélectionnez « Brunissage supplémentaire » pour
démarrer un cycle de brunissage de cing minutes.

« Appuyez sur « + 5 min » pour prolonger la cuisson

9. FAVORIS

La fonction Favoris stocke les réglages du four pour votre
recette favorite.

Le four reconnait automatiquement les fonctions les plus
utilisées. Apres un certain nombre d'utilisations, il vous sera
demandé d'ajouter la fonction a vos favoris.

COMMENT ENREGISTRER UNE FONCTION

Une fois qu'une fonction est terminée, appuyez sur « ADD
TO FAV » (ajouter aux favoris) pour I'enregistrer en tant
que favori. Cela vous permettra de I'utiliser rapidement a
l'avenir, en conservant les mémes réglages.

UNE FOIS ENREGISTREE

Pour visualiser le menu Favoris, appuyez sur ) : Toutes
les fonctions enregistrées seront répertoriées dans ce
Menu. Appuyez sur « DEMARRER » pour activer la fonction
de cuisson sélectionnée.

CHANGER LES REGLAGES

Sur I'écran Favoris, vous pouvez ajouter une image ou
un nom a chaque favori pour le personnaliser selon vos

préférences.
+ Sélectionnez la fonction que vous voulez changer.

« Appuyez sur l'icone des trois points dans I'angle
supérieur droit.

« Sélectionnez l'attribut que vous voulez modifier.

+  Appuyez sur « SAUVEGARDER » pour confirmer vos
changements.

Si vous souhaitez supprimer une fonction spécifique, vous
trouverez dans ce menu l'option « SUPPRIMER FAVORIS ».
10. OUTILS

Appuyezsur s pour ouvrir le menu « Outils » a tout
moment. Ce menu vous permet de choisir parmi
différentes options et également de changer les réglages
ou préférences pour votre produit ou I'écran.

@ MINUTERIE DE CUISSON

Cette fonction peut étre activée soit lors de I'utilisation
d’une fonction de cuisson ou seule pour conserver
I'heure. Une fois démarrée, la minuterie décomptera
indépendamment sans interférer avec la fonction elle-
méme. Une fois que la minuterie a commencé le compte
a rebours, vous pouvez aussi sélectionner et activer une
fonction.

La minuterie continuera de décompter dans I'angle supérieur
droit de 'écran.

Pour reprendre ou modifier la minuterie de cuisson :
+ Appuyez sur I'option de minuterie de cuisine.

Un signal sonore se fait entendre et une indication apparait
a l'écran lorsque la minuterie a terminé le compte a
rebours.

+ Appuyez sur « PAUSE » si vous souhaitez mettre la
minuterie en pause. Vous pouvez ensuite appuyer sur «
RESUME » pour redémarrer la minuterie.

+  Appuyez sur « CANCEL » (effacer) pour effacer la
minuterie ou régler une nouvelle durée de minuterie.

« Appuyez sur «+ 1 mn» pour augmenter la durée d'1
minute.

"Q: ECLAIRAGE
Pour allumer ou éteindre I'ampoule du four.

<>
+*/SMART CLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de nettoyage a
basse température spécial permet d'enlever la saleté et les
résidus d'aliments plus facilement. Placer 200 ml d'eau
potable au fond de la cavité et lancer la fonction lorsque le
four est froid.

@ VERROUILLAGE DES COMMANDES

Le « Verrouillage des commandes » vous permet de
verrouiller les boutons sur le pavé tactile afin qu'ils ne
puissent pas étre activés accidentellement.

Pour déverrouiller I'appareil, appuyez longuement sur la
touche de verrouillage du pavé tactile.

E PREFERENCES

Permet de modifier plusieurs réglages du four, de
sélectionner le mode sabbat et de désactiver le « Mode
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démo ».
INFOS
Pour obtenir de plus amples informations sur le produit.

.REMARQUES

« Ne recouvrez pas l'intérieur du four de papier
aluminium.

CONSEILS UTILES

+  Ne déplacez jamais les plats et moules de cuisson en les
faisant glisser sur le fond du four sous peine de rayer le
revétement en émail.

« Ne placez pas de poids lourds sur la porte et ne vous 'y
accrochez pas.

« Enraison de la température plus élevée du cycle Pizza,
le refroidissement devrait étre Iégérement plus élevé.

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires,
et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents

types d'aliments. Les temps de cuisson commencent

au moment de l'introduction du plat dans le four

et ne tiennent pas compte du préchauffage (s'il est
nécessaire). Les températures et temps de cuisson sont
approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments et
du type d'accessoire. Pour commencer, utilisez les valeurs
conseillées les plus basses, et si les aliments ne sont pas
assez cuits, augmentez-les. Utilisez les accessoires fournis,
et de préférence des moules a gateau en métal foncés et
des plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser des plaques
et accessoires en pyrex ou en céramique ; cependant, les
temps de cuisson seront sensiblement plus longs.

CUISSON D'ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME TEMPS

La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire
simultanément plusieurs aliments nécessitant la méme
température de cuisson (par exemple : poisson et Iégumes),
sur différentes grilles. Enlevez les aliments qui demandent
moins de cuisson et laissez dans le four les aliments qui ont
besoin de plus de cuisson.

VIANDES

Utilisez tout type de plat a four ou plat en pyrex adapté

a la taille du morceau de viande a cuire. Pour les rétis,

il est conseillé d'ajouter du bouillon au fond du plat et
d‘arroser la viande pendant la cuisson pour la rendre plus
savoureuse. Veuillez noter que de la vapeur est produite
durant cette opération. Lorsque le réti est cuit, laissez-le
reposer 10-15 minutes au four, ou enveloppez-le de papier
aluminium.

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez des
morceaux de la méme épaisseur pour obtenir une cuisson
uniforme. Les morceaux de viande trés épais demandent
un temps de cuisson plus long. Pour éviter que la viande
ne brile a I'extérieur, abaissez la grille pour éloigner les
aliments du gril. Retournez la viande aux deux tiers de la
cuisson. Au moment d'ouvrir la porte, faites attention a la
vapeur chaude qui s'échappe.

Nous vous conseillons de placer une léchefrite avec un
demi-litre d'eau directement en dessous de la grille sur
lagquelle la viande est placée pour recueillir le jus de cuisson.
Ajoutez de I'eau si nécessaire.

DESSERTS

Cuisez les patisseries sur une seule grille avec la fonction
convection naturelle.

Utilisez des moules a gateau en métal foncé et toujours

les placer sur la grille métallique disponible. Pour cuire sur
plusieurs grilles, sélectionnez la fonction Chaleur pulsée et
décalez la position des moules a gateaux sur les grilles, afin
de favoriser une circulation optimale de l'air chaud.

Pour contrdler si un gateau est cuit, introduisez un cure-
dent en bois au centre du gateau. Si le cure-dent en ressort
sec, cela signifie que le gateau est cuit.

Sivous utilisez des moules antiadhésifs, ne beurrez pas
les bords; le gateau pourrait ne pas lever de maniére
homogeéne sur les bords.

Si le gateau « retombe » durant la cuisson, sélectionnez
une température inférieure la fois suivante. Vous pouvez
également réduire la quantité de liquide ou mélanger la
pate plus délicatement.

Pour les desserts avec une garniture moelleuse (comme
les gateaux au fromage ou les tartes aux fruits) utilisez la
fonction « Chaleur Tournante ». Si le fond du gateau est
trop humide, abaissez la grille et saupoudrez le fond avec
de la chapelure ou des biscuits émiettés avant d'ajouter la
garniture.

LEVAGE

Il est conseillé de couvrir la pate avec un linge humide
avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le temps

de levage de la pate diminue d'environ un tiers par rapport
aux temps de levage a température ambiante (20-25°C). Le
temps de levage pour la pizza est d'environ une heure pour
une pate de 1 kg.
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6 TABLEAU DE CUISSON

- ! - DEGRE DE | NIVEAU DE RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS UANTITE
Q CUISSON | BRUNISSAGE | (DU TEMPS DE CUISSON) | VI VEAUET ACCESSOIRES
Frais Lasagnes 0,5-3kg - MED - -d‘.éb-
RAGOUT ET Lasagnes 0,5-3k - - - 2
PATES AU FOUR | Produits 9 ' 9 N
surgelés Cannelloni 0,5-3kg - - - .\;;2,—_1,.
Roti de boeuf 0,6 - 2 kg MED MED - - 3 -
Boeuf Steak 2-4cm MED - 2/3 -\...5..;- Q{
Burgers 1,5-3cm - - 3/5 ’\...S..J' Twifvf
Roti de porc 0,6-2,5kg - MED - R 3 -
Porc Cotes de porc 0,5-2,0kg* - - 2/3 -\...5..;- TWLVT
Bacon 0,5-1,5cm - - 1/2 a...s..ﬁ Q{
. 4 2
Poulet entier 0,6-2,5kg - - - T A ;
Blanc de poulet 1-4(cm) - - - % " 2 ,
Morceaux de 4 2
poulet 0.2-15kg i i i P ——
Pilons de poulet - - - - % N 2 -
Poulet frit 2 5
al'air Escalope panée | 1-4(cm) - - - S — .
VIANDE Ailes de poulet | 0,2-1,5kg - - - % A 2 ,
Nuggets de ) ) ) ) 4 2
poulet (surgelés) T ——
Ailes de poulet ) ) ) ) 4 2
[surgelées] AR
Escalope/
Canard 5 4
roti Magret de 1-5cm - - 2/3 I Y
canard
Dinde Filet /Blanc de 5 4
rétie dinde 1-5cm - - 2/3 Lo W ol M
Brochettes de 4 2
viande 0,2-1,5kg - - 1/2 R s
Cotelettes de 4 2
porc 1-4(cm) - - - A ,
Viande 4 2
frite a l'air | Burgers 1-4(cm) - - - T e
Saucisses et 4 2
Wiirstel 1:5-3,5 (cm) i i i _
Escalope panée 1-4(cm) - - - m‘l 1=r2
Darne de thon 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3..4- Twifvf
Darne de 3 2
Escalopes saumon 1-3(cm) MED - 3/4 Aleer oS
POISSONS & D 3 2
FRUITS DE MER eFt?teaks d’aersrp])eadon 0,5 -3 (cm) - - 3/4 At L
rotis
Filet de morue 0,1-0,3kg - - - -\...3..4- @
Filet de bar O’OSKAO’B - - - a3 @’
¥ quantité suggérée
Aeneem el — oo T
ACCESSOIRES Plaque de cui le 2 Gouttié 500 ml
Grille aque de cuisson ou moule a Gouttiére / Léchefrite outtiere avec m Plateau Air Fry

gateau sur la grille métallique

d'eau
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6 TABLEAU DE CUISSON

- ! - | DEGRE DE| NIVEAU DE RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS UANTITE
Q CUISSON | BRUNISSAGE | (DU TEMPS DE CUISSON) NIVEAU ET ACCESSOIRES
Filet de daurade O’OSK_ 015 - - - a3 @
Escalopes g 3
et steaks |Autres filets 0,5-3(cm) - - - Al S
rotis 3 5
Filets [congelés] | 0,5 -3 (cm) - - - Aeree s oS
Pétoncles un plateau * - - - - 4 -
. 4
Fruits de {Moules un plateau * - - - - -
POISSONS & {™Me" - 4 3
FRUITS DE MER i 9rillés Crevettes un plateau - - - A T
Crevettes un plateau * - - - ‘\...4...F &
Poisson pané 1,5-3,5(cm) - - - % N -
. . 4
Poisson Filet de poisson |1,5-3,5 (cm) - - - e -
frita lair Poisson entier 0,4-0,8 kg - - - % N -
Fruits de mer - - - - Eﬁm N ,
Pommes de 3
terre au four 0,5-15kg ) MED ) —
Legumes Légumes farcis 01-0,5kg - - - 3
rotis [chacun] —
Autres légumes | 0,5-1,5kg - MED - - 3 -
Gratin de 3
pommes de un plateau * - - - N—
terre
Gratin de un plateau * - - - é.
tomates P A= 1~
, Gratin de un plateau * ) ) ) 3
Leggnjes poivrons p Y ——P
gratines  “Gratin de un olateau * ] ] ) 3
brocolis P N
- Gratin de % 3
LEGUMES chou-fleur un plateau N—
Légumes en un plateau * ) ) ) 3
Gratin P Y ===V
. . 4
Frites maison 0,3-0,8kg - - - e ,
4
Potatoes 1-4(cm) - - - T A -
{\{'e'ange de 0,3-0,8 kg - - 2/3 s
Légumes (?}?‘umgs 2
frits a I'air Ips de - - . .
courgettes 0,2-05kg T, ——
Pommes de 4
terre frites 0,3-0,8kg - - - P —— ,
[surgelés]
Petits pains ) ) ) ) 4
[surgelés] TR,
A . 2
BOULANGERIE Gateau salé 0,8-1,2kg - MED - N —
SALEE . 2
Strudel aux légumes 0,5-1,5kg - MED - - -
¥ quantité suggérée
Aveeneer sy ~— | SV T
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou moule a Gouttiére avec 500 ml
Grille . au ul X u, u Gouttiere / Léchefrite uth v Plateau Air Fry
gateau sur la grille métallique d'eau

Whj;lﬁool




6 TABLEAU DE CUISSON

< \ - DEGRE DE | NIVEAU DE RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS UANTITE
Q CUISSON | BRUNISSAGE | (DU TEMPS DE CUISSON) NIVEAU ET ACCESSOIRES
. 60-150g ] ] ] 3
Petits pains [chacun] A r
. . 400-600 g ] ] ] 2
. Pain de mie [chacun] =P
Pain 5
Gros pain 0,7-2,0kg - - - A -
200-300 g ) ] ] 3
Baguettes [chacun] N r
. 2
BOULANGERIE Pizza ronde Ronde - - - ==
bz Pizza épaisse Lechefrite - - - - 2 r
1 couche* - - - A 2 -
Pizza i i
2 couches* - - - ===V -
Pizza [surgelée] 5 3 i
3 couches* - - - Y P —— P r
5 4 2 1
4 couches* - - - N TG ——T N ——V N ,
Gateaux o 2
moelleuy | @€noise 0,5-1.2kg - - - N
Biscuits 0,2-0,6 kg - - - - 3 r
Croissants un plateau * - - - - 3 -
Croissants [surgelés] un plateau * - - - ,;,.
PATISSERIE | Pate a choux un plateau * - - - - 3 ,
. 10-30¢ 3
Meringues [chacun] - - - A r
Tarte 0,4-1,6 kg* - - - -\r.%u-
Strudel 0,4-16kg - - . ‘—’3
Tarte aux fruits 0,5 -2 kg - - - al;z.’-lﬁ
¥ quantité suggérée
[ Y ~ AF=r N |- T

ACCESSOIRES

Plaque de cuisson ou moule a

A . i1 Gouttiére / Léchefrite
gateau sur la grille métallique

Gouttiere avec 500 ml

d'eau

Plateau Air Fry
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4| TABLE DE CUISSON FRITURE A AIR

RECETTE FONCTION QUANTITE . TEMPERATURE DUREE GRILLE ET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE (°Q) (MIN.) ACCESSOIRES
g Frites surgelées 650-850g Oui 200 25-30 Eé@r - 2 ,
[UN]
% Nuggets de poulet surgelés 5009 Oui 200 15-20 Eﬁ-ﬁr - 2 r
(@]
O
v Batonnets de poisson 50049 Oui 220 15-20 % " 2 -
&
s . . s . 4 2
= Onion Rings ey 500¢g Oui 200 15-20 o A r
<
N . s . 4 p
«» Courgettes fraiches panées =t 400 g Oui 200 15-20 T, A r
i
= s )
8 Frites maison et 300-800¢g Oui 200 20-40 % N 2 r
RN
' Légumes mélangés et 300-800g Oui 200 20-30 % 1;
2 Poitrines de poulet 1-4cm Oui 200 20-40 EE;E, - 2 r
O
%’ Ailes de poulet o 200- 1500 g oui 220 30-50 ——
- e . % . 4 2
= Escalope panée =y 1-4cm Oui 220 20-50 EETE A r
D
% . . % . 4 2
< Filet de poisson =t 1-4cm Oui 220 15-25 e - -
>

Pour la cuisson d'aliments frais ou faits maison, étalez une fine couche d'huile sur la surface de I'aliment.
Afin de garantir des résultats de cuisson uniformes, mélangez les aliments a la moitié du temps de cuisson recommandé.

FONCTIONS

=

Friture a air

ACCESSOIRES

T

Accessoire Friture a air

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la
grille métallique

—_

Plat a four sur grille

Lechefrite / plaque de cuisson, ou
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) | DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
— Oui 170 30-50 NI
Gateaux a pate levée / Génoise &% Oui 160 30-50 -\.l.—.z—:b-
& Oui 160 30-50 L
Gateaux fourrés w Oui 160 - 200 30-85 1 3 i
(gateau au fromage, strudel, tarte aux = 2 1
pommes) kS Oui 160 - 200 30-90 Y Sy S
_ Oui 150 20-40 - 3 ,
o . 4
oy Oui 140 30-50 A -
Biscuits — 2 7
& Oui 140 30-50 — s o,
& Oui 135 40 - 60 NI S
— Oui 170 20 - 40 N
= Oui 150 30-50 N
Petits gateaux / Muffins —
& Oui 150 30-50 A
&% Oui 150 40 - 60 O e
— Oui 180 - 200 30-40 N
Chouquettes e Oui 180 - 190 35.45 |4, 1
% Oui 180 - 190 35-45% |2, e
_ Oui 90 10-150 |+ >,
Meringues = Oui 90 130-150 |, 1,
% Oui 90 140-160% |+ >, amome '
— Oui 190 - 250 15 - 50 N
Pizza / Pain / fougasse — 5 3 7
X Oui 190 - 230 20-50 A PERNCSS
5
Oui 310 7-12 -\.l‘.éb-
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) — 5 3 7
Y Oui 220 - 240 25-50* N T ,
_ Oui 250 10-15 1 3 r
Pizza surgelée &% Oui 250 10-20 -\r.éu- ;
% Oui 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 r N
= Oui 180 - 190 45 -55 S
Tourtes os . 4 1
(Tourtes aux légumes, quiches) oy Oui 180-190 45 -60 N I ——"]
% Oui 180 - 190 45-70% | am2me ameme .
| :| \/.'!:\/ Ifl )@ cooﬁ ECO
FUNCTIONS Convecti
zzrurel:zn Chaleurpulsée  Chaleurtournante Gril Turbogril Maxi Cooking Cook4 ProgrammeEco Pizzas
Averens ~ AF==r | A oS
ACCESSOIRES . N . . N . . .
Grille métallique Plaque de cuisson ou moule a Lechefrite / plaque de cuisson ou plat Léchefrite /plaque de  Lechefrite contenant
q gateau sur la grille métallique  de cuisson sur la grille métallique cuisson 500 ml d'eau
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RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) | DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
— Oui 190 - 200 20-30 N
Vol-au-vent / Feuilletés w Oui 180 - 190 0-20 [ty
3 Oui 180 - 190 20-20% | amms e
Lasagnes / Flans / Pates au four / — . 3
Cannelloni — Oui 190 - 200 45 -65 1 f
Agneau / Veau / Boeuf / Porc 1 kg — Oui 190 - 200 80-110 1 3 r
. > ) ) 2
Réti de porc avec grattons 2 kg XL 170 110 - 150 1 r
. — . 3
Poulet / Lapin / Canard 1 kg — Oui 200-230 50-100 1 r
Dinde /Oie 3 kg _ Oui 190 - 200 80-130 1 2 r
. . . — . 3
Poisson au four/en papillote (filet, entier) — Oui 180 - 200 40 - 60 1 r
Légumes farcis e . 2
(tomates, courgettes, aubergines) - Oui 180 - 200 >0-60 o
<< z
Rotie . 3 (Elevée) 3-6 “les
<
Filets de poisson / Steaks - 2 (Moy) 20-30** nts ‘\V\L{‘
Saucisses / kebab / cotes levées / Naad 2 -3 (Moy - " 5 4
hamburgers I—, Haute) 15-30 R
Poulet réti 1-1,3 kg - 2 (Moy) 55 - 70 **¥ -\...2..4- 1\,\;{
. , 3
Gigot d'agneau / Jarrets ﬁ - 2 (Moy) 60-90 *** | q r
Pommes de terre roties - 2 (Moy) 35 - 55 *** 1 3 r
Légumes gratinés - 3 (Elevée) 10-25 1 3 f
Biscuits %‘:'( Oui 135 50 - 70 NI S S
Biscuits
Tartes (%)K Oui 170 50-70 -\r.éu- -\r.éu- -\r.éu- -\r.%b-
Ta[tes
Pizza ronde %‘:{ Oui 210 40-60 \l:g:-b- -\n-é—.,- -\n-é—.n -\%n
Pizza
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / . % 5 3 1
lasagnes (niveau 3) / viande (niveau 1) Oui 190 40-120 e e LT
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / é4 5 4 2 1
Iégumes rotis (niveau 4) / lasagnes (niveau COOK Oui 190 40-120* N T P VI -
2) / découpes de viandes (niveau 1) Menu
Lasagnes & Viandes w Oui 200 50- 100 * -\nép, 1 ! r
Viandes & pommes de terre ‘;F Oui 200 45-100* R%‘ﬁ 1 ! f
Poisson & légumes o Oui 180 30-50* -\r,é-, 1 ! f
Rotis farcis ECO - 200 80-120* 1 3 r
Coupes de viande 3
ECO - _ *
(lapin, poulet, agneau) 200 >0- 100 | —
* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
**Tourner les aliments a mi-cuisson.
*** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.
ats oy Noad 5
EI = ‘ ‘ XL@9 %‘.‘( ECO =
FONCTIONS Convedi
zg:urelizn Chaleurpulsée  Chaleurtournante Gril Turbogril Maxi Cooking Cook4 ProgrammeEco Pizzas
Averens ~ AF==r | N TS
ACCESSOIRES . N . . N . N .
. s Plaque de cuisson ou moule a Leéchefrite / plaque de cuisson ou plat Lechefrite /plaque de Léchefrite contenant
Grille métallique N X e . . 1t R
gateau sur la grille métallique  de cuisson sur la grille métallique cuisson 500 ml d'eau
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COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents types

d'aliments.

Les temps de cuisson commencent au moment de l'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas compte du

préchauffage (s'il est nécessaire).

Les températures et temps de cuisson sont approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.
Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits, augmentez-les.

Utilisez les accessoires fournis, et de préférence des moules a gateau et des plats de cuisson en métal foncé. Vous pouvez
aussi utiliser des plagues et accessoires en pyrex ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson seront sensiblement

plus longs.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a
refroidi avant d'effectuer tout
entretien ou nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyeurs
vapeur. I’appareil

SURFACES EXTERIEURES

+ Nettoyez les surfaces a l'aide d’un chiffon en
microfibre humide. Si elles sont tres sales, ajoutez
quelques gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez
avec un chiffon sec.

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

Si l'un de ces produits entre en contact par
inadvertance avec les surfaces de I'appareil, nettoyez-
le immédiatement avec un chiffon en microfibre
humide.

SURFACES INTERIEURES

« Apres chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore tiede,
pour enlever les dépobts ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour enlever la condensation
qui se serait formée lors de la cuisson d’aliments
avec une forte teneur en eau, laissez le four refroidir
completement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge.

« Activez la fonction « Smart Clean » pour un
nettoyage optimal des surfaces internes. (Uniquement
sur certains modéles).

- Nettoyez le verre de la porte avec un détergent
liquide approprié.

« La porte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

N'utilisez pas de laine d’acier,
de tampons a récurer abrasifs,
ou des détergents abrasifs

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

.Portez des gants de protection.

L'appareil doit étre débranché
de I'alimentation principale
avant d’effectuer des travaux
d’entretien.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide de
lavage apres l'utilisation, en les manipulant avec des
maniques s'ils sont encore chauds. Utilisez une brosse
a vaisselle ou une éponge pour enlever les résidus
d’aliments.

Ne pas nettoyer la sonde autoportante et la sonde de
cuisson (le cas échéant) au lave-vaisselle.

Le plateau Air Fry (le cas échéant) peut étre nettoyé au
lave-vaisselle.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et

abaissez les loquets jusqu'a qu'ils soient déverrouillés.

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains - ne la
tenez pas par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant de la
fermer tout en la tirant vers le haut en méme temps
jusqu'a ce qu'elle soit libérée de son logement. Placez
la porte sur un c6té, en I'appuyant sur une surface
douce.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four
pour aligner les crochets des charniéres avec leurs
appuis et attacher la partie supérieure sur son appui.

4. Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir
complétement.

Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

Appliquez une légere pression pour vous assurer que
les loquets sont bien placés.

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu’elle
est alignée avec le panneau de commandes. Sinon,
répétez les étapes précédentes : La porte pourrait
s'endommager si elle ne fonctionne pas correctement.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE

Pour le remplacement de lI'ampoule, contactez le service aprés-vente.
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DEPANNAGE

Probleme

Cause possible

Solution

Le four ne fonctionne pas.

Coupure de courant.

Débranchez de
I'alimentation principale.

Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant
et que le four est bien branché.

Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
probléme persiste.

L'écran affiche la lettre « F »
suivi d’'un numéro.

Probleme de logiciel.

Contactez le Centre d'Appel et indiquez le
numéro qui suit la lettre « F »,

Une fonction de 6th Sense
cuisson se termine sans afficher
de décompte. La cuisson

se termine avant la fin du
décompte.

Quantité d'aliments
différente de la gamme
recommandée. Porte
ouverte pendant la cuisson.

Ouvrez la porte et vérifiez la cuisson désirée des
aliments. Si nécessaire, complétez la cuisson en
sélectionnant une fonction traditionnelle.

Le four ne chauffe pas.

Lorsque le mode « DEMO

» est activé, toutes les
commandes sont actives et
les menus disponibles mais
le four ne chauffe pas.

Mode DEMO apparait
sur I'écran toutes les 60
secondes.

Accédez au mode « MODE DEMO » & partir des «
REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

L'ampoule s'éteint.

Le mode « ECO » s'active.

Accédez au mode « ECO » a partir des «
REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

La porte ne ferme pas
correctement.

Les loquets de sécurité ne
sont pas a leur place.

Assurez-vous que les loquets de sécurité sont
bien placés, selon les directives pour I'assemblage
et le démontage de la porte dans la section «
Entretien ».

L'alimentation est coupée.

Niveau de puissance erroné.

Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins
une valeur de plus de 3 kW. Dans le cas contraire,
diminuez la puissance a 13 Amperes. Accédez

a « PUISSANCE » a partir de « REGLAGES » et
sélectionnez « FAIBLE ».

Le cycle de cuisson avec
sonde s'est terminé sans cause
évidente ou l'erreur F3E3 est
imprimée sur |'écran.

La sonde alimentaire
n'est pas correctement
connectée.

Vérifier la connexion de la sonde alimentaire.

* Disponible sur certains modéles uniquement

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :

En utilisant le QR Code dans votre appareil

En visitant notre site Internet docs.whirlpool.eu/docs

Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie).
Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de

I'appareil.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produit sous licence.
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Vdsadrloi kézikonyv

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA

7S
==

www.register10.eu

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a

Biztonsagi utmutatot.

Teljes koru szolgéltatasaink eléréséhez, kérjlk,
regisztralja termékét honlapunkon:

KODOT

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO QR-

HU

TERMEKLEIRAS

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

1. Kezel6panel

2. Ventilator és kor alaku fiitéelem
(nem lathato)

3. Polctarté sinek
(a szint a sUt6 elején lathato)

4, Ajtéd

5. Felsé fit6elem/grill

6. Vilagitas

7. Azonositd lemez
(ne tavolitsa el)

8. Alsé futéelem
(nem lathato)

KEZELOPANEL
s o ORI

&) o o 5]

P o . P

123 4 5 6 7 89
1. BE/KI 4, ESZKOZOK 7. VILAGITAS
A siit6 be- és kikapcsolasa. Itt szamtalan opcid kozdl o A sutdvilagitas bekapcsolasa vagy
2. KEZDOKEPERNYO valaszthat, és médosithatja a siité kapcsolasa.

A gyors hozzaféréshez a
fémeniihoz.
3. KEDVENC

Megnyitja a leggyakrabban
hasznalt funkcidk listajat.

beallitasait.
5.KIJELZO

6. KEZELOSZERVEK ZAROLASA

A ,Kezel8szervek zéarolasa” funkcié
aktivalasakor az érintéképernyds
kijelz6 gombjai nem mikddnek,
igy azokat nem lehet véletlentl
megnyomni.

8. KONYHAI IDOZITO

Ez a funkcioé egy sitési funkcid
kdzben vagy onalléan, idémérésre
is hasznalhato.

9. INDITAS

A sttési funkcio elinditasa.

Whj;lﬁool



TARTOZEKOK

i KIHUZHATO
| TARTOSINEK *

=

SUTEMENYES TEPSI*

CSEPPFELFOGO TALCA

SUTORACS

A tartozékok
behelyezését és kivételét
segiti.

Hasznalhato kilonféle
kenyerek és stitemények,
valamint sultek,
sutépapirban silt hal stb.
készitéséhez.

Hasznalhato
sut6tepsiként hus, hal,
z0ldségek, focaccia stb.
készitéséhez, vagy a
sutéracs ala helyezve a
sttéskor lecsopogd szaft
0sszegyUjtésére.

Etel stitésére szolgal,
illetve tepsi, stitéforma
és egyéb héallé edény
helyezhet6 ra.

FORROLEVEGOS SUTES
TALCA *

j:=====2z

Forrolevegds sités
funkcioéval késziilt ételek
sutésekor hasznalhatd,
egy alacsonyabb szinten
elhelyezett stitétepsivel
az esetleges morzsak és
cseppek 6sszegyljtése
érdekében.
Mosogatdgépben
moshaté.

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltdl fligg.
Egyéb tartozékok kilén megvasarolhatédk; rendelés vagy informaciokérés a vevészolgalaton lehetséges.
* Csak bizonyos tipusok esetén
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A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Helyezze be a sitéracsot vizszintesen a polcvezetd
sinek mentén, és lgyeljen r4, hogy a racs felfelé hajlo
vége valéban felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogé talcat
és a sutétepsit is vizszintesen kell behelyezni a stitébe,
a sutéracsokhoz hasonlé médon.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

« A polcvezet6 sinek eltavolitasahoz el8szor mindkét
oldalon csavarozza ki a rogzitécsavarokat (ha vannak)
egy pénzérme segitségével.

Emelje meg a polcvezetd sineket, majd huzza ki a
sinek also részét az illesztékekbdl: ezutdan mar kiveheti
a polcvezeté sineket.

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

—

A bal (,1) és a jobb (,R") oldali
==| polcvezetd sinek a képen
l[athaté logoérol ismerheték fel.

KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE
J——= Tavolitsa el a polcvezetd

— sineket a sut6bél, és
/‘
—5—

— |

tavolitsa el a védd
muanyagot a kihtuzhat6

tartosinekrél.

Rogzitse a tartdsin felsd
kapcsat a polcvezetd sinhez,
majd csusztassa végig annak
mentén Utkozésig. Engedje
le a helyére a masik kapcsot.

A polcvezetd sin rogzitéséhez
—erdteljesen nyomja neki a
kapocs aljat a polcvezetd
sinnek. Gy6z6djon meg arrdl,
hogy a tartésinek szabadon
tudnak mozogni. Ismételje
meg ezeket a [épéseket az
azonos szinten lévé masik
polcvezet6 sinnel is.

Ne feledje: A kihuzhato tartésinek barmely szintre
felszerelhetdk.
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FUNKCIOK

@ KEZI UZEMMODOK

« ALSOESFELSO SUTES
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sutése.

« KONVEKCIOS SUTES

Hus vagy toltott slitemények suitéséhez egyszerre csak
egy szinten.

« HOLEGBEFUVAS
Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igényld, de
kilonbozd ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténd egyidejl siitése. Ezzel a funkciéval ugy
készithet el kiilonb6zd ételeket egyszerre, hogy azok
nem veszik 4t egymas illatat.

« GRILL
Steak, kebabfélék és kolbaszok grillezése, rakott
z6ldségek sttése és kenyérpiritas. Hus sttésekor
javasoljuk a cseppfelfogo talca hasznalatat a
kicsop0gd huslé és szaft 6sszegyljtéséhez: Helyezze a
talcat a sttdracs alatt 1évd barmelyik szintre, és dntson
bele 500 ml vizet.

«  TURBOGRILL
Nagy egybesiilt husok siitése (baranycomb, marhahus,
csirke). Javasoljuk a cseppfelfogo télca hasznalatat a
kicsop0gd huslé és szaft 6sszegyljtéséhez: Helyezze
a serpenydt a sutdracs alatt 1évé barmelyik szintre, és
ontson bele 500 ml vizet.

«  GYORS ELOMELEG.
A siit6 gyors elémelegitése.

+ COOK4
Ez akkor hasznos, ha egyszerre négy szinten olyan
kilonbozd ételeket siit, amelyek azonos héfokon
készulnek. Lehet vele kekszeket, tortakat, kerek
pizzat (akar fagyasztottan) siitni, vagy akdr egy teljes
menut elkésziteni egyszerre. Kdvesse a siitési tablazat
javaslatait a legjobb eredmény elérése érdekében.

«  SPECIALIS FUNKCIOK

»  PIZZA

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

A specialis stitési ciklus 300 °C feletti
hémeérsékleten mukodik, igy a pizza bellil puha,

a széle ropogos lesz, és tokéletesen egyenletesen
pirul.

Ezt a funkciét a Wpro pizzaké tartozékkal
kombinalva és a késziiléket 30 percig
elémelegitve 5-8 perc alatt megsiithet egy pizzat.
Rendelés vagy informacidkérés a vevdszolgalaton
vagy a www.whirlpool.eu webhelyen keresztl
lehetséges

» FORROLEVEGOS SUTES

Ez a funkcio lehet6vé teszi, hogy kevesebb

olaj felhasznalasaval stisson sult krumplit,
csirkefalatokat és egyéb ételeket, amelyek ezéltal
kellemesen ropogdsak lesznek. A flitéelemek
be-ki ciklusa megfeleléen felmelegiti a stitéteret,

mikozben a ventilator keringeti a forré leveg6t.

A legjobb sutési eredmény csak a Forréleveg6s
sutés talca haszndlataval érhet6 el (bizonyos
modelleknél elérhetd). Helyezze az ételt egy
rétegben a Forrélevegds suités talcara, és a legjobb
eredmény érdekében kdvesse a Forrolevegés
sutés sutési tablazat utasitasait. Ne hasznaljon
egynél tobb talcat az egyenetlen stités elkeriilése
érdekében.

» KIOLVASZTAS

Az ételek gyorsabb kiolvasztasa. Helyezze az ételt
a kdzépso szintre.

» MELEGENTARTAS

A frissen elkésziilt ételek melegen és ropogdsan
tartasa.

» KELESZTES
Sés vagy édes tésztak optimalis mértéki
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne
aktivalja ezt a funkcioét, ha az el6z6 sutési ciklus
miatt a stité még mindig forro.

» KENYELEM

Hdtében tarolt vagy szobahémérsékletd, félkész
ételek (keksz, stiteménymix, muffin, tésztaételek
és péksutemények) elkészitéséhez. A funkcio
minden ételt gyorsan és kiméletesen készit el.
Hasznalhaté korabban elkészitett fétt ételek
Ujramelegitésére is. A stit6t nem szlikséges
elémelegiteni. Kdvesse a termékek csomagolasan
talalhato utasitasokat.

» MAXIFOZES

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
sutési uzemmaodot és hémérsékletet nagy (2,5 kg-
nal nehezebb) egybesiilt husok stitéséhez. Siités
kézben ajanlatos forgatni a hust, hogy mindkét
oldala egyenletesen tudjon pirulni. Erdemes a
huast idénként meglocsolni, nehogy kiszaradjon.

» ECO CIKLUS *

Toltott stltek és husfilék egy szinten torténd
sutéséhez. Az Eco ciklus hasznalatakor a lampa
kikapcsolva marad a sutés ideje alatt. Az Eco
ciklus hasznalatdhoz és igy az energiafogyasztas
optimalizélasdhoz a siitéajtot nem szabad kinyitni
addig, amig az étel el nem késziilt.

FAGYASZTOTT ETEL

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
sttési hdmérsékletet és médot a gyorsfagyasztott
készételek 5 kilonb6zd kategdridjahoz. A stitét nem
szuikséges elémelegiteni.

th

“6,,59 AUTOMATIKUS UZEMMODOK

Ez a funkcié barmilyen tipusu étel automatikus sttéséhez
valé. A funkcié megfeleld hasznélatahoz kdvesse a
vonatkozé f6zési tabldzat utasitasait. A siitét nem
sziikséges elémelegiteni.
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* A funkcio referenciaként szolgél az energiahatékonysagi
nyilatkozathoz a 65/2014/EU szabalyozésnak megfeleléen

AZ ERINTOKEPERNYOS KIJELZO HASZNALATA

i Kivalasztas vagy mentés: A beallitasok mentéséhez vagy a kdvetkezd képernydre
@ Erintse meg a kijelz6t a kivant érték vagy mentielem  1épéshez: o ) i
kivalasztasahoz. Erintse meg a,BEALLITAS”vagy a,KOVETKEZO” gombot.
Bongészés a meniiben vagy a listakban: Visszalépés az el6z6 képernyore:
Egyszerlen hlizza végig az ujjat a kijelz6n az értékek Erintse mega(z) < ikont.
vagy menuelemek mozgatasahoz.

ELSO HASZNALAT

A legelsd hasznalatkor meg kell adni a termék
alapbedllitasait.

Ezeket a bedllitasokat késébb barmikor megvaltoztathatja, ha a &
gombot megnyomva belép a ,Tools” (Eszkdzok) mentbe.
1.ANYELVI BEALLITASOK KIVALASZTASA

A készulék elsd bekapcsolasakor be kell allitani a kivant
nyelvet és a pontos idét.

« Huzza végig az ujjat a kijelzdn, és valassza ki a kivant
nyelvet a listabol.

- Erintse meg a kivant nyelv nevét.

2.DATUMES IDO BEALLITASA

A sit6 otthoni hal6zatra val6 csatlakoztatasakor az id6t és

a datumot a rendszer automatikusan beallitja. Mas esetben
ezeket manuadlisan kell beallitani

- Erintse meg a megfelelé szamokat az id6 beallitidsahoz.
- Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.
Miutan bedllitotta az id6t, be kell dllitania a datumot is

. Erintse meg a megfelelé szamokat a datum
bedllitasahoz.

. Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.

Hosszabb dramkimaradas utén ismét be kell llitani az idét és a
datumot.

3. AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA

A stit6 ugy van beprogramozva, hogy annyi elektromos

aramot fogyasszon, amennyi kompatibilis a 3 kW-nal (16

amper) nagyobb besorolasu lakossagi aramhaldzattal: Ha az

On hélézata ennél alacsonyabb teljesitményd, a késziiléken

ezt az értéket 13 amperre kell csokkentenie.

- Erintse meg a jobb oldali értéket a teljesitmény
kivalasztasahoz.

. Erintse meg az,OK” gombot az alapbeallitas
befejezéséhez.

4. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj sUtd a gyartasbol visszamaradt szagot bocsathat ki:
ez teljesen normalis. Ezért miel6tt a stitét étel készitésére
haszndlng, azt javasoljuk, hogy melegitse fel tiresen a
lehetséges szagok eltavolitasa érdekében.
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NAPI HASZNALAT

1. AFUNKCIO KIVALASZTASA

A siit6 kikapcsolasahoz nyomja meg a gombot, vagy

érintse meg a kijelz6t barhol.

A kijelzdn vélaszthat a Kézi izemmaddok és a 6th Sense

tzemmadok koziil.

. Erintse meg a kivant funkciét. Ekkor megjelenik a
funkciéhoz tartozé mend.

« Mozgassa a listat fel-le, és ismerkedjen meg az elérhetd
opciokkal.
- Erintse meg a kivant opciot a kivalasztashoz.

2. KEZI FUNKCIOK BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utan megvaltoztathatja a funkcié
bedllitasait. A kijelz6n lathatok a modosithatd beallitasok.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT

. Erintse meg a kivant funkciét. Ekkor megjelenik a
funkciéhoz tartozé mend.

A kivélasztott funkcidonak megfeleléen az elémelegitést egy
adott kapcsoloval aktivalhatja vagy deaktivalhatja.

IDOTARTAM

Ha a stitést manudlisan kivanja vezérelni, nem kell siitési
idétartamot megadnia. Idézitett izemmaddban viszont a sitd
a bedllitott id&tartamig mikodik. A sutési id6 végén a stités
automatikusan leall.

- Azidétartam bedllitasdhoz az INDITAS gomb megnyomasa
utan érintse meg az Idd szakaszt vagy az, Allitsa be a sitési
idét” opciot.

« A megfelel6 szamokat megérintve éllitsa be a kivant siitési
idét.

. A KOVETKEZO” gombot megérintve mentse el a beallitast.

Ha sttés kdzben szeretné tordlni a bedllitott idétartamot, és igy

manudlisan kezelni a sUtés végét, akkor érintse meg az id6tartam

értékét és dllitsa be a,0" értéket, vagy nyissa meg a harompontos
menUt és szerkessze a sttési id6t.

Ha le szeretné dllitani a ciklust, nyissa meg a harompontos mentt,
és valassza a,SUtés ledllitasa’lehetdséget.

3.6TH SENSE AUTOMATIKUS UZEMMODOK
BEALLITASA

A 6th Sense automatikus lizemmaddok segitségével szamtalan
olyan ételt elkészithet, amelyek a listaban is szerepelnek. A
legtdbb siitési bedllitast a késziilék automatikusan elvégzi a
legjobb siitési eredmény elérése érdekében.

Tovabba, egy specidlis érzékelének kdszonhetéen, amely
képes felismerni az étel nedvességtartalmat, a 6TH SENSE
AUTOMATIKUS UZEMMODOK egyes funkciéi lehetévé teszik,
hogy barmilyen étel optimalis stitését beallitas nélkiil érje

el: az érzékeld a tokéletes id6ben ledllitja a stitést. Csak a
sutés utolsé néhany percében jelenik meg a kijelzén egy
visszaszamlalo, amely a hatralévé sttési id6t jelzi.

« Valasszon egy receptet a listabol.

A funkciok élelmiszer-kategariak szerint jelennek meg a

,b6th SENSE ELELMISZERLISTA"meniben (lasd a vonatkozo
tablazatokat).

+ Afunkcié kivalasztasa utan csupdan az elkészitendé étel
jellemzéit kell megadnia (mennyiség, suly stb.) a tokéletes
eredmény eléréséhez.

4.INDITASI IDO KESLELTETESENEK BEALLITASA

A siitést elhalaszthatja a funkcié inditasa el6tt: A funkcio az On

altal el6re bedllitott idépontban kapcsol be.

- Erintse meg a,KESLELTETES” gombot a kivant inditasi idé
megadasahoz. A kivalasztott funkciéknak megfeleléen
kivalaszthatja az inditasi id6t vagy azt az id6pontot,
amikorra az étel elkész(iljon.

- Akivant késleltetés bedllitasa utan érintse meg a
,BEALLITAS” gombot a varakozasi id6 inditasahoz.

+ Helyezze az ételt a stit6be, és csukja be az ajtot: A készilék
kiszamitja a szlikséges varakozasi id6t, majd a megfeleld
idépontban automatikusan elinditja a funkciot.

Ha a sttéshez késleltetett inditast allit be, az elémelegités nem

elérhetd: A stitd a szikséges hdmérsékletet fokozatosan ériel,

tehat a sttési idok kissé hosszabbak lesznek a sttési tablazatban
megadott id&tartamoknal.

«  Afunkci6 azonnali inditasahoz és a késleltetés
kikapcsolasahoz érintse meg a, KESLELTETES TORLESE”
gombot.

5. AFUNKCIO INDITASA

« Abedllitasok elvégzése utan érintse meg az,INDITAS”
gombot a funkcié inditasahoz.

Ha a st forrd, és a funkcidnak egy adott maximum
hémérsékletre van sziksége, a kijelzén értesités jelenik meg. A
kivant értéket megeérintve, stités kdzben barmikor médosithatja
a bedllitott értékeket. Az 8sszes mddosithatd opcidt a kijelzd

bal alsé részén taldlhatd harompontos mend megnyitasaval
fedezheti fel.

A bekapcsolt funkcié barmikor leéllithatd al ® ] gombibal.

6. ELOMELEGITES

Ha el6z6leg aktivélta, a funkcio inditasa utan a kijelzén
nyomon kovethet6 az elémelegités allapota. Ha ez a fazis
befejez6dott, egy hangjelzés hallhatd, és a kijelz6n megjelenik
a,SUTO KESZ" felirat.

+ Nyissa ki az ajtot.
+ Helyezze be az ételt.

- Csukja be az ajtot, és a stités megkezdéséhez érintse meg
az,Inditas most”vagy az,INDITAS” gombot.

/////

a sttési eredmény elmaradhat a varttol. Az ajtd kinyitasakor az

elémelegités ledll/sziinetel. A sttési idébe nem szamit bele az

elémelegitési szakasz.

Az elémelegitési opcidra vonatkozd alapértelmezett bedllitas

maodosithatd azoknal a stitési funkcioknal, ahol lehetséges a

manudlis bedllitas.

+ Valasszon olyan funkciét, amelynél manudlisan
kivalaszthaté az elémelegitési funkcié.

+ Akijelz6 jobb alsé sarkaban taldlhaté Elémelegités specialis
kapcsold segitségével aktivalhatja vagy deaktivalhatja az
elémelegitést. Ekkor ez lesz az alapértelmezett beallitas.
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7. ETEL MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE

Egyes 6th Sense automatikus lizemmaddoknal sziikség lehet

az étel megforditasara siités kozben. Hangjelzés hallatszik, és a

kijelz6n lathaté a sziikséges mivelet.

+ Nyissa ki az ajtét.

+ Kovesse a kijelz6n megjelend utasitast.

. Csukja be az ajt6t, majd érintse meg az,,INDITAS” gombot a
suités folytatasahoz.

Hasonlé médon, a sutési id6 5%-aval a siités vége elétt a siitd

figyelmeztet az étel ellenérzésére.

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzén lathaté a sziikséges mivelet.

« Ellendrizze az ételt.

. Csukja be az ajtét, majd érintse meg az ,INDITAS” gombot a
siités folytatasahoz.

8.A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a stités

befejez6dott. Bizonyos funkciok esetében, miutén a siités

befejez6dott, az ételt meg is lehet piritani a stitési idd

meghosszabbitasaval, vagy el lehet menteni a funkciét a

kedvencek kozé.

. A ,HOZZAADAS A KEDVENCEKHEZ” gombot megérintve a
funkciét elmentheti a kedvencek kozé.

« Az,Extra barnitas” opciét valasztva elindul egy befejezé, 5
perces piritasi ciklus.

+ A,+ 5 perc”gombot megérintve meghosszabbithatja a
sttési id6t.

9. KEDVENCEK

A Kedvencek funkci6 elmenti az On kedvenc receptjeihez

tartozo beallitasokat.

A stté automatikusan felismeri a leggyakrabban hasznalt

funkciokat. Ha egy funkciot gyakran haszndl, a készulék felajanlja,

hogy mentse a funkciét a kedvencek kozé.

FUNKCIO MENTESE

Ha egy funkcié befejez6détt, érintse meg,HOZZAADAS

A KEDVENCEKHEZ" gombot a funkcié kedvencek kézé

torténd mentéséhez. igy a jovében gyorsabban hozzaférhet

ugyanezekhez a bedllitasokhoz.

MENTES UTAN

A Kedvencek menii megtekintéséhez nyomja mega )

gombot: Az 6sszes elmentett funkcio lathato ebben a

mendiben. Erintse meg az ,INDITAS” gombot a kivalasztott

sutési funkcio inditdsahoz.

BEALLITASOK MODOSITASA

A kedvencek képernydn akar egy képet vagy elnevezést is

megadhat a kedvenc, személyre szabott ételekhez.

« Valassza ki a moédositani kivant funkciot.

- Erintse meg a jobb felsé sarokban Iévé harompontos ikont.

« Valassza ki a médositani kivant tulajdonsagot.

. Erintse meg a ,MENTES” gombot a véltozasok mentéséhez.

Ha egy adott funkciét szeretne eltavolitani, akkor ebben a

mentiben talalja a ,KEDVENC TORLESE” opcidt.

10. ESZKOZOK

Nyomjamega s gombota ,Eszk6zok” menti

megnyitasahoz. Ebben a mentiben szamtalan opcié kozlil

valaszthat, bedllitdésokat mddosithat, vagy személyre szabhatja

a késziilék vagy a kijelz6 mikodését.

@ KONYHAI IDOZITO

Ez a funkcio egy sutési funkcié kdzben vagy 6nalléan,
idémérésre is hasznalhatd. Inditas utan az id6ézité az éppen
futd funkciotdl teljesen fliggetlendil, azt nem befolyasolva
visszaszamol. Az id6zit6é bekapcsolasa utan kivalaszthat és
aktivalhat funkciokat.

Az id&zitd a kijelzd jobb felsé sarkdban folytatja a visszaszamlalast.

Az id6zitd kivalasztasahoz vagy atéllitasahoz:

+ Nyomja meg a konyhai id6zit6 opciét.

Amikor az idézitén beallitott id6tartam letelik, hangjelzés lesz

hallhatd, és a kijelz6 is jelzi.

«  Erintse meg a,SZUNET” gombot, ha sziineteltetni szeretné
az idézitét. Ezutan az idézit6 Ujrainditasahoz érintse meg a
,FOLYTATAS” gombot.

. Erintse meg a,MEGSE” gombot az id6zit6 leéllitasahoz
vagy Uj id6zités beallitasahoz.

- FErintse meg a,+1 perc”gombot az id6tartam 1 perccel val6
noveléséhez.

~

O viLAaiTAs
A sttévilagitas bekapcsolasa vagy kapcsolasa.

<>
+*|SMART CLEAN

Ez egy specialis, alacsony hémérsékleten zajld,
gbzkieresztéssel torténd tisztitasi ciklus, amely megkénnyitia
lerakddasok eltavolitasat. Ontsdn 200 ml csapvizet a siitd
aljara, és csak akkor inditsa el a ciklust, ha a stit6 teljesen kihdilt.

&’ KEZELOSZERVEK ZAROLASA

A, Kezel6szervek zarolasa” funkcié aktivalasakor az
érintéképernyds kijelzé gombjai nem miikoddnek, igy azokat
nem lehet véletlenil megnyomni.

A készlilék felolddsahoz nyomja meg hosszan az
érintéképernydn lévé zar gombot.

&0 PREFERENCIAK
Tobb sttébedllitds modositasa, a Sabbath lizemmadd kivéalasztasa
ésa ,Demo lizemméd” kikapcsolasa.

JINFO
A termékkel kapcsolatos tovabbi informacidk.

.MEGJEGYZES
« Nefedje le a siité belsejét aluminiumfolidval.

+  Soha ne huzza a serpenydket vagy labasokat a sutd aljan,
mert ez kdrosithatja a zomancbevonatot.

+  Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtdra, és ne kapaszkodjon
az ajtoba.

+  APizza ciklus magasabb hémérséklete miatt varhatdan
kissé magasabb h(ités tapasztalhato.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kilonb6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznélhato funkciot, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A siitési id6 az étel siit6be helyezésével
kezd6dik, nem tartalmazza az el6melegitést

(ahol ez sziikséges). A stitési hémérsékletek és
idétartamok csupan hozzavetéleges értékek, melyek
az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozékoktdl
fuggden eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott beallitdsokat, és ha

az étel nem sl eléggé, kapcsoljon at magasabb
beallitasokra. Haszndlja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetéleg sotét szinl fém siiteményes
formékat és tepsiket. Ugyancsak hasznalhat jénai
vagy kdtalakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a
sutési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.
KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO
SUTESE

A ,Hdélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehetdség
van ugyanazt a hdmérsékletet igényld, de kilonb6zé
ételek (pl. hal és z6ldségek) tobb szinten torténd
egyideju sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb siitési id6t igényel, a hosszabb sutési idét
igényl6 ételt pedig hagyja bent a stitében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a siitésre keriilé husdarab méretének.
Egybeslltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét 6nt az edény aljara, amely a siités
alatt tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti
mUvelet soran g6z keletkezik. Amikor a suilt elkésziilt,
hagyja alIni a siit6ben 10-15 percig, vagy fedje be
aluféliaval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél

inkdbb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes siitési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési id6ét igényelnek. A hus kulsejének megégését
megelézendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tavolabb lesz a grillt6l. A sutési id6 kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtot, mert
forré g6z csaphat ki.

A sutés kdzben keletkez6 szaft felfogasahoz
javasoljuk, hogy toltson fél liter vizet a zsirfogo
talcaba, és helyezze azt kézvetlenul az ala a racs al3,
amelyen a hus talalhato. Szukség szerint toltsén 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 slitéshez véalassza a hélégbefuvas
funkcidt, és Ugy rendezze el a sitéformakat a
tartészinteken, hogy azzal segitse a forré levegé
optimalis keringését.

Ha ellendrizni szeretné, hogy egy siitemény
elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a siitemény
kdzepébe. Ha a fogpiszkalon nem lathato tészta, a
sitemény elkésziilt.

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

Ha a sitemény nagyon ,feldagad” stités kozben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
6vatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A l1édus tolteléki vagy feltétl siitemények (pl.
sajttorta, gyimolcsos pite) esetén hasznalja a
,Konvekcios stités” funkciét. Ha a sitemény alsé
tésztalapja atazott, hasznaljon alacsonyabb szintet,
és szOrja meg a sitemény aljat zsemlemorzsaval vagy
dardlt keksszel, miel6tt hozzdadna a tolteléket.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a sutébe helyezné. A
tésztakelesztés idétartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelill az egyharmadaval csokken
a szobahémeérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
Osszehasonlitva. A kelesztési idd 1 kg pizzatészta
esetén korulbelil egy 6ra.
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6 FOZESITABLAZAT

MEGFORDI-
o o TAS
= AR A = KESZULTSEG PIRITASI (A SUTESIIDO - -
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG
FOKA FOKOZAT EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
RESZENEK
ELTELTEKOR)
B Friss Lasagna 0,5-3 kg - KOZEPES - -\r,éu,
SERPENYOS 5
RAGU ES SULT Fagyasz- Lasagna 0,5-3 kg - - - el
TESZTA tott 5
Cannelloni 0,5-3 kg - - - "
Marhasilt 0,6-2 kg KOZEPES KOZEPES - A 3 -
Marha  |Steak 2-4cm | KOZEPES . 23 | g
Burger huspogacsa 1,5-3cm - - 3/5 -\...5..1- Q{
Sertéssiilt 0,6-2,5 kg - KOZEPES - A 3 ,
Sertés Sertésoldalas 0,5-2,0 kg* - - 2/3 '\...S...ﬁ ‘Qr
Szalonna 0,5-1,5cm - - 1/2 n...s..r oS
Egész csirke 0,6-2,5 kg - - - % N 2 ,
. 4 2
Csirkemell 1-4 (cm) - - - T A ;
Csirkedarabok 0,2-1,5 kg - - - % N 2 -
Forréle- | Csirkecombok - - - - Efm A 2 ,
veg6s sult 2 2
HUS csirke Panirozott szelet 1-4 (cm) - - - T A ,
Csirkeszarnyak 0,2-1,5 kg - - - % N 2 -
Csirkefalatok [fagyasztott] - - - - % A 2 ,
Csirkeszarny [fagyasztott] - - - - & N 2 ,
Kacsasult | Kacsafilé / mell 1-5cm - - 2/3 ‘\--.5...1' ‘Q{
Puly- . 5 4
Kasdilt Pulykafilé / mell 1-5cm - - 2/3 AR GO
. . 4 2
Husnydrsak 0,2-1,5 kg - - 1/2 e —_— -
Sertésszelet 1-4 (cm) - - - % A 2 ,
Forréle- 2 2
vegds slilt i Burger hispogacsa 1-4 (cm) - - - T - ;
hus Z 2
Kolbasz és virsli 1,5-3,5 (cm) - - - T A -
Panirozott szelet 1-4 (cm) - - - % N 2 ,
Tonhalsteak 1-3 (cm) KOZEPES - 3/4 . Qf
Lazacsteak 1-3 (cm) KOZEPES - 3/4 s oS
- Sult filék
HEALII_EIF!\%IEEZI\SEEI és Kardhalsteak 0,5-3 (cm) - - 3/4 ""'3"" SN
szeletek 3
Tékehalfilé 0,1-0,3 kg - - - Aren PRV
Tengeri stigér filé 0,05-0,15 kg - - - '\...3...1' @
* ajanlott mennyiség
Aerennr e — SN =izl
TARTOZEKOK Sutétepsi Utemé C felfogé télca /
Sutéracs utoteps! va'g)f sutemenyes s?pp e’ ogota ca' Zsirfogd talca 500 ml vizzel Air Fry talca
tepsi rdcson Suteményes tepsi
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6 FOZESITABLAZAT

MEGFORDI-
o TAS
< A1 A < KESZULTSEG PIRITASI (A SUTESIIDO - -
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG
FOKA FOKOZAT EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
RESZENEK
ELTELTEKOR)
Vo6ros durbincs filé 0,05-0,15 kg - - - "3 '\Wif
Sult filék £l A 3 2
&s szeletek | E9YED filék 0,5-3 (cm) - - - TRV GO |
Filé [fagyasztott] 0,5-3 (cm) - - - -\...3..1- \Wéf
Féslikagyld egy télca * - - - A 4 ,
Grillezett . - 4
tengeri Kagylék egy télca - - - . -
HAL ES TENGERI | élelmisze- () ook 4 3
ELELMISZEREK | rek Garnélak egy talca - - - NP
.. . ) 4 3
Kirdlygarnéla egy télca * - - - R Y |
Panirozott hal 1,5-3,5 (cm) - - - % \;
Forrole- {Halfilé 1,5-3,5 (cm) - - - E?_E; " 2 -
vegds siilt 7 5
hal Egész hal 0,4-0,8 kg - - - e r
Rakfélék - - - - = . 2.
Siilt burgonya 0,5-1,5 kg - KOZEPES - - 3 ,
Siilt o 0,1-0,5 kg/ ) ) ] 3
Z6ldségek Toltott zoldségek db A ;
Egyéb zéldségek 0,5-1,5 kg - KOZEPES - A 3 ,
Cs6bensiilt burgonya egy talca * - - - a.l.—.3—:b=
Cs6bensiilt paradicsom | egy talca * - - - -\1;3.—.1,-
Cs6ében- i Csében silt paprika egy télca * - - - -\r.éb-
sUlt zoldsé- 3
gek Cs6ben silt brokkoli egy talca * - - - N—
ZOLDSEGEK Csében siilt karfiol egy télca * - - - a%lﬁ
Cs6bensiilt zoldség egy télca * - - - -\r.éb-
Hazi készitésd siilt 4 2
krumpli 0,3-0,8 kg ) ) _ i —
Burgonyagerezdek 1-4 (cm) - - - Efm \=r2
Forréle- Vegyes z0ldség 0,3-0,8 kg - - 2/3 Eé@r N 2 r
vegos sult 2 2
z0ldségek | Cukkini chips 0,2-0,5 kg - - - e A -
Fried Potatoes [frozen] 0,3-0,8 kg - - - % 4 2 -
Tavaszi tekercsek ) ) ) } 4 2
[fagyasztott] iz —
) ) S6s siitemény 0,8-1,2 kg - KOZEPES - -\3.—.2_:1,
SOS SUTEMENY 5
Zoldséges rétes 0,5-1,5 kg - KOZEPES - A .
* ajanlott mennyiség
Areenen r A= U— T gic:zzissig
TARTOZEKOK Siitétepsi iiterné C felfoqd talca /
Sutéracs utoteps! valg)i sutemenyes s?pp e’ ogota ca' Zsirfogd talca 500 ml vizzel Air Fry talca
tepsi racson Suteményes tepsi
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6 FOZESITABLAZAT

MEGFORDI-
TAS
= AR A = KESZULTSEG PIRITASI (A SUTESIIDO - -
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG
FOKA FOKOZAT EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
RESZENEK
ELTELTEKOR)
ZsOmle 60-150 g/db - - A 3 -
Szendvicskenyér 400_d6t?0 9/ - - -\1:.%::,
Kenyér 5
Nagy kenyér 0,7-2,0 kg - - N -
Baguette 200-300 g/ ) ) \ir
db
o . Kerek pizza kerek - - -\1.—...%.;-_,-
SOS SUTEMENY 5
Pizza, vastag talca - - - -
1 réteg* - - N 2 ;
Pizza y) 7
2 réteg* - - AR, o -
Pizza [fagyasztott]
. 5 3 1
3 réteg - - AFRr ARe o r
oy 5 4 2 1
4 réteg - - N e VN = P ——V -
Kelt S 2
tortak Piskota 0,5-1,2 kg - - NP
Cookies 0,2-0,6 kg - - R 3 -
Croissant-ok egy télca * - - N 3 -
Croissant [fagyasztott] egy télca * - - R 3 -
EDES . - 3
SUTEMENY Fank egy télca - - - -
Habcsok 10-30 g/db ; - 3
Torta 0,4-1,6 kg* - - -\r.éu-
Rétes 0,4-1,6 kg - - A 3 -
GyUmolcsos pite 0,5-2 kg - - qéﬁ
* ajanlott mennyiség
Aerennr e — SN =izl
TARTOZEKOK Sutétepsi vagy siteményes  Cseppfelfogé talca/
Sutdéracs Y pstvagy st y PP 9 Zsirfogd talca 500 ml vizzel Air Fry talca

tepsi rdcson

Suteményes tepsi
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4] AIR FRY SUTESI TABLAZAT
RECEPT FUNKCIO r\j\\émlx_(%TETG ELOMELEGITES HGME((?CS)EKLET ID?;?:CT;\ M TAII:1O'(I5§EEKSOK
- Fagyasztott hasabburgonya gé» 650-850 g Igen 200 25-30 E;Er L
g - Fagyasztott csirkefalat 5009 Igen 200 15-20 Eg_ﬁg L
%‘E Halrudak e 500 g Igen 220 15-20 o
= Hagymakarikdk 'lééf 500¢g Igen 200 15-20 «% L
E Friss rantott cukkini Eg 4009 Igen 200 15-20 % L
q"lé Hazi készités silt krumpli -}E'é- 300-800 g Igen 200 20-40 % L
o
:8 Vegyes z0ldség g'g 300-800 g Igen 200 20-30 % L
Csirkemell <E~_;» 1-4 cm Igen 200 20-40 EE?,EH L
-
é Csirkeszéarnyak g'g 200-1500¢g Igen 220 30-50 % L
USJ Panirozott szelet 'lééf 1-4cm lgen 220 20-50 % L
T
Halfilé e 1-4 cm Igen 220 15-25 S - -

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

Forrélevegds siités talca

Sutétepsi vagy siiteményes tepsi racson

k2
FUNKCIOK =S
Forrélevegds siités
T a=lr ~
TARTOZEKOK

Zsirfogo talca / sutétepsi vagy
stt6tepsi stitéracson
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SUTESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO EE(G)['\'I/'IEE; HOMERSEKLET (°C) IDOTARTAM (PERC) POLCES TARTOZEKOK
_ Igen 170 30-50 g
Kelt stitemények / piskdta & Igen 160 30-50 a!.—iﬂn
& Igen 160 30-50 S
als 3
Toltott pitek o Igen 160-200 30-85 1 [
(sajttorta, rétes, almds pite) o Igen 160-200 30-90 . I_i_l . .\.J;—.,
_ Igen 150 20-40 N 3 -
& Igen 140 30-50 R
Aprésiitemények - gen 20 050 2 1
Y . jp W jp W
P 5 3 1
Vo |gen 135 40-60 A r ARl -
— Igen 170 20-40 N 3 ,
% Igen 150 30-50 R
Kisebb torta / Muffin
4 1
X Igen 150 30-50 S
Igen 150 40-60 NP BN
— Igen 180-200 30-40 N
Képiseléfank & Igen 180-190 35-45 A
5 Igen 180-190 35-45* N SN
— Igen 90 110-150 N
3 ws 4 1
Habcsok X7 Igen 90 130-150 o o s
o 5 3 1
XY Igen 90 140-160 * s ARl
— Igen 190-250 15-50 N
Pizza / kenyér / focaccia —
% Igen 190-230 20-50 o .\%,. .
5
Igen 310 7-12 -\r.éu-
Pizza (vékony, vastag, focaccia) —
& Igen 220-240 25-50 * e e
_ Igen 250 10-15 1 3 §
Fagyasztott pizza & Igen 250 10-20 -\1;4.—4,. 1;
& Igen 220-240 15-30 1 > Fo 3 r N
= Igen 180-190 45-55 Ny
S6s pite o 4 1
(zOldséges pite, quiche) ” Igen 180190 45-60 N e
) Igen 180-190 45-70* e L
<=
S )
FUNKCIOK EI > ‘ ‘ D cooﬁ ECO
Alsdésfelsdsiités  Hblégbefivas — Konvekcids stités Grill Turbogrill Maxi siités Cook4 Ecodiklus Pizza
S ~F=r | — SN
TARTOZEKOK Siitéracs Siit6tepsi vagy siiteményes Cseppfelfogd talca / siiteményes  Cseppfelfogd talca/ Cseppfelfogé talca 500 ml
tepsi rdcson tepsi vagy siitétepsi a stitéracson Suteményes tepsi vizzel

Whj;lﬁool




RECEPT FUNKCIO Eég#:s HOMERSEKLET (°C) | IDOTARTAM (PERC) POLC ES TARTOZEKOK
— 3
— Igen 190-200 20-30 - -
Vol-au-vent / leveles tésztabdl késziilt N 4 1
siitemények o Igen 180-190 20-40 1 [ - -
o Igen 180-190 20-40* e L
Lasagna/felfujtak/tepsis tészta/cannelloni — | 190-200 45-65 T,
asagna/felfujtak/tepsis teszta/cannelloni — gen - -
Barany/borju/marha/sertés, 1 kg — Igen 190-200 80-110 1 3 f
BOros sertéssiilt 2 kg X? - 170 110-150 1 2 r
Csirke/nyl/kacsa, 1k — | 200-230 50-100 1 3 r
sirke/nyul/kacsa, 1kg — gen - -
Pulyka/liba, 3 kg — Igen 190-200 80-130 1 2 r
Siilt/siit6papirban siilt hal (filé, egé — | 80-200 0-60 1 3 f
Ult/stitépapirban siilt hal (filé, egész) — gen 180-. 40-
Toltott zoldségek o 2
(paradicsom, cukkini, padlizsan) = lgen 180-200 20-60 i
Piritos haad - 3 (magas) 3-6 A.. 5 e
Halfilék / Silt szelet b - 2 (kbzepes) 20-30** ntn '\Wif
. (1 Aaod .. 5 4
Kolbasz / kebabfélék / oldalas / hamburger - 2-3 (kdzepes-magas) 15-30** Aeieer S
Siilt csirke 1-1,3 kg - 2 (kézepes) 55-70 *** nln '\é{
<~
Baranycomb / cstilok % - 2 (kdzepes) 60-90 *** 1 3 r
Ao d
Sult burgonya ;’:l - 2 (kbzepes) 35-55 *** 1 3 r
Csében siilt z6ldség - 3 (magas) 10-25 1 3 r
A
Aprdsiitemények EW)‘:'( Igen 135 50-70 - > - -\r,é-, -\%u- N ! -
Aprés[]tsménvek
P
Tarts (ﬁ)‘:{ Igen 170 50-70 -\%u- -\%u- -\r.éu- -\r.%u-
Tarts
4 5 3 2 1
Kerek pizza COOK Igen 210 40-60 N e P —— PN ——— PN ——— P}
Pizza
Teljes fogas: Gylimolcsos pite (5. szint) / M 5 3 1
lasagna (3. szint) / hus (1. szint) Igen 190 40-120 i S
Teljes fogas: Gyimolcsos pite (5. szint) / o 5 4 ? 1
st z6ldségek (4. szint) / lasagna (2. szint) / COOK Igen 190 40-120* [ = P T -
husszeletek (1. szint) Meni
Lasagna és hus kD Igen 200 50-100* -\1:..4...—.1,-. 1 1 i
Hus és burgonya < Igen 200 45-100* -\1:..4...—.1,- 1 ! i
Hal és zoldségek kD Igen 180 30-50* n!._iT'.ﬂ 1 1 i
Toltott stiltek ECO - 200 80-120* 1 3 f
Husszeletek 3
ECO - _ *
(nydl, csirke, bérany) 200 >0-100 1

* Becsult id6tartam: Az ételek kivehet6k a sttébdl ettél eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol figgden.
** A sUtési id6 felénél forditsa meg az ételt.
*** Forditsa meg az ételt a sUtési id6 kétharmadanal (ha szikséges).

_ & E -ﬁ o4 4 ECO il
FUNKCIOK =] . - Iil XL COOK =
Alsdésfelsdstités  Holégbefivas — Konvekcids siités Grill Turbogrill Maxi stités Cook4 Ecociklus Pizza
[ ~ == 7 — | S
TARTOZEKOK o . . . s . . s s
Siitéracs Sutétepsi vagy siteményes Cseppfelfogé talca/ siiteményes  Cseppfelfogd tédlca/ Cseppfelfogé talca 500 ml
tepsi racson tepsi vagy sttétepsi a stitéracson Suteményes tepsi vizzel
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A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tédblazat a kilonbozé tipusu ételekhez legjobban hasznélhatod funkciodt, tartozékokat és szintet tartalmazza.
A sUtési id6 az étel sUtébe helyezésével kezdddik, nem tartalmazza az elémelegitést (ahol ez szlkséges).
A sUtési hdmérsékletek és id&tartamok csupan hozzavetbleges értékek, melyek az étel mennyiségétdl és a hasznalt

tartozékoktol figgéen eltéréek lehetnek.

Kezdetben hasznalja a legalacsonyabb ajanlott bedllitdsokat, és ha az étel nem sul eléggé, kapcsoljon 4t magasabb

beallitdsokra.

Hasznalja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetéleg sotét szinl fém siteményes formakat és tepsiket. Ugyancsak
hasznalhat jénai vagy kétalakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a sitési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.

KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka elott gy6zodjon
meg arrodl, hogy a siito teljesen

kihalt. ti§zt|’t§szergket, mert gzek
Ne hasznaljon g6zzel tisztito If(:la-(i:'tt;:tjak Dl
berendezéseket. *

KULSO BURKOLATOK

- A fellleteket nedves, mikroszélas torl6kendével
tisztitsa. Ha er6sen szennyezett a fellilet, par csepp
pH-semleges tisztitdszert tegyen a kendére. Tordlje le
eqgy szaraz torl6kenddvel.

« Ne hasznaljon maré vagy surolé hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek koziil barmelyik termék
véletlenil kapcsolatba keriil a készilék felliletével,
azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy nedves,
mikroszalas torlékendével.

BELSO BURKOLATOK

« Hasznalat utan hagyja kicsit kihdlni a siitét, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
konnyebben eltavolithatja a lerakddasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébdl
fakaddéan képzddo6 kondenzatumok megszaritdsahoz
hagyja teljesen lehilni a sitét, majd tordlje le ruhaval
vagy szivaccsal.

« A belsé felliletek optimalis tisztitdsahoz hasznalja a
~Smart Clean” funkciot. (Csak bizonyos tipusoknal.)

« Az ajto Uvegét megfeleld folyékony tisztitoszerrel
tisztitsa.

« A s(itd ajtajat a tisztitdas megkdnnyitése érdekében le
lehet venni.

Ne hasznaljon fémbol késziilt
vagy egyéb suroloparnat
vagy mardé/surolé hatasu

Viseljen védokesztyiit.

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

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden haszndlat utan aztassa be
mosogatdszeres vizbe, hasznaljon siitékesztydt, ha
még forrék. Az ételmaradékok mosogatokefével vagy
szivaccsal tavolithatok el.

Ne tisztitsa az ételszondat és a husszondat (ha van) a
mosogatdgépben.

A Forroleveg0s sutés talca (ha van) mosogatégépben
tisztithato.
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AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

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

2. Csukja be az ajtot, amennyire tudja.

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

Egyszerten tavolitsa el az ajtét gy, hogy folytatja a
becsukasat, és ezzel egyidejlileg hiuzza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtoét az
egyik oldalara egy puha feliileten.

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

4, Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe:
gy6z6djon meg arrol, hogy teljes mértékben
leengedte 6ket.

Ovatos nyomassal ellendrizze, hogy a kallantyuk
megfelel6 helyzetben vannak-e.

5. Prébalja meg becsukni az ajtét, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor
ismételje meg a fenti |épéseket: Az ajtdé megsériilhet,
ha nem megfelel6en mukodik.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE
Az izz6 cseréjéhez forduljon a vevdszolgalathoz.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

Lehetséges ok

Megoldas

A készllék nem muikodik.

Aramkimaradas.

Nincs csatlakoztatva a
halozathoz.

Ellendrizze, hogy van-e halozati feszlltség, és
hogy a suté elektromos bekdtése megtortént-e.

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

A kijelzén az ,F” bet( és egy
szam latszik.

Szoftverhiba.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos
Ugyfélszolgalattal, és adja meg az ,F" betl uténi
szamot.

A 6th Sense sitési funkcio
visszaszamlalas megjelenitése
nélkul véget ér. A sutési
folyamat a visszaszamlalas vége
elott befejezédik.

Az étel mennyisége eltér az
ajanlott mennyiségtdl. Az

ajto nyitva van sUtés kdzben.

Nyissa ki az ajtot, és ellendrizze az étel
elkésziiltét. Ha szikséges, fejezze be a siitést egy
hagyomanyos funkcié kivalasztasaval.

A slit6 nem melegszik fel.

Ha a ,DEMO" lzemmod
aktiv, minden parancs és
menUpont hasznalhato, de a
sUté nem melegszik fel.

A kijelzén 60
masodpercenként a ,DEMO”
Uzenet lathato.

Nyissa meg a ,DEMO" menUpontot a
,BEALLITASOK” menUben, és vélassza a ,Ki”
lehetéséget.

A fény kialszik.

,ECO" izemmod ,Be”.

Nyissa meg a ,ECO" menipontot a ,BEALLITASOK"
meniben, és vélassza a ,Ki” lehetdséget.

Az ajté nem zarédik rendesen.

A biztonsagi kallantyuk
helyzete nem megfeleld.

Allitsa megfelels helyzetbe a biztonsagi
kallantyukat a ,Tisztitas és karbantartas” részben
az ajto le- és felszerelésével kapcsolatban leirt
utasitasok alapjan.

Aramkimaradas.

Helytelen dramfogyasztasi
bedllitas.

Ellendrizze, hogy a haztartasi elektromos haldzat
teljesitménye legaldbb 3 kW. Ha nem ez a helyzet,
csokkentse a teljesitménybeadllitast 13 amperre.
Nyissa meg a ,TELJESITMENY” menUpontot

a ,BEALLITASOK” menuben, és valassza az
LALACSONY” lehet6séget.

A szondaval torténd f6zési
ciklus nyilvanval6 ok nélkil
befejez6dott, vagy a képernydn
F3E3 hiba jelenik meg.

Az ételszonda nincs
megfeleléen csatlakoztatva.

Ellendrizze az ételszonda csatlakoztatasat.

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

A késziiléken lév6 QR-kdéd hasznalatéval
a docs.whirlpool.eu/docs honlapon.

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

®/TM/© 2025 Whirlpool. Licenc alapjan gyartva.
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

WHIRLPOOL

prodotto su www.register10.eu

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

Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il

INFORMAZIONI

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

D ( D)

( N
2 fa . I
T "."-.... IR R Pttt 6

1. Pannello comandi

2. Ventola e resistenza circolare
(non visibile)

3. Griglie laterali
(il livello e indicato sulla parte
frontale del forno)

4. Porta
5. Resistenza superiore / Grill
6. Luce

7. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

8. Resistenza inferiore
(non visibile)

PANNELLO COMANDI
......... m @
G >y (5]
L, S
123 4 5 6 7 89
1. ON/ OFF 4. STRUMENTI 7. LUCE

Per accendere e spegnere il forno.

2. HOME

Per accedere rapidamente al
menu principale.

3. PREFERITI

Per richiamare la lista delle funzioni
preferite.

Per scegliere tra le opzioni e
modificare le impostazioni del
forno e le preferenze.

5. DISPLAY

6. BLOCCO TASTI

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

per accendere e spegnere la luce
del forno.
8. TIMER

Questa funzione puo essere
attivata sia insieme a una
funzione di cottura, sia in modo
indipendente.

9. AVVIO
Per avviare la funzione di cottura.
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ACCESSORI

GUIDE DI SCORRIMENTO

*

GRIGLIA LECCARDA PIASTRA DOLCI *

Per facilitare
I'inserimento o la
rimozione degli
accessori.

Utilizzare per la cottura
di tutti i prodotti di
panetteria e pasticceria,
ma anche per arrosti,

Utilizzare per cuocere
gli alimenti o come
supporto per teglie,
tortiere e altre pentole

Utilizzare come teglia da
forno per cucinare carne,
pesce, verdure, focacce,
ecc. o posizionare sotto

da forno. la griglia per raccogliere i | pesce en papillotte, ecc.
succhi di cottura.

LECCARDA FRITTURA

AD ARIA *

T

Da utilizzare quando

si cucinano alimenti
con la funzione Frittura
ad aria, con una teglia
posizionata a un livello
inferiore per raccogliere
eventuali briciole

e sgocciolamenti.

Puo essere lavata in
lavastoviglie.

Il numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.

Altri accessori possono essere acquistati separatamente; per ordini e informazioni contattare il servizio assistenza
clienti.

* Disponibile solo in alcuni modelli
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INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato
orientato verso l'alto.

Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si
inseriscono orizzontalmente come la griglia.

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GRIGLIE
LATERALI

- Per rimuovere le griglie, togliere le viti di fissaggio
(se presenti) da entrambi i lati con l'aiuto di una
moneta.

Quindi sollevare le guide ed estrarre le parti inferiori
dai relativi alloggiamenti: a questo punto ¢ possibile
rimuovere le griglie.

« Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nelle sedi
superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo sollevato,
quindi abbassarle in posizione nelle sedi inferiori.

&= Le guide della griglia di

==y sinistra ("L") e di destra ("R") si
riconoscono dal logo indicato
in questa immagine.

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI

| Togliere dal forno le griglie
laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle
guide scorrevoli.

Ancorare alla griglia laterale
la clip superiore della guida
e farla scivolare fino a fine
corsa. Abbassare l'altra clip
in posizione.

Per fissare la guida, premere
~la parte inferiore della clip
contro la griglia laterale.
Assicurarsi che le guide
possano scorrere
liberamente. Ripetere questa
operazione sull'altra griglia
laterale, allo stesso livello.

Note: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.
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FUNZIONI

@ MODALITA MANUALI

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.

VENTILATO
Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.

TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu ripiani
(massimo tre) alimenti diversi che richiedono la
medesima temperatura di cottura. Questa funzione
permette di eseguire la cottura senza trasmissione di
odori da un alimento all'altro.

GRILL

Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce, cucinare
verdure gratinate o tostare il pane. Per la grigliatura
delle carni, si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere il liquido di cottura: posizionare la leccarda
un livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua
potabile.

TURBO GRILL

Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, roast beef,
pollo). Si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un livello
sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua potabile.

PRERISCALDAM. RAPIDO
Per preriscaldare rapidamente il forno.

COOK 4

Per cuocere contemporaneamente su quattro

ripiani alimenti diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura.

Questa funzione puo essere utilizzata per cuocere
biscotti, torte, pizze tonde (anche surgelate) e per
preparare un pasto completo. Per ottenere risultati
ottimali si raccomanda di seguire la tabella di cottura.

FUNZIONI SPECIALI

»  PIZZA

Questa funzione consente di cucinare un'ottima
pizza fatta in casa, in meno di 10 minuti come al
ristorante.

Il ciclo di cottura dedicato funziona a temperature
superiori a 300 gradi Celsius, garantendo una pizza
morbida all'interno, croccante sui bordi e con una
doratura perfettamente uniforme.

Combinando questa funzione con l'accessorio
Pizza Stone WPro e preriscaldando per 30 minuti, &
possibile cuocere una pizza in 5-8 minuti.

Per ordini e informazioni, contattare il Servizio
Assistenza o www.whirlpool.eu

» FRITTURA AD ARIA

Questa funzione consente di cuocere patate fritte,
bocconcini di pollo e altro ancora utilizzando
meno olio, ottenendo un risultato piacevolmente
croccante. Gli elementi riscaldanti si attivano per
riscaldare adeguatamente la cavita, mentre la
ventola fa circolare I'aria calda. | migliori risultati di
cottura previsti si ottengono solo utilizzando una

leccarda Frittura ad aria (fornita con alcuni modelli).
Posizionare gli alimenti sulla leccarda Frittura ad
aria in un unico strato e seguire le istruzioni della
tabella di cottura Frittura ad aria per ottenere le
migliori prestazioni. Evitare di utilizzare piu di una
leccarda per evitare una cottura non uniforme.

» SCONGELARE

Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti.
Posizionare gli alimenti sul ripiano intermedio.

»  MANTENERE IN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.

» LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti
dolci o salati. Allo scopo di preservare la qualita
della lievitazione, non attivare la funzione se il forno
€ ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

»  PIATTI PRONTI

Per cuocere piatti pronti conservati a temperatura
ambiente o in frigorifero (biscotti, miscele per torte,
muffin, pasta e prodotti di panetteria). Questa
funzione cuoce tutte le pietanze in modo veloce e
delicato; puo essere utilizzata anche per riscaldare
alimenti gia cotti. Non occorre preriscaldare il forno.
Segquire le istruzioni riportate sulla confezione.

»  MAXI COOKING

Questa funzione seleziona automaticamente la
migliore temperatura e modalita di cottura per
tagli di carne di grandi dimensioni (oltre 2,5 kg). Si
suggerisce di girare la carne durante la cottura per
ottenere una doratura omogenea su entrambi i lati.
E preferibile irrorarla di tanto in tanto con il fondo di
cottura per evitare che si asciughi eccessivamente.

» CICLOECO*

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi
su un solo ripiano. Quando questo Ciclo Eco &

in uso, la spia rimarra spenta durante la cottura.
Per utilizzare il Ciclo Eco e quindi ottimizzare

il consumo di energia, la porta del forno non
deve essere aperta finché gli alimenti non sono
completamente cotti.

« ALIMENTI SURGELATI

Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e la modalita di cottura ottimali per 5
diverse categorie di alimenti pronti surgelati. Non &
necessario preriscaldare il forno.

th

se,,ése MODALITA AUTO

Questa funzione permette di cuocere tutti i tipi di alimenti
in modo completamente automatico. Per utilizzare al
meglio questa funzione si raccomanda di seguire le
indicazioni della tabella di cottura. Non € necessario
preriscaldare il forno.

* Funzione di riferimento per la dichiarazione di efficienza
energetica in accordo con il Regolamento europeo 65/2014
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USO DEL DISPLAY TOUCH

in’ Per selezionare o confermare:
7 Toccare lo schermo per selezionare il valore o il
menu desiderato.

Per scorrere lungo un menu o un elenco:

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

PRIMO UTILIZZO

Per confermare le impostazioni o accedere alla schermata
successiva:

Toccare "IMPOSTA" o "AVANTI".

Per tornare alla schermata precedente:
Toccare € .

Alla prima accensione & necessario configurare
I'apparecchio.

Le impostazioni potranno essere modificate successivamente
premendo " per accedere al menu "Strumenti".

1. SELEZIONARE LE PREFERENZE LINGUISTICHE

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

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

+ Toccare la lingua desiderata.
2.IMPOSTAZIONE DI DATA E ORA

Se il forno viene collegato alla rete domestica, la data e
I'ora saranno impostate automaticamente. Diversamente
sara necessario impostarle manualmente

+ Impostare |'ora toccando i numeri corrispondenti.

« Toccare "IMPOSTA" per confermare.

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

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

3.IMPOSTARE LASSORBIMENTO DI POTENZA

Il forno & programmato per assorbire una potenza

elettrica compatibile con una rete domestica di potenza

nominale superiore a 3 kW (16 Ampere): nel caso si

disponga di una potenza inferiore, & necessario diminuire

questo valore (13 Ampere).

+ Toccare il valore sulla destra per selezionare la
potenza.

« Toccare "OK" per terminare la configurazione iniziale.

4. RISCALDAMENTO DEL FORNO

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

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE
Per accendere il forno, premere o toccare lo schermo.

Il display consente di scegliere tra le Modalita manuali e le
Modalita 6th Sense.

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

« Scorrerein alto 0 in basso per visualizzare |'elenco delle
opzioni.

+ Selezionare la funzione desiderata con un tocco.

2. IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI MANUALI

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

TEMPERATURA /LIVELLO GRILL

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

In base alla funzione selezionata, & possibile attivare o disattivare
il preriscaldamento con una specifica levetta.

DURATA

Non & necessario impostare la durata, ad esempio se si desidera
gestire la cottura manualmente. Se siimposta una durata, la
cottura proseguira per il tempo selezionato. Alla scadenza del
tempo impostato, la cottura si interrompe automaticamente.

« Perimpostare la durata, toccare la sezione Tempo o
"Imposta tempo di cottura" dopo aver premuto AVVIO.

+ Impostare la durata di cottura desiderata toccando i numeri
corrispondenti.

« Toccare "AVANTI" per confermare.

Per annullare una durata impostata durante la cottura e quindi
gestire manualmente la fine della cottura, e possibile toccare |l
valore della durata e impostare "0" oppure aprire il menu a tre
punti e modificare il tempo di cottura.

Se si desidera interrompere il ciclo, aprire il menu a tre punti e
selezionare "Interrompi cottura'

3.IMPOSTAZIONE DELLE MODALITA AUTO 6TH SENSE

Le Modalita Auto 6th Sense consentono di preparare un'ampia
varieta di piatti, scegliendo tra quelli indicati nell'elenco.
Lapparecchio seleziona automaticamente la maggior parte
delle impostazioni di cottura in modo da produrre un risultato
ottimale.

Inoltre, grazie a uno speciale sensore in grado di riconoscere il
contenuto di umidita del cibo, alcune funzioni delle MODALITA
AUTO 6TH SENSE consentono di ottenere una cottura ottimale
per qualsiasi tipo di alimento senza alcuna impostazione: il
sensore interrompera la cottura esattamente al momento
giusto. Negli ultimi minuti di cottura, sul display comparira un
conto alla rovescia indicante il tempo residuo.

+  Scegliere una ricetta dall'elenco.

Le funzioni sono visualizzate per categorie di alimenti nella menu
"6th SENSE FOOD" (vedere le relative tabelle).

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

4. IMPOSTARE LAVVIO RITARDATO

E possibile ritardare la cottura prima di avviare una funzione: La

funzione si avvia al momento selezionato anticipatamente.

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

« Unavolta impostato l'avvio ritardato richiesto, toccare
"IMPOSTA" per avviare il tempo di attesa.

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

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

« Per attivare immediatamente la funzione e annullare
il tempo di ritardo programmato, tocchi "SALTA AVVIO
RITARDATO"

5.AVVIO DELLA FUNZIONE

« Dopo avere configurato le impostazioni, toccare "AVVIO" per
attivare la funzione.
Se il forno & caldo e la funzione prevede una determinata
temperatura massima, sul display compare un messaggio
corrispondente. | valori impostati possono essere modificati in
qualsiasi momento durante la cottura toccando il valore che si
desidera cambiare. Tutte le opzioni disponibili per la modifica
possono essere esplorate aprendo il menu a tre punti nella parte
inferiore sinistra del display.

La funzione avviata pud essere interrotta in qualsiasi momento

premendo[ O .

6. PRERISCALDAMENTO

Se era stato attivato il preriscaldamento, all'avvio della funzione
il display indica che & in corso la fase di preriscaldamento. Una
volta terminata questa fase, verra emesso un segnale acustico e
il display indichera "FORNO PRONTO"

« Aprirela porta.

« Posizionare gli alimenti nel forno.

« Chiudere la porta e toccare il pulsante "Avvia ora" o il
pulsante "AVVIO" per iniziare la cottura.

inserire gli alimenti nel forno prima della fine del preriscaldamento

puo compromettere i risultati di cottura. Aprendo la porta

durante la fase di preriscaldamento, questa si interrompe

temporaneamente. Il tempo di cottura non comprende la fase di

preriscaldamento.

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

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

« Utilizzare la levetta dedicata al preriscaldamento in
basso a destra del display per attivare o disattivare
il preriscaldamento. Sara impostato come opzione
predefinita.
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7.GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Alcune Modalita Auto 6th Sense richiedono che gli alimenti

vengano girati durante la cottura. Questa richiesta sara

segnalata da un segnale acustico e da un messaggio

corrispondente sul display.

« Aprire la porta.

« Eseguire l'operazione indicata sul display.

« Chiudere la porta, quindi toccare "AVVIO" per riprendere la
cottura.

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

della fine della cottura, il forno richiede di controllare gli alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da un

messaggio corrispondente sul display.

« Controllare gli alimenti

«  Chiudere la porta, quindi toccare "AVVIO" per riprendere la
cottura.

8.FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale acustico e

il display indicheranno che la cottura & terminata. Con alcune

funzioni, una volta terminata la cottura sara possibile conferire

alla pietanza una doratura extra, prolungare il tempo di cottura

o salvare la funzione tra i preferiti.

«  Toccare "AGGIUNGI Al PREFERITI" per salvarlo tra i preferiti.

+ Selezionare "Doratura extra" per avviare un ciclo di doratura
di cinque minuti.

« Toccare "+ 5 min" per prolungare la cottura

9. PREFERITI

La funzione Preferiti permette di memorizzare le impostazioni

del forno per le ricette preferite.

Il forno riconosce automaticamente le funzioni piu utilizzate.

Dopo un certo numero di utilizz, verra richiesto di aggiungere la

funzione ai preferiti.

COME SALVARE UNA FUNZIONE

Una volta terminata una funzione, toccare "AGGIUNGI

Al PREFERITI" per salvarla tra i preferiti. Sara cosi possibile
richiamarla velocemente in futuro mantenendo le stesse
impostazioni.

DOPO AVERE SALVATO LA FUNZIONE

Per visualizzare il menu dei preferiti, premere O : Tutte le
funzioni salvate saranno elencate in questo Menu. Toccare
"AVVIO" per attivare la funzione di cottura selezionata.
MODIFICA DELLE IMPOSTAZIONI

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

+ Selezionare la funzione che si desidera modificare.

« Toccare l'icona dei tre puntini nellangolo in alto a destra.

«  Selezionare l'attributo che si desidera modificare.

« Toccare "SALVA" per confermare le modifiche.

Se si desidera rimuovere una funzione specifica, in questo Menu
si trovera l'opzione "ELIMINA PREFERITI".

10. STRUMENTI

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

@ CONTAMINUTI

Questa funzione puo essere attivata sia insieme a una funzione
di cottura, sia in modo indipendente. Una volta avviato il
contaminuti, il conto alla rovescia prosegue autonomamente
senza interferire sulla funzione di cottura. Una volta attivato il
timer, & possibile selezionare e attivare una funzione.

Il conteggio viene visualizzato nellangolo superiore destro del display.
Per richiamare o modificare il contaminuti:
« Premere l'opzione timer cucina.

Un segnale acustico e il display avviseranno del termine del
conto alla rovescia.

« Toccare "PAUSA" se si desidera mettere in pausa il timer. A
questo punto, & possibile toccare "RIPRENDI" per riavviare il
timer.

«  Toccare "ANNULLA" per annullare il timer o impostare una
nuova durata del timer.

« Toccare "+1 min" per aumentare la durata di 1 minuto.

~,

'Q: LUCE
per accendere e spegnere la luce del forno.

<>
+*|SMART CLEAN

L'azione del vapore rilasciato durante questo speciale ciclo di
pulizia a bassa temperatura permette di rimuovere facilmente
sporco e residui di cibo. Versare 200 ml di acqua potabile sul
fondo del forno, attivando la funzione a forno freddo.

&’ BLOCCO TASTI

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

Per sbloccare l'apparecchio, premere a lungo il tasto di blocco
sul touch pad.

= PREFERENZE

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

INFO
Per ottenere ulteriori informazioni sul prodotto.

.NOTE
+  Non coprire l'interno del forno con pellicola di alluminio.

«  Non trascinare pentole o tegami sul fondo del forno, perché
cosi facendo si potrebbe rovinare lo smalto.

«  Non appoggiare pesi elevati sulla porta e non aggrapparsi
ad essa.

« A causadella temperatura pil elevata del ciclo Pizza, si
prevede un raffreddamento leggermente superiore.
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si intendono dall'introduzione
degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento
(dove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura
sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e
dal tipo di accessori. Utilizzare inizialmente i valori
piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura
non e quello desiderato, passare a quelli piu alti. Si
consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e
tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E
possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex
0 in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di
cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

Utilizzando la funzione "Termoventilato", &€ possibile
cuocere contemporaneamente alimenti diversi (ad
esempio: pesce e verdure) che richiedono la stessa
temperatura, su differenti ripiani. Si potranno estrarre
prima gli alimenti che richiedono tempi di cottura piu
brevi e lasciare continuare la cottura per quelli che
necessitano di tempi piu lunghi.

Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta
alle dimensioni della carne da cuocere. Per gli arrosti,
aggiungere preferibilmente del brodo sul fondo della
pirofila inumidendo la carne durante la cottura per
insaporirla. Fare attenzione al vapore che si sviluppa
durante tale operazione. Quando l'arrosto € pronto,
lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 minuti
oppure avvolgerlo in un foglio di alluminio.

Per la cottura uniforme della carne alla griglia,
scegliere tagli dello stesso spessore. | pezzi di carne
molto spessi richiedono tempi di cottura piu lunghi.
Per evitare che si brucino in superficie, allontanarli dal
grill disponendoli su ripiani piu bassi. Girare la carne a
due terzi della cottura. Aprire con cautela la porta in
guanto pud fuoriuscire vapore caldo.

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo
litro d'acqua potabile direttamente sotto la griglia
sulla quale avete posizionato il cibo da grigliare, per
raccogliere il liquido di cottura. Rabboccare quando
necessario.

DESSERT

Cuocere i dessert delicati con la funzione statica su un
solo livello.

Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle
sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su
piu livelli selezionare la funzione termoventilato e
disporre le tortiere sfalsate sulle griglie, in modo da
favorire la circolazione dell'aria.

Per capire se la torta lievitata & cotta, inserire uno
stuzzicadenti nella parte centrale del dolce. Se lo
stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce e pronto.

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non
imburrare i bordi, il dolce potrebbe non crescere
omogeneamente sui lati.

Se il dolce si "sgonfia" durante la cottura, la volta
successiva utilizzare una temperatura inferiore,
magari riducendo la quantita di liquido e mescolando
piu delicatamente I'impasto.

| dessert con guarnitura succosa (torte al formaggio o
crostate di frutta) richiedono la funzione "Ventilato".
Se la base della torta risulta troppo umida, usare un
ripiano piu basso e cospargere la base del dolce di
pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere
il ripieno.

LIEVITAZIONE

Si consiglia di coprire l'impasto con un panno umido
prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione,

i tempi di lievitazione si riducono di circa un terzo
rispetto ai tempi di lievitazione a temperatura
ambiente (20-25°C). Il tempo di lievitazione per un
impasto da pizza da 1 kg é di circa un'ora.
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6 TABELLA DI COTTURA

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA COTTURA DORATURA | TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
Freschi Lasagna 0,5-3kg - MED - -.r,él,-
LASAGNA E 5
PASTA AL Lasagna 0,5-3kg - - - =P
FORNO Surgelati 5
Cannelloni 0,5-3kg - - - ==
Roast Beef 0,6 - 2 kg MED MED - R 3 -
Manzo Bistecca 2-4cm MED - 2/3 -\...5.., &
Polpette di hamburger 1,5-3cm - - 3/5 nninn}ﬁizf
Arrosto di maiale 0,6-2,5kg - MED - N 3 -
Maiale Costine di maiale 0,5-2,0kg* - - 2/3 " Q{
Bacon 0,5-1,5cm - - 1/2 "\...5...r &
Pollo intero 0,6 -2,5kg - - - Eﬁm _2,-
Petto di pollo 1-4(cm) - - - EQH-LEJ
Pezzi di pollo 0,2-1,5kg - - - EE;‘EE L
Pollo Bastoncini di pollo - - - - Hﬂgﬁg x_E_;
fritto ad 2 3
CARNE aria Cotolette impanate 1-4(cm) - - - T
Alette di pollo 0,2-1,5kg - - - EQ;H x_z_f
Nugget di pollo [surgelati] - - - - Hﬂgﬁg x_E_;
Alette di pollo [surgelate] - - - - EE;‘EH L
Anatra . , 5 4
arrosto Filetto/petto d'anatra 1-5cm - - 2/3 Al T
Tacchino | _. . . 5 4
arrosto Filetto/petto di tacchino 1-5cm - - 2/3 el TS
Spiedini di carne 0,2-1,5kg - - 1/2 % _zr
Costolette di maiale 1-4(cm) - - - E;H'&ig
Carne 4 5
frittaad |Polpette di hamburger 1-4(cm) - - - T s
aria 4 5
Salsicce & wurstel 1,5-3,5(cm) - - - e
Cotolette impanate 1-4(cm) - - - Eﬁm 1;-
Bistecca di tonno 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3..1- @
Trancio di salmone 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3..4- &
Filetti e
PESCE E FRUTTI § | . . . 3 2
DI MARE bistecche | Bistecca di pesce spada 0,5-3cm - - 3/4 A, Y
arrosto 3 5
Filetto di merluzzo 0,1-0,3kg - - - Auren £ oS
Filetto di spigola 0,05-0,15 kg - - - -\...3..1- &
* Quantita consigliata
Aeenen ~ akFr - r M T
ACCESSORI L d 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda / Teglia eccarda con mid TEGLIA AIR FRY

acqua
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6 TABELLA DI COTTURA

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI UANTITA
Q COTTURA DORATURA | TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
Filetto di orata 0,05-0,15 kg - - - —\...3...,- Qf
Filetti e 3 5
bistecche i Altri filetti 0,5-3cm - - - Aeelens r oS
arrosto 3 5
Filetti [surgelati] 0,5-3cm - - - Al LRV,
Capesante una teglia * - - - - 4 -
4
i ¥ - - -
Pesce alla Cozze una teglia A -
PESCE E FRUTTI | griglia : o ) ] ] 4 3
DI MARE Gamberetti una teglia A T
Gamberoni una teglia * - - - a...4...;= Qf
Pesce impanato 1,5-3,5(cm) - - - Eﬁ-m,r 1:4-2
Pesce Filetti di pesce 1,5-3,5 (cm) - - - Ef_ﬁr - 2 -
fritto ad 7 3
aria Pesce intero 0,4-0,8 kg - - - T A ,
Frutti di mare - - - - % N 2 ,
Patate arrosto 0,5-1,5kg - MED - - 3 ,
Verdu.re Verdure ripiene 01 ._0'5 kg - - - 3
arrostite [l'uno] —
Altre verdure 0,5-1,5kg - MED - R 3 -
Patate al gratin una teglia * - - - a...3|_—.—'..ﬁ
Pomodori al gratin una teglia * - - - -\1;3.—.1,-
3
Verdure Peperoni al gratin una teglia A=,
gratinate Broccoli al gratin una teglia * - - - .\n-%,.
VERDURE Cavolfiori al gratin una teglia * - - - a;énﬁ
Verdure gratinate una teglia * - - - .\_,?’l—;_,—u_,.
Patatine fritte fatte in 4 2
Casa 0,3-0,8 kg - - - Sy -
Patate a fette 1-4(cm) - - - % - 2 -
Verdure Verdure miste 0,3-0,8kg - - 2/3 % " 2 -
fritte ad Z 2
aria Chips di zucchine 0,2-0,5kg - - - T A p
Patate fritte [surgelate] 0,3-0,8kg - - - Eﬁm A 2 -
Involtini primavera ) ) ) ) 4 2
[surgelati] T N -
2
PRODOTTI DA Torta salata 0,8-1,2kg - MED - N—
FORNO SALATI Strudel di verdure 0,5-1,5kg - MED - - 2 ,
* Quantita consigliata
Aerennr e — SN =izl
ACCESSORI Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda / Teglia acqua ! TEGLIA AIR FRY
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6 TABELLA DI COTTURA

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI UANTITA
Q COTTURA DORATURA | TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
. 60-1509g ] ] ] 3
Panini (I'unol - ;
Pane per tramezzini 400-600g - - - 2
Panette- P [I'uno] N
ra Pane Grande 0,7-2,0kg - - - - 2 -
200-300g ] ] ] 3
Baguette I'unal - -
. . 2
PRODOTTI DA Pizza al piatto Rotonda - - - AF—r
FOBREL Ll Pizza alta Leccarda - - - - 2 -
1 strato* - - - A 2 -
Pizza ) ]
2 strati* - - - EY=——=V I -
Pizza [surgelata]
. 5 3 1
3 strati* - - - Y e e " -
4 strati* - - - al;S.'-lﬁ a1;4;u= al:z:tp N ! B
Torte . 2
lievitate 1 "2" di spagna 0,5-1,2kg - - - A
Biscotti 0,2-0,6 kg - - - R 3 -
Croissant una teglia * - - - A 3 -
Croissant [surgelati] una teglia * - - - - 3 -
PRSI I Dee Bigné una teglia * - - - 3
FORNO DOLCI |-'9 9 —
. 10-30¢ 3
Meringhe ('uno] - - - A -
Torta di frutta 0,4-1,6 kg* - - - -\r.éu-
Strudel 0,4-1,6kg - - - A 3 -
Torta di frutta 0,5-2kg - - - a];z.—-lp
* Quantita consigliata
e e — oS E===3

ACCESSORI Leccarda con 500 ml di
i
Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda / Teglia TEGLIA AIR FRY
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TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA (°Q) (MIN.) ACCESSORI
Patate fritte surgelate -glg- 650-850g Si 200 25-30 Eé@r A 2 -
ES di poll lati 00 Si 200 20 =L
z o ugget di pollo surgelati aay 5009 I 15 - frsssaee
=9 4 2
2 £ Bastoncini di pesce = 5009 Si 220 15-20 e -
w
Anelli di cipolle N 500g 3 200 15-20 ——
w  Zucchini freschi impanati -‘E'I"Er 4009 Si 200 15-20 % N 2 .
oc
2 . . . s . 4 2
% Patatine fritte fatte in casa =y 300-800g Si 200 20-40 T A ,
= Verdure miste e 300-800g Si 200 20-30 e
. Pettidipollo o 1-4cm S) 200 20-40 — . 2
@]
(%] Te A r
& Alette dipollo o 200-15009g Si 220 30-50 Eé@, 2
L
w . s . 4 2
z Cotolette impanate =y 1-4cm Si 220 20-50 T o -
5 S e 1 s . 4 2
Filetti di pesce ey 1-4cm Si 220 15-25 T A -

Per cucinare alimenti freschi o fatti in casa, distribuire uno strato sottile di olio sulla superficie dell'alimento.
Per garantire risultati di cottura uniformi, mescolare gli alimenti a meta del tempo di cottura consigliato.

o’

£
FUNZIONI &
Frittura ad aria
T a=r ~
ACCESSORI

Teglia frittura ad aria

Pirofila o tortiera su griglia

Leccarda/piastra dolci o

teglia su griglia
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— ; 2
- Si 170 30-50 RI——="
Torte lievitate / Pan di Spagna & Si 160 30-50 -\!.—ifb-
o . 4 1
oY Si 160 30-50 N = P RN ==
s N 3
Torte ripiene vt Si 160 - 200 30-85 1 f
(cheesecake, strudel, torta di mele) % s 4 1
) Si 160 - 200 30-90 A, A
_ Si 150 20-40 A 3 .
& Si 140 30-50 A
Biscotti — 4 7
% Si 140 30-50 A - -
& Si 135 40 - 60 N S
— Si 170 20 - 40 A 3 ;
& Si 150 30-50 A
Tortine / Muffin
3 Si 150 30-50 A 4 - ! ,
Si 150 40 - 60 NP SN
_ Si 180 - 200 30-40 3
L, o \ 4 1
Bigné 3 Si 180 - 190 35-45 - o s
& Si 180 - 190 35-45% N SN
—_ Si 90 110 - 150 L
Meringhe & Si 90 130 - 150 At
& Si 920 140 - 160 * NP SN
_ Si 190 - 250 15-50 2
Pizza / Pane / Focaccia — 5 3 1
3 Si 190 - 230 20 - 50 - R
%
Si 310 7-12 -\r.éu-
Pizza (sottile, alta, focaccia) — 5 3 1
% Si 220 - 240 25-50* A, AR
_ Si 250 10-15 1 3 r
Pizza surgelata = Si 250 10-20 -\né..—.u- 1;,
oS N 5 3 1
roy Si 220 - 240 15-30 1 [ [~ -
E Si 180 - 190 45 - 55 —
Torte salate oS . 4 1
(torta di verdure, quiche) \'—“ ol 180-190 45-60 R
& Si 180 - 190 45-70* e L
— & > - "
FUNZIONI | | d Iil )D cooﬁ ECO
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 CidoECO Pizza
Aeeeenn ~ =~ r_J ~—r | )
ACCESSORI . . .
Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda/ plastra _dOICI © Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di
teglia su griglia acqua
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RICETTA FUNZIONE PRERISC TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— Si 190 - 200 20-30 3
— jp W
Vols-au-vent/ Salatini di pasta sfoglia v Si 180 - 190 20-40 1 4 [~ ! r
w Si 180 - 190 20-40* N A
Lasagne / Sformati/ Pasta al forno / — R 3
Cannelloni — Si 190 - 200 45 - 65 1 [
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg — Si 190 - 200 80-110 1 3 r
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 r
Pollo/ Coniglio / Anatra 1 kg — Si 200- 230 50-100 T,
Tacchino/ Oca 3 kg — Si 190 - 200 80- 130 1 2 r
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, intero) — Si 180 - 200 40-60 1 3 r
esce al forno / al cartoccio (filetti, intero) — i - -
Verdure ripiene s . 2
(pomodori, zucchine, melanzane) = S 180 - 200 >0-60 i
Pane tostato haat - 3 (Alta) 3-6 "\...5...r
Filetti di pesce / Bistecche b - 2 (media) 20-30** nds T\Aivf
. N . = . 5 4
Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger - 2 - 3 (media - alto) 15-30 ** Al S
Pollo arrosto (1-1,3 kg) - 2 (media) 55-70 *** n2in '@‘
Coscia d'agnello / Stinco - 2 (media) 60 - 90 *** 1 3 r
Patate arrost ¥ . 2 (media) 35-550 [ 3
atate arrosto D media
Verdure gratinate - 3 (Alta) 10-25 1 3 [
PN
Biscotti Soor Si 135 50- 70 N SN S
Bis%otti
Crostate ﬁ‘:{ Si 170 50-70 -\%u- -\r.éu- -\r.éu- -\...1l‘;..'l.:-
Crostate
[ 4 5 3 2 1
Pizze tonde COOK Si 210 40-60 N e N Y —— N —— P
Pizza
Pasto completo: Crostata di frutta (livello 5) / - M 5 3 1
Lasagne (livello 3)/ Carne (livello 1) 3 190 40-120 il e |
Pasto completo: Crostata di frutta (livello 5) / /&4 5 4 2 1
Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne (livello COOK Si 190 40-120* Ny T A=, - -
2) / Tagli di carne (livello 1) Menu
o X 4 1
Lasagne e carne L0 Si 200 50-100* AR, [
Carne e patate Es Si 200 45-100* -\1;4.—.1,- 1 ! i
Pesce e verdure v Si 180 30-50*% a;.—iﬂn 1 ! r
Arrosti ripieni ECO - 200 80-120*% 1 3 r
Carnein pezzi 3
ECO - _ *
(coniglio, pollo, agnello) 200 >0-100 | S—

* I tempo di cottura e indicativo: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze personali.

** Girare gli alimenti a meta cottura.

*** Girare gli alimenti a due terzi di cottura (se necessario).

= = [F > é4 !
v ECO
FUNZIONI = ‘ >|<L_—| CooK =
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 CicdoECO Pizza
[ S ~ A= S — oo
ACCESSORI . L . ... Leccarda/ piastra dolci o . Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia ) o Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.

| tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto).
Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessori.

Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura non e quello desiderato, passare a quelli

piu alti.

Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. £ possibile utilizzare
anche tegami e accessori in pyrex o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di cottura si allungheranno

leggermente.

MANUTENZIONE E PULIZIA

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

Non utilizzare apparecchia
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui
di cibo. per asciugare la condensa dovuta alla cottura
di alimenti ad alto contenuto di acqua, usare a forno
freddo un panno o una spugna.

« Attivare la funzione "Smart Clean" per una pulizia
ottimale delle superfici interne. (Solo in alcuni
modelli).

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

- La porta del forno puo essere rimossa per facilitare la
pulizia.

Non usare pagliette metalliche,
panni abrasivi e detergenti
abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici.

Indossare guanti protettivi.

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

ACCESSORI

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

Non pulire la sonda alimenti e la sonda carne (se
presente) in lavastoviglie.

La teglia per frittura ad aria (se presente) puo essere
lavata in lavastoviglie.
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RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.

2. Chiudere la porta fino a quando & possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

E sufficiente rimuovere la porta continuando a
chiuderla e tirandola contemporaneamente verso
I'alto, finché non si sgancia dalla propria sede. Togliere
la porta e appoggiarla su un piano morbido.

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno
allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.

Sara necessario applicare una leggera pressione per
assicurare il corretto posizionamento dei fermi.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Nel caso non lo
fosse, ripetere i passi sopra descritti: La porta
potrebbe danneggiarsi se non funziona
correttamente.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

Per la sostituzione della lampadina, contattare il servizio assistenza.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Possibile causa

Soluzione

Il forno non funziona.

Interruzione di corrente
elettrica.

Disconnessione dalla rete
principale.

Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno
sia collegato all'alimentazione elettrica.

Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
l'inconveniente persiste.

Il display mostra la lettera "F"
seguita da un numero.

Problema software.

Contattare il Call Center e indicare il numero che
segue la lettera "F".

Una funzione di cottura

6th Sense termina senza
visualizzare il conto alla
rovescia. La cottura termina
prima dello scadere del conto
alla rovescia.

La quantita di alimenti

non rientra nell'intervallo
consigliato. E stata aperta la
porta durante la cottura.

Aprire la porta e controllare il grado di cottura
degli alimenti. Se necessario, completare la
cottura selezionando una funzione tradizionale.

Il forno non si riscalda.

Se la modalita "DEMQO" e
impostata su "On", tutti i
comandi sono operativi e i
menu sono disponibili ma il
forno non viene riscaldato.

Sul display appare la scritta
"DEMO" ogni 60 secondi.

Accedere a "DEMOQ" dal menu "IMPOSTAZIONI" e
scegliere "Off".

La luce si spegne.

La modalita "ECO" e
impostata su "On".

Accedere a "ECO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e
scegliere "Off".

La porta non si chiude
correttamente.

| fermi di sicurezza si trovano
in posizione errata.

Verificare che i fermi di sicurezza siano in
posizione corretta facendo riferimento alle
istruzioni di rimozione e riapplicazione della porta
contenute nella sezione "Pulizia e manutenzione".

Linterruttore generale
dell'impianto domestico si
spegne.

La potenza dell'apparecchio
non & regolata
correttamente.

Verificare che la rete domestica abbia una portata
nominale di almeno 3 kW. In caso contrario,
ridurre la potenza a 13 Ampere. Selezionare
"POTENZA" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere
"BASSO".

Il ciclo di cottura con la sonda
@ terminato senza una causa
evidente o 'errore F3E3 é
stampato sullo schermo.

La sonda alimenti non &
collegata correttamente.

Controllare il collegamento della sonda alimenti.

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

«  Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio
«  Visitare il nostro sito web docs.whirlpool.eu/docs

. In alternativa, contattare il Servizio di Assistenza Clienti (i contatti possono essere trovati sul manuale di garanzia).
Prima di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del

prodotto.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Prodotto su licenza.
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Savininko vadovas

=

A Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite
saugos instrukcijas.

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]
Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti pagalba,
uzregistruokite gaminj svetainéje www.register10.eu

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACIJOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT| QR KODA

LT

GAMINIO APRASYMAS

C D C

[ D)

1. Valdymo skydelis

2. Ventiliatorius ir Ziedinis
kaitinimo elementas

- N (nesimato)
D\ N sy 77/ | 3. Lentyny laikikliai
2. e / 2t 6 (lygis nurodytas orkaités priekyje)
4, Durelés
§5 =il 5. Virsutinis kaitinimo elementas /
Aa L S M keptuvas
3? o L U e 7 6. Lempa
o | A T~ |4 |] 7. Duomeny lentelé
S N St (nenuimkite)
A 2 R . 8 8. Apatinis kaitinamasis elementas
/ \\\\ (nesimato)
VALDYMO SKYDELIS
SRR o O
&) o o 5]
S o 4 P
123 4 5 6 789
1.1J./1SJ. 4.TOOLS (JRANKIAI) 7.LEMPUTE

Naudojama jjungti arba iSjungti
orkaite.

2. PAGRINDINIS

Norédami greitai pasiekti
pagrindinj meniu.

3. MEGSTAMA

Greitai prieigai prie mégstamiausiy
funkcijy saraso.

Naudojama pasirenkant i$ keliy
parinkciy ir kei¢iant orkaités
nustatymus bei nuostatas.

5. EKRANAS

6. CONTROL LOCK (VALDIKLIO
UZRAKTAS)

Naudodamiesi ,Valdiklio uzraktas”
galite uzrakinti lie¢iamojo
skydelio mygtukus, kad netycia jy
nepaspaustumeéte.

Jjungia arba iSjungia orkaités
lempute.

8. VIRTUVES LAIKMATIS

Sig funkcija galima jjungti kartu su
gaminimo funkcija arba atskirai, kai
reikia sekti laika.

9. PRADETI

Paleisti kepimo funkcija.
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PRIEDAI

| i SLANKIOJANCIOS
GROTELES *

=

GROTELIY LENTYNA SURINKIMO PADEKLAS

Kepti duonai ir kitiems
gaminiams i$ teslos, bet
taip pat ir kepsniams,
Zuviai folijoje ir kt.

Skirta maistui gaminti
arba naudoti kaip
atrama puodams, pyragy
skardoms ir kitiems
gaminimo indams.

Naudojamos kaip
orkaités padéklas kepant
mésg, zuvj, darzoves,
italiskg duonele ir

pan. arba kaip skysciy
surinkimo skarda, kai
kepant jstatoma po
grotelémis.

Palengvina priedy
jstatyma ir iSémima.

|
|
|
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
KARSTO ORO :
GRUZDINTUVES .
PADEKLAS * :
]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

Skirtas naudoti
gaminant su karsto oro
gruzdintuvés funkcija,
kepimo padékla jdéjus
j zemesnj lygj, kad
bty surinkti trupiniai
ir [aSantys skysciai.

Jj galima plauti
indaplovéje.

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.
Kitus priedus galima jsigyti atskirai; dél uzsakymy ir informacijos kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.
* Tik tam tikruose modeliuose
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GROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS

|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai
laikikliy. ]sitikinkite, kad aukstesnis groteliy krastas yra
nukreiptas j virdy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padékla ir kepimo
skarda, dékite taip pat, kaip ir groteles.

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR |[STATYMAS

- 1Simkite lentynéliy laikiklius, iSsukite tvirtinimo
varztus (jei yra) abejose pusése kaip jrankiu
pasinaudodami moneta.

Pakelkite laikiklius aukstyn ir iStraukite apatines dalis
i$ jvoriy: dabar galite isSimti skersines groteles.

- Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia
jstatykite jas j virsutine tvirtinimo vieta. Laikydami
pakeltas stumkite jas j orkaités kamerg, tada nuleiskite
j apatine jstatymo vieta.

~ ——

@

\”fw ° Kairés (,L”) ir desinés (,R")
== lentynos kreipiancigsias
galima atpazinti pagal Siame
2 | paveikslélyje nurodyta

] | logotipa.

SLANKIOJANCIU GROTELIY |]STATYMAS
J) | 1Simkite lentyny laikiklius i$

N
— orkaités ir nuimkite
=

apsaulginkes plastikines (ilalis
_{ nuo slankiojanciy groteliy.

Virsutinj groteliy fiksatoriy
pritvirtinkite prie skersiniy
groteliy ir nustumkite jj iki
galo. | ta padétj nuleiskite ir
kitg fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai
—_paspausdami apatine
fiksatoriaus dalj. Patikrinkite,
ar skersinés grotelés gali
judéti laisvai. Tuos pacius
veiksmus su skersinémis
grotelémis atlikite kitoje
puséje ir tame paciame
lygmenyje.

Pastaba: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet kuriame
lygmenyje.
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FUNKCLJOS

@ RANKINIS REZIMAS

« |PRASTINIS
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

« KONVEKCINIS KEPIMAS

Naudojama gaminant mésa ir kepant pyragus su jdaru
ant vienos lentynos.

« KARSTO ORO SRAUTAS
Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatira ir gaminant
ant keliy (daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sig
funkcijg galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti
- maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

« GRILL
Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir
desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésg, naudokite
surinkimo padeékla, kad j jj tekéty patiekalo sultys:
Skysciy surinkimo skarda jstatykite bet kuriame

geriamojo vandens.

«  TURBO GRILL

Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti skysciy
surinkimo padékla, kuriame susirinkty patiekalo
sultys: Skysciy surinkimo skarda jstatykite bet

geriamojo vandens.

« SPARTUSIS JKAIT.
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

.« COOK4
Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatira ir gaminant
ant keturiy lentyny tuo paciu metu. Si funkcija gali bati
naudojama kepant sausainius, pyragus, picg (taip pat ir
aldytq) ir ruosiant visg patiekala. Geriausius rezultatus
gausite tiksliai paisydami gaminimo lenteléje esanciy
patarimy.

« SPECIALIOS FUNKCIJOS

» PICA
Si funkcija leidzia iskepti puikia namine pica greiciau
nei per 10 minuciy, kaip restorane.
Specialus kepimo ciklas veikia esant aukstesnei
nei 300 laipsniy Celsijaus temperaturai, todél picos
viduje buna minkstos, krastuose traskios ir tolygiai
paruduoja.
Sig funkcijg derinant su,,Pizza Stone WPro” priedu ir
jkaitinus 30 minuciy, picg galima iSkepti per 5-8 min.
Norédami uzsisakyti ir gauti daugiau informacijos,
kreipkités j klienty aptarnavimo centrg arba
www.whirlpool.eu

» KARSTAS ORO GRUZ.

Naudodamiesi Sia funkcija, galite gaminti
gruzdintas bulvytes, vistienos gabalélius ir dar
daugiau naudodami maziau aliejaus, o maistas
bus maloniai traskus. Kaitinimo elementy ciklas,
siekiant tinkamai jkaitinti orkaite, ventiliatoriui

»

»

»

sukeliant oro cirkuliacija. Geriausi tikétini
gaminimo rezultatai gali buti pasiekti tik
naudojant karsto oro gruzdintuvés padékla (jis
yra keliuose modeliuose). Padékite maistg ant
karsto oro gruzdintuvés padéklo vienu sluoksniu
ir vykdykite gaminimo naudojantis karsto oro
gruzdintuve lenteléje pateiktas instrukcijas, kad
rezultatai baty geriausi. Stenkités nenaudoti
daugiau nei vieno padéklo, kad isvengtuméte
netolygaus gaminimo.

ATITIRPINIMAS

Paspartinamas maisto atsildymas. Maista padékite
ant vidurinés lentynos.

SILUMOS PALAIKYMAS
Palaiko ka tik paruosta maista karsta ir trasky.
TESLOS KILD.

Optimalus saldZios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.

PATOGUS BUDAS

Gaminant jau paruostg kambario temperattros
arba saldytuve laikoma maistg (sausainiai, pyragy
misiniai, bandelés, makarony patiekalai ir duonos
gaminiai). Si funkcija greitai ir Svelniai paruosia
visus patiekalus ir jg galima naudoti Sildant jau
pagamintg maista. Orkaités i$ anksto jkaitinti
nereikia. Vadovaukités ant gaminio pakuotés
pateiktais nurodymais.

~MAXI” GAMINIMAS

Funkcija automatiskai parenka geriausia
gaminimo rezima ir temperatura dideliems
mésos gabalams (daugiau nei 2,5 kg) kepti.
Rekomenduojama gaminimo metu mésg
apversti, kad ji tolygiai apskrusty. Naudinga mésa
kartkartémis aplaistyti, kad ji nesudziaty.

EKO CIKLAS *

Tinka gaminant didelius mésos gabalus su jdaru ir
meésos filé ant vienos lentynélés. Jei naudojamas
Sis Ciklas EKO, gaminimo metu lemputé lieka
iSjungta. Kai naudojate EKO ciklg ir norite
optimizuoti energijos sgnaudas, orkaités dureliy
nederéty varstyti gaminimo metu.

« SALDYTAS MAISTAS
Funkcija automatiskai parenka tinkamiausiag gaminimo
temperatlrg ir rezima 5 skirtingoms Saldyto maisto
rasims. Orkaités i$ anksto jkaitinti nereikia.

th

sense

AUTOMATINIAI REZIMAI

Suteikia galimybe ruosti bet kokj maista visiskai
automatiskai. Norédami tinkamai pasinaudoti funkcija,
vadovaukités atitinkamais gaminimo lentelés nurodymais.
Orkaités i$ anksto jkaitinti nereikia.
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* Energijos klasés etiketei nurodoma funkcija pagal
reglamenta 65/2014/EB

KAIP NAUDOTI LIECIAMAJ] EKRANA

ip’ Pasirinkimas arba patvirtinimas: Patvirtinkite nustatymus arba pereikite j kitag ekrana:
* Palieskite ekrang ir pasirinkite reikime arba Palieskite NUSTATYTI arba TOLIAU.
pageidaujama meniu elementa.
Grjzimas j ankstesnj ekrana:
@ Slinkimas meniu arba sarasu: Palieskite & .

Braukite pirstu per ekrang ir slinkite elementus
arba reikSmes.

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

Pirma karta jjungus prietaisa, reikés jj sukonfiglruoti.
Nustatymus galima keisti paspaudZiant & , kad patektuméte |
meniu ,Jrankiai”.
1. PASIRINKITE KALBOS NUOSTATAS
:Dirlinq karta jjungus prietaisg, reikés nustatyti kalbg ir
aika.
Braukite per ekrang ir slinkite galimy kalby sarasu.
Palieskite pageidaujama kalba.
2. LAIKO IR DATOS NUSTATYMAS
Jei prijungsite orkaite prie savo namy tinklo, laikas ir

data bus nustatyta automatiskai. Kitu atveju turésite
tai nustatyti rankiniu badu
Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite laika.
Palieskite ,NUSTATYTI” ir patvirtinkite.
Nustate laika turésite nustatyti datg
Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite data.
Palieskite ,NUSTATYTI” ir patvirtinkite.
llgam nutrikus energijos tiekimui vél turésite nustatyti
laikg ir data.
3. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS
Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galia,
suderinama su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti
3 kW (16 ampery): Jei jisy namuose vartojama
mazesnés galios srove, jums reikés sumazinti reikSme
(13 ampery).
Palieskite reikSme desinéje ir pasirinkite galia.
Palieskite ,GERAI" ir uzbaikite pradinj nustatyma.
4. |KAITINKITE ORKAITE
IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: tai visiSkai normalu. Kad pasisalinty gamybos
metu like kvapai, prieS pradedant gaminti maista,
rekomenduojama jkaitinti tuscia orkaite.

Whj;lﬁool



KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCUA
Jei norite jjungti orkaite, paspauskite arba palieskite
bet kurig ekrano vieta.

Ekrane galésite pasirinkti,Rankiniai rezimai” ir ,6th Sense”
automatiniai rezimai.

Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektumeéte atitinkama meniu.

Slinkite aukstyn arba zemyn ir perziarékite sarasa.
Pasirinkite reikiama funkcija ja paliesdami.

2. NUSTATYKITE RANKINIU BUDU VALDOMAS
FUNKCUJAS

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos nustatymus.

Ekrane bus parodyti nustatymai, kuriuos galima keisti.
TEMPERATURA / KEPINIMO LYGIS

Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektumeéte atitinkama meniu.
Atsizvelgiant j pasirinkta funkcija, galima jjungti arba
iSjungti iSankstinj kaitinima specialiu perjungikliu.
TRUKME
Jei gaminimo procesa ketinate valdyti patys, gaminimo
laiko nustatyti nereikia. Jei naudojamas laiko rezimas,
gaminimas orkaitéje truks jusy pasirinkta laika. Pasibaigus
gaminimo laikui procesas sustabdomas automatiskai.
Norédami nustatyti trukme, paspaude PRADETI,
palieskite skyriy ,Time” arba,Nustatyti kepimo laika".
Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite
pageidaujama gaminimo laika.
Palieskite ,TOLIAU” ir patvirtinkite.
Noredami atSaukti nustatytg trukme gaminimo metu ir taip
rankiniu badu valdyti gaminimo pabaigg, galite baksteléti
trukmes reikSme ir nustatyti, 0" arba galite atidaryti trijy
tasky meniu ir redaguoti gaminimo trukme.

Jei norite sustabdyti ciklg, atidarykite trijy tasky meniu ir
pasirinkite,Sustabdyti gaminima”.

3.,,6TH SENSE” AUTOMATINIY REZIMY
NUSTATYMAS
Naudodami,6th Sense Auto Modes” funkcijas galite
paruosti jvairiy patiekaly, tereikia pasirinkti juos
rodomame sarase. Siekiant geriausiy rezultaty, dauguma
gaminimo nustatymy prietaisas pasirenka automatiskai.
Be to, dél specialaus jutiklio, gebancio atpazinti maisto
drégnuma, kai kurios 6TH SENSE AUTO MODES funkcijos
leidZia optimaliai paruosti bet kokj maista be jokiy
nustatymuy: jutiklis sustabdys kepima tinkamu metu.
Tik per paskutines kelias gaminimo minutes ekrane
pasirodys atgaliné atskaita, rodanti likusj gaminimo laika.
I$ saraso pasirinkite recepta.
Funkcijos rodomos pagal maisto kategorijas,6 SENSE
FOOD" menlu (Zr. atitinkamas lenteles).

Kai pasirenkate funkcija, nurodykite norimo gaminti
maisto ypatybes (kiekj, svorjir t. t.), kad rezultatai baty
nepriekaistingi.

4, SET START TIME DELAY (NUSTATYKITE PRADZIOS

ATIDEJIMA)

Prie$ paleidziant funkcija galite atidéti gaminima: Funkcija bus

pradéta jusy i$ anksto pasirinktu laiku.

+ Palieskite, DELSA" ir nustatykite reikiama pradzios laika.
Galite pasirinkti pradzios laika arba laika, kada norite, kad
maistas blty paruostas pagal pasirinktas funkcijas.
Nustate reikiama atidéjima palieskite, NUSTATYTAS', kad
buty pradétas skaiciuoti laukimo laikas.

Sudékite maista j orkaite ir uzdarykite dureles: Pasibaigus
apskai¢iuotam laiko periodui funkcija bus paleista
automatiskai.

Naudojant atidéto paleidimo pradzios laiko programavimo
funkcijg orkaités jkaitinimo fazé isjungiama: Orkaité pamazu
pasieks reikiamga temperatdrg, todél gaminimo laikas bus Siek
tiek ilgesnis nei nurodyta gaminimo lenteléje.

Norédami nedelsiant jjungti funkcija ir atSaukti
uzprogramuotg atidéjimo laika, palieskite,PRALEISTI
ATIDEJIMA.

5. PALEISTI FUNKCLJA
Pritaike reikiamus nustatymus palieskite,PRADETI" ir
suaktyvinkite funkcija.
Jei krosnele yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti maksimali
temperatUra, ekrane bus parodytas pranesimas. Gaminimo
metu galite bet kada pakeisti nustatytas reikSmes, jums tereikia
paliesti norimg koreguoti reikSme. Visas galimas keisti parinktis
galima perzitréti atidarius trijy tasky meniu, esantj apatinéje
kairéje ekrano dalyje.
JUs galite sustabdyti suaktyvinta funkcijg bet kuriuo metu,
paspausdami

6. |KAITINIMAS

Jei buvo suaktyvinta anksciau, pradéjus funkcija ekrane
bus rodoma jkaitinimo etapo busena. Pasibaigus Siam
etapui, pasigirs garsinis signalas ir ekrane pasirodys uzrasas
+ORKAITE PARUOSTA".
Atidarykite dureles.
] orkaite sudékite produktus.
Uzdarykite dureles ir bakstelékite ,Pradéti dabar” arba
mygtuka, START’, kad pradétuméte gaminti maista.
Jei maista jdésite j orkaite dar nepasibaigus jkaitinimo procesui,
galite nusivilti gaminimo rezultatu. Jei jkaitinimo fazes metu
atidarysite dureles, jkaitinimas bus sustabdytas. | bendrajj
gaminimo laika néra jtraukta jkaitinimo fazé.
Galite pakeisti numatytajj iSankstinio jkaitinimo parinkties
nustatyma, skirta funkcijoms, kurioms leidziama tai padaryti
rankiniu badu.
Pasirinkite funkcija, kuriai leidZiama pasirinkti jkaitinimo
funkcija rankiniu badu.
Norédami jjungti arba iSjungti iSankstinj kaitinima,
naudokite ekrano apacioje desingje esantj perjungiklj
Jkaitinimas”. Jam bus nustatyta numatytoji parinktis.

7. MAISTO APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Naudojant 6th Sense” automatinius reZzimus funkcijas
gaminimo metu maista reikia apversti. Pasigirs garso signalas,
o ekrane bus rodoma, koks veiksmas turi buti atliktas.
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- Atidarykite dureles.

« Atlikite ekrane nurodyta veiksma.

« Norédami testi gaminimga uzdarykite dureles ir
palieskite ,PRADETI".

Likus 5 % gaminimo laiko orkaité gali jus paraginti

patikrinti maistg tuo paciu badu.

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks

veiksmas turi buti atliktas.

« Patikrinkite maista

- Norédami testi gaminima uzdarykite dureles ir
palieskite ,PRADETI".

8. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad

gaminimas baigtas. Naudojant kai kurias funkcijas,

pasibaigus gaminimo procesui galite apskrudinti

gaminama maista, pailginti gaminimo laika arba iSsaugoti

funkcija kaip mégstamiausia.

- Palieskite ,PRIDETI PRIE MEGST.” ir i$saugokite kaip
mégstamiausia.

+ Pasirinkite ,Papildomas apskrudinimas”, kad buty
pradétas penkiy minuciy skrudinimo ciklas.

- Palieskite,,+ 5 kad pratestumeéte kepima

9. PARANKINIAI

Mégstamiausiy funkcija iSsaugo mégstamo recepto

orkaités nustatymus.

Orkaite automatiskai atpazjsta dazniausiai naudojamas

funkcijas. Po tam tikro naudojimy skaiciaus jus busite

paraginti prideti funkcija prie mégstamiausiyjy.

KAIP ISSAUGOTI FUNKCLJA

Baige funkcija bakstelékite ,PRIDETI PRIE MEGST!, kad

iSsaugotumeéte ja kaip mégstamiausia. Taip ateityje

galésite greitai ja pasinaudoti ir iSlaikyti tuos pacius

nustatymus .

ISSAUGOJUS

Jei norite perziaréti mégstamiausiyjy meniu, paspauskite

: Siame meniu bus iSvardytos visos i$saugotos

funkcijos. Palieskite ,PRADETI” ir suaktyvinkite pasirinkta

gaminimo funkcija.

PAKEISKITE NUSTATYMUS

Megstamiausiyjy ekrane prie mégstamiausio galite

pridéti nuotraukg arba pavadinimg ir pritaikyti pagal savo

pageidavimus.

« Pasirinkite funkcija, kurig norite pakeisti.

« Palieskite trijy tasky piktograma virSutiniame
desiniajame kampe.

« Pasirinkite ypatybe, kurig norite pakeisti.

- Paspauskite ,JRASYTI ir patvirtinkite pakeitimus.

Jei norite pasalinti konkrecia funkcija, Siame meniu rasite

parinktj ,PASALINTI MEGSTAMIAUSIA".

10. JRANKIAI

Paspauskite & ir atidarykite meniu ,Jrankiai” bet

kuriuo metu. Naudodamiesi $iuo meniu galésite rinktis is

keliy parinkciy ir keisti gaminio ar ekrano nustatymus ir

parinktis.

@ VIRTUVES LAIKMATIS

Sia funkcija galima jjungti kartu su gaminimo funkcija

arba atskirai, kai reikia sekti laika. Jjungtas laikmatis tes

atgaline laiko atskaitg savarankiskai ir netrukdydamas

paciai funkcijai. Suaktyvine laikmatj galésite pasirinkite ir

suaktyvinti funkcija.

Laikmacio atgaliné atskaita bus rodoma ekrano virSutiniame

desiniajame kampe.

Virtuvés laikmacio perziara arba pakeitimas:

« Paspauskite virtuvés laikmacio parinkt;j.

Kai baigsis atgaliné laikmacio atskaita, apie pabaiga bus

nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.

- Bakstelékite, ,PAUZE" jei norite pristabdyti laikmat;.
Tada galite baksteléti,, ATNAUJINTIY, kad vel
paleistuméte laikmat;.

- Palieskite , ATSAUKTI ir at3aukite laikmatj arba
nustatykite nauja laikmacio trukme.

+ Bakstelékite,,+1 min, kad pailgintuméte trukme 1
minute.

~

O sviesa
Jjungia arba isjungia orkaités lempute.

<>
+*SMART CLEAN

Valymo ciklo metu specialiai isleidziami Zemos
temperaturos garai, kad galétuméte be vargo pasalinti
nesvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje iSpilkite 200 ml
vandens ir jjunkite 3ig funkcija, kai orkaité Salta.

&’ VALDIKLIO UZRAKTAS

Naudodamiesi,Valdiklio uzraktas” galite uzrakinti
lie¢iamojo skydelio mygtukus, kad netycia jy
nepaspaustumeéte.

Norédami atrakinti prietaisa, ilgai spauskite jutikliniame
skydelyje esantj uzrakto klavisa.

&= PARINKTYS
Keliy orkaités nustatymy keitimas, $abo rezimo pasirinkimas
ir ,demonstracinio rezimo” iSjungimas.

{9} INFORMACIA

Norédami gauti daugiau informacijos apie gaminj.

.PASTABOS

«  Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

« Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugng - galite pazeisti emalio danga.

«  Nedékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite uz

dureliy.

«  Dél aukstesnés temperatros Picos ciklo metu jis bus
Siek tiek labiau atvésintas.
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PATARIMAI

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai

ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.
Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas
jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei
jis reikalingas). Gaminimo temperataros ir laiko
verteés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto
kiekio ir naudojamy priedy tipo. Pradzioje naudokite
maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas
nepakankamai iSkepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir reckomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atsparius
arba molinius indus, taCiau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU

Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatara,
galite gaminti vienu metu (pavyzdZiui: Zuvj ir
darzoves), naudodami skirtingas lentynas. Patiekalg,
kurj reikia gaminti trumpiau, iSimkite, o patiekala, kurj
reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.

Naudokite bet kurj orkaités padékla arba karsciui
atsparia lékste, tinkama mésos gabalo, kurj kepsite,
dydziui. Jei kepate kepsnj, j prikaistuvio apacia
geriausiai jpilti sultinio ir gaminimo metu mésa
subadyti, kad ji prisipildyty aromato. Atminkite,

kad gaminimo metu susidaro garai. Kai kepsnys

bus iSkepes, 10-15 minuciy jj palikite orkaitéje arba
suvynioje j aliuminio folija.

Jei mésg norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai
storus mésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
meésos iSoré nesudegty, groteliy lentyng perkelkite j
Zzemesnj lygj, kad maistas baty toliau nuo kepintuvo.
Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, mésa
apverskite. Atidarydami dureles bukite atsargus, nes
gali issiverzti garai.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias sultis,
rekomenduojama tiesiai po grotelémis, ant kuriy
dedamas maistas, padéti surinkimo padékla,
kuriame jpilta pusé litro vandens. Prireikus, vandens
papildykite.

DESERTAI

Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje
naudodami konvekcine funkcija.

Naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir jas
visada dékite ant pateikiamos groteliy lentynos.
Jei norite gaminti keliose lentynose, pasirinkite
priverstinio oro srauto funkcijg ir kepimo skardas
ant lentyny isdéliokite nevienodai, kad kar$to oro
cirkuliacija buty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas iskepé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka.
Jei krapstuka iStraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad
pyragas iskepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali bati, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kita karta kepkite
Zemesnéje temperatuaroje ir pilkite maziau skyscio
arba geriau iSmaisykite misinj.

Desertams su drégnu jdaru (sario pyragams arba
vaisiy pyragams) naudokite konvekcinio kepimo
funkcija. Jei pyrago apacia slapia, lentyna perkelkite
j zemesnj lygj ir, prie§ dédami jdara, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILD.

Pries tesla dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant 3ia funkcija, teslos
kildinimo trukmé sutrumpéja mazdaug trecdaliu,
palyginti su kildinimu kambario temperaturoje (20—
25 °C). Pvz,, 1 kg picos teslos kildinamas apie valanda.
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6 GAMINIMO LENTELE

APVERTIMAS
ISKEPIMO | SKRUDINIMO (PRAEJUS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS M
v LYGIS LYGIS RUOSIMO LYGIS IR PRIEDAI
LAIKO)
. Sviezias |Lazanija 0,5-3 kg - MED - -.r,él_,-
TROSKINYS IR 5
KEPTI . Lazanija 0,5-3 kg - - - =
MAKARONAI Saldytos .
Vamzdeliniai makaronai 0,5-3 kg - - - =
Kepta jautiena 0,6-2 kg MED MED - - 3 -
Jautiena {Kepsnys 2-4cm MED - 2/3 -\...5.., Q{
Mésos paplotéliai 1,5-3cm - - 3/5 -«...S..J- vaivf
Kepta kiauliena 0,6-2,5 kg - MED - - 3 -
Kiauliena {Kiaulienos $onkauliai 0,5-2,0 kg * - - 2/3 n...5..4~ vaivf
Soniné 0,5-1,5cm : : 12 e g
Visciukas 0,6-2,5 kg - - - Eﬁ-ﬁr N 2 ,
- _L 4 2
Vistienos kratinélé 1-4 (cm) - - - o r
A e 4 2
Karéto Vistienos gabaléliai 0,2-1.5kg - - - o A -
oro _— . 4 2
gruzdin- Vistienos blauzdelés - - - - T A ;
tk:\ﬁf Paniruotas kotletas 1-4 (cm) - - - EE;EH " 2 r
MESA vistiena - . 4 2
Vistienos sparneliai 0,2-1.5kg - - - e -
Saldyti vistienos gabaléliai - - - - Eé@, 2,
Vistienos sparneliai Saldyti - - - - EE;EE N 2 ,
Kepta . - L 5 4
antiena Antienos filé / kratinélé 1-5cm 2/3 Al oS
Kepta . L
. iKalakutienos Filé / 5 4
E:Iakutle- Kritinale 1-5cm - - 2/3 I SO S
. - . 4 2
Mésos ieSmeliai 0,2-1.5 kg - - 1/2 f— r
Efcl;sm Kiaulienos kapotinis 1-4 (cm) - - - Eéﬂ N 2 .
gruzdin- . - ) ) ) ) 4 2
fuvéje Mésos paplotéliai 1-4 (cm) T A -
kepta . v i 4 2
mésa Desros ir desrelés 1,5-3.5 (cm) T A ,
Paniruotas kotletas 1-4 (cm) - - - % N 2 -
Tuno kepsnys 1-3 (cm) MED - 3/4 -«...3..4- }Aivf
LasiSos kepsnys 1-3 (cm) MED - 3/4 -....3.,, '\w;vf
. - Kepti filé
ZUVIS IR JURY s T 3 2
GERYBES .gabaIeI|.a|. Kardzuvés kepsnys 0,5-3 (cm) - - 3/4 Averen L S
ir kepsniai 3 3
Menkes filé 0,1-0.3 kg - - - e Y |
Jarinio eserio filé 0,05-0.15 kg - - - nn '\w;vf
* Sialomas kiekis
Averenn ~ A=s R TS T
PRIEDAI . Orkaités padéklas arba. Skys¢iy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas su 500 Karsto oro gruzdintuveés
Grotelés pyrago forma ant groteliy . .
/ kepimo skarda ml vandens padéklas
lentynos
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6 GAMINIMO LENTELE

APVERTIMAS
ISKEPIMO | SKRUDINIMO (PRAEJUS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS LYGIS LYGIS RUOSIMO LYGIS IR PRIEDAI
LAIKO)
Jarinio karsio filé 0,05-0.15 kg - - - - '\ivf
Kepti filé 5
gabaléliai | Kitos Filé 0,5-3 (cm) - - - < S
ir kepsniai 3
Saldyti filé gabaléliai 0,5-3 (cm) - - - £ S
& . vienas
Ant >ukutés padeklas * i i i
. A vienas
. ) gk]éoi":)l;q Midijos padéklas * i i i
ZUVIS IR JURY 'Urp Krevetos vienas ] ] ] 3
GERYBES jury padéklas * oo
gérybes . vienas 3
Karal. krevetés padéklas * - - - £ S
Karito Paniruota Zuvis 1,5-3.5 (cm) - - - 1;
oro o L 2
gruzdin- Zuvies filé 1,5-3.5 (cm) - - - -
f(‘;‘;‘if Zuvis 0,4-0.8 kg . - - 2
Zuvis Vési - 2
éziagyviai - - - - -
Keptos bulvés 0,5-1,5 kg - MED -
Keptos — 0,1-0,5 kg ) ) )
darzoves |darytos darZoveés [kiekvienas]
Kitos darzoves 0,5-1,5kg - MED -
. vienas
Bulviy apkepas padeklas * - - -
. vienas
Pomidory apkepas padéklas * - - -
Papriky apkepas vienas - - -
Darzoviy priky apkep padéklas *
apkepas . vienas ) ) )
I?rokollq apkepas padeklas *
DARZOVES Ziediniy kopusty vienas § ) ) )
apkepas padéklas
Darzoviy apkepas vienas - - -
Y apkep padéklas *
Naminés bulvytés 0,3-0.8 kg - - - ~ 2 r
Bulvés (skilt.) 1-4 (cm) - - - 1;
Karso oro 2
gruzdintu- { Darzoviy misinys 0,3-0.8 kg - - 2/3 -
véje >
keptos Cukinijy traskuciai 0,2-0.5 kg - - - -
darzoveés T3
Eeptgs uzsaldytos 0,3-0.8 kg ) ) ) ‘Lr
ulvés
N . . 2
Saldyti "Spring Rolls" - - - - -
SURUS Sarus pyragas 0,8-1,2 kg - MED -
BRI Darzoviy $trudelis 0,5-1,5 kg - MED -
* Sialomas kiekis
[ VR ~ A=~ —_ M Le===22is0)
PRIEDAI . Orkaités padeklas arba. Skysciy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas su 500 Karsto oro gruzdintuvés
Grotelés pyrago forma ant groteliy

lentynos

/ kepimo skarda

ml vandens

padéklas
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6 GAMINIMO LENTELE

APVERTIMAS
ISKEPIMO | SKRUDINIMO (PRAEJUS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS M
v LYGIS LYGIS RUOSIMO LYGIS IR PRIEDAI
LAIKO)
. 60-150 g ] ] ] 3
Bandelés [kiekvienas] —
- . 400-600 g ) ] ] 2
Sumustiniy kepaliukas [kiekvienas] N—
Duona 5
Didelis duonos kepalas 0,7-2.0 kg - - - - -
o : 200-300g ) ] ] 3
Prancaziski batonai kiekvienas] -
- . 2
SURUS Apvali pica apskrita - - - N—
KENPINIAI Pica, stora padéklas - - - - 2 -
1 sluoksnis* - - - - 2 -
Pica ) 7
2 sluoksniai* - - - ===V r
Pica [Saldyta] 3 3 i
3 sluoksniai* - - - Y e —— P r
4 sluoksniai* - - - al—‘.—é—.’-lﬁ al:4.-.'-b= Rl;z-—-lﬁ 1 ! r
Keksai Biskv. pyragas 0,5-1,2 kg - - - qr.éu-
Lo 3
Sausainiai 0,2-0,6 kg - - - A -
Kruasanai vienas - - - 3
padéklas * —
. . vienas 3
] Kruasanai (Saldyti) padeklas * - - - - -
SALDUS b0 i byragaiciai vienas - - - 2,
KEPINIAI ytipyrag padéklas *
. 10-30g 3
Morengai [kiekvienas] ) ) ) —
Pyragas 0,4-1.6 kg * - - - qr.éu-
Strudelis 0,4-1,6 kg - - - , 3 -
Vaisinis pyragas 0,5-2 kg - - - qnépﬁ
* Sitlomas kiekis
Aveenen ~ = — b T
PRIEDAI ité &
Groteles pﬁgljcl)t?;rrrf:::la;rzrtﬁiq Skys¢iy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas su 500 Karsto oro gruzdintuveés

lentynos

/ kepimo skarda

ml vandens

padéklas
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£ KARSTO ORO GRUZDINTUVES LENTELE

) y TRUKME
RECEPTAS FUNKCIA | SIDLOMASKIEKIS |  KAITINIMAS | TEMPERATURA LENTYNA IR
(°0) (MIN.) PRIEDAI
Pranc.. bulvytés e 650-850 g Taip 200 25-30 .
(%] vy e swvge
< L Uz3aldyti vistienos o ) 4 2
<< L2 _
%; kepsneliai = 5009 Taip 200 15-20 Ty
o< s
Z = Zuvieslazdelés =y 500¢g Taip 220 15-20 & “ 2 -
Svoguny ziedai 500 Taip 200 15-20 Sy - .
Sviezios cukinijos su 2 : 4 2
L dziuveseliais ==} 4009 Taip 200 15-20 =
,g L . % ) 4 2
= Naminés bulvytés et 300-800 g Taip 200 20-40 mEr -
2 Darzoviy miginys e 300-800 g Taip 200 20-30 e >
v Vistienos kratinélés 15':5;- 1-4 cm Taip 200 20-40 % “ 2 ;
S =
2 Vistienos sparneliai 200-1500 g Taip 220 30-50 e 2
o
& Paniruotas kotletas g'g 1-4 cm Taip 220 20-50 % - 2 ,
el
= . e ) 4 2
Zuvies filé =y 1-4cm Taip 220 15-25 e —— ,

Ruoddami Sviezius ar namuose gamintus maisto produktus, maisto pavirdiy patepkite plonu aliejaus sluoksniu.
Siekdami uztikrinti tolygius maisto ruosimo rezultatus, praéjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite
ruoSiama maista.

kL)
FUNKCIJOS =S
Karstas oras
T a=lr ~
PRIEDAI

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant ~ Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda

Karsto oro gruzdintuvés padéklas . . . .
groteliy lentynos arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCLUA JKAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
— . 2
— Taip 170 30-50 ==
Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaiciai &% Taip 160 30-50 a!.—iﬂn
¥ Taip 160 30-50 L
a%s . 3
[daryti pyragai <b Taip 160 -200 30-85 1 [
(strio pyragas, Strudelis, obuoliy pyragas) o Taip 160200 30-90 4 1
al=r a=r
_ Taip 150 20-40 N 3 -
&5 Taip 140 30-50 R
Sausainiai
X3 Taip 140 30-50 NN
s : 5 3 1
Vs, Talp 135 40-60 “r Al
— Taip 170 20-40 N 3 ,
&% Taip 150 30-50 A
Pyragéliai / bandelés — 2 1
= Taip 150 30-50 o s
Taip 150 40-60 N S
—_ Taip 180-200 30-40 2
Bandelés su jdaru & Taip 180-190 35-45 L ‘L,
& Taip 180-190 35-45*% e
— Taip <) 110-150 N
Morengai R Taip 90 130-150 L ‘L,
- i 5 3 1
X Taip 90 140-160* s ARl
— Taip 190- 250 15-50 .
Pica / duona / italiska duonelé
= Taip 190-230 20-50 ;, .\%,- 1;,
5 ] 2
Pica (plonapade, storapade, italiska = Taip 310 2 e
duonelé) 3 Taip 220-240 25-50% I L
_ Taip 250 10-15 1 3 §
Saldyta pica & Taip 250 10-20 -\1;4.—4,. 1;
% Taip 220-240 15-30 1 > Fo 3 r .
o Taip 180-190 45-55 U=
Pikantiski pyragai o . 4 1
(darzoviy pyragas, apkepas su jdaru) v Taip 180-190 45-60 AFRs  aFe
% Taip 180-190 45-70* N e
: -E : -ﬁ > 4 ECO i
FUNKCIJOS XL COOK =
Jprastinis KarStoorosrautas  Konvekciniskepimas ~ Kepimasantgroteliy — TurboGrill Maxi Cooking Cook4 Ciklas EKO Pica
[ ~ = | — T
PRIEDAI

Groteliy Lentyna

forma ant groteliy lentynos

kepimo skarda

Orkaités padéklas arba pyrago  Skysciy surinkimo skarda / kepimo arba Skysciy surinkimo padéklas/ Surinkimo padéklas su 500 ml
orkaités padéklas ant groteliy lentynos

vandens
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RECEPTAS FUNKCLJA JKAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
— Taip 190-200 20-30 3
Uzkandélés / sluoksniuotos teslos krekeriai k3 Taip 180-190 20-40 1 4 [ - ! ;
< Taip 180-190 20-40* R L
Lazanija / apkepai su vaisiais ir striu / kepti — . 3
makaronai / vamzdeliniai makaronai |:, Taip 190-200 45-65 | S—
Aviena/ versiena/ jautiena / kiauliena 1 kg — Taip 190-200 80-110 1 3 f
Kepta kiauliena su paskrudusia odele 2 kg X@ - 170 110- 150 1 2 r
Vistiena / triudiena / antiena 1 kg — Taip 200-230 50-100 1 3 r
Kalakutiena / Zasiena 3 kg — Taip 190-200 80-130 1 2 r
Kepta zuvis / zuvis folijoje (filé, visa) — Taip 180-200 40-60 1 3 f
|darytos darzovés s . g i 2
(pomidorai, cukinijos, baklazanai) - Taip 180-200 20-60 e
Skrebutis Nt - 3 (aukstas) 3-6 A 5 e
Zuvies filé / kepsniai 7 - 2 (vid) 20-30** atn &
Desrelés, kebabai, kiaulienos Sonkauliukai, aad 2-3 (vidutiné - o 5 4
mésainiai u auksta) 15-30 R
Kepta vitiena 1-1,3 kg - 2(vid)) 55-70 *** nln '\é{
Eriuko koja / kojos - 2 (vid) 60 - 90 *** 1 3 r
. heod . 3
Keptos bulvés % - 2 (vid.) 35- 55 *** 1 r
Darzoviy apkepas - 3 (aukstas) 10-25 1 3 r
A
Sausainiai Sook Taip 135 50-70 NI S E
Sauscainiai
. [ . 5 3 2 1
Tartaletés COOK Taip 170 50-70 N T VN ——— N ——— P
Tartaletés
4 5 3 2 1
Apvali pica COOK Taip 210 40-60 e P A
Pica
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) / . M 5 3 1
lazanija (3 lygis) / mésa (1 lygis) Taip 190 40-120 e AR L
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) A 4 5 4 ) 1
keptos darzoveés (4 lygis) / lazanija (2 lygis) / COOK Taip 190 40-120* N VI AR A r
mésos pjausniai (1 lygis) Meniu
Lazanija ir mésa < Taip 200 50-100* .\.é., 1 ! i
Mésa ir bulvés o Taip 200 45-100* -u:é-:u- 1 1 r
Zuvis ir darzoveés = Taip 180 30-50* n!._iT'.ﬂ 1 1 i
|daryti dideli mésos gabalai ECO - 200 80-120*% 1 3 r
Mésos pjausniai ECO ) a0 3
(triuiena, vistiena, ériena) 200 20-100 | S—

* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maista is orkaités galima isimti ir kitu metu.
** Praéjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.
*** Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).

— o i
— % -E Iil - 4 ECO _
FUNKCIJOS =] l_—| CooK =
Jprastinis KarStoorosrautas ~ Konvekdniskepimas ~ Kepimasantgroteliy — TurboGrill ~ Maxi Cooking Cook4 Ciklas EKO Pica
[ ~ == 7 — | S
PRIEDAI Groteliu Lentyna Orkaités padéklas arba pyrago  Skysciy surinkimo skarda / kepimo arba  Skysciy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas su 500 ml
4 Y forma ant groteliy lentynos  orkaités padéklas ant groteliy lentynos / kepimo skarda vandens
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KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.

Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei jis reikalingas).
Gaminimo temperatdros ir laiko vertés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto kiekio ir naudojamy priedy tipo.
PradZioje naudokite maZiausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir rekomenduojame naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités padéklus. Taip pat
galite naudoti karsciui atsparius arba molinius indus, taciau nepamirskite, kad tada gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

PRIEZIURA IR VALYMAS

PrieS vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaité atveso.

Nenaudokite valymo garais
irenginiy.

ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite drégna mikropluosto Sluoste.

Jei pavirsiai labai neSvarus, uzladinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

« Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas i$
karto nuvalykite drégna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

« Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei atveésti,
tada ja nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad iSgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégng maista, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

«Jjunge ,Smart Clean” funkcijg optimaliai nuvalykite
vidinius pavirsius. (Tik tam tikruose modeliuose).

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

- Kad valyti bty lengviau, orkaités dureles galima
iSimti.

pavirsius.

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

Muvékite apsaugines pirstines.

Pries vykdant bet kokius
prieziaros darbus, orkaite biitina
atjungti nuo elektros tinklo.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavedami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

Nevalykite maisto zondo ir mésos zondo (jei yra)
indaplovéje.

Skrudinimo karstu oru padeklg (jei yra) galima plauti
indaplovéje.
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DURELIY ISEMIMAS IR [STATYMAS
1. Kai norésite isimti dureles, atidarykite jas iki galo ir
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintumeéte i3
tvirtinimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant
minksto pavirsiaus.

3. |statydami dureles pastumkite jas link orkaités,
sulygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dalj.

4, Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;: jsitikinkite, kad
juos visiskai nuleidote.

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai apradytus veiksmus: Dureles galima sugadinti,
jei jos neatsidarinés tinkamai.

LEMPUTES KEITIMAS

Del lemputés keitimo kreipkités j garantinio aptarnavimo skyriy.
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TRIKCIY SALINIMAS

Problema

Galima priezastis

Sprendimas

Orkaité neveikia.

Netiekiamas maitinimas.
ISjunkite i$ elektros tinklo.

Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar
orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

Krosnele iSjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar
triktis nepasalinta.

Ekrane parodoma raidé ,F” su
skaiciais.

Programinés jrangos
problema.

Kreipkités j skambuciy centrg ir nurodykite numerj
po raides "F".

Maisto gaminimo funkcija
,6th Sense” baigiasi nerodant
atgalinio laiko skaiciavimo.
Maisto gaminimas baigiasi
nepasibaigus atgaliniam
skaiciavimui.

Maisto kiekis skiriasi nuo
rekomenduojamo. Kepimo
metu atidarytos dureles.

Atidarykite dureles ir patikrinkite maisto produkty
paruosimo lygj. Jei reikia, baikite ruosti maista
pasirinkdami tradicine funkcija.

Orkaité nekaista.

Kai DEMO REZIMAS yra ,On”,
visos komandos yra aktyvios
ir meniu veikia, taciau
krosnelé nekaista.

Kas 60 sekundziy ekrane
rodoma DEMO REZIMAS.

Pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i§ NUSTATYMU meniu
ir pasirinkite ,Off” (iSjungta).

Lemputé issijungs.

,EKO" ekonominis rezimas
,on”.

Meniu NUSTATYMAI pasirinkite EKO ir pasirinkite
Jsjungta”.

Durelés neuzsidaro tinkamai.

Apsauginiai fiksatoriai yra
netinkamoje padétyje.

Pasirapinkite, kad apsauginiai fiksatoriai bty
tinkamoje padétyje, todel iSimdami ir jstatydami
dureles vadovaukités sk. ,Valymas ir priezitra“
pateiktais nurodymais.

Namuose nutriko maitinimo
tiekimas.

Neteisingi galios nustatymai.

Patikrinkite, ar namy tinklas atitinka daugiau nei 3
kW. Jei ne, sumazinkite galig iki 13 ampery. Meniu
,NUSTATYMAI" pasirinkite ,GALIA" ir pasirinkite
,Mazas".

Kepimo ciklas su zondu baigési
be aiskios priezasties arba
ekrane iSspausdinta klaida F3E3.

Maisto zondas néra tinkamai
prijungtas.

Patikrinkite maisto zondo prijungima.

Politika, standartine dokumentacijq ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:

Naudojant QR kodg savo prietaise

Apsilanke musy svetainéje adresu docs.whirlpool.eu/docs

Arba kreipdamiesi j techninés prieziaros centra (Zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j techninés
priezidros centrg batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Pagaminta pagal licencija.
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES W
IZSTRADAJUMU!

HIRLPOOL

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet

savu produktu vietné www.register10.eu

LUDZU, NOSKENEJIET IERICES
QR KODU, LAl SANEMTU VAIRAK

INFORMACIJAS

A Pirms ierices lietosanas riipigi izlasiet drosibas

noradijumus.

PRODUKTA APRAKSTS

D ( D)

1. Vadibas panelis

2. Ventilators un lokveida
sildelements
(nav redzams)

3. Plauktu stiprinajumi
(l'menis noradits cepeskrasns
priekSpusé)

. Durvis
. Augséjais sildelements/grils
. Apgaismojuma spuldze

N & un b

. Datu plaksnite
(nenonemt)

8. Apaksejais sildelements

(nav redzams)

VADIBAS PANELIS
R o O

&} o o 5]

P o 4 P

123 4 5 6 789
1. IESL./IZSL. 4. TOOLS (RIKI) 7. APGAISMOJUMS
Lai ieslégtu vai izslégtu Lai izvelétos kadu no vairakam Lai ieslégtu vai izslégtu
cepeskrasni. opcijam un mainitu cepeskrasns cepeskrasns apgaismojumu.
2. SAKUMS iestatijumus un preferences. 8. VIRTUVES TAIMERIS

Lai iegutu piekluvi

galvenajai izvélnei.

3.1ZLASE

Lai atri pieklatu, izveidojiet savu
iecienitako funkciju sarakstu.

5. DISPLEJS

6. VADIBAS BLOKESANA
“Vadibas blokésana” lauj jums
blokét skarienpanela pogas, lai tas
nevaréetu nejausi nospiest.

So funkciju var aktivizet,
izmantojot gatavosanas funkciju
vai tikai laika saglabasanai.

9. SAKT

Lai saktu gatavosanas funkciju.
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PIEDERUMI

SLIDOSAS SLIECES *

==

gK'DRUMU CEPESPANNA *

i
STIEPLU PLAUKTS ! SAVAKSANAS PAPLATE

To varat izmantot ka
cepeskrasns trauku

tadu edienu ka galas,
zivju, darzenu, fokacas
u.c. gatavosanai, ka

ari gatavosanas laika
radusos skidrumu
savak$anai, ja novietojat
to zem stieplu plaukta.

Maizes un konditorejas
izstradajumu, bet ari
cepesu, papira ceptu
zivju u.c. édienu
gatavosanai.

Vieglakai piederumu

Izmantojiet partikas
ielikSanai un iznemsanai.

gatavosanai vai par
atbalstu katliem, kiku
veidném un citiem
gatavosanas traukiem.

CEPSANAS AR GAISU
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Izmantojiet partikas
produktu gatavosanai

ar ceps$anas ar gaisu
funkciju, novietojot
cepSanas paplati zemaka
limeni, lai taja tiktu
savaktas iespéjamas
drupacas un nopiléjusais
Skidrums. To var mazgat
trauku mazgajamaja
masina.

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.

Citus piederumus var iegadaties atseviski; lai uzzinatu par pasatijumiem un sanemtu informaciju, sazinieties ar
klientu apkalpo3anas dienestu.

* Pieejams tikai atseviskiem modeliem
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STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

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

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

PLAUKTU VADOTNU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

- Lai nonemtu plaukta vadotnes, izskruveéjiet
stiprinasanas skruves (ja tadas ir) abas pusés,
izmantojot monétu.

Paceliet vadotnes augSup un izvelciet apakséjas
dalas no iedzilinajumiem: tagad varat iznemt plauktu
stiprinajumus.

- Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus, vispirms
ievietojiet tos augseja pozicija. lestumiet tos atpakal
gatavosanas nodalijuma, turot tos paceltus, bet péc
tam nolaidiet tos un ievietojiet zemakaja pozicija.

Kreiso (“L”) un labo (“R")
plauktu vadotnes var atpazit
péc Saja attéla noradita
logotipa.

O SLIECU IEVIETOSANA

| 1znemiet plauktu
stiprinajumus un nonemiet
slidoSo slieCu plastmasas
aizsargus.

Piestipriniet slieces augséjo
stiprinajumu plaukta
stiprinajuma un iebidiet to
iespéjami dzili. Nolaidiet
otru stiprinajumu vélamaja
pozicija.

wn
c
O
(@)
(7,13

Lai nostiprinatu
—_stiprinajumu, stingri
piespiediet slédza apakséjo
dalu pret plauktu
stiprinajumu. Parbaudiet, vai
slieces var brivi kustéties.
Atkartojiet is darbibas ar1
otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limeni.

LGdzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iespéjams uzstadit
jebkada limenr.
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FUNKCLJAS

@ MANUALIE REZIMI

TRADICIONALS

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

KONVEKCLA

Galas un kdku ar pildijumu pagatavo3anai tikai uz
viena plaukta.

PIESPIEDU GAISS

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

GRILS

Lai grilétu steikus, kebabus un desinas, gatavotu
darzenu sacepumus vai grauzdétu maizi. Griléjot galu,
izmantojiet notekpaplati, lai savaktu gatavosanas laika

izdalijusas sulas: Novietojiet trauku jebkura limeni zem
stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml dzerama udens.

TURBO GRILS

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,

vistu). CepeSpannu ieteicams novietot vienu limeni
zemak, lai taja savaktu cepsanas laika radusas sulas:
Novietojiet pannu jebkura limeni zem stieplu plaukta
un ielejiet taja 500 ml adens.

ATRA SILDISANA

Atrai cepeskrasns priekssildisanai.

COOK 4

Lai viena temperatura uz ¢etriem plauktiem vienlaikus
pagatavotu dazadus édienus. So funkciju var izmantot,
lai gatavotu cepumus, kiikas, apalas picas (ari saldétas)
un pagatavotu veselu maltiti. Lai iegutu vislabakos

rezultatus, ievérojiet gatavosanas tabula sniegtos

noradijumus.

IPASAS FUNKCIJAS

» PICA
Si funkcija lauj majas pagatavot lielisku picu ka
restorana mazak neka 10 minatés.
Specialais gatavosanas cikls darbojas temperatira
virs 300 gradiem péc Celsija, nodrosinot picas
iekSpusi mikstu, kraukskigas malinas un perfekti
vienmérigu branumu.
Apvienojot $o funkciju ar Pizza Stone WPro
piederumu un iepriekséju 30 minasu uzsildisanu,
picu var izcept 5-8 minutés.
Lai pasatitu, ka arf sanemtu informaciju, sazinieties
ar klientu apkalposanas dienestu vai atveriet vietni
www.whirlpool.eu

» GRILESANA KARSTA GAISA

Izmantojot 3o funkciju, var pagatavot fri
kartupelus, vistas nagetus un citus produktus,
lietojot mazak ellas un padarot tos patikami
kraukskigus. Karsejosie elementi darbojas, lai
atbilstosi silditu krasni, savukart ventilators
nodrosina karsta gaisa cirkulaciju. Labakus

gatavosanas rezultatus var sasniegt, tikai lietojot
gatavosanas ar gaisu paplati (tiek nodroSinata
daziem modeliem). Novietojiet produktu
uz ceps$anas ar gaisu paplates viena slani un
izpildiet cep$anas ar gaisu tabulas noradijumus,
lai nodrosinatu vislabako darbibas rezimu. Lai
noverstu nevienmérigu cepsanu, nelietojiet vairak
par vienu paplati.

» ATKAUSESANA

Lai paatrinatu édiena atkausésanu. Novietojiet
édienu uz vidéja plaukta.

» UZTURET SILTU

Lai tikko pagatavotu edienu uzturétu karstu un
kraukskigu.

» RAUDZESANA

Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati,
neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc gatavosanas
cikla vél ir karsta.

» VIENKARSA GATAVOSANA
Lai pagatavotu ieprieks pusfabrikatu partiku,
kas glabata istabas temperatara vai ledusskapi
(biskvitus, kkas, kéksus, pastas édienus un
maizes veida produktus). Izmantojot So funkciju
iespé&jams atri un saudzigi pagatavot édienus, ka
arl izmantot jau pagatavota édiena uzsildisanai.
Cepeskrasni nav nepiecieSams ieprieks uzkarseét.
levérojiet noradijumus uz iepakojuma.

»  MAXI GATAVOSANA

Funkcija automatiski izvélas labako gatavo3anas
reZimu un temperaturu, lai pagatavotu lielus galas
gabalus (virs 2,5 kg). Gatavosanas laika ieteicams
apgriezt galu otradi, lai iegutu vienmérigu
brinumu abas puses. Lai gala neizzltu, péc
iespéjas biezak aplaistiet to ar taukiem.

»  EKO CIKLS *

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta. Izmantojot So Eko ciklu, lampina bas
izslegta visa gatavo3anas laika. Lai lietotu EKO
ciklu un tadéjadi samazinatu energijas patérinu,
ierices durvis nedrikst atvért lidz bridim, kad
édiens ir pilnigi gatavs.

« SALDETA PARTIKA

Funkcija automatiski atlasa optimalo gatavosanas
temperatlru un rezZimu 5 dazadiem sasaldétu
pusfabrikatu veidiem. Cepeskrasni nav nepiecieSams
sakotnéji iesildit.

th

6 AUTOMATISKIE REZIMI
Si funkcija sniedz iespéju pagatavot visu veidu partiku
pilnigi automatiski. Lai péc iespéjas lietderigak izmantotu
so funkciju, rikojieties atbilstosi noradijumiem uz relativa
gatavos$anas galda. Cepeskrasni nav nepiecie$ams
sakotnéji iesildit.
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* Funkcija, kas saskana ar noteikumiem (ES) Nr. 65/2014 tiek
izmantota par energoefektivitates paraugu

KA LIETOT SKARIENEKRANU

n ) Lai atlasitu vai apstiprinatu:
@ Pieskarieties ekranam, lai atlasitu vajadzigo
vértibu vai izvélnes opciju.

Lai ritinatu izvélni vai sarakstu:
Lai ritinatu opcijas vai vértibas, vienkarsi velciet

ar pirkstu pa ekranu.

PIRMA LIETOSANAS REIZE

Lai apstiprinatu iestatijumus vai atvértu nakamo
ekranu:

Pieskarieties “IESTATIT” vai “NAKAMAIS”.

Lai atgrieztos iepriekséja ekrana:
Pieskarieties < .

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bis jakonfiguré

produkts.

lestatijumus var mainit secigi, nospiezot & , lai piek|dtu

izvélnei "Riki”.

1. ATLASIET VALODAS PREFERENCES

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata valoda

un laiks.

« Velciet pari ekranam, lai piek|utu pieejamo valodu
sarakstam.

- Pieskarieties vajadzigajai valodai.

2. LAIKA UN DATUMA IESTATISANA

Savienojot cepeskrasni ar jusu majas tiklu, laiks un

datums tiks iestatits automatiski. Citos gadijumos tie

jaiestata manuali

+ Pieskarieties atbilstosajam skaitlim, lai iestatitu
laiku.

- Pieskarieties “IESTATIT”, lai apstiprinatu.

Kad laiks ir iestatits, nepiecieSams iestatit datumu

+ Pieskarieties atbilstosajam skaitlim, lai iestatitu
datumu.

- Pieskarieties “IESTATIT’, lai apstiprinatu.

Péc ilga jaudas zuduma Jums ir vélreiz jaiestata laiks un

datums.

3. ENERGIJAS PATERINA IESTATISANA

Cepeskrasns ir programmeéta ta, lai patérétu

elektrisko jaudu, kas atbilst majas tiklam ar vismaz

3 kW (16 ampéri) jaudu: Ja jasu majsaimnieciba tiek

izmantota zemaka jauda, bas jasamazina 3i vértiba

(13 ampéri).

+ Pieskarieties labaja pusé noraditajai vértibai, lai
atlasitu jaudu.

+ Pieskarieties ,LABI", lai pabeigtu sakotnéjo
iestatisanu.

4. |ESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas

izgatavosanas laika: ta ir atbilstosa darbiba. Pirms

sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuksu krasni, lai

tadéjadi atbrivotos no iespéjamam smakam.
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IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai ieslégtu cepeskrasni, nospiediet [ © |, vai pieskarieties

ekranam jebkura vieta.

Displeja ir iespé&jams izvéléties funkciju Manuali un 6th

Sense reZimi.

- Javelaties piek|ut atbilstosajai izvélnei, pieskarieties
galvenajai nepiecieSsamajai funkcijai.

« Laiapskatitu sarakstu, ritiniet to augsup vai lejup.

« Atlasiet vélamo funkciju, tai pieskaroties.

2. MANUALO FUNKCIJU IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bas redzami iestatijumi, kurus var
mainit.

TEMPERATURA / GRILL LIMENIS

- Javelaties piek|ut atbilstosajai izvélnei, pieskarieties
galvenajai nepiecieSsamajai funkcijai.

Atbilstosi izvélétajai funkcijai varat aktivizét vai deaktivizét

priekssildisanu ar ipasu slédzi.

DARBIBAS LAIKS

Ja vélaties gatavot manuali, gatavosanas laiks nav
jaiestata. Laika rezima cepeskrasns darbojas atlasito laika
periodu. Gatavosanas laika beigas darbiba automatiski
tiek apturéta.

« Laiiestatitu ilgumu, pieskarieties sadalai Laiks vai
“lestatit gatavosanas laiku” péc STARTS nospieSanas.

- Pieskarieties atbilsto3ajiem cipariem, lai iestatitu
nepiecieSsamo gatavosanas laiku.

- Lai apstiprinatu, pieskarieties “NAKAMAIS”.

Lai atceltu iestatito ilgumu gatavosanas laika un tadéjadi

manuali parvalditu gatavosanas beigas, varat pieskarties

ilguma vértibai un iestatit “0”vai ari varat atveért tris punktu

izvélni un redigét gatavosanas laiku.

Ja vélaties partraukt ciklu, atveriet tris punktu izvélni un
atlasiet “Partraukt gatavosanu’.

3. IESTATIET 6TH SENSE AUTOMATISKOS REZIMUS

6th Sense automatiskie rezimi sniedz jums iespéju
pagatavot plasu édienu klastu, izvéloties kadu no
saraksta. Vairums gatavosanas iestatijumu ierice atlasa
automatiski, lai tiktu sasniegts vislabakais rezultats.
Turklat, pateicoties ipasajam sensoram, kas spéj
atpazit édiena mitruma saturu, dazas no 6TH SENSE
AUTOMATISKA REZIMA funkcijam lauj sasniegt optimalu
gatavosanu jebkura veida édienam bez jebkadiem
iestatijumiem: sensors apturés gatavosanu istaja

laika. Tikai dazu pédéjo gatavosanas minusu laika
displeja paradisies atpakalskaitisana, noradot atlikuso
gatavosanas laiku.

« lzvélieties recepti no saraksta.

Funkcijas tiek paraditas pa édienu kategorijam “6th SENSE
FOOD"izvélné (skatiet atbilstosas tabulas).

« Kad funkcija izvéléta, lai panaktu labako rezultatu,
vienkarsi noradiet ta édiena ipasibas (daudzumu,
svaru, utt.), kuru vélaties pagatavot.

4. SAKUMA UN LAIKA AIZKAVES IESTATISANA

Pirms gatavosanas saksanas jus varat izmantot laika aizkavi:

Funkcija tiks sakta jasu ieprieks atlasitaja laika.

+ Pieskarieties “AIZKAVE’, lai iestatitu nepieciesamo
sakuma laiku. JUs varat izvéléties sakuma laiku vai
laiku, kura vélaties, lai édiens butu gatavs atbilstosi
atlasitajam funkcijam.

« Kad nepiecieSama aizkave iestatita, pieskarieties
“|ESTATIT’, lai palaistu gaidisanas laiku.

« lelieciet partiku cepeskrasni un aizveriet durvis: Funkcija
saks darboties automatiski péc aprékinata laika perioda.
lestatot aizkavétu gatavosanas sakuma laiku, tiks atspéjota
cepeskrasns iepriekséjas uzsildisanas faze: krasns pamazam
sasniegs jasu noradito temperatdru, kas nozimé, ka
gatavosanas laiks bads ilgaks neka noradits gatavosanas tabula.

« Lai aktivizétu funkciju nekavéjoties un atceltu
ieprogrammeéto aizkaves laiku, nospiediet “IZLAIST
AIZKAVESANU".

5. FUNKCIJAS IESLEGSANA

« Kad esat konfiguréjusi iestatijumus, pieskarieties pie
“SAKT" lai aktivizétu funkciju.

Ja cepeskrasns ir karsta un funkcijai vajadziga konkréta

maksimala temperattra, displeja tiks paradits zinojums. JUs

varat mainit iestatitas vértibas gatavosanas laika jebkura bridi,

pieskaroties vértibai, kuru vélaties mainit. Visas pieejamas

modificéjamas opcijas var izpétit, atverot tris punktu izvelni

displeja apakséja kreisaja dala.

Jebkura bridi varat apturét palaistu funkciju, nospiezot[ O .

6. PRIEKSSILDISANA

JA ieprieks aktivizéts, tiklidz funkcija bas atlasita, displeja

bls redzams priekssildisanas posma statuss. Kad $i faze

ir pabeigta, tiks atskanots skanas signals un displeja

paradisies pazinojums “KRASNS GATAVA'.

+ Atveriet durvis.

+ lelieciet partiku cepeskrasni.

+ Aizveriet durvis un pieskarieties pogai“Sakt talit” vai
“SAKT" lai saktu gatavot.

levietojot édienu krasni pirms priekssildisana ir pabeigta, var

pretéji ietekmét gatavo édienu. Atverot durvis priekssildisanas

laika, process tiks partraukts. Kopéja gatavosanas laika nav

ieklauta priekssildisanas faze.

JUs varat nomainit nokluséjuma iestatijumu priekssildisanas
funkcijai gatavosanas funkcijam, kas Jums to lauj izdarit
manuali.

« lzvélieties funkciju, kas Jums lauj izvéléties
priekssildisanas funkciju manuali.

« |zmantojiet priekssildisanas slédzi displeja
apakséja labaja stari, lai aktivizétu vai deaktivizétu
priekssildisanu. Ta tiks iestatita ka nokluséjuma opcija.

7. APGRIEZIET VAI PARBAUDIET EDIENU

Dazos 6th Sense automatiskajos rezimos gatavosanas laika
buls nepiecieSams apgriezt édienu. Tiks atskanots signals
un displeja bls redzams pazinojums par to, kada darbiba
veicama.
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« Atveriet durvis.
- Veiciet darbibu, kas noradita ekrana.

- Aizveriet durvis un pieskarieties “SAKT”, lai atsaktu
gatavosanu.

Tada pasa veida pedéjos 5% gatavosanas laika pirms

gatavos$anas beigam cepeskrasns aicina parbaudit édienu.

Tiks atskanots signals un displeja bus redzams pazinojums
par to, kada darbiba veicama.

+ Parbaudiet édienu

- Aizveriet durvis un pieskarieties “SAKT”, lai atsaktu
gatavosanu.

8. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavo$ana bus pabeigta, tiks atskanots skanas
signals, un displeja bas redzams pazinojums. Dazam
funkcijam kad gatavosana ir pabeigta, jis varat papildus

saglabat funkciju izlasé.

+ Pieskarieties “PIEVIENOT IZLASELI", lai saglabatu ka izlasi.

+ Atlasiet “Papildu apbraninasana’, lai saktu piecu
mintsu apbraninasanas ciklu.

« Pieskarieties pie“+ 5 min’, lai gatavosana butu ilgaka.

9.1ZLASE

Izlases funkcija lauj saglabat cepeskrasns iestatijumus

jusu iecienitakajai receptei.

Cepeskrasns automatiski atpazist visbiezak lietotas funkcijas.

Péc noteikta lietosanas reizu skaita, tiks paradits aicinajums

pievienot funkciju izlasei.

KA SAGLABAT FUNKCIJU?

Kad funkcija ir pabeigta, pieskarieties “PIEVIENOT IZLASEI",
lai to saglabatu izlasé. Tas laus jums turpmak to atrak
atlasit, saglabajot tos pasus iestatijumus.

PEC SAGLABASANAS

Lai skatitu izlases izvélni, nospiediet ) : Visas saglabatas
funkcijas tiks uzskaititas $aja izvélné. Pieskarieties “SAKT”,
lai ieslégtu izvéléto gatavosanas funkciju.

IESTATIJUMU MAINA

Izlases ekrana jas varat tai pievienot attélu vai nosaukumu,
lai pielagotu izlasi savam vajadzibam.

« Atlasiet funkciju, kuru vélaties mainit.

+ Pieskarieties tris punktu ikonai augséja labaja stari.

+ Atlasiet raksturlielumu, kuru vélaties mainit.

- Pieskarieties “SAGLABAT", lai apstiprinatu izmainas.
Ja vélaties nonemt kadu noteiktu funkciju, 3aja izvélné
atradisit opciju “DZEST IZLASI".

10. RIKI

Nospiediet @”, lai atvertu izvélni ,Riki” izvélni jebkura
laika. Saja izvélné iespéjams izvéléties kadu no vairakam
opcijam un mainit produkta vai ekrana iestatijumus un
preferences.

@ VIRTUVES TAIMERIS

So funkciju var aktivizét, izmantojot gatavo3anas funkciju
vai tikai laika saglabasanai. Tiklidz funkcija bas sakusi
darboties, taimeris turpinas laika atskaiti, neietekméjot
funkciju. Kad virtuves taimeris ir aktivizéts, jas varésiet

izvéléties un aktivizét kadu no funkcijam.

Taimeris turpinas laika atskaiti ekrana augséja labaja stari.

Lai atgUtu vai mainitu virtuves taimeri:

+ Nospiediet virtuves taimera opciju.

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks atskanots

skanas signals un displeja paradisies pazinojums.

- Pieskarieties “PAUZE’, ja vélaties apturét taimeri. Péc
tam varat pieskarties “ATSAKT”, lai restartétu taimeri.

+ Pieskarieties “ATCELT", lai atceltu taimeri un iestatitu
jaunu taimera laiku.

+ Pieskarieties “+1 min’, lai palielinatu ilgumu par 1
minuti.

~,

'Q: APGAISMOJUMS
Lai ieslegtu vai izslégtu cepeskrasns apgaismojumu.

<>
+*|SMART CLEAN

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

&l VADIBAS BLOKESANA

“Vadibas blokésana”lauj jums blokét skarienpanela
pogas, lai tas nevarétu nejausi nospiest.

Lai atblokétu ierici, ilgi nospiediet skarienpaliktna
blokésanas taustinu.

E PREFERENCES

Lai mainitu vairakus cepedkrasns iestatijumus, atlasitu sabata
rezimu un izslégtu “Demo rezimu’”.

INFORMACIJA

Lai iegltu papildu informaciju par produktu.

. PIEZIMES

«  Neparklajiet cepeskrasns iekSpusi ar aluminija foliju.

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

«  Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un neturieties
pie durvim.

« Sakara ar augstaku picas cikla temperaturu,
sagaidams, ka tas piedzivos nedaudz augstaku
dzesésanu.
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NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavos$anai. Gatavosanas laiks sakas no briza,
kad ediens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot
priekssildisanu (ja tada nepiecieS$ama). Gatavosanas
temperatara un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir
atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem
piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos
iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties
augstakus iestatijumus. Izmantojiet komplekta
ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas
metala kiku veidnes, un cepsanas traukus. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un
piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks
bis nedaudzilgaks.

DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA

Izmantojot funkciju ,Forc.Cirkul.”, vienlaikus var
gatavot dazadus édienus, kam nepiecieSama

vienada temperatlra (pieméram, zivi un darzenus),
izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet édienu, kuram
nepiecieSams isaks gatavosanas laiks un atstajiet
cepeskrasni édienu, kuram nepiecieSams ilgaks.

lzmantojiet jebkada veida cepeSpannu vai Pyrex
trauku, kas ir piemérots gatavojama galas gabala
izméram. Lai pagatavotu cepeti, ieteicams trauka
apaksa ieliet buljonu un periodiski apslacit galu, lai
pastiprinatu garsu. Ladzu, nemiet véra, ka Sis darbibas
laika radisies tvaiks. Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to
10-15 minates krasni vai ietiniet aluminija folija.

Ja vélaties grilét galu, izvélieties vienada biezuma
gabalus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas gabali
jacep ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses, novietojiet
plauktu zemak, lai gala atrastos talak no grila. Kad
pagajusas divas treSdalas gatavosanas laika, apgrieziet
galu otradi. Rikojieties uzmanigi, atverot durvis, jo taja
bridi izplatisies tvaiki.

Lai savaktu gatavo$anas Skidrumus ir ieteicams

tiesi zem stieplu plaukta, kura novietoti produkti,
novietot notekpaplati ar puslitru Gdens. Apklajiet, ja
nepiecieSams.

DESERTI

Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas
funkciju tikai viena plaukta.

lzmantojiet tums3as krasas metala kiku veidnes

un vienmeér novietojiet tas uz komplekta ieklauta
stieplu plaukta. Gatavojot vairak neka viena plaukta,
izvélieties funkciju ar gaisa plismu un izkartojiet
veidnes uz plauktiem pamisus, lai nodroSinatu
optimalu karsta gaisa cirkulaciju.

Lai parbauditu, vai lupatinu kdka ir gatava, ieduriet
koka zobu bakstamo kukas viduci. Ja pie zobu
bakstama nekas nepielip, kika ir gatava.

Izmantojot neliposas kiku veidnes, neieziediet

to malas ar sviestu, jo citadi kika var nepacelties
vienmeérigi.

Ja cepSanas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperatdru vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu Skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar Skidru pildijumu vai glazdru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
~Konvekcija” Ja kikas pamatne ir slapja, ievietojiet
plauktu zemak un pirms pildijuma pievienosanas
apkaisiet kilkas pamatni ar rivmaizi vai biskvita
drupatam.

RAUDZESANA

Pirms ievietosanas krasni miklu ieteicams apsegt

ar mitru dranu. Miklas ragsanas laiks izmantojot o
funkciju tiek samazinats apméram par vienu tresdalu
laika salidzinajuma ar raudzésanu istabas temperatara
(20-25 °C). Ragsanas laiks 1 kg picas miklas sakas
aptuveni péc vienas stundas.
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6 GATAVOSANAS TABULA

) GATAVIBAS | APBRUNI- | APGRIEZIET i ]
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS LIMENIS NASANAS | (NO GATAVO- LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS | SANAS LAIKA)
Svaiga . 2
> Lazanja 0,5-3 kg - VID. - =
CEPETISUN | Partika
CEPTI Lazanja 0,5-3 kg - - - ﬁ!._iT'ﬁ
MAKARONI  ig3|dats 5
Kaneloni 0,5-3 kg - - - e
Cepta liellopu gala 0,6-2 kg VID. VID. - - 3 -
Liellopu . 5 4
gala Steiks 2-4cm VID. - 2/3 L S )
Burgeru kotletes 1,5-3 cm - - 3/5 -\...5..4~ &
Cepta cukgala 0,6-2,5 kg - VID. - N 3 ,
Cukgala {Cikgalas ribinas 0,5-2,0 kg* - - 2/3 alon &
Bekons 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5..4- 1&;
Vesela vista 0,6-2,5 kg - - - % - 2 r
Vistas kratina 1-4 cm - - - % A 2 r
Vistas gabalini 0,2-1,5 kg - - - EEQEH N 2 r
Aerogrila | Vistas stilbini - - - - 'EEEE?I:EE' \:rz
cepta P 5
GALA vista Panéta kotlete 1-4 cm - - - T A
Vistas sparnini 0,2-1,5 kg - - - Egﬂg A 2 r
. - . 4 2
Vistas nageti [saldéti] - - - - T ——r
Vistas sparnini [saldéti] - - - - % A 2 r
Cepta pile | Piles fileja / kratina 1-5cm - - 2/3 el },\Lf
Cepts - . . 5 4
titars Titara fileja/kritina 1-5cm 2/3 Rl
Gala uz iesminiem 0,2-1,5 kg - - 1/2 EEQEH - 2 -
Cukgalas karbonade 1-4 cm - - - % N 2 -
Aerogrila 2 3
cepta Burgeru kotletes 1-4cm - - - T A -
gala 4 2
Desas un desinas 1,5-3,5cm - - - e A r
Panéta kotlete 1-4cm - - - % \;
Tunca steiks 1-3cm VID. - 3/4 -\...3...,- @
Lasa steiks 1-3cm VID. - 3/4 -\...3..’ Qf
- Ceptas
ZIVISUN JURAS § . = . . 3 2
VELTES thlgle(als un iZobenzivs steiks 0,5-3cm - - 3/4 Al S
Mencas fileja 0,1-0,3 kg - - - -\...3..;- &
Jaras asara fileja 0,05-0,15 kg - - - -\...3..’ },\Lr
* Jeteicamais daudzums
Aeneenr AF—r — oo st
PIEDERUMI skra 3 i . .
. C?peskrahsns paplajce val Skidrumu savaksanas Skidrumu savaksanas Gatavosanas ar gaisu
Stieplu plaukts kakas veidne uz stieplu N . _ _ N
paplate/cepe$panna paplate ar 500 ml adens paplate

plaukta
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6 GATAVOSANAS TABULA

B T APBRUNI- | APGRIEZIET
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS GGT,\AA\E/,'\‘E:?S NASANAS | (NO GATAVO- LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS | SANAS LAIKA)
Jaras karasas fileja 0,05-0,15 kg - - - -\...3..4- *\ViNf
Ceptas 3 5
filejas un | Citas filejas 0,5-3 cm - - - L A Y,
steiki 3 5
Fileja [sasaldéta] 0,5-3cm - - - R S |
. . 4
Eskalopi viena panna * - - - R ,
Griletas | Midijas viena panna * - - - . 4 ,
ZIVIS UN JORAS JvlérliZs Garneles viena panna * - - - A 4 -~ 3
VELTES b I I R ]
Lielas garneles viena panna * - - - A '\viNf
. S 4 2
Zivs panéjuma 1,5-3,5cm - - - T N r
s 4 2
Aerogrila Zivs fileja 1,5-3,5cm - - - R ;
ceptazivs Vesela zivs 0,4-0,8 kg - - - Effm 1 2 r
Vézveidigie - - - - Eé{g A 2 r
Cepti kartupeli 0,5-1,5 kg - VID. - - 3 -
Cepti S s . 0,1-0,5 kg ) ) ) 3
darzeni Pilditi darzeni (katrs] A ;
Citi darzeni 0,5-1,5 kg - VID. - A 3 -
Kartupelu graténs viena panna * - - - q;;?’.—.lp
Tomatu graténs viena panna * - - - -\.l.—."”—:lf
3
. = H * - - -
Darzeni Piparu graténs viena panna A
pan€juma Brokolu graténs viena panna * - - - -\;;3.—.1,-
DARZENI Ziedkapostu sacepums | viena panna * - - - -\r,é-,
Darzenu graténs viena panna * - - - -\!..3;!4-
Majas gatavoti fri ) ) ) ) 4 2
kartupeli 0,3-0,8 kg e —
- 4 2
Kart. daivinas 1-4 cm - - - e -
Aerogrila i Darzenu maisijums 0,3-0,8 kg - - 2/3 Efm N 2 ,
cepti 2 5
darzeni Cukini ¢ipsi 0,2-0,5 kg - - - T A ,
Fried Potatoes [frozen] 0,3-0,8 kg - - - % 1;,
e e - 4 2
Pildtti rullisi [saldéti] - - - - T A -
SALI Sala kaka 0,8-1,2 kg - vID. ; 2
KONDITOREJAS 5
IZSTRADAJUMI | Darzenu stradele 0,5-1,5 kg - VID. - N ;
* Jeteicamais daudzums
Aeeneenr nF=in — oS (e
PIEDERUMI skra a i . .
Stieplu plaukts izpkzzli/r:isdn:epjflsiit: VIZI Skidrumu savaksanas Skidrumu savaksanas Gatavosanas ar gaisu
pup Pl paplate/cepe$panna paplate ar 500 ml adens paplate

plaukta
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6 GATAVOSANAS TABULA

~ GATAVIBAS APBRUNI- | APGRIEZIET
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS LIMENIS NASANAS | (NO GATAVO- LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS | SANAS LAIKA)
. 60-150g ] ] ] 3
Bulcinas (katrs] - -
Sviestmaizes $kéle 400-600g - - - a;:..%..—.lp
Mai ’ [katrs]
aize 5
Liela maize 0,7-2.0 kg - - - - -
200-300g ] ) ) 3
Bagetes (katrs] - -
SALI Apala pica Apala - - - ..éu.
KONDITOREJAS 3
IZSTRADAJUMI Bieza pica Paplate - - - N .
1 slanis* - - - - 2 -
Pica ) ]
2 slani* - - - ===V -
Pica [saldéta]
- . 5 3 1
3 slani* - - - AFr AR A -
- . 5 4 2 1
4 slani* - - - ARr ARl AR o -
BriestoSas{ . , .. - 2
Kiikas Biskvitkaka 0,5-1,2 kg - - - N—
Cepumi 0,2-0,6 kg - - - N 3 ,
Kruasani viena panna * - - - R 3 -
Kruasani [saldéti] viena panna * - - - - 3 ,
SALDI 3
KONDITOREJAS | Plaucéta mikla viena panna * - - - - -
IZSTRADAJUMI - 16736 ] ] ] 3
[katrs] —
Piragi 0,4-1.6 kg * - - - nl—‘-—%—-’-lﬁ
Stradele 0,4-1,6 kg - - - . 3 ;
Auglu pirags 0,5-2 kg - - - -\r.éu-
* leteicamais daudzums
AabFklr s M T

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate vai
kakas veidne uz stieplu

plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepe$panna

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml adens

Gatavos$anas ar gaisu
paplate
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| CEPSANA AR GAISU — GATAVOSANAS TABULA
IETEICAMAIS Eci) i TEMPERATURA | DARBIBASLAIKS | PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA (°Q) (MIN.) PIEDERUMI
Saldéti fri kartupeli 650-850 g Ja 200 25-30 Eé@r
=< e . - 4
5 X Saldéti vistas nageti 5009 Ja 200 15-20 T A r
Sg oo : i
'S Zivju pirkstini 5009 Ja 220 15-20 —— ,
Sipolu gredzeni 5009 Ja 200 15-20 % N r
_ Svaigi panéti cukini o 400 g Ja 200 15-20 . L
[Tm] o
N Majas gatavoti fri kartupeli R 300-800 g Ja 200 20-40 % - -
<<
o s R
Darzenu maisijums = 300-800¢ Ja 200 20-30 % 1 -
» Chicken breasts 15?‘5!' 1-4 cm Ja 200 20-40 EE;EH - .
2 (%
; Vistas sparnini o 200-1500 g Ja 220 30-50 Eé@, 1 -
=
_ o , 4
<. Panéta kotlete =y 1-4 cm Ja 220 20-50 T A -
<
© Zivs fileja iy 1-4 cm Ji 220 15-25 .

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

ki
FUNKCIJAS &
GriléSana karsta gaisa
T a=r ~
PIEDERUMI

Gatavo$anas ar gaisu paplate

Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz

stieplu plaukta

Notekpaplate/cepespanna vai
cepespanna uz stieplu plaukta
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GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA TEMPT:‘)\TURA DARB:;::)LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
—_ Ja 170 30-50 Ny
Rauga miklas izstradajumi/biskvitkika % Ja 160 30-50 Ny
- _ 4 1
oY Ja 160 30-50 N = P N ———
s = 3
Pilditas kikas = s 160-200 30-85 |
(siera kika, stridele, abolu pirags) o - 4 1
) Ja 160 - 200 30-90 A, A
_ Ja 150 20-40 A 3 -
& Ja 140 30-50 A
Cepumi —
%, Ja 140 30-50 A,
& Ja 135 40-60 e
_ Ja 170 20-40 A 3 ;
& Ja 150 30-50 A
Mazas kakas / mafini
3 Ja 150 30-50 A,
Ja 150 40-60 R S
—_ Ja 180 - 200 30-40 N
Véja kitkas = Ja 180-190 35-45 A
5 Ja 180-190 35-45*% O e
— Ja 90 110- 150 N
Bezé & Ja 90 130-150 A
o R 5 3 1
XY Ja 90 140-160* A aFF s
— Ja 190-250 15-50 2
Pica/maize/fokaca — 3 3 1
% Ja 190-230 20-50 - ;o oARE, -
%
Ja 310 7-12 -\éu-
Pica (plana, bieza, fokaca) — 5 3 1
® Ja 220-240 25-50*% AFe AFe
_ Ja 250 10-15 1 3 i
Saldéta pica & Ja 250 10-20 e
& Ja 220-240 15-30 1 > ro 3 r N
E Ja 180-190 45-55 U
Piradzini o - 4 1
(darzenu pirags, salais pirags) v Ja 180-190 45-60 = T
5 Ja 180-190 45-70% e L
_ < > o i
FUNKCUAS = . Iil = Soo FCO
Tradicionals Piespiedu gaiss Konvekcija Grils Turbogrill Maxi Cooking Cook4 EKOQKLS Pica
L ~ = I — Tonnd
PIEDERUMI . Cepeskrasns paplate vai kikas Skidrumu savaksanas paplate/ Skidrumu savakanas  Skidrumu savaksanas paplate ar
Stieplu plaukts A . ; . _ ) _ . _
veidne uz stieplu plaukta cepedpanna vai paplate uz stieplu plaukta paplate/cepedpanna 500 ml idens
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RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA TEMPI(E:ZI)\TU RA DARB:;‘:;)LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
— - 3
— Ja 190-200 20-30 N -
Vols-au-vent/kartainas miklas cepumi v Ja 180-190 20-40 1 4 [~ ! -
w Ja 180-190 20-40* R L
Lazanja/auglu piragi/cepti makaroni/ — - 3
kaneloni — Ja 190-200 45-65 1 [
Jera/tela/liellopa/cukas gala 1 kg — Ja 190-200 80-110 1 3 i
Cepta ctikgala ar kraukskigu garozinu 2 kg X@ - 170 110- 150 1 2 r
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg — Ja 200-230 50-100 1 3 r
Titara/zoss gala, 3 kg — Ja 190-200 80-130 1 2 r
Cepta zivs/pergamenta pagatavota zivs — - ) 3
(fileja, vesela) \:, Ja 180-200 40-60 T
Pilditi darzeni e - 2
(tomati, cukini, baklaZani) = s 180-200 20-60 N
Grauzdéta maize haat - 3 (augsts) 3-6 A 5 )
Zivs fileja / Steiks -~ . 2(Vid) 20-30% |t L2
<= — idéijs —
Desas/kebabi/ribinas/hamburgers - 2 'ZSQS;;S 15-30** e pivf
Cepta vista 1-1,3 kg - 2(Vid) 55-70*** n2n '@‘
Jéra stilbs / apaksstilbs - 2(Vid) 60 - 90 *** 1 3 r
Cepti kartupel ¥ . 2(Vid) Bsosse 43
epti kartupeli 3 id.
Darzenu sacepums - 3 (augsts) 10-25 1 3 [
PN
Cepumi Sook Ja 135 50-70 NI S S
Cepumi
,Q'\
Pirégi (%)ﬁ Ja 170 50-70 -\%‘f '\%‘J‘ wé‘r -\...1';'.1'
Piragi
[ 4 5 3 2 1
Apala pica COOK Ja 210 40-60 e G TN = P = P
Pica
Pilna maltite: Auglu pirags (5. limenis)/ - M 5 3 1
lazanja (3. limenis)/gala (1. limenis) s 190 40-120 il e |
Pilna maltite: Auglu torte (5. limenis) cepti /&4 5 4 3 .
darzeni (4. limenis)/lazanja (2. limenis)/galas COOK Ja 190 40-120* aFls N ,
gabalini (1. limenis) Menu
Lazanja un gala e Ja 200 50-100* N g
Gala un kartupeli ks Ja 200 45-100* -\1;4.—.1,- 1 1 i
Zivs un darzeni w Ja 180 30-50* -y 1 1 r
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80-120* 1 3 r
Galas gabali 3
4 ECO - _ *
(trusis, vista, jérs) 200 >0-100 | S—

* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
** Gatavosanas vidd apgrieziet produktus otradi.

*** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas divas tresdalas no gatavosanas laika (ja nepieciesams).

: Py % ‘ had ‘ -ﬁ > 4 ECO S
FUNKCIJAS = == e COOK =
Tradicionals Piespiedu gaiss Konvekcija Grils Turbogrill Maxi Cooking Cook4 EKOCKLS Pica
[ S ~ A==~ 7 — |V
PIEDERUMI Stieolu plaukts Cepeskrasns paplate vai kikas Skidrumu savak3anas paplate/cepepanna  Skidrumu savak3anas  Skidrumu savaksanas paplate|
pup veidne uz stieplu plaukta vai paplate uz stieplu plaukta paplate/cepedpanna ar 500 ml adens
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KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi un limeni, ko izmantot dazaddu édiena veidu pagatavosanai.
Gatavosanas laiks sakas no briza, kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot priekssildisanu (ja tada nepieciesama).
Gatavosanas temperatlra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem

piederumiem.

Sakuma ieteicams izmantot zemakos iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus.
Izmantojiet komplekta ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas metala kiku veidnes un cepespannas. Varat
izmantot art Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet sados gadijumos gatavosanas laiks bus nedaudz ilgaks.

APKOPE UN TIRISANA

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.
ierices virsmas.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas
ir loti netiras, pievienojiet tdenim dazus pilienus
mazgajama lidzek|a ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

- Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzeklus. Ja Sie lidzekli noklust uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

« Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamér krasns ir vél
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam. Lai izzavétu kondensatu,
kas radies, gatavojot édienus ar lielu Gdens saturu,
laujiet krasnij pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar
dranu vai sukli.

- leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana),

lai kartigi notiritu iek3éjas virsmas. (Tikai daziem
modeliem).

- Tiriet durvju stiklu ar piemérotu Skidro mazgasanas
lidzekli.

- Lai atvieglotu tiris8anu, krasns durtinas var iznemt.

Neizmantojiet metala siiklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas
lidzeklus, jo tie var sabojat

Uzvelciet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

PIEDERUMI

Pec lietoSanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
Skidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

Netiriet édienu termometru un galas termometru (ja
tads ir) trauku mazgajamaja masina.

Gatavos$anas ar gaisu paplati (ja tada ir) var mazgat
trauku mazgajamaja masina.

Whj;lﬁool



DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSAN

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet
fiksatorus, lidz tie ir blokéSanas stavokli.

2. lespéjami stingrak aizveriet durvis.

Ar abam rokam stingri turiet durvis — neceliet tas aiz
roktura.

Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vert ciet un
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz
mikstas pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis, virzot tas gar
cepeskrasni, novietojot lamstinu akisus preti to vietam
un nostiprinot augséjo dalu istaja pozicija.

A

4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet lamatinas to sakotnéja pozicija:
Parliecinieties, ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai
pozicijai.

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai lamatinas ir
pareiza pozicija.

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinieties, ka tas
ir viena liment ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet
iepriek$ minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.

SPULDZES NOMAINA
Lai nomainitu lampu, sazinieties ar pécpardosanas servi

Su.
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PROBLEMU NOVERSANA

Probléma

lespéjamais ceélonis

Risinajums

Krasns nedarbojas.

Elektroapgades trauc&jumi.
Atvienojiet no elektrotikla.

Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai
cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.

Izsledziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai
redzétu, vai klme ir noversta.

Ekrana redzams burts “F” un
skaitlis.

Programmatdras probléma.

Sazinieties ar zvanu centru un noradiet numuru
péc burta "F".

6th Sense gatavosanas
funkcija beidzas, neparadot
atpakalskaitisanu. Gatavosana
beidzas pirms laika atskaites
beigam.

Partikas daudzums atskiras
no ieteicama daudzuma.
Gatavosanas laika atvértas
durvis.

Atveriet durvis un parbaudiet édiena gatavibu. Ja
nepiecieSams, pabeidziet gatavosanu, izvéloties
tradicionalo funkciju.

Cepeskrasns neiesilst.

Kad ir ieslegts rezims
"DEMOQ’, visas pogas ir
aktivas un izvélnes ir
pieejamas, tacu mikrovilnu
krasns nesakarst.

Ik péc 60 sekundém displeja
paradas DEMO.

Izvélné “IESTATIJUMI" piek|Tstiet sadalai “DEMO”
un atlasiet iestatijumu “Off" (Izslégts).

Apgaismojums tiks izslégts.

Ir aktivizéts “EKO" reZims.

Izvélné “IESTATIJUMI" atveriet sadalu “EKO” un
atlasiet iestatijumu "Off” (Izslégts).

Durvis nevar pilniba aizveért.

Drosibas fiksatori ir
nepareiza vieta.

Parliecinieties, ka drosibas fiksatori atrodas tiem
paredzétaja vieta, ka aprakstits sadalas “Tirisana
un apkope” durvju iznemsanas un atkartotas
ieliksanas noradijumos.

Majas tiek partraukta
elektroapgade.

Nepareizs elektroapgades
iestatijums.

Parliecinieties, vai minimala majas elektrotikla
jauda ir vismaz 3 kW. Ja ta nav, samaziniet jaudu
uz 13 ampériem. Izvélné “IESTATIJUMI" piek|Ustiet
sadalai “JAUDA" un atlasiet iestatijumu “Maza".

Gatavosanas cikls ar
termometru ir beidzies bez
acimredzama iemesla vai
kladas. Ekrana tiek uzdrukats
F3E3.

Edienu termometrs nav
pareizi pievienots.

Parbaudiet édienu termometra savienojumul.

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:

Kvadratkoda izmanto3ana jasu iericé

Apmekléjiet masu timekla vietni docs.whirlpool.eu/docs

Vai ari sazinieties ar masu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta). Sazinoties
ar mUsu pécpardosanas centru, lidzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Razots saskana ar licenci.
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Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

www.register10.eu

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie

W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy
zarejestrowac swoje urzadzenie na stronie

NA URZADZENIU

przeczyta¢ instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

PL

OPIS PRODUKTU

...........

C D C

[ D)

~)

1. Panel sterowania

2. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna)

3. Prowadnice potek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

'§' ...... 5 .o 6
4. Drzwiczki
14 =il 5. Grzatka gorna/grill
Al — |1 6. Oswietlenie piekarnika
32| ] =17 7. Tabliczka znamionowa
A T T~ 14 (nie usuwac)
N J
......................... e 8. Grzatka dolna
L Jal \ \/J R, } 8 (niewidoczna)
/ \\\\
PANEL STEROWANIA
s o ORI
OF o © O @
: o . Pl
123 4 5 6 789
1. WLACZANIE/WYLACZANIE 4. NARZEDZIA 7. OSWIETLENIE

Wiaczanie i wytaczanie piekarnika.

2. MENU GLOWNE

Aby uzyskac szybki dostep do
menu gtéwnego.

3. ULUBIONE

Odtworzenie listy ulubionych
funkgji.

Do wybierania spos$rod kilku
opcji piekarnika oraz do zmiany
ustawien i preferencji.

5. WYSWIETLACZ

6. BLOKADA ELEMENTOW
STERUJACYCH

Blokada elementéw sterujacych
umozliwia zablokowanie
przyciskédw na ekranie dotykowym,
tak aby nie mozna byto ich
nacisng¢ przez przypadek.

Aby wtaczyc¢/wytaczy¢ lampe
piekarnika.

8. MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowac
podczas uzywania jakiej$
funkcji pieczenia lub jedynie do
zachowania czasu.

9. ROZPOCZNLJ

Aby uruchomi¢ funkcje gotowania.
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AKCESORIA

LACHA NA SCIEKAJACY
| TEUSZCZ

RUSZT

SZYNY PRZESUWNE *

=

Stuzy do pieczenia
potraw lub jako miejsce
do potozenia patelni,
form do pieczenia

i innych naczyn

Do stosowania jako
blacha piekarnika
do pieczenia miesa,
ryb, warzyw, focaccii
itp. lub w przypadku

Stuzy do pieczenia
wszelkiego rodzaju ciast i
chleba oraz miesa, ryb w
folii itd.

Utatwiaja wkfadanie i
wyjmowanie akcesoriéw.

zaroodpornych. umieszczenia pod
rusztem, do zbierania
ociekajacego ttuszczu i
sokow.

BLACHA DO SMAZENIA

BEZ TLUSZCZU *

j:=====2z

;
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[}
[}
[}
[}
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[}
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|
Uzywana do pieczenia !
z wykorzystaniem !
funkcji smazenia bez I
ttuszczu, z blacha do :
pieczenia umieszczong |
nizej w celu zbierania '
ewentualnych okruchéw !
i ptynéw. Mozna jg my¢ !
w zmywarce. '
Liczba i rodzaj akcesoriow moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zamoéwien i w celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z
dziatem obstugi posprzedazne;j.
* Dostepne tylko w wybranych modelach
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UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiesci¢ ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz
prowadnic i upewniajac sie, ze strona z uniesiong
krawedzia jest skierowana ku gérze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na $ciekajacy ttuszcz
czy blacha do pieczenia, sg wsuwane poziomo, w taki
sam sposob, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ
PROWADNIC POLEK

« Aby wymontowac prowadnice, nalezy wykrecic¢
sruby mocujace (jesli sg obecne) po obu stronach za
pomoca monety.

Podnies¢ prowadnice do goéry i wyciaggnac dolne
czesci z ich gniazd: teraz prowadnice potek mozna
wyjac.

« Aby ponownie zamontowac¢ prowadnice potek,

najpierw dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie.

Trzymajac prowadnice uniesione ku gorze, wsunac je
do komory piekarnika, a nastepnie opusci¢ do
dolnego miejsca zamocowania.

~_ ——

SSs A<

Lewa (,L") i prawa (,R")

== prowadnice p6tki mozna
rozpoznac po logo wskazanym
na tej ilustracji.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN
J——— Wyjac prowadnice potki z

— piekarnika i zdja¢ plastikowe
—5—
— |

zabezpieczenie z przesuwnych
prowadnic.

“» //j] =@ Zamocowac gérny zacisk
& — | szynydo prowadnicy potki
g 2 i przesungc ja wzdtuz tak

daleko, jak to mozliwe. Opuscic
drugi zacisk tak, aby znalaz sie
w odpowiednim miejscu.

Aby zabezpieczy¢ prowadnice,
—nalezy docisng¢ mocno dolna
czes¢ zacisku do prowadnicy
potki. Sprawdzi¢, czy
prowadnice przesuwajq sie
swobodnie. Powtérzyc
powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy potki na
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie.
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FUNKCJE

[@ TRYBY RECZNE

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

PIECZENIE KONWEKCYJNE

Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na jednej
potce.

TERMOOBIEG

Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku pétkach (maksymalnie
trzech) jednoczesnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez
wzajemnego przenikania sie zapachéw pieczonych potraw.
GRILL

Do grillowania stekéw, kebabéw i kietbasek, do zapiekania
warzyw lub do przyrumieniania pieczywa. Podczas
grillowania miesa zalecamy uzywanie blachy na $ciekajacy
tluszcz do zbierania sokéw wydzielanych podczas pieczenia:
Blache na sciekajacy ttuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym
poziomie ponizej rusztu i nala¢ do niej 500 ml wody pitnej.

TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na $ciekajacy
tluszcz: Blache na sciekajacy ttuszcz mozna umiesci¢ na
dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i nala¢ do
niej ok. 500 ml wody pitne;j.

SZYBKIE NAGRZEW.

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

COOK4
Do pieczenia réznych potraw w tej samej temperaturze,
jednoczesnie na czterech poziomach. Funkgji tej mozna
uzywac do pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej pizzy
(réwniez mrozonej) oraz do przygotowywania catych
positkdw. Nalezy postepowac zgodnie ze wskazéwkami z
tabeli pieczenia, aby uzyskac najlepsze rezultaty.
FUNKCJE SPECJALNE
» PIZZA
Ta funkcja umozliwia przygotowanie wspaniatej
domowej pizzy w mniej niz 10 minut, jak w restauragiji.
Dedykowany cykl gotowania dziata w temperaturze
powyzej 300 stopni Celsjusza, zapewniajac pizze
miekka w srodku, chrupigca na brzegach i idealnie oraz
rbwnomiernie przyrumieniona.
Potaczenie tej funkgji z kamieniem do pizzy WPro i
nagrzewaniem przez 30 minut pozwala upiec pizze w
5-8 minut.

W przypadku zamowien i potrzeby zasiegniecia informadji
nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym lub
www.whirlpool.eu

» SMAZENIE BEZ Tk.
Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek, nuggetséw
z kurczaka i innych potraw przy uzyciu mniejszej
ilosci oleju, dzieki czemu sa one przyjemnie
chrupiace. Elementy grzewcze pracuja cyklicznie, aby
odpowiednio ogrza¢ komore, podczas gdy wentylator
wymusza cyrkulacje goracego powietrza. Najlepsze
oczekiwane wyniki przyrzadzania mozna osiggnac
tylko przy uzyciu blachy do smazenia bez ttuszczu

sense

(dostarczanej z niektérymi modelami). Umiesci¢
zywnos¢ na blasze do smazenia bez ttuszczu w jednej
warstwie i postepowac zgodnie z instrukcjami tabeli
smazenia bez ttuszczu, aby uzyskac najlepsze rezultaty.
Nalezy unika¢ uzywania wiecej niz jednej blachy, aby
zapobiec nierbwnomiernemu przyrzadzaniu.

» ROZMRAZANIE
Do przyspieszania rozmrazania artykutow
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie potrawy na
$rodkowym poziomie.

»  UTRZYMANIE TEMPERATURY
Pozwala utrzymac ciepto i chrupkosc¢ swiezo
upieczonych potraw.

»  WYRASTANIE
Zapewnia optymalne wyrastanie r6znych rodzajéw
ciast. Aby zachowac wysokg jako$¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wigczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest
wcigz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.

»  MROZONKI GOTOWE
Do podgrzewania gotowych potraw,
przechowywanych w temperaturze pokojowej lub
w lodéwce (biszkopty, rézne ciasta, muffinki, dania
z makaronu oraz pieczywo). Za pomoca tej funkgji
mozna szybko i delikatnie upiec wszelkie potrawy oraz
podgrza¢ wczesniej upieczong potrawe. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika. Nalezy przestrzegac
wskazéwek dotyczacych przygotowania podanych na
opakowaniu.

»  PIECZENIE MAXI
Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
przyrzadzania potraw i temperature pieczenia duzych
kawatkédw mies (powyzej 2,5 kg). Zaleca sie obrécenie
miesa podczas pieczenia w celu zapewnienia
réwnomiernego przyrumienienia z obu stron. Od czasu
do czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopusci¢ do jego
nadmiernego wysuszenia.

» CYKLECO*
Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i filetow
na jednej potce. Jezeli ten cykl ECO jest uzywany,
Swiatetko kontrolki pozostaje zgaszone przez caty czas
gotowania. Aby skorzystac z funkcji ECO i tym samym
zoptymalizowac zuzycie energii, drzwiczki piekarnika
nie powinny by¢ otwierane, dopoki potrawa nie bedzie
gotowa.

MROZONA ZYWNOSC

Funkcja automatycznie dobiera optymalna temperature

oraz tryb pieczenia dla 5 réznych kategorii gotowych dan

mrozonych. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.

AUTO MODES
Funkgja ta umozliwia w petni zautomatyzowane

pieczenie wszystkich rodzajow potraw. Aby najlepiej
wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac sie do
wskazéwek zawartych w danej tabeli pieczenia. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika.
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* Funkgja uzywana jako punkt odniesienia dla deklarowane;
efektyvvnos’ci energetycznej, zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr

65/2014
JAK KORZYSTAC Z DOTYKOWEGO WYSWIETLACZA
i Aby wybrac lub zatwierdzi¢: Aby potwierdzi¢ ustawienia lub przej$¢ do nastepnego
@ Dotkna¢ ekranu, aby wybra¢ wymagang wartos¢ ekranu:
lub pozycje z menu. Dotkna¢, USTAW” lub,,DALEJ".
Aby przewingé menu lub liste: Aby powrdci¢ do poprzedniego ekranu:
Wystarczy przeciaggnac palcem wzdtuz Dotkng¢ < .
wyswietlacza, aby przewinac¢ pozycje lub wartosci.

PIERWSZE UZYCIE

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy je
skonfigurowac.
Ustawienia mozna ponownie zmienic poprzez nacisniecie & ,
aby wejs¢ do menu Narzedzia"
1. WYBOR PREFERENCJI JEZYKOWYCH
Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy ustawi¢
jezykiczas.
Przeciggna¢ palcem wzdtuz ekranu, aby przewingac liste
dostepnych jezykéw.
Dotkna¢ wybranego jezyka.
2. USTAWIANIE GODZINY ORAZ DATY
Pofaczenie piekarnika zdomowa siecig sprawi, ze
godzina i data ustawia sie automatycznie. W przeciwnym
razie konieczne bedzie reczne ustawienie godziny i daty
Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ godzine.
Dotkna¢,USTAW’, aby potwierdzic.
Po ustawieniu godziny nalezy ustawic date
Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ date.
Dotkna¢,USTAW’, aby potwierdzic.
Po dtugiej przerwie w zasilaniu nalezy ponownie ustawic¢
godzine i date.
3. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII
Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac¢ energie
elektryczng w stopniu zgodnym z poborem mocy
przez domowg instalacje elektryczna, wiekszym niz 3
kW (16 amperéw): Jesli w gospodarstwie domowym
wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢ te
wartos¢ (13 amperdw).
Dotkna¢ wartosci po prawej stronie, aby wybra¢ moc.
Dotkna¢, OK’, aby zakonczy¢ poczatkowa
konfiguracje.
4. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktéry
jest pozostatoscig po produkgji: jest to zjawisko normalne.
Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania
potraw zalecamy rozgrzanie piekarnika,na pusto", co
ufatwi pozbycie sie tego zapachu.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wiaczy¢ piekarnik, nacisng¢ lub dotkna¢ ekranu w

dowolnym miejscu.

Wyswietlacz umozliwia wybor pomiedzy trybami recznymi a

trybami 6th Sense.

«  Dotkna¢ gtéwnej zadanej funkgji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

«  Przewija¢ do gory lub w dét, aby zapoznac sie z lista.

«  Wybrac zadana funkcje, dotykajac jej.

2. USTAWIANIE FUNKCJI RECZNYCH

Po wybraniu zadanej funkdji istnieje mozliwos¢ zmiany jej

ustawien. Na wyswietlaczu bedg pojawiac sie ustawienia, ktére

mozna zmieniac.

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA

«  Dotkna¢ gtéwnej zadanej funkji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

W zaleznosci od wybranej funkcji mozna aktywowac lub

dezaktywowac podgrzewanie za pomoca specjalnego

przetacznika.

CZAS TRWANIA

Nie trzeba ustawia¢ czasu pieczenia, jesli ma by¢ uzywany

tryb reczny. W trybie ograniczonym czasowo piekarnik piecze
potrawe przez ustawiony wczesniej okres. Po zakorczeniu czasu
pieczenia korczy sie ono automatycznie.

«  Aby ustawic czas trwania, dotknij sekgji Czas lub,Ustaw czas
gotowania” po nacisnieciu przycisku START.

Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ zadany czas
pieczenia.

- Dotkna¢,DALEJ’, aby potwierdzic.

Aby anulowac ustawiony czas trwania podczas gotowania, a wiec
recznie zarzadza¢ zakoriczeniem gotowania, mozna dotknac¢
wartosci wskazujacej ten czas i ustawic, 0" lub otworzy¢ menu w
postaci trzech kropek oraz edytowac czas gotowania.

Jedli chcesz zatrzymac cykl, otwdrz menu z trzema kropkami i
wybierz opcje,Zatrzymaj gotowanie’

3. USTAWIANIE TRYBOW AUTOMATYCZNYCH 6TH SENSE

Automatyczne tryby 6th Sense umozliwiajg przygotowywanie
szerokiej gamy potraw poprzez wybranie ich z listy. Wiekszo$¢
ustawien pieczenia jest wybierana automatycznie przez
urzadzenie w celu osiggniecia najlepszych rezultatow.

Co wiecej, dzieki specjalnemu czujnikowi, ktéry jest w stanie
rozpoznac zawarto$¢ wilgoci w zywnosci, niektére z funkgji 6th
Sense Auto Modes pozwalaja osiaggnac¢ optymalne gotowanie
dla kazdego rodzaju zywnosci bez zadnych ustawien: czujnik
zatrzyma gotowanie w idealnym momencie. Tylko podczas
ostatnich kilku minut gotowania na wyswietlaczu pojawi sie
odliczanie wskazujace pozostaty czas gotowania.

«  Wybra¢ przepis z listy.
Funkdje sg wyswietlane wedtug kategorii zywnosci w sekgji "6th
SENSE FOOD" (patrz odpowiednie tabele).

«  Powybraniu funkgji nalezy po prostu wskazac cechy
potrawy (ilos¢, waga itp.), ktéra ma byc pieczona, aby
uzyskac idealny efekt.

4, USTAWIANIE OPOZNIENIA STARTU PIECZENIA

Mozna opdzni¢ pieczenie przed rozpoczeciem dziatania

funkgji: Funkcja rozpocznie dziatanie o godzinie, ktéra zostanie

wczeshiej ustawiona.

- Nacisnij, OPOZNIENIE’, aby ustawi¢ wymagang godzine.
Mozna wybra¢ czas rozpoczecia lub czas, w ktérym potrawa
ma by¢ gotowa zgodnie z wybranymi funkcjami.

« Po ustawieniu zagdanego op6znienia, dotknij opcji, USTAW,
aby rozpocza¢ czas oczekiwania.

«  Wiozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki: Funkcja
rozpocznie dziatanie automatycznie po okresie, ktory zostat
obliczony.

Programowanie czasu opdznienia pieczenia powoduje wytaczenie
fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik osiggnie zgdang
temperature stopniowo, CO 0ZNacza, ze Czas pieczenia bedzie
nieznacznie dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia.

«  Aby natychmiast wigczy¢ funkcje i anulowac )
zaprogramowany czas op6znienia, dotknij opcji,POMIN
OPOZNIENIE".

5. WLACZANIE FUNKCJI

+ Po skonfigurowaniu ustawien, dotkna¢,ROZPOCZNL’, aby
aktywowac funkcje.

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretne;

temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat.

W kazdym momencie podczas pieczenia mozna zmieni¢

wartosci, ktére zostaty ustawione, dotykajac wartosci, ktéra ma

by¢ zmieniona. Wszystkie opcje dostepne do modyfikacji mozna

przeglada¢, otwierajac menu z trzema kropkami w lewej dolnej

czesci wyswietlacza.

W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowana funkdje,

wciskajac przycisk [O ],

6. NAGRZEWANIE

Jesli wezesniej zostata aktywowana, po wigczeniu funkgji
wyswietlacz pokazuje status fazy wstepnego nagrzewania.
Po zakoniczeniu tej fazy rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat,PIEKARNIK GOTOWY”

+  Otworzy¢ drzwiczki.

«  Wiozy¢ danie.

«  Zamknij drzwiczki i naci$nij przycisk,,Uruchom teraz”lub
"START'", aby rozpocza¢ gotowanie.

Umieszczenie potraw w piekarniku przed korcem procesu

wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakosc

przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy
wstepnego nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika. Czas
pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.

Mozna zmieni¢ domyslne ustawienie opcji podgrzewania dla

funkgji gotowania, ktére umozliwiajg robienie tego recznie.

+  Wybierz funkcje, ktéra umozliwia reczne wybranie funkgji
podgrzewania.

+ Uzyj dedykowanego przetacznika podgrzewania w prawym
dolnym rogu wyswietlacza, aby wtaczy¢ lub wytaczyé
podgrzewanie. Zostanie to ustawione jako opcja domysina.

7.0BROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektore tryby automatyczne 6th Sense wymagaja obracania
potraw podczas pieczenia. Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy,
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a na wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka mowigca o
koniecznosci wykonania czynnosci.

«  Otworzyc drzwiczki.

+  Przeprowadzi¢ czynno$¢ wskazang na wyswietlaczu.

«  Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opcji ,START", aby
wznowic pieczenie.

W ten sam sposéb, w momencie kiedy pozostanie 5% czasu
do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli komunikat, aby
sprawdzi¢ potrawe.

Urzadzenie wyda sygnat dZzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi

sie wskazédwka moéwiaca o koniecznosci wykonania czynnosci.

«  Sprawdz potrawe

«  Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opdji ,START", aby
wznowic pieczenie.

8. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dZzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu oznaczaja,
Ze pieczenie zostato zakoriczone. Przy niektdrych funkcjach,
po zakonczeniu pieczenia mozna dodatkowo przyrumienic
potrawe, wydtuzy¢ czas pieczenia lub zapisac funkcje jako
ulubiona.

«  Dotknij opcji ,DODAJ DO ULUBIONYCH’, aby zapisac jq w
ulubionych.

«  Wybra¢,Dodatkowe przyrumienienie’, aby rozpoczac
pieciominutowy cykl przyrumieniania.

«  Dotknij opcji,+5 min’, aby wydtuzy¢ czas pieczenia

9. ULUBIONE

Funkcja Ulubione przechowuje ustawienia piekarnika dla
ulubionych przepiséw uzytkownika.

Piekarnik automatycznie rozpoznaje najczesciej uzywane funkdje.
Po kilku uzyciach danego przepisu urzadzenie zaproponuje
dodanie funkgji do Ulubionych.

JAK ZAPISAC FUNKCJE

Po zakonczeniu funkgji dotknij opcji,DODAJ DO ULUBIONYCH?,
aby zapisac ja jako ulubiona. Umozliwi to szybkie uzywanie
danej funkgji w przysztosci przy zachowaniu tych samych
ustawien.

WCZESNIEJ ZAPISANE

Aby zobaczy¢ menu Ulubione nacisna¢ () : Wszystkie zapisane
funkcje zostana wyswietlone w tym menu. Dotknij opdji
,ROZPOCZNIJ", aby aktywowac wybrang funkgje.

ZMIANA USTAWIEN

Na ekranie Ulubionych mozna doda¢ do ulubionych obraz lub
nazwe, aby dostosowac funkcje do swoich preferencji.

+  Wybrac funkdje, ktéra ma by¢ zmieniona.

«  Dotknij ikony trzech kropek w prawym gérnym rogu.

«  Wybraé wiasciwos¢, ktéra ma by¢ zmieniona.

« Dotkna¢ ,ZAPISZ", aby zatwierdzi¢ zmiany.

Jegli chcesz usunac okreslong funkcjg, w tym menu znajdziesz
opcje ,USUN ULUBIONA".

10. NARZEDZIA

Nacisna¢ & , aby otworzy¢ menu ,Narzedzia” w dowolnym
momencie. To menu umozliwia wybér sposrdd kilku opgji
oraz zmiane ustawien lub preferencji dla urzadzenia lub
wyswietlacza.

@ MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowac podczas uzywania jakiej$ funkgji

pieczenia lub jedynie do zachowania czasu. Po wigczeniu

funkgji minutnik kuchenny bedzie nadal niezaleznie odlicza¢
czas, nie zaktdcajac dziatania funkgji. Gdy minutnik kuchenny
jest aktywny, mozna takze wybrac i wtaczy¢ funkcje.

Minutnik bedzie nadal odliczat czas w prawym gérnym rogu ekranu.

Aby przywréci¢ lub zmieni¢ minutnik kuchenny:

+ Naci$nij opcje timera kuchennego.

Kiedy odliczanie wybranego czasu dobiegnie korica, pojawi sie

komunikat na wyswietlaczu i rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

+  Dotknij opgji, WSTRZYMAJ', jesli chcesz wstrzymac timer.
Nastepnie mozesz dotkna¢ opcji, WZNOW’, aby ponownie
uruchomic timer.

«  Dotknij opgji,ANULUJ; aby anulowac ustawienia minutnika
lub ustawi¢ nowy czas trwania.

«  Dotknij opgji,+1 min’, aby wydtuzy¢ czas trwania o 1
minute.

~

X OSWIETLENIE
Aby wiaczy¢/wytaczy¢ lampe piekarnika.

<>
+*|SMART CLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego cyklu
czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z tatwoscia usunac za
pomoca pary. Na dno piekarnika wla¢ 200 ml pitnej wody i
uruchomic funkcje, upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.

&’ BLOKADA ELEMENTOW STERUJACYCH

Blokada elementéw sterujacych umozliwia zablokowanie
przyciskéw na ekranie dotykowym, tak aby nie mozna byto ich
nacisnac¢ przez przypadek.

Aby odblokowa¢ urzadzenie, nacisnij i przytrzymaj przycisk
blokady na panelu dotykowym.

E PREFERENCJE

Umozliwia zmiane kilku ustawien piekarnika, wybranie trybu
Szabasowego i wytaczenie ,Trybu demo”.

INFORMACJE

W celu uzyskania dalszych informacji o produkcie.

.UWAGI
+  Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig aluminiowa.
+  Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie piekarnika,

poniewaz moze to porysowac jego emaliowang
powierzchnie.

+  Nie umieszczaj ciezkich przedmiotédw na drzwiczkach i nie
przytrzymuj ich.

«  Zewzgledu na wyzsza temperature cyklu Pizza nalezy
spodziewac sie nieco mocniejszego chtodzenia.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoriow i pozioméw pieczenia dla réznych
rodzajow potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia sg
orientacyjne i zaleza od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriow. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriéw dotaczonych w
zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form

do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac
réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie
wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkgji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec ré6zne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np: ryby i warzywa), umieszczajac
je na réznych poétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyjaé wczesniej,
pozostawiajac te, ktére powinny piec sie dtuzej.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i dodac¢ smaku. Nalezy
pamietac, ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana
para. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w
piekarniku na ok. 10-15 min lub zawing¢ w folie
aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
samg grubos¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni migsa, nalezy je odsunac od
grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie.
Obroci¢ mieso po uptywie dwoch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzy¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie gorgca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktérej bedg gromadzi¢
sie Sciekajace soki — nalezy do niej wla¢ pét litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktorym grillowane sa produkty. W razie potrzeby
uzupetnia¢ wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem
funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym
poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem.
Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybiera¢
funkcje termoobiegu i ustawia¢ formy na ruszcie

w taki sposob, aby zapewni¢ swobodng cyrkulacje
powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsunac
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest
gotowe.

Nie smarowac¢ mastem $cianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajacg powtoke. W

przeciwnym razie, ciasto moze nierowno wyrosna¢ po
bokach.

Jesli wypiek,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawic nizszg temperature
i rozwazy¢ zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami
(takimi jak serniki, ciasta owocowe) wymagajg uzycia
funkcji,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spdd ciasta jest
zbyt wilgotny, nalezy skorzysta¢ z nizszego poziomu
i wytozy¢ spdd butka tarta lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotng $ciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkcji jest krotszy o ok. jedna trzecig w
poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze
to mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.

Whj;lﬁool



6 TABELA PIECZENIA

) ) B STOPIEN POZIOM OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC DOGOTO- | PRZYRUMIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
WANIA NIENIA PIECZENIA)
Swieze lasagne 0,5-3kg - SREDNI - -\3.—.2_:1.,-
ZAPIEKANKA | 5
PIECZONY lasagne 0,5 -3 kg - - - =S
MAKARON Mrozone 5
Cannelloni 0,5 -3 kg - - - N—
Pieczer wotowa 0,6-2kg SREDNI SREDNI - . 3 .
Wolowina | Stek 2-4cm | SREDNI - 23 |t g
KOTLETY MIELONE 1,5-3cm . : 35 |ty
Pieczona wieprzowina 0,6 -2,5 kg - SREDNI - . 3 -
Wieprzo- i . . 5 4
wina Zeberka wieprzowe 0,5-2,0 kg* - - 2/3 Aeerend LRV,
Bekon 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...;- '\WL{
Caty kurczak 0,6 -2,5kg - - - % " 2 -
Piers z kurczaka 1-4cm - - - EE;‘EH N 2 -
Porcje kurczaka 0,2-1,5kg - - - EE;‘EE A 2 -
Kurczak |Podudzia z kurczaka - - - - Eﬁm - 2 -
smazony 2 P
beztlusz- |Kotlet panierowany 1-4cm - - - eFeTEEE -
MIESO czowo 7 3
Skrzydetka kurczece 0,2-1,5kg - - - A ,
NUGGETSY Z KURCZAKA ) ) ) ) 4 2
[MROZONE] A
Skrzydetka kurczaka ) ) ) ) 4 2
[mrozone] R ——
Kaczka . - . 5 4
pieczona Filet / Pier$ z kaczki 1-5cm - - 2/3 el o
Indyk . s 5 4
pieczony Filet / pier§ zindyka 1-5cm - - 2/3 N r Y
Szasztyki miesne 0,2-1,5kg - - 1/2 % N 2 r
. 4 2
Mieso Kotlety wieprzowe 1-4cm - - - T A ;
smazone 4 2
beztiusz KOTLETY MIELONE 1-4cm - - - e A -
czowo Kietbasy i paréwki 1,5-3,5(cm) - - - EE:EH N 2 -
Kotlet panierowany 1-4cm - - - % N 2 ;
Stek z turiczyka 1-3cm SREDNI - 3/4 "l '\wif
Stek z tososia 1-3cm SREDNI - 3/4 "l n '\Wif
Pieczone
RYBY | OWOCE | . . . . 3 2
MORZA 1;:;3'2/ i Stek z miecznika 0,5-3cm - - 3/4 e
Filet z dorsza 0,1-0,3kg - - - a...3..ﬁ '\WLT
Filet z labraksa 0,05-0,15 kg - - - -\...3....- '\wif
* Sugerowana ilos¢
Aeeneenr nF=in — | S ey

AKCESORIA

Blacha piekarnika lub

blacha do ciasta na ruszcie

Blacha na sciekajacy

ttuszcz/ blacha do
pieczenia

Blacha na sciekajacy
ttuszcz napetniona 500 ml

Blacha do smazenia bez

ttuszczu
wody
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6 TABELA PIECZENIA

_ ) o STOPIEN POZIOM OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC DOGOTO- | PRZYRUMIE- (CzZAS POZIOM | AKCESORIA
WANIA NIENIA PIECZENIA)
Filet z morlesza 0,05-0,15 kg - - - -\...3.., *\vi\,wr
Pieczone 3 5
filety i Pozostate filety 0,5-3cm - - - AT GOV )
steki 3 5
Filety mrozone 0,5-3cm - - - alem oS
Przegrzebki jedna taca* - - - A 4 -
Owoce Matze jedna taca* - - - A 4 -
morza
RYBY | OWOCE i grillowa- ) . N ) ) ) 4 3
MORZA e Krewetki jedna taca Rl GOSN}
Krewetki krolew. jedna taca * - - - adn '\vivwf
Ryba panierowana 1,5-3,5 (cm) - - - % - 2 -
Ryba . 4 2
smazona Filet rybny 1,5-3,5 (cm) - - - T A r
bezttusz- - 4 2
CZOWO Ryba w catosci 0,4-0,8kg - - - I r
Skorupiaki - - - - Efm a 2 r
Pieczone ziemniaki 0,5-1,5kg - SREDNI - A 3 ;
Pieczone 0,1-0,5kg 3
Warzywa faszerowane - - - R ;
warzywa [sztuka]
Inne warzywa 0,5-1,5kg - SREDNI - A 3 .
Zapiekanka . N ) ) ) 3
ziemniaczana Jedna taca i
Zapiekanka . N ) ) ) 3
pomidorowa jedna taca ="
ZAPIEKA- | Zapiekanka paprykowa | jednataca* - - - .-.1:.%..—.1,.
NE
WARZYWA | Zapiekanka brokuty jedna taca * - - - .-\1:.%..—.1,.
WARZYWA Zapiekanka kalafiorowa | jedna taca * - - - -.r,é-,
Zapiekane warzywa jedna taca* - - - '\!‘.é'.ﬁ
Frytki domowe 0,3-0,8kg - - - EE;‘EEEH N 2 r
toédeczki ziemn. 1-4cm - - - Eﬁm R 2 r
Warzywa . 4 2
smazone Jarzyny mieszane 0,3-0,8kg - - 2/3 T A r
bezttusz- . - 4 2
ZOWO Frytki z cukinii 0,2-0,5kg - - - e A r
Ziemniaki smazone 4 2
[mrozone] 0,3-08kg i i i s A —
Sajgonki [mrozone] - - - - % N 2 r
WYROBY | Stone ciasto 0,8-1,2kg . SREDNI . s
PIEKARNICZE - 5
SEONE Strudel warzywny 0,5-1,5kg - SREDNI - R -
* Sugerowana ilos¢
Aeneenr AF—r — oo st

AKCESORIA

Blacha piekarnika lub

blacha do ciasta na ruszcie

Blacha na $ciekajacy
ttuszcz/ blacha do
pieczenia

Blacha na sciekajacy
ttuszcz napetniona 500 ml
wody

Blacha do smazenia bez
ttuszczu
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6 TABELA PIECZENIA

) ) By STOPIEN POZIOM OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC DOGOTO- | PRZYRUMIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
WANIA NIENIA PIECZENIA)
. 60-150g ) ) ) 3
Butki [sztuka] —
Bochenek kanapkowy 400-600g - - - a1;2;|.=
[sztuka]
Chleb 5
Chleb duzy 0,7-2,0kg - - - . ,
s 200-300g ) ) ) 3
Bagietki (sztukal -
WYROBY Pizza okragta okragta - - - .\é{,
PIEKARNICZE 5
SEONE Pizza na grubym ciescie blacha - - - . ,
1 warstwa* - - - A 2 ;
Pizza y\ ]
2 warstwy* - - - = r
Pizza [mrozonal
5 3 1
3 warstwy* - - - AERe AR A r
5 4 2 1
4 warstwy* - - - Y Y ———" IV =—— -
Ciasta . 2
rosnace Biszkopt 0,5-1,2kg - - - N
Ciasteczka 0,2-0,6 kg - - - R 3 -
Rogaliki jednataca* - - - R 3 ;
Croissanty [mrozone] jedna taca * - - - A 3 ,
WYROBY 3
PIEKARNICZE : Ciasto ptysiowe jednataca* - - - A -
StODKIE . 6730 ] ] ] 3
Y [sztuka] D —
Tarta 0,4 -1,6 kg* - - - -\1;3;1.-
Strudel 0,4-1,6kg - - - A 3 ,
Ciasto zowocami 0,5-2 kg - - - -\.".é'.n
* Sugerowana ilos¢
Aeeneenr nF=in — oS (e
AKCESORIA Blacha piekarnika lub Blacha na sciekajacy Blacha na sc.lekajqcy Blacha do smazenia bez
Ruszt ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona 500 ml

blacha do ciasta na ruszcie

pieczenia

wody

ttuszczu
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TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ

TLUSZCZU

SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA ILOSC NAGRZEWANIE °C) (MIN.) AKCESORIA
Mrozone frytki e 650-850 g Tak 200 25-30 .
< )
= v Mrozone nuggetsy z % i 4 2
88 Kurcsaka 500g Tak 200 15-20 .
8EPl ki ryb 500 Tak 220 15-20 e 2 .
= & Paluszkirybne =y g a - s
Krazki cebuli 5009 Tak 200 15-20 Sy -
<§( Panierowana $wieza cukinia -é"g- 400 g Tak 200 15-20 % 1 2 ,
> . o 4 2
E Domowe frytki =y 300-800g Tak 200 20-40 e — r
= Warzywa mieszane e 300-800¢ Tak 200 20-30 e >
Piers z kurczaka e 1-4cm Tak 200 20 - 40 S - -
>
o) =
Z Skrzydetka kurczece iy 200-1500 g Tak 220 30-50 EQ_E 2
o . s 4 2
o Kotlet panierowany =y 1-4cm Tak 220 20-50 P r
= . o 4 2
Filet rybny et 1-4cm Tak 220 15-25 e -

W przypadku gotowania swiezych lub domowych potraw, rozprowadz cienka warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymieszac¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

p2y
FUNKCJE &
Air Fry
T a=lr ~
AKCESORIA

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie
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TABELA PIECZENIA

FUNKCJA | NAGRZEWANIE TEMPERATURA CZAS TRWANIA BLACHY | AKCESORIA
(°C) (MIN.)
— Tak 170 30-50 Ny
Leavened cakes / Ciasta drozdzowe / s 2
biszkopty X Tak 160 30-50 al==r
& Tak 160 30-50 N S
als 3
Ciasta z nadzieniem = Tak 160 - 200 30-85 |
(sernik, strudel, szarlotka) % 4 1
) Tak 160 - 200 30-90 A, A
— Tak 150 20 - 40 N
K Tak 140 30-50 A
Ciasteczka — 2 1
W Tak 140 30-50 A - -
& Tak 135 40-60 O e
_ Tak 170 20-40 A 3 ,
&% Tak 150 30-50 A
Ciastka / Muffiny —
W Tak 150 30-50 A
5 Tak 150 40-60 N
— Tak 180 - 200 30-40 N
Ptysie % Tak 180 - 190 35-45 N
5 Tak 180 - 190 35-45* O e
— Tak 920 110 - 150 3
o 4 1
Bezy % Tak 920 130- 150 e
& Tak 90 140 - 160 * O e
— Tak 190-250 15-50 N
Pizza/ Chleb/ Focaccia
o Tak 190 - 230 20-50 " > - -u%-u— 1:r1
% 2
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, == Tak 310 7-12 N
focaccia) % Tak 220 - 240 25-50* N L
— 3
— Tak 250 10-15 1 [
Mrozona pizza & Tak 250 10-20 -\1;4.—4,. 1;
o 5 3 1
¥0 Y Tak 220 - 240 15-30 1 [ [~ -
k3 Tak 180 - 190 45 - 55 e
Tarty pikantne o 4 1
(warzywne, zapiekanki) - Tak 180 - 190 45-60 AFRr aRs
& Tak 180 - 190 45-70* R L
d §§
= = R
Konwengonalne  Termoobieg  Pieczenie konwekcyjne Grill Turbogrill Maxi Cooking Cook4 G/klEco Pizza
..... -~ e | —r oo
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha na ciasta na Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na sciekajacy ttuszcz/  Blacha na Sciekajacy ttuszcz

ruszcie

pieczenia lub taca na ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody
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PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE TEMPI(E:::‘)\TURA CZAS(';:?:V)ANIA BLACHY I AKCESORIA
— Tak 190-200 20-30 LA
Nadziewane ciasto francuskie/ O 4 1
przekaski z ciasta ptysiowego I'—., Tak 180 -190 20-40 [ ~~—
w Tak 180 - 190 20-40* e e
AaY laY
I/.ze:\r:]l:"/oﬂnain/ zapiekanka makaronowa — Tak 190-200 45-65 3
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / — 3
Wielprzowina 1kq i - — Tak 190-200 80-110 1 f
Kotlety wieprzowe z chrupiaca skoérka > 2
- 170 110 - 150
2kg XL | —
) — 3
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg — Tak 200-230 50-100 1 r
Indyk / Ges 3 kg — Tak 190-200 80-130 1 2 r
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w — 3
papierze (plet, w catosci) \:, Tak 180 - 200 40-60 | S—
Warzywa faszerowane s 2
(pomidory, cukinia, baktazan) = Tak 180 - 200 >0-60 i
Tost Nt - 3 (Wysoka) 3-6 -\...5..4-
Filety / kawatki ryb b - 2 (Srodkowa) 20 - 30 ** aton @
<= -
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger - 2 E\;\?\:gcc)ill((;wa 15 -30 ** Al &
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55 - 70 *** n2n '\W;f
=~ £
Udziec jagniecy/ golonka = - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** 1 3 r
Pieczone ziemniaki ? - 2 (Srodkowa) 35 - 55 *** 1 3 r
Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25 1 3 r
PN
Ciasteczka tﬁolll'( Tak 135 50-70 - > r -\%, nr,é-, N ! -
Clasftgg\;zka : ; ; ,
Tarty ﬁ;‘:{ Tak 170 50-70 N TN S L ——T}
Tarty
. 4 5 3 2 1
Pizza okragta COOK Tak 210 40-60 AFs  aFes AR, Ae
Pizza
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ M 5 3 1
lazania (poziom 3)/mieso (poziom 1) Tak 190 40-120 s S
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ /£4 5 4 3 1
pieczone warzywa (poziom 4) / lazania COOK Tak 190 40-120* N VI T r
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
s % 4 1
Lazania i mieso 3 Tak 200 50-100* == [
Migso i ziemniaki o Tak 200 45-100* -\né..—.u- 1 ! i
Ryby i warzywa w Tak 180 30-50* - 2y 1 ! i
Nadziewane i pieczone kawatki miesa ECO - 200 80-120* 1 3 r
Plastry miesa ECO N 3
(krolik, kurczak, jagniecina) 200 >0- 100 | —

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réoznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.

** Obréci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.

*** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

— s -E :: -ﬁ > ) ECO L
FUNKCJE =] . XL COOK =
Konwengonalne ~ Termoobieg  Pieczenie konwekcyjne Grill Turbogrill Maxi Cooking Cook4 GyklEco Pizza
Aeeees -~ = | I — o
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha na ciasta na Blacha-ociekacz/Blachado Blacha na $ciekajacy ttuszcz/  Blacha na sciekajacy ttuszcz
ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkcji, akcesoriow i pozioméw pieczenia dla réznych rodzajéw potraw.
Czasy pieczenia s3 liczone od momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych

nagrzewania wstepnego.

Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoriow.
Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajgco dopieczona, nalezy

uzy¢ wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoriow dofgczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z
ciemnego metalu. Mozna stosowac réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas

pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna Sciereczka
z mikrofibry. Jedli sg silnie zabrudzone, dodac kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do
sucha sciereczka.

« Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentow.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomoca wilgotnej sciereczki
z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz

jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady i
zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby usunac
wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia
potraw z duzg zawartoscig wody, nalezy pozostawic
piekarnik do catkowitego ostygniecia, a nastepnie
wytrze¢ go szmatka lub gabka.

« Aby jak najlepiej wyczys$ci¢ wewnetrzne
powierzchnie urzadzenia, wtaczy¢ funkcje ,Smart
Clean”. (Tylko w niektérych modelach).

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

« Aby utatwic sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

Nie stosowac welny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkow do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosic¢ rekawiczki ochronne.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria

sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usung¢ za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do miesa (jesli jest
stosowana) w zmywarce.

Tace do smazenia bez ttuszczu (jedli jest stosowana)
mozna my¢ w zmywarce.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz tatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednocze$nie wyciagajac do gory, az
wysuna sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika i wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania oraz zablokowujac gérna czes¢ na
swoim miejscu.

4, Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzy¢.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

Delikatnie nacisng¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtdrzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziataja prawidtowo.

WYMIANA ZAROWKI

W celu wymiany lampy nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Piekarnik nie dziata.

Odciecie zasilania.

Urzadzenie odtgczone od
zasilania.

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie
jest prawidtowo podtaczone do sieci.

Wytaczy¢ piekarnik i wiaczy¢ go ponownie, aby
sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

Wyswietlacz pokazuje litere ,F”,
po ktoérej nastepuje liczba.

Problem zwigzany z
oprogramowaniem.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi
Telefonicznej i poda¢ numer nastepujacy po
literze ,F".

Funkcja gotowania 6th Sense
konczy sie bez wyswietlania
odliczania. Gotowanie konczy
sie przed korncem odliczania.

llos¢ jedzenia rézni sie

od zalecanego zakresu.
Drzwiczki otwarte podczas
gotowania.

Otwaorz drzwiczki i sprawdz stopien wysmazenia
potrawy. W razie potrzeby dokoricz gotowanie,
wybierajac funkcje tradycyjna.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Kiedy opcja ,DEMO" jest
wiaczona ,0On’, wszystkie
polecenia sg aktywne
oraz wszystkie menu s
dostepne, ale piekarnik nie
nagrzewa sie.

Co kazde 60 s na
wyswietlaczu pojawia sie
opcja DEMO.

Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac
Wytgcz.

Swiatto gasnie.

Wigczony tryb “ECO”.

Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do "ECO” i wybrac
"Off" (Wytacz).

Drzwiczki nie zamykaja sie
prawidtowo.

Zaczepy bezpieczenstwa
znajduja sie w ztym
potozeniu.

Upewnic sie, ze zatrzaski zabezpieczajace

sq ustawione poprawnie, przestrzegajac
instrukcji demontazu i ponownego montazu
przedstawionej w rozdziale ,Czyszczenie i
konserwacja".

Zasilanie w domu zostaje
wytaczone.

Btad ustawien poboru mocy.

Sprawdzi¢, czy pobdr mocy domowej siec
elektrycznej ma warto$¢ nie mniejsza niz 3 kW.
W przeciwnym wypadku zmniejszy¢ moc do
13 amperéw. Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do
"ZASILANIE" i wybra¢ “NISKI".

Cykl gotowania z sonda
zakonczyt sie bez wyraznej
przyczyny lub na ekranie
pojawit sie btad F3E3.

Sonda do zywnosci nie jest
prawidtowo podtaczona.

Sprawdzi¢ podtaczenie sondy do zywnosci.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu

Odwiedzajac naszg strone internetowq docs.whirlpool.eu/docs

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstugq posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy poda¢ kody z tabliczki znamionowej

produktu.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Wyprodukowano na licencji.
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Manual do utilizador

OBRIGADO POR TER ADQUIRIDO UM PRODUTO

WHIRLPOOL

Para receber uma assisténcia mais completa, registe o
seu produto em www.register10.eu

A Leia as instrucdes de seguranca com atengdo antes

de usar o aparelho.

PARA OBTER MAIS
INFORMAGOES, LEIA O CODIGO

QR NO SEU APARELHO

DESCRICAO DO PRODUTO

D ( D)

T

1. Painel de controlo

2. Ventilador e resisténcia circular
(ndo visiveis)

3. Guias de nivel
(o nivel esta indicado parte frontal
do forno)

. Porta
. Resisténcia superior/grelhador
. Lampada

N O unn b

. Placa de identificacao
(ndo remover)

8. Resisténcia inferior

(invisivel)

PAINEL DE CONTROLO
R o~ o
..... © 0O @
: ; . Do
123 4 5 6 789
1. LIG./DESL 4. FERRAMENTAS 7.LUZ

Para ligar e desligar o forno.

2. HOME

Para aceder rapidamente ao
menu principal.

3. FAVORITO

Para recuperar a lista das suas
funcoes favoritas.

Para escolher de entre diversas
opcdes e também para alterar
as definicdes do forno e as
preferéncias.

5.VISOR

6. BLOQUEIO DE TECLAS

O "Bloqueio de controlo" permite-
Ihe bloquear os botdes do painel
tatil para que nao possam ser
premidos acidentalmente.

Para acender ou apagar a luz do
forno.

8. TEMPORIZADOR DE
COZINHA

Esta funcdo pode ser ativada
aquando da utilizacao de uma
funcado de cozedura ou, de forma
independente, para controlar o
tempo.

9. INICIAR

Para iniciar a funcao de cozedura.
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ACESSORIOS

GRELHA METALICA

TABULEIRO COLETOR

TABULEIRO PARA ASSAR *

CALHAS DESLIZANTES*

==

Adequadas para a cozedura
de alimentos ou como
suporte para frigideiras,
formas para bolos e
quaisquer outros itens

1 grelha metalica.

Para utilizacao como
tabuleiro para cozinhar
carne, peixe, legumes,
foccacia, etc., ou para
recolher sucos quando
adequados para fornos. 1 posicionado por baixo da

Para a cozedura de todos
os produtos de padaria e
pastelaria, mas também
para assados, peixe em
papelote, etc.

Para facilitar a insercdo ou a
remocao de acessorios.

TABULEIRO AIR FRY *

T

Para ser utilizado ao
cozinhar alimentos com

a fungao Air Fry, com um
tabuleiro posicionado a um
nivel inferior para recolher
possiveis migalhas e
pingos. Pode ser lavado na

|
|
]
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
P . . [}
maquina de lavar loica. I

O numero e o tipo de acessorios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Outros acessoérios podem ser adquiridos separadamente; para encomendas e informacgdes, contactar o servico pés-venda.

* Disponivel apenas em determinados modelos
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COMO INSERIR A GRELHA E OUTROS ACESSORIOS

Insira a grelha na horizontal, fazendo-a deslizar pelas
guias, e assegure-se de que a extremidade elevada
esta virada para cima.

Outros acessorios, como o tabuleiro coletor
e o tabuleiro para assar sao introduzidos
horizontalmente, da mesma forma que a grelha.

REMOVER E REPOR AS GUIAS DE NiVEL

- Para retirar as guias das prateleiras, retirar os
parafusos de fixacdo (se existirem) de ambos os lados
com a ajuda de uma moeda.

Levante as guias e puxe as pecas inferiores dos
respetivos suportes: agora, as guias de nivel ja podem
ser removidas.

- Para repor as guias de nivel, comece por inseri-las no
suporte superior. Mantendo-os levantados, coloque-
os lateralmente no

compartimento de cozedura e, em seguida, baixe-os

. .

£2= | As guias de prateleira esquerda
== ("L") e direita ("R") podem ser
reconhecidas pelo logétipo
indicado nesta imagem.

INSTALAR AS CORREDICAS

| Retire as guias de nivel do
forno e remova o plastico de
protecao das corredicas.

Fixe o encaixe superior da
corredica a guia de nivel

e faca-a deslizar até parar.
Baixe o outro encaixe para o
posicionar.

Para fixar a guia, pressione a
parte inferior do dispositivo
de fixacdo firmemente
contra a guia de nivel.
Assegure-se de que as
corredicas se movem
livremente. Repita estes
procedimentos para a outra
guia de nivel, no mesmo
nivel.

Nota: As corredicas podem ser instaladas em qualquer nivel.
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FUNCTIONS (FUNCOES)

@ MODOS MANUAIS

+  CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando apenas
um nivel.

« COZINHAR PARA A CONVENGAO

Para cozinhar carne, bolos com recheio apenas num
tabuleiro.

« ARFORCADO
Para cozinhar diferentes alimentos, que exijam a
mesma temperatura de cozedura, em diferentes niveis
(trés, no maximo) e em simultaneo. Esta funcao permite
cozinhar alimentos diferentes sem transmitir odores de
uns alimentos para os outros.

+ GRELHADOR
Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, gratinar
legumes ou tostar pao. Ao grelhar carne,
recomendamos a utilizacdo de um tabuleiro coletor,
para recolher os sucos da cozedura: posicione o
tabuleiro em qualquer um dos niveis que se encontram
abaixo da grelha e adicione 500 ml de dgua potavel.

«  TURBO GRILL

Para assar pecas de carne grandes (pernil, rosbife,
frango). Recomendamos a utilizacdo de um tabuleiro
coletor, para recolher os sucos da cozedura: Posicione o
tabuleiro em qualquer um dos niveis que se encontram
por baixo da grelha e adicione 500 ml de agua potavel.

« PREAQUECIMENTO RAPIDO
Para efetuar o preaquecimento rapido do forno.

. COOK4
Para cozinhar diferentes alimentos que necessitem da
mesma temperatura de cozedura em quatro niveis ao
mesmo tempo. Esta funcao pode ser utilizada para
cozinhar biscoitos, bolos, pizzas redondas (também
congeladas) e para preparar uma refeicao completa.
Siga a tabela de cozedura para obter os melhores
resultados.

«  FUNCOES ESPECIAIS

» PIZZA

Esta funcdo permite-lhe cozinhar uma excelente
pizza caseira, em menos de 10 minutos, como num
restaurante.

O ciclo de cozedura dedicado funciona a um

nivel de temperatura superior a 300 graus Celsius,
proporcionando pizzas macias por dentro,
estaladicas nas bordas e com um dourado
perfeitamente uniforme.

Combinando esta funcao com o acessério Pizza
Stone WPro e pré-aquecendo durante 30 minutos,
pode cozer uma pizza em 5-8 minutos.

Para encomendas e informacdes, contacte 0 Nosso .
servico poés-venda ou consulte www.whirlpool.eu
»  AIRFRY

Esta fungao permite-lhe cozinhar batatas fritas,
nuggets de frango e muito mais utilizando
menos 6leo, o que resulta numa batata frita

agradavelmente estaladica. Os elementos de
aquecimento funcionam em ciclos para aquecer
corretamente a cavidade, enquanto a ventoinha faz
circular o ar quente. S6 é possivel obter os melhores
resultados de cozedura esperados se for utilizado
um tabuleiro Air Fry (fornecido com alguns
modelos). Coloque os alimentos no tabuleiro Air
Fry numa unica camada e siga as instrugoes da
tabela de cozedura Air Fry para obter os melhores
resultados. Evite utilizar mais do que um tabuleiro
para evitar uma cozedura desigual.

» DEFROST (DESCONGELAR)

Para descongelar mais rapidamente os alimentos.
Coloque os alimentos no nivel intermédio.

»  MANTER AQUECIDO

Para manter os alimentos quentes e estaladicos
depois de cozinhados.

» FERMENTAR

Para obter a fermentacao ideal de massas doces ou
salgadas. Para manter a qualidade da levedacao,
nao ativar a funcao se o forno ainda estiver quente
ap6s um ciclo de cozedura.

» CONVENIENCIA

Para cozinhar alimentos pré-cozinhados,
armazenados a um a temperatura ambiente ou no
frigorifico (biscoitos, mistura para bolo, queques,
pratos de massa e produtos a base de pao). funcao
cozinha rapida e delicadamente todos os pratos e
pode também ser utilizada para aquecer comida
ja cozinhada. Nao é necessario preaquecer o forno.
siga as indicacdes na embalagem do alimento.

» COZEDURA MAXI

A funcao seleciona automaticamente a melhor
temperatura e o melhor modo de cozedura para
confecionar pecas de carne grandes (acima de
2,5 kg). Recomendamos que vire a carne durante
a cozedura para que fique dourada de forma
homogénea de ambos os lados. Recomenda-se ir
regando a carne com molho para que nao seque
demasiado.

» ECOCICLO*

Para assar pecas de carne recheadas e filetes de
carne num unico nivel. Quando este ciclo Eco esta
a ser utilizado, a luz permanece apagada durante
a cozedura. Para usar o ciclo ECO e, assim, otimizar
0 consumo de poténcia, a porta do forno nao
deve ser aberta até que os alimentos estejam
completamente cozinhados.

ALIMENTOS CONGELADOS

Esta funcao seleciona automaticamente a temperatura
e o modo ideal para cozinhar 5 tipos diferentes de
alimentos congelados ja preparados. Nao é necessario
preaquecer o forno.
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£ MODOS AUTOMATICOS

Estas permitem cozinhar todos os tipos de alimentos de
forma totalmente automatica. Para tirar o melhor partido
desta funcao, siga as indicagdes na respetiva tabela de
cozedura. Nao é necessario preaquecer o forno.

* Funcéo utilizada como referéncia para a declaracao de
eficiéncia energética, de acordo com o Regulamento (UE) n°
65/2014

COMO UTILIZAR O ECRA TATIL

@ Para selecionar ou confirmar:

Toque no ecra para selecionar o valor ou a opg¢ao de
menu pretendido(a).

Para percorrer um menu ou uma lista:

Deslize simplesmente o dedo pelo visor para
percorrer as opgdes ou os valores.

UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

Para confirmar as defini¢ées ou aceder ao préximo ecra:
toque em "DEFINIR" ou "PROXIMO",

Para regressar ao ecra anterior:
toqueem & .

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, terd de configurar o
produto.

As definicbes podem ser alteradas posteriormente, premindo
@ para aceder ao menu "Ferramentas’.

1. SELECIONAR AS PREFERENCIAS DE IDIOMA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, tera de definir o

idioma e a hora.

+ Deslize o dedo pelo ecra para percorrer a lista de
idiomas disponiveis.

« Toque no idioma pretendido.

2. DEFINIR A HORA E A DATA

Ao ligar o forno a sua rede doméstica, a hora e a data serao
definidas automaticamente. Caso contrario, tera de defini-
las manualmente

« Toque nos nuimeros relevantes para definir a hora.

« Toque em "DEFINIR" para confirmar.

Uma vez definida a hora, terd de definir a data

« Toque nos numeros relevantes para definir a data.

« Toque em "DEFINIR" para confirmar.

Apds um longo corte de energia, é necessario definir a hora e
a data novamente.

3. DEFINIR O CONSUMO DE ENERGIA

O forno esta programado para consumir um nivel de

energia elétrica compativel com uma rede doméstica de

poténcia superior a 3 kW (16 amperes): Se a poténcia que

utiliza em sua casa for inferior, terad de reduzir este valor (13

amperes).

« Toque no valor no lado direito para selecionar a
poténcia.

+ Clique em "OK" para terminar a configuracao inicial.

4. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais, resultantes
do processo de fabrico: isto é perfeitamente normal. Assim,
antes de comecar a cozinhar alimentos, recomendamos
gue aqueca o forno, vazio, para eliminar eventuais odores.
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UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

Para ligar o forno, prima ou toque em qualquer

ponto do ecra.

O ecra permite-lhe escolher entre os modos Manual e 6°

Sentido.

« Toque na funcao principal necessaria para aceder ao
menu correspondente.

« Para explorar a lista, percorra-a para cima ou para
baixo.

« Toque na fungao necessaria para a selecionar.

2. DEFINIR FUNGOES MANUAIS

Apos selecionar uma funcao, é possivel alterar as suas
definicdes. O visor ird apresentar as definicdes que
podem ser alteradas.

TEMPERATURA / NiVEL DO GRILL

« Toque na funcao principal necessaria para aceder ao
menu correspondente.

De acordo com a funcdo selecionada, é possivel ativar

ou desativar o pré-aquecimento através de um comando

especifico.

DURACAO

Nao precisa de definir o tempo de cozedura, caso

pretenda gerir a cozedura manualmente. No modo

temporizado, o forno cozinha durante o periodo de

tempo selecionado por si. No fim do tempo de cozedura,

a cozedura é interrompida automaticamente.

« Para definir a duracao, toque na seccao Tempo ou em

"Definir tempo de cozedura" depois de premir INICIAR.

« Toque nos numeros relevantes para definir o tempo
de cozedura pretendido.

. Toque em "PROXIMO" para confirmar.

Para anular uma duracdo definida durante a cozedura e
gerir manualmente o fim da cozedura, pode tocar no valor
da duracado e definir "0" ou abrir o menu de trés pontos e
editar o tempo de cozedura.

Se pretender parar o ciclo, abra o menu dos trés pontos e
selecione "Parar cozedura".

3. DEFINIR MODOS AUTOMATICOS DO 6° SENTIDO

Os modos automaticos do 6th Sense permitem-

Ihe preparar uma grande variedade de pratos,
escolhendo entre os apresentados na lista. A maior
parte das definicbes de cozedura sao selecionadas
automaticamente pelo aparelho, com vista a obtencao
dos melhores resultados.

Além disso, gragas a um sensor especial capaz de
reconhecer o teor de humidade dos alimentos, algumas
das fung¢des dos MODOS AUTOMATICOS 6TH SENSE
permitem-lhe obter uma cozedura 6ptima para qualquer
tipo de alimento sem qualquer regulagao: o sensor
interrompe a cozedura na altura ideal. Apenas durante
0s ultimos minutos da cozedura é apresentada uma
contagem decrescente no visor, indicando a duragao
remanescente da cozedura.

- Escolha uma receita da lista.

As funcdes sao apresentadas por categorias de alimentos
no "6

Menu "SENSE FOOD" (ver quadros relativos).

+ Depois de selecionar uma funcao, indique
simplesmente as caracteristicas dos alimentos
(quantidade, peso, etc.) que pretende cozinhar, para
obter resultados perfeitos.

4. COMO DEFINIR UM INiCIO DIFERIDO

Pode atrasar a cozedura antes de iniciar uma funcao: A

funcéo ird iniciar-se a hora previamente selecionada.

« Toque em "ATRASQ" para definir a hora de inicio
pretendida. Pode selecionar a hora de inicio ou a hora
em que pretende que os alimentos estejam prontos,
de acordo com as funcgdes selecionadas.

« Depois de definir a temporizacdo pretendida, toque
em "DEFINIR" para iniciar o tempo de espera.

« Coloque os alimentos no forno e feche a porta: a
funcao inicia-se automaticamente apds o periodo de
tempo calculado.

Programar um inicio atrasado da cozedura ird desativar

a fase de pré-aquecimento do forno: O forno atinge a
temperatura pretendida gradualmente, o que significa que
os tempos de cozedura poderdo ser ligeiramente mais
longos do que os tempos indicados na tabela.

« Para ativar a funcao de imediato e cancelar o tempo
de temporizacao programado, toque em "SALTAR
TEMPORIZACAQO".

5.INICIAR A FUNCAO

- Uma vez configuradas as defini¢bes, toque em
"INICIO" para ativar a funcao.

Se o forno estiver quente e a funcdo necessitar de uma

temperatura maxima especffica, surgird uma mensagem

no visor. Pode alterar os valores definidos a qualquer altura

durante a cozedura, tocando no valor que pretende corrigir.

Todas as opcoes disponiveis para serem modificadas

podem ser exploradas abrindo o menu de trés pontos na

parte inferior esquerda do ecra.

Pode interromper a funcao a qualquer altura, premindo

(O],

6. PRE-AQUECIMENTO

Se tiver sido previamente ativada, o visor indica o estado

da fase de preaquecimento, depois de iniciada a funcao.

Uma vez terminada esta fase, é emitido um sinal sonoro e

o visor indica "FORNO PRONTO"

+ Abraa porta.

« Coloque os alimentos no forno.

+ Fechar a porta e tocar no botao "Start now" ou no
botdo "START" para comecar a cozinhar.

Colocar os alimentos no forno antes de o pré-aquecimento
estar concluido podera ter um efeito adverso no resultado
final da cozedura. Abrir a porta durante a fase de pré-
aquecimento fard com que esta seja interrompida. O tempo
de cozedura nao inclui uma fase de pré-aquecimento.

Pode alterar a predefinicdo da opcdo de preaquecimento
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para as funcdes de cozedura que Ihe permitem realiza-lo

manualmente.

« Selecione uma funcao que permita selecionar a
funcao de preaquecimento manualmente.

« Utilize o comando de pré-aquecimento especifico na
parte inferior direita do ecra, para ativar ou desativar o
pré-aquecimento. Tal sera definido como uma opcao
predefinida.

7.VIRAR OU VERIFICAR ALIMENTOS

Alguns modos automaticos do 6° sentido requerem
que os alimentos sejam virados durante a cozedura.
Sera emitido um som e o visor indicara que acao devera
realizar.

« Abraa porta.
« Execute a acao solicitada pelo visor.

+ Feche a porta e, em seguida, toque em "INICIAR" para
retomar a cozedura.

Da mesma forma, nos ultimos 5% do tempo de cozedura,
o forno indica que deve verificar os alimentos.

Serd emitido um sinal sonoro e o visor indicara que acao
devera realizar.

« Verifique os alimentos

+ Feche a porta e, em seguida, toque em "INICIAR" para
retomar a cozedura.

8. FIM DA COZEDURA

Sera emitido um sinal sonoro e o visor indicara que a
cozedura esta concluida. Com algumas fungdes, uma
vez concluida a cozedura, pode dar ao seu prato uma
tostagem extra, prolongar o tempo de cozedura ou
guardar a fungao como favorito.

+  Toque em "ADICIONAR A FAV" para guardar como
favorito.

« Selecione “Tostagem Extra” para iniciar um ciclo de 5
minutos de tostagem.

- Toque em "+ 5 min" para prolongar a cozedura

9. FAVORITOS

A funcao Favoritos guarda as definicdes do forno para a
sua receita favorita.

O forno reconhece automaticamente as fungdes mais
utilizadas. Apds um determinado nimero de utilizacoes, ser-
lhe-a solicitado que adicione a fungao aos seus favoritos.

COMO GUARDAR UMA FUNGAO

Quando uma funcao estiver concluida, toque em
"ADICIONAR A FAV" para a guardar como favorita. Isto
permitir-lhe-a usa-la rapidamente no futuro, mantendo as
mesmas definices.

GUARDADAS

Para visualizar o menu de favoritos, prima ) : Todas as
funcdes guardadas serdo listadas neste menu. Toque em
"INICIAR" para ativar a funcdo de cozedura selecionada.

ALTERAR AS DEFINICOES

No ecra Favoritos, pode adicionar uma imagem ou um
nome ao favorito, personalizando-o de acordo com as
suas preferéncias.

« Selecione a funcao que pretende alterar.

+ Toque no icone dos trés pontos no canto superior
direito...

« Selecione o atributo que pretende alterar.

« Toque em "GUARDAR" para confirmar as suas
alteracdes.

Se pretender remover uma funcao especifica, encontrara

neste menu a opc¢ao "DELETE FAVORITE" .

10. FERRAMENTAS

Prima & para abrir o menu "Ferramentas" a qualquer
altura. Este menu permite-lhe escolher de entre varias
opcoes e também alterar as definicdes ou preferéncias do
seu produto ou do visor.

@TEMPORIZADOR DE COZINHA

Esta funcdo pode ser ativada aquando da utilizacdo de
uma funcao de cozedura ou, de forma independente,
para controlar o tempo. Uma vez iniciado, o temporizador
continuard a sua contagem decrescente de forma
independente, sem interferir com a funcdo em si. Uma
vez ativado o temporizador, poderd também selecionar e
ativar uma funcao.

O temporizador continuard a contagem decrescente no canto
superior direito do ecra.

Para recuperar ou alterar o temporizador de cozinha:
+ Prima a opgao de temporizador de cozinha.

Quando o temporizador terminar a contagem
decrescente do tempo programado, ouvir-se-a um sinal
sonoro e esta informacdo serd apresentada no visor.

« Toque em "PAUSA" se quiser colocar o temporizador
em pausa. Depois, pode tocar em "RETOMAR" para
reiniciar o temporizador.

« Toque em "CANCELAR" para cancelar o temporizador
ou definir uma nova duracdo para o mesmo.

« Toque em "+1 min" para aumentar a duragao em 1
minuto.

O Leve
Para acender ou apagar a luz do forno.

et lSMART CLEAN

A acao do vapor libertado durante este ciclo de limpeza a
baixa temperatura especial permite a facil remocao de
sujidade e residuos de alimentos. Deite 200 ML de dgua
no fundo da cavidade e ative a funcao quando o forno
estiver frio.

@ BLOQUEIO DE TECLAS

O "Bloqueio de teclas" permite-lhe bloquear os botdes no
touchpad, para que os mesmos ndo possam ser premidos
inadvertidamente.

Para desbloquear o aparelho, prima longamente a tecla
de bloqueio no painel tatil.

E PREFERENCIAS

Para alterar varias definicdes do forno, selecione o modo
Sabbath e desligue o0 "Modo Demo".

INFO

Para obter mais informacdes sobre o produto.
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.NOTAS
« Nao tape o interior do forno com papel de aluminio.

« Nunca arraste panelas ou tachos pelo fundo do forno,
uma vez que podera danificar o revestimento de

« Nao colocar pesos pesados sobre a porta e nao se
agarrar a porta.

+ Devido a temperatura mais elevada do ciclo Pizza,
prevé-se que o arrefecimento seja ligeiramente

esmalte. superior.
CONSELHOS UTEIS
COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE SOBREMESAS

COZEDURA

A tabela indica a funcao, os acessorios e o nivel mais
adequados para utilizar na confeccao dos diferentes tipos
de alimentos. Os tempos de cozedura comecam a partir
do momento em que o alimento é colocado no forno,
excluindo o pré-aquecimento (sempre que necessario). As
temperaturas e os tempos de cozedura sao aproximados
e dependem da quantidade de alimento e do tipo de
acessorio utilizado. Comece por utilizar as definicdes

mais baixas recomendadas e, se o alimento nao ficar bem
cozinhado, mude para definicdes mais elevadas. Utilize os
acessorios fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos
e tabuleiros para assar metalicos e de cor escura. Também
podera utilizar recipientes e acessérios em ceramica ou
pirex, mas tenha em conta que os tempos de cozedura
serao ligeiramente superiores.

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM
SIMULTANEO

A funcéo “Ar Forcado” permite cozinhar alimentos
diferentes em simultaneo (por exemplo: peixe e legumes),
em niveis diferentes. Retire os alimentos que necessitam
de um tempo de cozedura mais curto e deixe no forno os
alimentos que necessitam de um tempo de cozedura mais
longo.

Utilize qualquer tipo de tabuleiro para assar ou pirex
adequado ao tamanho da peca de carne a cozinhar. No
caso de assados coloque, de preferéncia, caldo no fundo
da travessa e regue a carne durante a cozedura para obter
um melhor sabor. Tenha em atenc¢ao que sera gerado
vapor durante esta opera¢ao. Quando o assado estiver
pronto, deixe-o repousar no forno durante 10-15 minutos
adicionais ou envolva-o em folha de aluminio.

Sempre que quiser grelhar carne, selecione pedagos

de carne com uma espessura uniforme para alcangar
resultados de cozedura uniformes. Os pedacos de carne
muito grossos necessitam de tempos de cozedura mais
prolongados. Para evitar que a carne fique demasiado
tostada no exterior, baixe a posicdo da grelha, afastando o
alimento um pouco mais do grelhador. Vire a carne quando
atingir dois tercos do tempo de cozedura. Abra a porta com
cuidado, ja que pode sair vapor.

Para recolher os sucos da cozedura, recomendamos que
coloque uma tabuleiro coletor com meio litro de dgua
potavel diretamente por baixo da grelha onde estdo os
alimentos. Encha totalmente sempre que necessario.

Cozinhe sobremesas delicadas com a fungao convencional
num Unico nivel.

Utilize formas para assar metalicas de cor escura e coloque-
as sempre na grelha fornecida. Para cozinhar em diversos
niveis, selecione a funcao de ar forcado e disponha as
formas para bolos nas grelhas, em posi¢oes alternadas,
para permitir uma boa circulacdao de ar quente.

Para verificar se um bolo levedado esta cozido, insira um
palito de madeira no centro do mesmo. Se o palito sair
limpo, significara que o bolo esta pronto.

Se utilizar uma forma para assar antiaderente, ndo
unte as extremidades da mesma com manteiga pois
poderd impedir o crescimento uniforme do bolo nas
extremidades.

Se 0 bolo ou o pao "crescer" durante a cozedura,

utilize uma temperatura mais baixa da préxima vez e
experimente reduzir a quantidade de liquidos adicionados
Ou mexer a mistura mais suavemente.

No caso de sobremesas com recheios humidos ou
coberturas (tais como cheesecake ou tartes de frutas)
utilize a funcao "Cozedura conveccao". Se a base do bolo
ou do pao ficar mal cozida, baixe a prateleira e polvilhe a
base do bolo com miolo de pao ou miolo de biscoito antes
de adicionar o recheio.

LEVEDURA

E sempre melhor cobrir a massa com um pano humido
antes de a colocar no forno. O tempo de levedacao

com esta funcao é reduzido em cerca de um terco em
comparacao com uma levedacao a temperatura ambiente
(20-25 °C). O tempo de levedacao para uma quantidade de
1 kg de massa para pizza é de cerca de uma hora.
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6 TABELA DE COZEDURA

' VIRAR
CATEGORIAS DE ALIMENTOS QUANTIDADE | COZIMENTO | NIVELDE |y 5 revpo pE NIVEL E ACESSORIOS
NIVEL TOSTADO
COZEDURA)
Fresco Lasanha 0,5-3 kg - MED - N—
GUISADO E
MASSA NO Lasanha 0,5 -3 kg - - - =
FORNO Congelados
Canelones 0,5 -3 kg - - - =
Carne assada 0,6 - 2 kg MED MED - - -
Carne de . 4
vaca Bife 2-4cm MED - 2/3 R RSN,
HAMBURGUERES 1,5-3cm . : 35 |aet PR
Porco assado 0,6 - 2,5 kg - MED - - -
Lombo de 4
porco Entrecosto 0,5-2,0kg* - - 2/3 |l = S
Bacon 0,5-1,5cm - - 172 |acd. -~ \Vi\,{
Frango inteiro 0,6-2,5kg - - - EEET A 2 -
Peito de frango 1-4(cm) - - - B 2 -
Pedacos de frango 0,2-1,5kg - - - SR A 2 -
Coxinhas de frango - - - - ey '=r2
Frango frito 5
CARNE ao ar livre Costeleta a milanesa 1-4(cm) - - - R A -
Asas de frango 0,2-1,5kg - - - e 2 -
NUGGETS DE FRANGO ) ) ) ) 2
[CONGELADOS] T
Asas de frango ) ) ) ) 2
[congeladas] T —
Pato assado |Filé/peito de pato 1-5cm - - 2/3 Al -~ Q
Peru assado |Filé/ Peito de Peru 1-5cm - - 2/3 A -~ \vi\,f
Espetos de carne 02-1,5kg - - 1/2 EEEE A 2 r
Costeletas de porco 1-4(cm) - - - A 2 -
Came frita | | AMBURGUERES 1-4(cm) - - . e 1 - -
Salsichas e wurstel 1,5-3,5 (cm) - - - T 2 -
Costeleta a milanesa 1-4(cm) - - - mEmm 2 r
Bife de atum 1-3(cm) MED - K Z N (W - ‘\vivf
Bife de salméao 1-3(cm) MED - YZ N [ - '\Vi\,f
Filetes e
PEIXE E . . 2
MARIsco | Pifes Bife espadarte 0,5- 3 (cm) - - 34 |l s
assados 5
Filete de bacalhau 0,1-0,3kg - - N £ oS
Filete de robalo 0,05-0,15 kg - - N ~ \Vi\,f
* Quantidade sugerida
Aeneem el — oo T
ACESSORIOS Tabuleiro de f tabulei Tabulei letor / Tabulei let 500
Grelha abuleiro de rorno ou tabulelro para abulelro coletor abulelro coletor com Tabuleiro Air Fry

bolos numa prateleira de arame tabuleiro para assar

ml de dgua
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6 TABELA DE COZEDURA

P VIRAR
CATEGORIAS DE ALIMENTOS QUANTIDADE | COZIMENTO | NIVELDE | (s 5 revpo DE NIVEL E ACESSORIOS
NIVEL TOSTADO COZEDURA)
Filete de dourada 0,05-0,15 kg - - - -\...3.., Twivf
Filetes e 3 5
bifes Outros Filetes 0,5-3(cm) - - - e Y|
assados 3 5
Filetes [congelados] 0,5-3(cm) - - - Aueres A S
Vieiras um tabuleiro * - - - - 4 -
. Mexilhao um tabuleiro * - - - 4
Marisco —
FEELE grelhado Camarodes um tabuleiro * - - - A 4 -~ 3
MARISCO | ~  j-amarces jumtabulelron) - ) -] e ]
Camardes Tigre um tabuleiro * - - - A @
Peixe panado 1,5-3,5 (cm) - - - % - 2 -
. . 4 2
Peixe frito Filete de peixe 1,5-3,5 (cm) - - - e A ,
aoar Peixe inteiro 0,4-0,8 kg - - - Ef_ﬁr “ 2 r
Crustéaceos - - - - Efm N 2 r
Batatas assadas 0,5-1,5kg - MED - A 3 -
Legumes 0,1-0,5kg ) ) ) 3
Assados Legumes recheados [cadal R ;
Outros vegetais 0,5-1,5kg - MED - - 3 -
Gratinado de batatas um tabuleiro * - - - qn.%..—.lp
Gratinado de tomate um tabuleiro * - - - -\!Tiﬁp
3
. . 1 * - - -
Legumes Pimentos Gratinados um tabuleiro "
gratinados Brécolos gratinados um tabuleiro * - - - .-\1:.%..—.1,.
LEGUMES Couve-flor gratinada um tabuleiro * - - - ar.éu-
Gratinado de legumes [ um tabuleiro * - - - .-\r,éu,
Batatas fritas caseiras 0,3-0,8kg - - - EE;‘EEEH N 2 r
Batatas fatiadas 1-4(cm) - - - Eﬁm A 2 ,
Legumes Legumes mistos 0,3-0,8 kg - - 2/3 Ef_ﬁ, N 2 ,
fritos ao ar Z 5
livre Batatas fritas de curgete | 0,2-0,5 kg - - - e A ,
Batatas fritas 4 2
[congeladas] 0,3-08kg ) ) ) T —
Rolinhos primavera ) ) ) ) 4 2
[congelados] =T A -
Bolo salgado 0,8-1,2kg - MED - -\1:..%..—.1,-
SALGADOS 5
Strudel de legumes 0,5-1,5 kg - MED - - ,
* Quantidade sugerida
Aeeeear A= — | S T
ACESSORIOS . X X .
Tabuleiro de forno ou tabuleiro para Tabuleiro coletor / Tabuleiro coletor com 500 X .
Grelha Tabuleiro Air Fry

bolos numa prateleira de arame

tabuleiro para assar

ml de dgua
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6 TABELA DE COZEDURA

P VIRAR
CATEGORIAS DE ALIMENTOS QUANTIDADE | COZIMENTO | NIVELDE |y 5 revpo pE NIVEL E ACESSORIOS
NIVEL TOSTADO COZEDURA)
Paezinhos 60- 1509 - - - 3
[cada] —
Pao de forma 400-600g - - - ql.—..%..—.lp
P3 [cada]
ao 5
Pao grande 0,7-2,0kg - - - - -
200 - 3009 3
Baguetes [cadal - -
Pizza redonda Redondo - - - .\é{,
SALGADOS 5
Pizza alta Tabuleiro - - - - -
2
1 camada* - - - - -
Pizza y\ ]
2 camadas* - - - ===V -
Pizza [congelada] 3 3 ]
3 camadas* - - - N = VI r
5 4 2
4 camadas* - - - N = N = T ——" N -
Bolos . . 2
fermentados | Fa0-de-16 0,5-1,2kg - - - N
Cookies 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
Croissants um tabuleiro * - - - R 3 -
Croissants [congelados] um tabuleiro * - - - , 3 ;
DOCES Massa "choux" um tabuleiro * - - - - 3 -
Merengue 10 - 309 [cada] - - - - 3 ,
Torta 04-16kg* - - - -\l-‘-f—--—lﬁ
Strudel 0,4-1,6kg - - - - 3 -
Tarte de frutas 0,5-2kg - - - -\r.éu-
* Quantidade sugerida
Aveeear e — | S T
ACESSORIOS . X . X
Tabuleiro de forno ou tabuleiro para Tabuleiro coletor / Tabuleiro coletor com 500 . X
Grelha . . , Tabuleiro Air Fry
bolos numa prateleira de arame tabuleiro para assar ml de dgua
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TABELA DE COZEDURA AIR FRY

RECEITA FUNCAO QUANTIDADE PRE- TEMPERATURA DURACAO TABULEIRO E
SUGERIDA AQUECIMENTO (°Q) (MIN.) ACESSORIOS
8 Batatas fritas congeladas -glg- 650-850g Sim 200 25-30 Eé@r - 2 ,
a
<
= Nugget de frango = i ) 4 2
T congelado (R 500 g Sim 200 15-20 SRR .~
8 4 2
S Palitos de peixe iy 500 g Sim 220 15-20 S
8
|_
= . = 4 2
= Anéisde cebola = 5009 Sim 200 15-20 T A -
2
s ) 4 2
wn Courgette fresca panada =y 400 g Sim 200 15-20 T A r
wl
= s )
8 Batatas fritas caseiras ey 300-800g Sim 200 20-40 % 1;
wl
- Legumes mistos 300-800g Sim 200 20-30 EE;E, o 2 r
. s ) 4 2
w Peitos defrango =y 1-4cm Sim 200 20-40 T A r
=
& Asas de frango Ly 200- 1500 g Sim 220 30-50 = 2
w
z Costeleta a milanesa 1-4cm Sim 220 20-50 . 2
o HEH —
<
o
Filete de peixe 1-4cm Sim 220 15-25 e

Para cozinhar alimentos frescos ou caseiros, espalhe uma camada fina de 6leo sobre a superficie dos alimentos.
Para garantir resultados de cozedura uniformes, misturar os alimentos a meio do tempo de cozedura recomendado.

ki
FUN(;OES &
Air Fry
T a=r ~
ACESSORIOS

Tabuleiro Air Fry

Tabuleiro de forno ou tabuleiro para bolos
numa prateleira de arame

Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar

tabuleiro de assar na grelha
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TABELA DE COZEDURA

RECEITA FUNQi\O PRE-AQUECIMENTO | TEMPERATURA (°C) DURACT\O (MIN.) TABULEIRO E ACESSORIOS
— Sim 170 30-50 iy
Bolos levedados / Pao-de-16 % Sim 160 30-50 -\!.—im-
o . 4 1
29 Sim 160 30-50 N P —— P
s . 3
Bolos recheados (cheesecake, strudel, = Sim 160 - 200 30-85 | S
tarte de macd) % . 4 1
) Sim 160 - 200 30-90 A—l  A—le
_ Sim 150 20 - 40 - 3 ;
) Sim 140 30-50 R
Cookies — 4 7
& Sim 140 30-50 - o s
& Sim 135 40 - 60 N S
— Sim 170 20 - 40 3
& Sim 150 30-50 N
Bolos pequenos / Queques —
& Sim 150 30-50 A
& Sim 150 40 - 60 N S
— Sim 180 - 200 30-40 wir
Massa "choux" 5 Sim 180 - 190 35-45 ;, 1;,
s : 5 3 1
koY Sim 180 - 190 35-45* . AFRe o r
_ Sim 90 110 - 150 N
= ] 4 1
Merengues S Sim 90 130 - 150 s
) Sim 90 140 - 160 * N S
— Sim 190 - 250 15-50 \Lr
Pizza / Pao / Foccacia — 5 3 1
3 Sim 190 - 230 20-50 SN —— PN
5 ] 2
Pizza (massa fina, massa grossa, == Sim 310 7-12 N -
foccacia) & Sim 220 - 240 25-50* R L
_ Sim 250 10-15 1 3 i
Pizza congelada ) Sim 250 10-20 -\r.éu- ;
& . 5 3 1
XY Sim 220 - 240 15-30 | ‘ ‘ ’ “~r
= Sim 180 - 190 45-55 s
Tartes salgadas o . 4 1
(tarte de legumes, quiche) - Sim 180 - 190 45-60 ° -
&% Sim 180 - 190 45-70* N e
_ 3 > . 5§
FUNCTIONS | | M Ifl )I(L__| COO?( o
FUNCOES
(FUNGOES) | cONVENGIONAL ~ Arforcado Cozedura Grelhar TuboGril  MaxiCooking Cookd GidoEco Pizza
conveccao
) [ Vs -~ A=r  —) — Toonf
ACESSORIOS . Tabuleiro de forno ou tabuleiro para Tabuleiro coletor/tabuleiro para  Tabuleiro coletor / Tabuleiro coletor com
Grelha metalica . . . X .
bolos numa prateleira de arame  pastelaria ou assadeira na grelha tabuleiro para assar 500 ml de 4gua
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RECEITA FUNGAO | PRE-AQUECIMENTO | TEMPERATURA (°C) | DURAGAO (MIN.) TABULEIRO E ACESSORIOS
— Sim 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Salgadinhos de massa O . 4 1
folhada 3 Sim 180 - 190 20-40 1 [ - -
s Sim 180 - 190 20-40* R L
Lasanha/ Flans / Massa cozida / — . 3
Canelones — Sim 190 - 200 45 -65 1 f
Borrego / Vitela / Vaca / Lombo 1 kg — Sim 190 - 200 80-110 1 3 r
. 2
Porco assado estaladico 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 r
Frango / Coelho / Pato 1 kg —_ Sim 200-230 50-100 1 3 r
Peru / ganso 3 kg — Sim 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Peixe no forno / en papillote (em — . 3
papelote) (filetes, inteiro) \:, Sim 180 - 200 40-60 | S—
Legumes recheados s . 2
(tomates, curgettes, beringelas) = Sim 180 - 200 >0-60 o
<=
Péo torrado - 3 (alto) 3-6 =~---5--4=
Filetes de peixe / Bifes bt - 2 (médio) 20-30** ntn ‘&f
Salsichas / Espetadas / Costeletas / Naed . x 5 4
Hamburgueres 2 - 3 (médio-alto) 15-30 LTI I GO |
Frango assado 1-1,3 kg - 2 (médio) 55-70 *** ~2 s ‘\éf
<~
Perna de borrego / pernis % - 2 (médio) 60 - 90 *** 1 3 r
Batatas assadas - 2 (médio) 35 - 55 *** 1 3 r
Gratinado de legumes ﬁ - 3 (alto) 10-25 ] 3 f
o
/
Cookies ﬁ#( Sim 135 50 - 70 NI S S
Cookies
Tartes coo‘:'( Sim 170 50-70 -\%u- -\!%b- -\r.éu- -\r.%b-
Tartes
[ 4 5 3 2 1
Pizzas redonda COOK Sim 210 40 - 60 AFs  aFe AR, AEle
Pizza
Refeicao completa: Tarte de frutos (nivel 5) . . 5 3 1
/lasanha (nivel 3) / carne (nivel 1) Sim 190 40-120 e e LS
Refeicdo completa: Tarte de frutas (nivel 5) ill 5 4 ) 1
/legumes assados (nivel 4) / lasanha (nivel | cook Sim 190 40-120* Ny T R T -
2)/ fatias de carne (nivel 1) Menu
Lasanha e Carne < Sim 200 50 - 100 * -\éﬁ 1 ! r
Carne e Batatas < Sim 200 45-100* ﬁ%‘ﬁ 1 ! r
Peixe e legumes w Sim 180 30-50* -\r.éu- 1 ! r
Pecas de carne assadas recheadas ECO - 200 80-120* 1 3 r
Cortes de carne 3
ECO - _ *
(coelho, frango, borrego) 200 >0- 100 | —

* Periodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia de cada um.

**Vire o alimento a meio da cozedura.
***Virar alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura (se necessario).

Tabuleiro de forno ou tabuleiro para Tabuleiro coletor/tabuleiro para

Grelha metalica . X R
bolos numa prateleira de arame  pastelaria ou assadeira na grelha

s o haad - > 4 £ 55
o v CcO
FUNCTIONS Iil d > ‘ ‘ ﬁ )I(L_—| COOK =
FUNCOES Cozed
(FUNCOES) | (ONVENGONAL ~ Arforcado ozedura Grelhar TuboGrll  MaxiCooking Cookd GidoEco Pizza
conveccao
Aeeeeer ~=tn L — | SENN)
ACESSORIOS

Tabuleiro coletor com
500 ml de agua

Tabuleiro coletor /
tabuleiro para assar
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COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE COZEDURA

A tabela indica a funco, os acessérios e o nivel mais adequados para utilizar na confeccéo dos diferentes tipos de alimentos.
Os tempos de cozedura comegam a partir do momento em que o alimento é colocado no forno, excluindo o preaquecimento

(sempre que necessario).

As temperaturas e os tempos de cozedura sao aproximados e dependem da quantidade de alimento e do tipo de acessoério utilizado.
Comece por utilizar as definicdes mais baixas recomendadas e, se 0 alimento ndo ficar bem cozinhado, mude para definicdes mais

elevadas.

Utilize os acessorios fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos e tabuleiros para assar metalicos e de cor escura. Também poderé
utilizar recipientes e acessorios em ceramica ou pirex, mas tenha em conta que os tempos de cozedura serao ligeiramente superiores.

LIMPEZA E MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno
arrefece antes de executar
qualquer operacao de
manutencao ou limpeza.

Nao utilize produtos de limpeza a

aparelho.
vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpe as superficies com um pano de microfibra humido.
Se estiverem muito sujas, acrescente algumas gotas de
detergente com um pH neutro. Termine a limpeza com um
pano seco.

« Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se algum
destes produtos entrar inadvertidamente em contacto com
as superficies do aparelho, limpe imediatamente com um
pano de microfibra humido.

SUPERFICIES INTERIORES

« Apds cada utilizagao, deixe que o forno arrefeca e limpe-o,
de preferéncia enquanto estiver morno, para remover
eventuais depdsitos ou manchas causados por residuos de
alimentos. Para secar qualquer condensacao que se tenha
formado devido a cozedura de alimentos com elevado teor
de dgua, deixe o forno arrefecer completamente e limpe-o
Com um pano ou uma esponja.

« Ative a funcado "Smart Clean" para obter os melhores
resultados de limpeza das superficies internas do forno.
(Apenas em alguns modelos).

« Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

« A porta do forno pode ser removida para facilitar a
limpeza.

Nao utilize palha de aco,
esfregoes abrasivos ou produtos
de limpeza abrasivos/corrosivos,
uma vez que estes podem
danificar as superficies do

Use luvas de protecao.

O forno tem de ser desligado da
rede elétrica antes da realizacao
de qualquer tipo de trabalho de
manutencao.

ACESSORIOS

Apos a utilizacao, coloque os acessorios numa solugao
liquida de limpeza, manuseando-os com luvas adequadas
para forno, caso ainda estejam quentes. Os residuos de
alimentos podem ser retirados com uma esponja ou escova
de limpeza.

Nao limpe a Sonda de Alimentos e a Sonda de Carne (se
existir) na maquina de lavar loica.

O tabuleiro Air Fry (se existir) pode ser lavado na maquina
de lavar loica.
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REMOVER E REPOR A PORTA

1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posicao de desbloqueio.

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

Segure firmemente a porta com ambas as maos - nao
a segure pela pega.

Remova, simplesmente, a porta, continuando a fecha-
la enquanto a puxa, simultaneamente, para cima, até
se libertar do respetivo suporte. Coloque a porta de
parte, apoiando-a sobre uma superficie mole.

3. Reponha a porta, deslocando-a na direcdo do
forno e alinhando os ganchos das dobradicas com os
respetivos suportes, fixando a parte superior aos
suportes.

4. Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas para a respetiva posicao original:
Assegure-se de que as baixa totalmente.

Aplique uma pressao suave, para se assegurar de que
as linguetas estao na posicao correta.

5. Tente fechar a porta e assegure-se de que est3
alinhada com o painel de controlo. Se nao estiver,
repita os procedimentos acima: A porta podera ficar
danificada se nao funcionar corretamente.

SUBSTITUIR A LAMPADA

Para a substituicao da lampada, contactar o servico pds-venda.
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RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema

Causa possivel

Solucao

O forno nédo esta a funcionar.

Corte de energia.

Desativacao da rede elétrica.

Verifique se existe energia elétrica proveniente da
rede e se o forno esté ligado a tomada elétrica.

Desligue e reinicie o forno, para verificar se o
problema ficou resolvido.

O visor apresenta a letra
apresenta a letra "F", seguida de
um numero.

Problema de software.

Contactar o Call Center e indicar o niumero a
seguir a letra "F".

Quando uma funcao 6th
Sense Cozinhar termina, ndo
é apresentada uma contagem
decrescente. A cozedura
termina antes da contagem
decrescente chegar ao fim.

A quantidade dos alimentos
é diferente da quantidade
recomendada. A porta foi
aberta durante a cozedura.

Abra a porta e verifique o nivel de cozedura dos
alimentos. Se necessario, conclua a cozedura
selecionando uma funcéo tradicional.

O forno nao aquece.

Quando o modo "DEMO"
estd "ON" (Ligado), todos os
comandos estdo ativos e 0s
menus disponiveis, mas o
forno ndo aquece.

A palavra "DEMQO" surge no
visor a cada 60 segundos.

Aceda a "DEMO” a partir de "“DEFINICAO" e
selecione "OFF" (Desligado).

A luz desliga-se.

O modo "ECO" esta "On"
(Ligado).

Aceda ao "ECO" a partir de "DEFINICAQ" e
selecione “Off” (Desligado).

A porta nao fecha
corretamente.

Os dispositivos de
seguranca estdo mal
posicionados.

Certifique-se de que os dispositivos de seguranca
estao corretamente posicionados, seguindo as
instrucoes para a remocao e reposicao da porta
contidas na seccdo "Limpeza e Manutencao'.

Houve uma falha de
eletricidade.

Regulacao da poténcia
incorreta.

Certifique-se de que a sua rede doméstica possui
uma poténcia de, pelo menos, 3 kW. Se ndo for o
caso, reduza a poténcia para 13 amperes. Aceda
a funcdo "POTENCIA" a partir das "DEFINICOES" e
selecione a opcao "BAIXO".

O ciclo de cozedura com sonda
terminou sem causa evidente
ou o erro F3E3 é indicado no
ecra.

A sonda de alimentos nao
esta corretamente ligada.

Verificar a ligagcdo da sonda de alimentos.

As politicas, a documentacao padrao e as informacoes de produto adicionais poderao ser consultadas:

Utilizar o cédigo QR no seu aparelho

Visitar o nosso sitio Web docs.whirlpool.eu/docs

Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-venda (através do nimero de telefone contido no livrete da garantia). Ao
contactar o nosso Servigo Pds-Venda, indique os codigos fornecidos na placa de identificagdo do seu produto.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produzido sob licenca.
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL
Pentru a beneficia de servicii complete de asistentd, va
=_J rugdm sa va inregistrati produsul pe

www.register10.eu

A Tnainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

INFORMATII

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

RO

DESCRIEREA PRODUSULUI

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

1. Panou de comanda

2. Ventilator si rezistenta circulara
(nu sunt vizibile)

3. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontala a cuptorului)

. Usa
. Rezistenta superioara/grillul
. Bec

N O unn b

. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

8. Rezistenta inferioara

(nu este vizibil3)

......... " @
&) o o 5]
Ry e
123 4 5 6789
1. BUTONUL DE PORNIRE/ 4. UNELTE 7.BEC

OPRIRE

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului.

2. ECRAN PRINCIPAL
Pentru a obtine acces rapid la
meniul principal.

3. FAVORIT

Pentru accesarea listei de functii
favorite.

Pentru a alege din mai multe
optiuni si, de asemenea, pentru
a modifica setarile cuptorului si
preferintele.

5. AFISA)

6. BLOCARE CONTROL

Functia ,Blocare control” va
permite sa blocati butoanele de
pe panoul tactil astfel incat sa nu

poata fi apasate in mod accidental.

Pentru a aprinde sau a stinge becul
din cuptor.

8. CRONOMETRU DE
BUCATARIE

Aceasta functie poate fi activata
fie cand utilizati o functie de
preparare, fie doar cand masurati
timpul.

9. PORNIRE

Pentru a porni functia de
preparare.
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ACCESORII

GRATAR METALIC i

AVA DE COLECTARE A

PICATURILOR TAVA DE COPT*

GHIDAJE CULISANTE *

Utilizare pentru Pentru utilizare ca tava Utilizare pentru coacerea 1 Pentru a facilita
prepararea alimentelor 1 de cuptor pentru a painii si produselor de introducerea sau

sau ca suport pentru | prepara carne, peste, patiserie, dar si pentru scoaterea accesoriilor.
tigai, forme pentru i legume, focaccia etc. sau | fripturi, peste in papiota

prajituri si alte articole | pozitionarea sub gratarul | etc.

ale accesoriilor pentru ! metalic pentru a colecta

gatit adecvate pentru | zeama rezultata in urma

cuptor. 1 prepararii.

TAVA DE PRAJIRE CU

AER*

T

Poate fi utilizata atunci
cand gatiti alimente

cu functia Prdjire cu

aer, cu o tava de copt
pozitionata la un nivel
inferior pentru a colecta
eventualele firimituri si
picaturi. Aceasta poate
fi spalata in masina de
spalat vase.

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat; pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.
* Disponibil numai la anumite modele
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INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I
pe ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea
ridicata este orientata in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor
si tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi
mod ca gratarul metalic.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

« Pentru a scoate ghidajele pentru gratar, scoateti
suruburile de fixare (daca exista in dotare) de pe
ambele parti cu o moneda.

Ridicati ghidajele in sus si trageti partile inferioare
din locasul lor: ghidajele pentru gratar pot fi acum
demontate.

« Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,
reintroduceti-le mai intai in locasul superior.
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in

compartimentul pentru preparare, apoi coborati-le in
pozitia aferentad in locasul inferior.

iTJJ-“ Ghidajele pentru gratar din
== stanga (,L”) si din dreapta (,R")
pot fi recunoscute dupa sigla
indicata in imagine.

MONTAREA SINELOR CULISANTE

| Demontati ghidajele pentru
gratar din cuptor si

| indepartati folia protectoare
din plastic de pe sinele
culisante.

Cuplati clema superioara
a ghidajului pe ghidajul

pentru gratar si culisati-I
pana la capat. Coborati si
cealalta clema in pozitie.

Pentru a fixa ghidajul,
—apasati ferm portiunea
inferioara a clemei spre
ghidajul pentru gratar.
Asigurati-va ca sinele se pot
deplasa liber. Repetati acesti
pasi si pentru celalalt ghidaj
pentru gratar de la acelasi
nivel.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Sinele culisante pot fi
montate pe orice nivel.
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FUNCTII

[@ MODURI MANUALE

« CONVENTIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur nivel.

« COACERE CU CONVECTIE

Pentru a prepara carne, a coace prdjituri cu umplutura
numai pe un singur nivel.

« AERFORTAT
Pentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe niveluri
(maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate
fi folosita pentru a prepara diverse alimente fard ca
mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.

« GRILL
Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigaruilor si carnatilor,
pentru gratinarea legumelor sau prajirea feliilor de paine.
Atunci cand preparati carne pe grill, va recomandam sa
utilizati o tava de colectare a picaturilor pentru a colecta
zeama rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava pe
oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati
500 ml de apa potabila.

« GRILLTURBO
Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, friptura de
vitd, pui). Va recomandam sa utilizati o tava de colectare
a picaturilor pentru a colecta zeama rezultata in urma
prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de
sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de apa potabila.

«  PREINCALZIRE RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

« COOK4
Pentru prepararea diferitelor alimente care necesita aceeasi
temperatura de preparare, pe patru niveluri in acelasi timp.
Aceasta functie poate fi utilizatd pentru a prepara fursecuri,
prdjituri, pizza rotunda (si congelata) si pentru a prepara
0 masa completa. Respectati tabelul cu informatii privind
prepararea pentru a obtine cele mai bune rezultate.

«  FUNCTII SPECIALE

»  PIZZA

Aceastad functie va permite sa gatiti o pizza de casa
excelentd, in mai putin de 10 minute, ca la restaurant.
Ciclul de preparare dedicat functioneaza la un nivel de
temperatura de peste 300 de grade Celsius, asigurand
0 pizza pufoasa in interior, crocanta pe margini si
rumenita uniform.

Combinand aceasta functie cu accesoriul Pizza Stone
WPro si preincalzire timp de 30 de minute, puteti
coace o pizza in 5-8 minute.

Pentru comenyzi si informatii, contactati serviciul de
asistenta tehnicd post-vanzare sau www.whirlpool.eu

» PRAJIRE CU AER

Aceasta functie va permite sa gatiti cartofi

prdjiti, crochete de pui si multe altele folosind

mai putin ulei, si sa obtineti preparate crocante
delicioase. Rezistentele circula aerul pentru a incdlzi
corespunzator cavitatea, in timp ce ventilatorul
circuld aer fierbinte. Cele mai bune rezultate de

»

»

»

»

preparare preconizate pot fi obtinute numai prin
utilizarea tavii Prajire cu aer (furnizata impreuna cu
anumite modele). pentru rezultate optime, asezati
alimentele intr-un singur strat pe tava Prdjire cu aer si
urmati instructiunile din tabelul cu informatii privind
prepararea cu functia Prdjire cu aer. Evitati sa folositi
mai multe rotundd pentru a preveni prepararea
neuniforma.

DECONGELARE

Pentru a accelera decongelarea alimentelor.
Pozitionati alimentele pe nivelul din mijloc.

MENTINERE LA CALD

Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat gatite.

DOSPIRE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau sdrate.
Pentru a mentine calitatea dospirii, nu activati functia
in cazul in care cuptorul este inca fierbinte dupa
finalizarea unui ciclu de preparare.

CONFORTABIL

Pentru a gati alimente semipreparate, depozitate

la temperatura camerei sau in frigider (biscuiti, mix
pentru prdjituri, briose, diverse tipuri de paste si
produse de panificatie). Functia prepara toate felurile
de mancare rapid si delicat si poate, de asemenea, sa
fie utilizata pentru a incalzi mancarea deja preparata.
Nu este necesar sa preincalziti cuptorul. Urmati
instructiunile de pe ambalaj.

GATIT MAXI

Aceasta functie selecteaza automat modul optim de
preparare si temperatura aferentd pentru frigerea
bucatilor mari de carne (peste 2,5 kg). Se recomanda
sa intoarceti carnea in timpul procesului de preparare,
pentru a obtine o rumenire uniforma pe ambele parti.
Se recomanda sa o stropiti din cand in cand pentru a
NU Se usca excesiv.

CICLULECO*

Pentru prepararea fripturilor umplute si a fileurilor

de carne pe un singur nivel. Atunci cand se utilizeaza
Ciclul Eco, lumina va ramane stinsa pe parcursul
desfasurarii procesului de preparare. Pentru a

utiliza Ciclul Eco si, in consecinta, pentru a optimiza
consumul de energie, usa cuptorului nu trebuie
deschisa pana cand alimentele nu sunt gdtite complet.

ALIMENTE CONGELATE

Functia selecteaza automat temperatura ideala si cel mai
bun mod de preparare pentru 5 tipuri diferite de alimente
congelate. Nu este necesara preincalzirea cuptorului.

th

6 MODURIAUTO

Acestea permit gdtirea complet in mod automat a tuturor
tipurilor de alimente. Pentru a utiliza in mod optim aceasta
functie, urmati indicatiile din tabelul cu informatii privind
prepararea. Nu este necesara preincalzirea cuptorului.
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* Functie utilizata ca referinta pentru declararea eficientei
energetice in conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 65/2014

UTILIZAREA AFISAJULUI TACTIL

»’ Pentru a selecta sau a confirma:

Atingeti ecranul pentru a selecta valoarea sau
elementul de meniu dorit.

Pentru a derula intr-un meniu sau o lista:
Trageti pur si simplu cu degetul pe afisaj pentru
a derula printre elemente sau valori.

PRIMA UTILIZARE

Pentru a confirma setarile sau a accesa ecranul
urmator:

Atingeti,SETARE” sau ,URMATORUL”",

Pentru a reveni la ecranul anterior:
Atingeti < .

Atunci cand porniti aparatul pentru prima data, va
trebui sa configurati produsul.

Setdrile pot fi modificate ulterior apdsand & pentru a accesa
meniul ,Unelte”.

1. SELECTAREA PREFERINTELOR LEGATE DE
LIMBA

Cand porniti pentru prima data aparatul, trebuie sa

setati mai intai limba si ora.

« Trageti cu degetul pe ecran pentru a derula lista cu
limbile disponibile.

« Apasati pe limba dorita.

2. SETAREA OREI SI A DATEI

Conectarea cuptorului la reteaua de domiciliu va
seta ora si data in mod automat. In caz contrar, va fi
necesar sa le setati manual

+ Atingeti cifrele relevante pentru a seta ora.

« Apasati,SETARE” pentru a confirma.

Dupa ce ati setat ora, va trebui sa setati data

« Atingeti numerele relevante pentru a seta data.
« Apasati,SETARE” pentru a confirma.

Dupad intreruperea alimentarii cu energie electrica
pentru o perioada lunga de timp, trebuie sd setati din
nou ora si data.

3. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel

de energie electrica compatibil cu reteaua interna,

care are o capacitate de peste 3 kW (16 A): Daca

locuinta este alimentata cu putere mai mica, va trebui

sa reduceti aceasta valoare (13 A).

+ Atingeti valoarea din partea dreapta pentru a
selecta puterea.

« Atingeti,OK” pentru a finaliza configurarea initiala.
4.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este
absolut normal. Prin urmare, inainte de a incepe sa
preparati alimentele, va recomandam sa incalziti
cuptorul gol pentru a indeparta posibilele mirosuri
neplacute.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a porni cuptorul, apdsati sau atingeti oriunde pe
ecran.

Afisajul va permite sd alegeti intre modurile manuale si
modurile 6th Sense.

«  Atingeti functia principala dorita pentru a accesa meniul
corespunzator.

« Derulatiin sus sau in jos pentru a explora lista.
«  Atingeti functia dorita pentru a o selecta.

2. SETAREA FUNCTIILOR MANUALE

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica setarile acesteia.
Pe afisaj vor fi prezentate setdrile care pot fi modificate.

TEMPERATURA/NIVEL GRILL

«  Atingeti functia principala doritd pentru a accesa meniul
corespunzator.

In conformitate cu functia selectatd, puteti activa sau dezactiva
preincalzirea cu ajutorul unui comutator specific.

DURATA

Nu este necesar sa setati durata de preparare daca doriti

sa gestionati manual procesul de preparare. In modul de
temporizare, cuptorul gateste pe durata de timp selectata.
La finalizarea duratei de preparare, procesul de preparare se
opreste in mod automat.

« Pentru a seta durata, atingeti sectiunea Timp sau,Setare
durata de preparare” dupa ce apasati pe PORNIRE.

« Atingeti cifrele relevante pentru a seta durata de preparare
dorita.

. Atingeti, URMATORUL" pentru a confirma.

Pentru a anula o duratd setata in timpul prepardrii si a gestiona

astfel manual incheierea ciclului de preparare, puteti atinge

valoarea duratei si seta,0"sau puteti deschide meniul indicat prin

trei puncte si edita durata de preparare.

Daca doriti sa opriti ciclul, deschideti meniul indicat prin trei
puncte si selectati,Oprire preparare”

3. SETAREA MODURILOR AUTOMATE 6TH SENSE

Modurile auto 6th Sense va permit sa preparati o gama larga
de feluri de mancare, alegand dintre cele prezentate in lista.
Majoritatea setdrilor de preparare sunt selectate in mod
automat de aparat pentru cele mai bune rezultate.

Tn plus, datorita unui senzor special capabil s recunoasca
continutul de umiditate al alimentelor, unele dintre functiile
MODURILOR AUTOMATE 6TH SENSE vé permit s obtineti
un rezultat de preparare optim pentru orice tip de alimente,
fard niciun reglaj: senzorul va opri prepararea la momentul
potrivit. Numai in ultimele minute de preparare, va apdrea o
numdratoare inversa pe afisaj, indicand durata de preparare
ramasa.

+ Alegeti o reteta din lista.

Functiile sunt afisate pe categorii de alimente in meniul ALIMENTE
6th SENSE" (consultati tabelele corespunzatoare).

«  Dupa selectarea unei functii, indicati pur si simplu
caracteristica dorita a alimentului (cantitate, greutate etc.)
pentru a obtine rezultate perfecte de preparare.

4. SETAREA DURATEI DE TEMPORIZARE A PORNIRII

Puteti sa intarziati prepararea inainte de porni o functie: Functia

va porni la ora selectata de dumneavoastra in prealabil.

. Atingeti,INTARZIERE” pentru a seta ora de pornire dorita.
Puteti selecta fie ora de incepere, fie ora la care doriti ca
mancarea sa fie gata in conformitate cu functiile selectate.

+  Dupa ce ati setat durata de temporizare dorita, atingeti
,SETARE” pentru a porni perioada de asteptare.

+ Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa: Functia va
porni automat dupa intervalul de timp calculat.

Programarea unei ore de incepere temporizata a procesului

de preparare va dezactiva etapa de preincalzire a cuptorului:

Cuptorul va atinge treptat temperatura necesara, adica duratele

de preparare vor fi putin mai lungi decat cele indicate in tabelul cu

informatii privind prepararea.

- Pentrua activa functiaimediat si pentru a anula durata de
temporizare programata, atingeti, OMITERE INTARZIERE".

5. ACTIVAREA FUNCTIEI

+ Dupad ce ati configurat setdrile, atingeti, START” pentru a
activa functia.

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesitd o temperaturd

maximad specifica, va apdrea un mesaj pe afisaj. Puteti sa modificati

valorile setate in orice moment al procesului de preparare,

atingand valoarea pe care doriti sa 0 modificati. Toate optiunile

disponibile pentru a fi modificate pot fi explorate prin deschiderea

meniului indicat prin trei puncte din partea stangd inferioard a

afisajului.

Puteti opri oricand functia activatd apasand pe[ O 1.

6. PREINCALZIRE

In cazul in care a fost activata anterior, dupa pornirea functiei,
afisajul va indica starea etapei de preincdlzire. Odata ce aceasta
etapd a fost finalizata, se va auzi un semnal sonor, iar afisajul va
indica mesajul ,CUPTOR PREGATIT".

+ Deschideti usa.

+ Introduceti alimentele.

« Inchideti usa si atingeti,Porniti acum” sau butonul ,PORNIRE”
pentru a incepe procesul de preparare.

Introducerea alimentelor in cuptor inainte de finalizarea

preincalzirii poate avea un efect negativ asupra rezultatului de

preparare final. Deschiderea usii in timpul fazei de preincdlzire o va

intrerupe. Durata de preparare nu include si faza de preincdlzire.

Puteti modifica setarea implicita a optiunii de preincalzire
pentru functiile de preparare care permit realizarea acestui lucru
manual.

+ Selectati o functie care va permite sa selectati functia de
preincdlzire manual.

«  Utilizati comutatorul dedicat preincalzirii din partea
dreapta inferioard a afisajului pentru a activa sau dezactiva
preincdlzirea. Aceasta va fi setata ca optiune implicita.

7.INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR

Anumite moduri auto 6th Sense vor necesita intoarcerea
alimentelor in timpul procesului de preparare. Se va emite un
semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata actiunea care trebuie
desfasurata.
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+  Deschideti usa.
- Efectuati actiunea solicitata pe afisaj.
- Inchideti usa si atingeti ,PORNIRE” pentru a relua prepararea.

In acelasi mod, cand a ramas 5% din durata de preparare, inainte
de finalul prepararii, cuptorul va solicita sa verificati alimentele.

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicatd actiunea
care trebuie desfasurata.

+ Verificati alimentele
- Inchideti usa si atingeti ,PORNIRE” pentru a relua prepararea.

8. FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica faptul ca
prepararea a fost finalizata. In cazul anumitor functii, dupa

ce procesul de preparare s-a finalizat, puteti sa rumeniti
suplimentar preparatul, sa extindeti durata de preparare sau sa
memorati functia ca favorita.

- Atingeti ,ADAUGARE LA FAVORITE” pentru a memora ca
favorita.

+ Selectati,Rumenire suplimentard” pentru a activa un ciclu de
rumenire de cinci minute.

« Atingeti,+ 5 min”pentru a prelungi durata de preparare

9. FAVORITE
Caracteristica Preferinte memoreaza setdrile cuptorului pentru
reteta dumneavoastra favorita.

Cuptorul recunoaste automat cele mai utilizate functii. Dupa un
anumit numar de utilizdri, vi se va solicita sa adaugati functia la
preferinte.

SALVAREA UNEI FUNCTII

Dupi ce o functie s-a incheiat, atingeti, ADAUGARE LA
FAVORITE” pentru a o memora ca favorita. Aceasta va permite sa
o utilizati rapid in viitor, pastrand aceleasi setari.

DUPA SALVARE

Pentru a vizualiza meniul favorit, apasati pe <) : Toate functiile
salvate vor fi enumerate in acest meniu. Atingeti ,START” pentru
a activa functia de preparare selectata.

MODIFICAREA SETARILOR

Pe ecranul favorit puteti sa addugati o imagine sau un nume la
favorite pentru a particulariza potrivit preferintelor.

« Selectati functia pe care doriti sa 0 modificati.

«  Atingeti pictograma cu trei puncte din coltul din dreapta sus.
«  Selectati caracteristica pe care doriti sa 0 modificatj.

«  Atingeti ,SALVARE" pentru a confirma modificarile.

Daca doriti sa eliminati o anumita functie, veti gasi in acest
meniu optiunea ,STERGERE FAVORITE".

10. UNELTE

Apasati pe @ pentru a deschide meniul ,Unelte” in orice
moment. Acest meniu va permite sa alegeti dintre numeroasele
optiuni si, de asemenea, sa modificati setdrile sau preferintele
pentru produs sau afisaj.

@ CRONOMETRU DE BUCATARIE

Aceasta functie poate fi activata fie cand utilizati o functie
de preparare, fie doar cand masurati timpul. Dupd activare,
temporizatorul va continua numadratoarea inversa in mod
independent, fara a influenta functia in sine. Odata ce
temporizatorul a fost activat, puteti, de asemenea, selecta si

activa o functie.

Temporizatorul va continua numardtoarea inversd in coltul din dreapta
sus al ecranului.

Pentru a apela sau a modifica cronometrul de bucatarie:
+ Apasati pe optiunea cronometru de bucatarie.

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea inversd a
duratei de timp selectate, se va emite un semnal sonor, iar pe
afisaj va fiindicat acest lucru.

- Atingeti,PAUZA" daca doriti sa intrerupeti temporizatorul.
Apoi puteti atinge,,RELUARE" pentru a reporni
temporizatorul.

+ Atingeti, ANULARE" pentru a anula temporizatorul sau
pentru a seta 0 noud durata pentru temporizator.

« Atingeti,+1 min” pentru a creste durata cu 1 minut.
O gec
Pentru a aprinde sau a stinge becul din cuptor.

<>
+*|SMART CLEAN

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu special de
curatare la temperatura scazuta permite eliminarea cu usurinta
a reziduurilor de murdarie si a resturilor de alimente. Turnati 200
ml de apa potabild in partea inferioara a cuptorului si activati
functia atunci cand cuptorul este rece.

&l BLOCARE CONTROL

Functia,Blocare control”va permite sa blocati butoanele de
pe panoul tactil astfel incat sa nu poatad fi apasate in mod
accidental.

Pentru a debloca aparatul, apasati lung tasta de blocare de pe
panoul tactil.

E PREFERINTE

Pentru a modifica mai multe setdri ale cuptorului, pentru a selecta
modul Sabat si pentru a dezactiva ,modul demo”.

INFO

Pentru a obtine informatii suplimentare despre produs.

.NOTE
+  Nuacoperiti interiorul cuptorului cu folie de aluminiu.

« Nutarati niciodata oale sau tdvi pe partea inferioara
a cuptorului, deoarece stratul de email ar putea suferi
deteriorari.

«  Nu puneti greutdti mari pe usa si nu va tineti de usa.

«  Datoritd temperaturii mai ridicate a ciclului Pizza, se
preconizeaza o racire usor mai puternica.
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RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul
in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se

lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesara). Temperaturile si duratele de preparare

au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput,
folositi cele mai mici setari recomandate, apoi,

daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la
setdri mai mari. Se recomanda sa folositi accesoriile
din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru
prajituri din metal, de culoare inchisa. De asemenea,
puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din
ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare
vor fi putin mai mari.

GATITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat”, puteti gati simultan
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura
de preparare (de exemplu: peste si legume), pe mai
multe niveluri. Scoateti alimentele care necesita o
durata de preparare mai scurta si lasati in cuptor
alimentele care necesita un timp de preparare mai
indelungat.

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex,
adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care o
veti gati. Cand preparati fripturi, addugati in tava supa
de carne, stropind carnea in timpul procesului de
gatire, pentru a obtine un gust mai bun. Va rugam sa
tineti cont de faptul ca se vor genera aburi in timpul
acestei functionari. Cand friptura este gata, lasati-o
in cuptor inca 10-15 minute sau inveliti-o in folie de
aluminiu.

Cand doriti sa frigeti carne pe grill, alegeti bucati de
carne cu grosime egala pentru a obtine o preparare
uniforma. Bucatile de carne foarte groase necesita
durate de preparare mai indelungate. Pentru a evita
arderea carnii la exterior, coborati gratarul metalic,
mentinand carnea la o distanta mai mare fata de grill.
Intoarceti carnea dupa ce s-au scurs doua treimi din
durata de preparare. Deschideti usa cu grija, deoarece
pot iesi aburi.

Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,
va recomandam amplasarea unei tavi de colectare

a picaturilor, umpluta cu jumatate de litru de apa
potabild, direct sub gratarul metalic pe care se afla
alimentele. Completati cu apa cand este necesar.

DESERTURI

Gatiti deserturi delicate cu functia Conventional,
numai pe un singur nivel.

Folositi tavi de copt din metal, de culoare inchisa, si
asezati-le intotdeauna pe gratarul metalic din dotare.
Pentru a gati pe mai multe niveluri, selectati functia
,Aer fortat” si puneti formele pentru prajituri in
zigzag pe gratare, pentru a favoriza circulatia aerului
fierbinte.

Pentru a verifica daca un tort dospit s-a copt,
introduceti o scobitoare din lemn in centrul tortului.
Daca scobitoarea iese curata, prajitura este gata.

Daca folositi tavi de copt antiaderente, nu ungeti
cu unt marginile, deoarece prdjitura ar putea sa nu
creasca uniform pe margini.

Daca preparatul ,se umfla”in timpul coacerii, folositi
o temperatura mai scazuta data viitoare si incercati
sa reduceti cantitatea de lichid adaugat sau sa
amestecati mai usor.

Pentru prajituri cu umpluturi sau ingrediente umede
(cum ar fi placinta cu branza sau tartele cu fructe),
folositi functia,Convectie”. Daca baza prdjiturii este
prea umeda, folositi un nivel inferior si, inainte de a
adauga umplutura, presarati baza prajiturii cu pesmet
sau cu biscuiti sfaramati.

DOSPIRE

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta
umeda aluatul inainte de a-l introduce in cuptor.

Cu aceasta functie, durata de dospire a aluatului se
reduce cu aproximativ o treime, in comparatie cu
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C). Durata de
dospire pentru pizza este de aproximativ o ora pentru
1 kg de aluat.
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE SSQEE'?{E RI\U&EI;\IIIDREE (DIN DURATA NIVEL S| ACCESORII
DE PREPARARE)
5 Proaspete | Lasagna 0,5-3 kg — MED — -\...ZI;y-
CASEROLA SI 5
PASTE LA Congela- Lasagna 0,5 -3 kg — — — ==
CUPTOR te 5
Cannelloni 0,5 -3 kg — — — N—
Friptura de vita 0,6 - 2 kg MED MED — - 3 -
vits Friptur 2-4cm MED — 23 |t g
Chiftele de burger 1,5-3cm — — 3/5 s '}wa
Friptura de porc 0,6 - 2,5 kg — MED — - 3 -
Porc Coaste de porc 0,5-2,0kg* — — 2/3 F\...S...ﬁ Qf
Bacon 0,5-1,5cm — — 1/2 -\...5...,- 1&{
Pui intreg 0,6 - 2,5 kg — — — % N 2 -
Piept de pui 1-4(cm) — — — EE;‘EEEH - 2 -
Bucati de pui 0,2-1,5kg — — — Eé@ - 2 ,
Pui prdjit |Pulpe de pui — — — - 'EEE%?IEEB’ 1:4'2
cu aer 7 3
CARNE cald Cotlet pane 1-4(cm) — — — e A ,
Aripioare de pui 0,2-1,5kg — — — % A 2 -
Crochete de pui [congelate] — — — — EE:EEEH 1;-
Aripioare de pui [congelate] — — — — % N 2 -
Friptura . . « 5 4
de rat4 File / Piept de rata 1-5cm — — 2/3 el
Friptura S 5 4
de curcan File/Piept de curcan 1-5cm — — 2/3 At Yo
Frigdrui de carne 0,2-1,5kg — — 1/2 Eﬁm N 2 p
Cotlete de porc 1-4(cm) — — — Ef_ﬁ, - 2 -
Carne 2 3
préjita cu | Chiftele de burger 1-4(cm) — — — T A -
aer cald 2 2
Carnati si crenvursti 1,5-3,5(cm) — — — T A ;
4 2
Cotlet pane 1-4(cm) — — — e A r
Friptura de ton 1-3(cm) MED — 3/4 -\...?’...n Qf
Friptura de somon 1-3(cm) MED — 3/4 -\---3---'- '\g{
Fe 125 Fileuri 3 2
FRUCTE DE orjite Peste-spada 0,5-3(cm) — — 3/4 Aeelens S
MARE 3 5
File de cod 0,1-0,3kg — — — Aeerend LRV,
File de biban 0,05-0,15 kg — — — s '\é{
* Cantitate recomandata
Aeeennn r A= — M TR

ACCESORIILE

Grdtar metalic

Tava de cuptor sau tava

pentru prajituri, pe gratar
metalic

Tavd de colectare a
picaturilor/Tava de copt

de apa

Tava de colectare a
grasimii scurse cu 500 ml

Tavad de aer cald
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O TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE (G:gﬁCDEDRE R’\S;\/AEELI\IIIDREE (DIN DURATA NIVEL SI ACCESORII
DE PREPARARE)
File de dorada 0,05 -0,15 kg — — — -\...3..4- ‘\\,ivf
Fileuri . . 3 2
prijite Alte fileuri 0,5-3(cm) — — — Aeree PRV
Fileuri [congelate] 0,5-3(cm) — — — ‘\...?)...F @
Scoici otava* — — — - 4 -
Fructe de | Midii otava * — — — A 4 -
PESTE SI mare la 7 3
FRUCTEDE |gratar Creveti o tava * — — — LI SOV,
MARE ) 3
Crevetiroz otava* — — — ereet fonnS
Peste cu pesmet 1,5-3,5(cm) — — — % A 2 -
Peste File de peste 1,5-3,5(cm) — — — E?_E; - 2 -
prajit cu 2 3
aercald iPesteintreg 0,4-0,8kg — — — T A -
Crustacee — — — — Ef_ﬁg A 2 r
Cartofi copti 0,5-1,5kg — MED — R 3 ,
Legumela 0,1-0,5kg 3
cuptor Legume umplute [fiecare] _ - _ —
Alte legume 0,5-1,5kg — MED — - 3 -
Cartofi gratinati otava* — — — q1;3.—.1,=
Rosii gratinate otava* — — — -\!.—.3—:!;-
3
. - ‘% o o .
Legume Ardei gratinati o tava —
gratinate Broccoli gratinat otava* — — — -\1;3.—.1,-.
LEGUME Conopida gratinata otava* — — — -\r.éu-
Legume gratinate otava* — — — -\%‘r
Cartofi prajiti 0,3-0,8kg — — — FEEI4EEEH _rz
Cartofi wedges 1-4(cm) — — — E?_E; A 2 -
Legume |Legume mixte 0,3-0,8kg — — 2/3 % A 2 -
prdjite cu Z P
aer cald Chipsuri de dovlecel 0,2-0,5kg — — — T A -
Fried Potatoes [frozen] 0,3-0,8kg — — — % 1;-
Rulouri de primavard . o o - 4 2
[congelate] wEEE A -
PRODUSE DE | Prdjitura sarata 0,8-1,2kg — MED — -\1;2.'4;-
PATISERIE 5
SARATE Strudel cu legume 0,5-1,5kg — MED — A ;
* Cantitate recomandata
Aeennn r A= —_— M T

ACCESORIILE
Gratar metalic

Tava de cuptor sau tava
pentru prajituri, pe gratar
metalic

Tava de colectare a
picaturilor/Tava de copt

Tava de colectare a
grasimii scurse cu 500 ml

de apa

Tava de aer cald
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE SSQEE'?{E R’\llJ%iI;\III)REE (DIN DURATA NIVEL S| ACCESORII
DE PREPARARE)
Chifle 60-150g — — — 3
[fiecare]
Franzels pentru sandvis | 400-6009 — — — 1;;12
pai P ? [fiecare] i
aine 5
Paine mare 0,7-2,0kg — — — - -
200-300g 3
Baghete [fiecare] - - . —
PRODUSE DE Pizza rotunda rotund — — — —uéu-
PATISERIE 5
SARATE Pizza groasa tava — — — A ,
1 strat* — — — A 2 -
Pizza A 7
2 straturi* — — — V===V -
Pizza [congelata] 5 3 7
3 straturi* — — — AR AR A -
4 straturi* — — — -\J:g:u- -\l:é:-b- -\1:%:1,- - -
Prajituri
(cj:agent Pandispan 0,5-1,2kg — — — -\;%:.1,-
crestere
Fursecuri 0,2-0,6 kg — — — “ 3 ;
Croissante otava* — — — - 3 r
PRODUSE Croissante [congelate] otava* — — — 1;,
PANIFICATIE 3
DULCI Choux a la creme otava* — — — A ;
Bezele 10-30g _ _ _ ;
[fiecare]
Tart (Tartad) 0,4-16kg* — — — .\_,?’l—;_,—u_,.
Strudel 0,4-1,6kg — — — 1 3 -
Placinta cu fructe 0,5-2kg — — — -\élﬂ

* Cantitate recomandata

e s ~ ) T
ACCESORIILE Tava de cuptor sau tava . Tava de colectare a
. . . N Tava de colectare a L .
Gratar metalic pentru prajituri, pe gratar L N grasimii scurse cu 500 ml Tava de aer cald
. picaturilor/Tava de copt .
metalic de apa
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4| TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU AER
RETETA FUNCTIE RE(c:g':\\‘ATALAJ/ETA PREINCALZIRE TEMP(EORC‘)\TURA D(:;:ST Egégégé'l
" Cartofi prajiti, congelati gé» 650-850g Da 200 25-30 Eﬁ-ﬁg L
L
% 5 Crochete de pui congelate 5009 Da 200 15-20 Eg_ﬁg L
i % Crochete de peste 5009 Da 220 15-20 % %
Rondele de ceapa 'lééf 500¢g Da 200 15-20 T —
o ,?g:rfecfl proaspeti cu Ry 400g Da 200 15-20 A
§ Cartofi prajiti L5y 300-800 g Da 200 20 - 40 -
- Legume mixte -gfzr 300-800g Da 200 20-30 E;Eg L
w  Piepturi de pui e 1-4cm Da 200 20-40 o >
g Aripioare de pui -‘E'g 200-1500¢ Da 220 30-50 «% 1;;
&
% Cotlet pane g 1-4cm Da 220 20-50 1% L
5 File de peste 1-4cm Da 220 15-25 % L

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casa, intindeti un strat subtire de ulei pe suprafata alimentelor.
Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecati alimentele la jumatatea timpului de preparare recomandat.

kL)
FUNCTII &
Prajire cu aer
T a=lr ~
ACCESORII

Tava de prdjire cu aer < .
gratar metalic

Tava de cuptor sau tava pentru prajituri, pe

Tavd de colectare a grdsimii scurse/tava de

copt sau tava de cuptor pe grdtar metalic
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
— 2
— Da 170 30-50 A=~
Leavened cakes / Sponge cakes (Prdjituri cu s Da 160 30-50 . 2 .

aluat dospit/Pandispanuri)

5 Da 160 30-50 A, AT
ale 3
Prajituri umplute I—I" Da 160-200 30-85 |
(prajitura cu branza, strudel, tarta cu mere) <% Da 160-200 30-90 . ; . .\.J;—.,
_ Da 150 20-40 N 3 ,
&5 Da 140 30-50 R
Fursecuri — 2 1
% Da 140 30-50 — s
& Da 135 40-60 N S
— Da 170 20-40 N 3 ,
& Da 150 30-50 A

Prdjiturele/Briose

)
N

* Da 150 30-50 ——
\_:[ Da 150 40-60 NI S
E, Da 180-200 30-40 '\ir
Chouxa la créme \i‘ Da 180-190 35-45 L '\Lr
\i‘ Da 180-190 35-45*% '\Lr -\%!ﬁ ;
E, Da 90 110-150 '\ir
Bezele % | Da 90 130- 150 NN
\_:[ Da 90 140-160* NS S
. ) . El Da 190-250 15-50 N
Pizza / paine / Focaccia \i‘ on 190230 20-50 ‘; . %" 11=r
. ' . Da 310 7-12 -\éb-
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) \i‘ > 120240 25 50% R %ﬁ - %ﬁ ;
=] Da 250 10-15 11;
Pizza congelata \i‘ Da 250 10-20 -\1;4.—4,. 1;
% | Da 220-240 15-30 '\if Tif N
= Da 180-190 45-55 e

Placinte picante
(placinta cu legume, quiche)

- Da 180- 190 45-60 e

&5 Da 180-190 45-70 % e ——— T

= = [F = 4 !
v ECO
FUNCTII : ‘ XL COOK =
Conventional Aerfortat Convectie Grill Grill Turbo MaxiCooking Cook4 Cidul Eco Pizza
[ ~ == | I — oo
ACCESORI Gritar metalic Tava de cuptor sau tava pentru Tava de colectare a picaturilor/Tava de Tava de colectare a Tava de colectare a picaturilor,
prajituri, pe gratar metalic copt sau tavd de cuptor, pe gratar metalic ~ picaturilor/Tava de copt cu 500 mlde apd
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RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
— Da 190- 200 20-30 LA
Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj E Da 180-190 20-40 1 4 [ - 1 r
o3 Da 180-190 20-40* R L
Lasagna/Tarta cu fructe/Paste la cuptor/ — 3
Cannelloni — Da 190-200 45-65 1 f
. . - — 3
Miel / vitel / vita / porc 1 kg — Da 190-200 80-110 1 f
Friptura de porc cu sorici 2 kg X@ — 170 110-150 1 2 r
Carnede pui/iepure/ratda, 1 kg — Da 200-230 50-100 1 3 r
Carne de curcan/gasca, 3 kg — Da 190-200 80-130 1 2 r
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, intreg) —_ Da 180-200 40-60 1 3 r
Legume umplute o 2
_(rosii, dovlecei, vinete) = Da 180-200 50-60 s
Paine préjits b — 3 (Ridicat) 3-6 D
Fileuri de peste/Fripturi 7 — 2 (Mediu) 20-30** A 4 e &
<= - ie-
Carnati/Frigarui/Coaste/Hamburgeri — 2 R?;éli\élaeg)e 15-30 ** A 5 e &
Fripturd de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) 55-70 *** nln '\é{
Pulpa de miel/Rasoluri — 2 (Mediu) 60 - 90 *** 1 3 r
. heod . 3
Cartofi copti % — 2 (Mediu) 35- 55 *** 1 r
Legume gratinate — 3 (Ridicat) 10-25 1 3 r
A
Fursecuri fﬂ)‘I‘( Da 135 50-70 o -\r,é-, -\%, L
Furscecuri
[ 5 3 2 1
Tarte COOK Da 170 50-70 N T VN ——— N ——— P
Tarte
4 5 3 2 1
Pizza rotunda COOK Da 210 40-60 N e P —— PN ——— PN ——— P}
Pizza
Masa completa: Tarta cu fructe (nivelul 5) / M 5 3 1
lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) Da 190 40-120 s S
Masa completa: Tarta cu fructe (nivel 5)/ e 4 5 4 ? 1
Legume prdjite (nivel 4)/Lasagna (nivel 2)/ COOK Da 190 40-120* N ;o oAREA A r
Bucati de carne (nivel 1) Meniu
Lasagna si carne ';3 Da 200 50-100* -\1:..4...—.1,-. 1 1 [
Carne i cartofi v Da 200 45-100* -\1:..4...—.1,- 1 1 i
Peste si legume w Da 180 30-50* -y 1 1 i
Fripturi umplute ECO — 200 80-120* 1 3 r
Bucéti de carne 3
ECO — _ *
(iepure, pui, miel) 200 >0-100 | S—

* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.
**Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.
*** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din durata de preparare (daca este necesar).

— &5 -E -ﬁ o4 4 ECO s
FUNCTII =] * XL COOK =
Conventional Aerfortat Convectie Grill Grill Turbo MaxiCooking Cook4 CidulEco Pizza
[ S ~ A=~ 7 — | S
ACCESORI Gritar metalic Tava de cuptor sautava pentru  Tavd de colectare a picaturilor/Tavd de  Tava de colectare a picéturilor/ Tava de colectare a picaturilor,
prajituri, pe grdtar metalic copt sau tavd de cuptor, pe gratar metalic Tava de copt cu 500 mlde apd
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CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de alimente.
Duratele de preparare incep din momentul in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se lua in calcul si preincalzirea

(in cazurile n care este necesara).

Temperaturile si duratele de preparare au caracter orientativ si

utilizate.

depind de cantitatea de alimente si de tipul de accesorii

La inceput, folositi cele mai mici setari recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setari mai

mari.

Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru prdjituri din metal, de culoare
inchisd. De asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramicd, dar, in cazul acestora, duratele de preparare

vor fi putin mai mari.

INTRETINEREA SI CURATAREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul  Nu utilizati bureti
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau

curatare.

Nu utilizati aparate de curatare
cu aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare,
adaugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti-le cu o laveta uscata.

+ Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

- Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru
a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indepadrta condensul care s-a
format in urma prepararii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si
apoi stergeti-l folosind o lavetd sau un burete.

« Activati functia ,Smart Clean” pentru curatarea
optima a suprafetelor interioare. (Numai la anumite
modele).

- Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

bureti abrazivi sau produse

de curatare abrazive/corozive,
deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.

de sarma, Purtati manusi de protectie.

Cuptorul trebuie sa fie
deconectat de la reteaua
electrica inainte de a efectua
orice fel de operatie de
intretinere.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu mdnusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curdtare sau cu un burete.

Nu curatati sonda pentru alimente si sonda pentru
carne (daca intra in dotare) in masina de spalat vase.
Tava Prajire cu aer (dacad intrd in dotare) poate fi curatata
in masina de spalat vase.
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DEMONTAREA S| REMONTAREA UsSII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

2. Inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de
maner.

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana cand
se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, sprijinita
pe o suprafata moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

4, Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora
daca nu functioneaza corespunzator.

INLOCUIREA BECULUI

Pentru inlocuirea becului, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema

g v

Cauza posibila

Solutie

Cuptorul nu functioneaza.

Pana de curent.

Deconectare de la reteaua
electrica.

Asigurati-va cd nu este intrerupt curentul electric,
iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.

Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca
defectiunea persista.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata
de un numar.

Problema de software.

Contactati Call Center-ul si mentionati numarul
care urmeaza dupa litera ,F".

O functie de preparare 6th
Sense se incheie fara afisarea
unei numaratori inverse.
Prepararea se incheie inainte de
finalul numaratorii inverse.

Cantitate de alimente
diferitd de cea recomandata.
Usa a fost deschisa in timpul
prepararii.

Deschideti usa si verificati gradul de preparare
al alimentelor. Daca este necesar, incheiati
prepararea selectand o functie conventionala.

Cuptorul nu se incalzeste.

Cand modul ,DEMQ" este In
starea ,On” (Pornire), toate
comenzile sunt active si
meniurile sunt disponibile,
Tnsa cuptorul nu se
Tncalzeste.

Mesajul DEMO apare
pe afisaj la fiecare 60 de
secunde.

Accesati ,DEMO" din “SETARI" si selectati ,Off"
(Ogprire).

Lumina se stinge.

Modul ,ECO” este ,On”
(activ).

Accesati ,ECO" din “SETARI” si selectati ,Off"
(Ogprire).

Usa nu se va inchide
corespunzator.

Dispozitivele de oprire in
siguranta sunt pozitionate
gresit.

Asigurati-va cd dispozitivele de oprire in siguranta
sunt in pozitia corecta urmand instructiunile
pentru demontarea si remontarea usii din
sectiunea ,Curdtarea si intretinerea”,

Energia electrica din locuinta se
intrerupe.

Nivel de putere incorect.

Verificati daca reteaua de domiciliu are o
capacitate de peste 3 kW. In caz contrar, reduceti
puterea la 13 A. Accesati ,PUTERE" din “SETARI" si
selectati ,Redus”.

Ciclul de preparare cu sonda s-a
incheiat fara o cauza evidenta
sau pe ecran este afisata
eroarea F3E3.

Sonda pentru alimente
nu este conectatd
corespunzator.

Verificati conexiunea sondei pentru alimentare.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

«  Utilizdnd codul QR de la aparat

+  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu/docs

«  Caalternativd, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati
serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati codurile specificate pe placuta cu date de identificare a

produsului dumneavoastra.
®/TM/© 2025 Whirlpool. Produs sub licenta.
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Ndvod na pouZivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

WHIRLPOOL

zaregistrujte svoj spotrebic na
www.register10.eu

Aby sme vam mobhli lepsie poskytovat pomoc,

SPOTREBICI

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si

precitajte Bezpecnostné pokyny.

VIAC INFORMACII ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

OPIS SPOTREBICA

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

D ( D

f/

1. Ovladaci panel

2. Ventilator a okruhly ohrevny
¢lanok
(nie je viditelny)

3. Vodiace listy
(Uroven je uvedend v prednej Casti
rary)

4, Dvierka

5. Horny ohrevny ¢lanok/gril
6. Ziarovka

7. Vyrobny Stitok
(neodstranujte)

8. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

OVLADACI PANEL

......... m @
&} o o 5]
. p . P
123 4 5 6 789
1. ZAP/VYP 4. NARADIE 7. SVETLO

Na zapnutie a vypnutie rury.

2.DOMOV

Na ziskanie rychleho pristupu do
hlavnej ponuky.

3. OBLUBENE

Na ziskanie zoznamu oblubenych
funkcii.

Na vyber z niekolkych moznosti
a tiez na zmenu nastaveni rary
a preferencii.

5. DISPLEJ

6. ZAMOK OVLADANIA

Funkcia ,Control Lock”
(Uzamknutie ovladania) vam
umozniuje uzamknut tlac¢idla
na dotykovej klavesnici, aby ich
nebolo mozné ndhodne stlacit.

Na zapnutie/vypnutie osvetlenia
rary.

8. KUCHYNSKY CASOVAC

Tuto funkciu mozno aktivovat bud’
pri pouziti funkcie pripravy jedla,
alebo samostatne na sledovanie
casu.

9. START

Spustenie funkcie pripravy jedla.
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PRISLUSENSTVO

ADOBA NA

N o
i ODKVAPKAVANIE POSUVNE BEZCE *

==

DROTENY ROST PLECH NA PECENIE*

Pouziva sa na pripravu Pouziva sa ako pekac i Pouziva sa na pecenie Na lahsie vlozenie
jedal alebo ako podpera | na pecenie masa, ryby, | akéhokolvek chleba a vyberanie

na hrnce, formy na kolace ! zelenina, focaccie a pod. ! a cukrarenskych prislusenstva.

a iné nadoby vhodné na 1 alebo na zachytdvanie 1 vyrobkoy, ale tiez

pecenie v rure. Stiav pod rostom. i pe¢eného mésa, ryby

| pecenych v alobale atd.

PLECH NA SMAZENIE NA
VZDUCHU*

T

[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
[}
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
i
)
}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
Pouziva sa pri priprave |
jedla s funkciou :
Smazenie na vzduchu, !
pricom je plech na I
pecenie umiestneny |
na spodnej Urovni na "
zachytéavanie pripadnych !
omrviniek a kvapiek. D& !
sa umyvat aj v umyvacke 1
riadu. I
Mnozstvo a typy prisluSenstva sa m6zu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objednavky a informécie kontaktujte popredajny servis.
* K dispozicii len pri niektorych modeloch
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VLOZENIE ROSTU A INEHO PRiSLUSENSTVA

VloZte rost vodorovne posuvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nddoba na odkvapkdvanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

« Ak chcete vytiahnut vodiace listy, odstrante
upeviovacie skrutky na oboch stranach (ak tam su)
pomocou mince.

LiSty nadvihnite a vytiahnite spodné Casti zo sediel:
vodiace listy teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich najprv
znova nasadte do horného sedla. Drzte ich v
zdvihnutej polohe, vlozte ich bokom do priestoru na
pecenie a potom ich spustite na spodné sedlo.

~

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

| Vyberte vodiace listy z rary
a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
beZca na vodiacu listu

a nasunte, pokial to ide.
Druhu svorku spustite na
miesto.

Vodiacu listu zaistite tak, ze
_potlacite spodnu cast svorky
pevne o vodiacu listu.
Presvedcte sa, Ci sa bezce
mozu volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na
druhej vodiacej liste na tej
istej urovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
drovni.
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FUNKCIE

@ MANUALNE REZIMY

« TRADICNE

Na pripravu lubovolného jedla iba na trovni jedného
rostu.

«  KONVEKCNE PECENIE
Na pripravu masa, pecenie kolacov s plnkou iba na
jednej drovni.

« HORUCIVZDUCH
Na pripravu roznych druhov jedla, ktorych priprava
vyZzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych urovniach
(maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu mozno
pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa aroma
jedného jedla neprenasala na druhé.

« GRILL
Na grilovanie steakov, kebabov a klobas, gratinovanie
zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovani masa
pouzivajte nddobu na zachytavanie tuku a stavy
z pecenia: Umiestnite nadobu na hociktoru uroven
pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

« TURBO GRIL
Na pecenie velkych kusov masa (stehng, rozbif,
kurca). Odporu¢ame pouzivat nadobu na
zachytavanie $tavy z pecenia: Umiestnite nadobu na
hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500 ml
pitnej vody.

« RYCHLY PREDOHREV
Na rychly predohrev rury.

- COOK4

Na pripravu roznych druhov jedla, ktorych priprava
vyZzaduje rovnaku teplotu, na Styroch Urovniach
zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit na pripravu
susienok, kolacov, okruhlej pizze (aj mrazenej) a na
pripravu kompletného jedla. Najlepsie vysledky
ziskate, ked'sa budete drzat tabulky.

«  SPECIALNE FUNKCIE RURY

» PIZZA

Tato funkcia vam umozni pripravit skvelu
domadcu pizzu ako z reStauracie za menej ako 10
minut.
Specidlny cyklus pecenia funguje pri teplote
nad 300 stupnov Celzia, vdaka comu je pizza
vnutri makka, na okrajoch chrumkava a dokonale
rovnomerne prepecena.
Kombinaciou tejto funkcie s prislusenstvom Pizza
Stone WPro a predhrievanim na 30 minut mézete
upiect pizzu za 5 - 8 minut.
Pre objedndvky a informéacie kontaktujte
popredajny servis alebo www.whirlpool.eu

» AIRFRY
Tato funkcia vdm umoznuje pripravovat
hranolceky, kuracie nugetky a iné s mensim
mnozstvom oleja a vysledok je pritom prijemne
chrumkavy. Ohrevné telesa kruzia, aby sa rura
poriadne vyhriala, a vzduch cirkuluje vdaka
ventilatoru. Najlepsie ocakavané vysledky

»

»

»

»

»

»

pripravy jedal mozno dosiahnut iba s pouzitim
plechu Smazenie na vzduchu (dodava sa s
niektorymi modelmi). Umiestnite jedlo na

plech Smazenie na vzduchu v jednej vrstve a
postupujte podla pokynov v Tabulke pripravy
jedla pomocou funkcie Smazenie na vzduchu,
aby ste dosiahli najlepsi vysledok. NepouZivajte
viac plechov, inak pecenie nebude rovhomerné.

ROZMRAZENIE

Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca
sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.

UDRZIAV. V TEPLE

Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného
cesta. Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte
funkciu, ak je rdra este horuca po cykle pripravy
jedla.

TRADICNE

Na pripravu hotovych jedal uskladnenych pri
izbovej teplote alebo v chladni¢ke (¢ajové
pecivo, kolac z praskovej zmesi, mafiny,
cestovinové jedld a pekarenské vyrobky). Tato
funkcia pecie vietky jedla rychlo a jemne. M6ze
sa pouzit aj na ohriatie uz hotového jedla. Ruru
netreba predhrievat. Postupujte podla pokynov
na obale jedla.

MAXI COOKING

Funkcia automaticky vyberie najlep3i rezim
pecenia a teplotu na pripravu velkych kusov
masa (vyse 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca
maso obracat, aby sa dosiahlo rovhomerné
zhnednutie na oboch stranach. Idealne je z ¢asu
nacas maso oblievat Stavou, aby nevyschlo.

ECO CYKLUS *

Na pecenie plnenych kusov masa a filety masa
na jedinej urovni. Ked'sa pouziva tento Usporny
Eco cyklus, kontrolka zostane pocas varenia
vypnutd. Ak chcete pouzivat Usporny Eco cyklus,
a tym optimalizovat spotrebu energie, dvierka
rary by sa nemali otvarat, kym jedlo nie je Uplne
upecené.

« ZMRAZENE POTRAVINY
Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu teplotu
a rezim pecenia pre 5 roznych kategérii mrazenych
hotovych jedal. Ruru netreba predhrievat.

th

£ AUTO REZIMY

Tieto funkcie umoznuju pripravu vietkych typov jedla
uplne automaticky. Aby ste ich vyuZili Co najlepsie,
drzte sa pokynov v prislusnej tabulke. Ruru netreba
predhrievat.

* Funkcia pouZita ako referencna pre vyhldsenie
o energetickej ucinnosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014
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AKO POUZiVAT DOTYKOVY DISPLEJ

i Ak chcete vybrat alebo potvrdit: Na potvrdenie nastaveni alebo otvorenie dalsej
C} Tuknutim po obrazovke zvolte hodnotu alebo ~ obrazovky: ) o
polozku ponuky, ktoru chcete. Tuknite na NASTAVIT alebo DALSIE.
Ako prechadzat v ponuke alebo zozname: Ndvrat na predchadzajucu obrazovku:
Potiahnutim prstom po displeji mézete tuknite na < .
prechadzat polozky v ponuke alebo hodnoty.

PRVE POUZITIE

Pri prvom zapnuti musite spotrebi¢ konfigurovat.

Nastavenia mozno menit aj neskor stlacenim & , ¢im otvorite

ponuku ,Nastroje”.

1. ZVOLTE JAZYKOVE PREFERENCIE

Budete potrebovat nastavit jazyk a ¢as, ked prvykrat

zapnete spotrebic.

+ Prejdite prstom po obrazovke v zozname
dostupnych jazykov.

- Tuknite na pozadovany jazyk.

2. NASTAVENIE CASU A DATUMU

Po pripojeni rdry k domacej sieti sa ¢as a datum

nastavia automaticky. Inak ich musite nastavit

manualne

« Na nastavenie ¢asu tuknite na prislusné cisla.

. Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po nastaveni ¢asu musite nastavit datum

« Na nastavenie datumu tuknite na prislusné cisla.
. Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po dlhom vypadku napdjania je potrebné ¢as a datum
znova nastavit.

3. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rura je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vyssim ako 3
kW (16 ampérov): Ak vasa domacnost pouziva nizsi
vykon, musite tuto hodnotu znizit (13 ampérov).

« Pre volbu vykonu tuknite na hodnotu vpravo.

« Pociato¢né nastavenie dokoncite tuknutim na OK.

4. ZOHREJTE RURU

Z novej rary mbézu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to Uplne normalne. Preto prv nez v nej
zacnete pripravovat jedlo, odporuca sa zohriat ju
naprazdno, aby sa pripadné pachy odstranili.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Na zapnutie rury stlacte tlacidlo [® ], alebo sa

v ktoromkolvek mieste dotknite obrazovky.

Na displeji si mézete vybrat medzi manudlnymi rezimami

a rezimami funkcie 6th Sense (6. zmysel).

- Tuknite na hlavnd pozadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

+ Prechddzajte v zozname smerom nahor alebo nadol.
. Tuknutim zvolte pozadovanu funkciu.

2. NASTAVENIE MANUALNYCH FUNKCIi

Po zvoleni pozadovanej funkcie moézete zmenit jej
nastavenia. Na displeji sa zobrazia nastavenia, ktoré sa
daju zmenit.

TEPLOTA / UROVEN GRILU

- Tuknite na hlavnd pozadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

Podla zvolenej funkcie mézete predohrev aktivovat alebo

deaktivovat osobitnym prepinacom.

TRVANIE

Cas pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete riadit
pecenie manudlne:. V reZime nastaveného ¢asu rura
pecie po cely zvoleny ¢as. Na konci ¢asu sa priprava jedla
automaticky zastavi.

- Ak chcete nastavit dizku pripravy, po stlaceni tlacidla
START tuknite na sekciu s ¢asom (Time) alebo na
+Nastavit ¢as pripravy jedla”.

« Na nastavenie pozadovaného casu pripravy tuknite na
prislusné cisla.

. Potvrdte tuknutim na DALSIE.

Ak chcete zrusit nastavenu dizku pripravy jedla pocas

pecenia a upravit tak koniec pecenia manualne, mézete

tuknut na hodnotu dlZky trvania a nastavit,0” alebo mézete
otvorit trojbodové menu a upravit ¢as pripravy jedla.

Ak chcete cyklus zastavit, otvorte trojpodové menu a
vyberte polozku,Zastavit pripravu jedla”

3. NASTAVENIE AUTOMATICKYCH REZIMOV
FUNKCIE 6TH SENSE (6. ZMYSEL)

Automatické rezimy funkcie 6th Sense vam umoznuju
pripravit Siroku Skalu jedal, pricom si mozete vybrat

z tych, ktoré su uvedené v zozname. Na dosiahnutie
najlepsich vysledkov si vacsinu nastaveni pre pripravu
jedla spotrebi¢ zvoli automaticky.

Okrem toho vdaka $pecidlnemu snimacu, ktory dokaze
rozpoznat mieru vihkosti jedla, umoziuju niektoré
funkcie automatickych rezimov 6TH SENSE AUTO MODES
dosiahnut optimalnu pripravu akéhokolvek druhu jedla
bez akéhokolvek nastavovania: snimac zastavi pripravu
jedla videdlnom case. Len pocas poslednych minut
pripravy sa na displeji zobrazi odpocet zostavajuceho
casu pripravy.

« Vyberte si recept zo zoznamu.

Funkcie sa zobrazia podla kategorif jedal v ponuke ,6th
SENSE FOOD" (6. ZMYSEL-JEDLA) (pozri prislusné tabulky).

+ Po zvoleni funkcie iba oznacte vlastnosti potraviny
(mnozstvo, hmotnost a pod.), ktort chcete
pripravovat, aby ste dosiahli perfektny vysledok.

4. NASTAVENIE CASU ODKLADU SPUSTENIA

Pred spustenim funkcie mézete pripravu jedla odlozit:

Funkcia sa za¢ne alebo skonci v Case, ktory vopred zvolite.

- Tuknutim na,START” nastavite pozadovany &as
zaciatku spustenia funkcie. Podla zvolenych funkcii
mdzete vybrat bud' ¢as spustenia, alebo ¢as, kedy ma
byt jedlo hotové.

+ Po nastaveni pozadovaného ¢asového oddialenia
tuknite na,Nastavit’, ¢im spustite odpocitavanie ¢asu.

+ Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa
spusti automaticky po vypocitanom case.

Naprogramovanie odlozeného zaciatku pripravy jedla
deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne Zelanu teplotu
postupne, ¢o znamena, Ze Casy pecenia budu o trochu
dlhsie ako tie, ¢o su uvedené v tabulke pripravy jedal.

+ Ak chcete funkciu aktivovat okamzite a zrusit
naprogramovany cas oddialenia, tuknite na,Odlozit
oddialenie”.

5. SPUSTENIE FUNKCIE

- Po konfigurovani nastavenia tuknutim na START
funkciu aktivujete.

Ak je rdra horuca a funkcia vyzaduje $pecifickd maximalnu
teplotu, na displeji sa zobrazi sprava. Nastavené hodnoty
mozete kedykolvek pocas pripravy jedla zmenit tuknutim
na hodnotu, ktord chcete upravit. Vsetky dostupné
moznosti na Upravy mdzete preskimat otvorenim ponuky s
tromi bodkami v lavej dolnej ¢asti displeja.

Stlacenim [® Jmézete kedykolvek zastavit funkciu, ktora
bola aktivovana.

6. PREDOHREV

Ked'bola funkcia predtym aktivovang, po spusteni sa

na displeji ukaze stav fazy predhriatia. Po skonceni tejto
fazy zaznie zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi,OVEN
READY” (rura je pripravena).

+ Otvorte dvierka.

+ Vlozte jedlo do rury.

« Zatvorte dvierka a tuknutim na,Spustit teraz” alebo
na tlacidlo,,Spustit” spustite pripravu jedla.

Ak vloZite jedlo do rury pred skoncenim predhrievania,

moZe to mat nepriaznivy Uc¢inok na konecny vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju pozastavi. Do

Casu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.

Predvolené nastavenie predhriatia pre jednotlivé

druhy varenia mézete zmenit pomocou manudlne

nastavitelnych funkcii.

+ Vyberte funkciu, ktora dovoluje manudlne nastavit
funkciu predhriatia.

+ Na aktivaciu alebo deaktivaciu predhrievania pouzite
prepinac vyhradeny pre predhrievanie v pravej
dolnej Casti displeja. Bude nastavena ako standardna
volitelnd funkcia.
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7. JEDLO OTOCIT ALEBO SKONTROLOVAT

Niektoré automatickeé rezimy funkcie 6th Sense vyzaduju,

aby sa jedlo pocas pripravy otacalo. Zaznie zvukovy signal

a na displeji sa zobrazi sprava, ¢o treba urobit.

« Otvorte dvierka.

+ Vykonajte, ¢o ukazuje displej.

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na ,START” pokracujte
v priprave jedla.

Rovnako v poslednych 5 % casu pripravy jedla, pred koncom
pripravy jedla, vas rdra vyzve, aby ste jedlo skontrolovali.

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava, ¢o treba

urobit.

« Skontrolujte jedlo

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na ,START” pokracujte
v priprave jedla.

8. UKONCENIE PRiPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze priprava
jedla je skoncena. Pri niektorych funkciach po skonceni
pripravy jedla mézete as varenia predlZit, aby jedlo
zhnedlo, alebo funkciu ulozit ako oblubend.

- Tuknutim na ,Pridat k obltibenym” ju uloZite medzi
oblubené.

«  Patminutovy cyklus na zhnednutie spustite zvolenim
funkcie Extra zhnednutie.

« Tuknutim na,+ 5 min“ pripravu jedla prediZite

9. OBLUBENE

Funkcia Oblibené uklada nastavenia rury pre vase

oblUbené recepty.

Rura automaticky spozndva najpouzivanejsie funkcie. Potom,

ako funkciu pouzijete niekolkokrat, rra vas vyzve, aby ste ju

pridali medzi oblubené.

AKO ULOZIT FUNKCIU

Po dokonceni funkcie tuknite na polozku,,ADD TO FAV”

(Pridat k oblibenym) a ulozte ju medzi favourite (obltibené).

To vdm umozni pouzivat ju v buducnosti rychlo so

zachovanim rovnakych nastaveni.

PO ULOZENI

Ak si chcete pozriet ponuku oblubenych funkcii, stlacte

v@ : Vsetky ulozené funkcie budu uvedené v tejto ponuke.

Tuknutim na ,Spustit” aktivujete zvolenu funkciu pripravy

jedla.

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovke oblubenych mézete pridat obrazok alebo

nazov k oblubenej funkcii a prisposobit podla Zelania.

«  Vyberte funkciu, ktord chcete zmenit.

- Tuknite na ikonu troch bodiek v pravom hornom rohu.

+ Vyberte vlastnost, ktort chcete zmenit.

- Zmeny potvrdte tuknutim na ULOZIT.

Ak chcete odstranit konkrétnu funkciu, ndjdete v tejto

ponuke moZznost ,Odstranit z oblubenych”.

10. NARADIE

Stlatenim & kedykolvek otvorite ponuku Naradie. Tato
ponuka vam umozni vybrat z niekolkych moznosti a zmenit
nastavenia alebo preferencie pre vas spotrebic alebo displej.

@ MINUTKA

Tuto funkciu mozno aktivovat bud' pri pouziti funkcie
pripravy jedla, alebo samostatne na sledovanie ¢asu. Po
spusteni bude ¢asovac dalej odpocitavat bez ohladu na
funkciu samotnu. Po aktivovani ¢asovaca mozete aj zvolit
a aktivovat funkciu.

Casova¢ bude pokracovat v odpocitavani a zobrazi sa v pravom
hornom rohu displeja.

Na vyvolanie alebo zmenu ¢asovaca:
« Stla¢te moznost kuchynského ¢asovaca.

Ked ¢asovac dokonci odpocitavanie zvoleného casu, ozve
sa zvukovy signal.

. Tuknite na,pozastavit’, ak chcete ¢asova¢ pozastavit.
Potom mozete tuknut na, Obnovit”, ¢im sa ¢asovac
znovu spusti.

« Tuknutim na,Zrusit” zruite ¢asovac alebo nastavite
nové trvanie ¢asovaca.

- Tuknutim na,+1 min“ prediZite trvanie o 1 minutu.

Ok sverio
Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rury.

<>
+*|SMART CLEAN

P6sobenie pary uvolnenej pocas tohto Specidlneho
Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou umoznuje lahké
odstranenie Spiny a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml pitnej
vody na dno studenej rary a aktivujte funkciu.

&l ZAMOK OVLADANIA

Zamok ovladania vdm umoznuje uzamknut tlacidla na
dotykovej klavesnici, aby nemohlo dojst k ndhodnému
stlaceniu.

Ak chcete spotrebi¢ odomknut, urobite to dlhym
stlacenim tlacidla zamku na dotykovom paneli.

E PREFERENCIE

Na zmenu niekolkych nastaveni rary, zvolte rezim Sabbath a
vypnite ,Demo Mode” (Demonstracny rezim).

INFO

Na ziskanie dalSich informacii o vyrobku.

POZNAMKY

« Vnutro rdry nevykladajte alobalom.

+  Hrnce a panvice neposuvajte po dne riry, mohol by sa
tym poskodit smaltovany povrch.

+ Na dp\/ierka neumiestnujte ni¢ tazké a nepridrziavajte
saich.

+ Vzhladom na vys3iu teplotu cyklu Pizza sa ocakava
mierne vyssie ochladzovanie.
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UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a Uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa zacina jeho vlozenim
do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a €as pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostiujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho moézete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite vsak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mozete sucasne
piect r6zne jedl3, ktoré si vyzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej
teplote a na réznych Urovniach. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratsie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie
nechajte v rure.

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma

piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, Ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte maso odstat v rare
pocas dalsich 10 — 15 minut alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrubky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu madsa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze méze uniknut horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporuc¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkdavaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby doplnte.

DEZERTY

Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich uloZte na dodany rost. Pri peceni

na viacerych urovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po ¢ase vymente polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimélna
cirkulacia horuceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu Spajlu. Ak bude $pajla po vybrati Cista,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflénovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kola¢ by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovhomerne.

Ak sa kola¢ pocas pecenia,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zdkuskoch so stavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné koldce) pouzivajte funkciu,Konvenéné
pecenie”. Ak je zdklad kolaca vlhky, pecte ho na niz3ej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
struhankou alebo zomletymi suSienkami.

KYSNUTIE

Pred vloZzenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa Cas kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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6 TABULKA PRIPRAVY JEDAL

) ) } UROVEN UROVEN OBRATIT
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECE- | pekania | (ZCASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
NOSTI PRIPRAVY)
) Cerstvé |Lasagne 0,5-3kg - MED (Stred)) - -.;.—.2_:1,
DUSENE JEDLO 5
A ZAPEKANA Lasagne 0,5 -3 kg - - - ===
CESTOVINA i Mrazené 5
Cannelloni 0,5 -3 kg - - - N—
Pec¢ené hovadzie maso 0,6 - 2 kg MED (Stred.) | MED (Stred.) - - 3 -
Hovadzie | Steak 2-4cm MED (Stred) - 2/3 R '\Vivf
Méso na hamburgery 1,5-3cm - - 3/5 5.P ‘\vivf
Pec¢ené bravcové 0,6 - 2,5kg - MED (Stred.) - - 3 ,
BravCové Bravlové rebierka 0,5 -2,0 kg* - - 2/3 R '\Vivf
Slanina 0,5-1,5cm - - 1/2 5;— ‘\\,ivf
Celé kurca 0,6 -2,5kg - - - «% A 2 r
Kuracie prsia 1-4(cm) - - - EE;‘H - 2 -
Kuracie kusky 0,2-1,5kg - - - Eﬂgm 1 2 B
Vzdu- . . 4 2
chom Kuracie stehienka - - - - e n—
vypréaza- ) . _ _ B B 4 2
MASO né kuréa Obalovana kotleta 1-4(cm) e -
Kuracie kridla 0,2-1,5kg - - - % A 2 -
Kuracie nugetky [mrazené] - - - - EE;‘EH 1;-
Kuracie kridelka [mrazené] - - - - % N 2 -
Pecend TP . 5 4
kacka Kacacie filé/prsia 1-5cm - - 2/3 L Y
Peceny v 5 4
moriak Mor¢acie filé/prsia 1-5cm - - 2/3 Aereesr Yo
. T 4 2
Masové Spizy 0,2-1,5kg - - 1/2 T A -
L 4 2
Vzdu- Bravcové kotlety 1-4(cm) - - - A ,
chom « 4 2
vypréZa- Méso na hamburgery 1-4(cm) - - - T A r
ne maso Udeniny a parky 1,5 - 3,5 (cm) - - - % A 2 -
Obalovand kotleta 1-4(cm) - - - % A 2 -
Peceny tuniak 1-3(cm) MED (Stred.) - 3/4 -\...3.., @
Steak z lososa 1-3(cm) MED (Stred.) - 3/4 -\---3--4- ‘\Vivf
RYBY Pecené 3 5
A MORSKE filé Steak z mecuna 0,5-3(cm) - - 3/4 Aeree PRV
PLODY a steaky 3 5
Filety tresky 0,1-0,3kg - - - Avale. 7 TS
Filé z morského okuna 0,05-0,15 kg - - - -\...3..4- ‘\\/ivr
* pavrhované mnozstvo
Aeennn r A= —_— M T
PRISLUSENSTVO . Plech do, |:ury alekzo ple.ch Nédoba na odkvapkdavanie/Nadoba na odkvapkdavanie i
Rost na koldc¢e na drotenej Plech Air Fry

polici

plech na pecenie

s 500 ml vody
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6 TABULKA PRIPRAVY JEDAL

) ) } UROVEN UROVEN OBRATIT
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECE- | brkania | (ZCASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
NOSTI PRIPRAVY)
Filé z prazmy 0,05-0,15 kg - - - -\...?’...n Qf
Pecené 3 5
filé Ostatné filety 0,5-3 (cm) - - - Aeelenn A~ S
a steaky 3 5
Filé (mrazené) 0,5-3(cm) - - - Aeerenn A S
Musle svatého Jakuba jeden plech - - - _ 4 ,
Grilované | Musle jeden plech - - - A 4 ,
RYBY morské 7 3
A MORSKE plody Krevety jeden plech - - - Aeeenen LRV,
PLODY 7 3
Krevety jeden plech - - - Arenen A oS
Obalovana ryba 1,5 -3,5 (cm) - - - % - 2 -
Vzdu- _— 4 2
chom Rybie filety 1,5-3,5(cm) - - - SR A ,
vypraza- . _ _ _ B 4 2
né ryby Celd ryba 0,4-0,8kg T A ,
Mikkyge - - - P
Pecené zemiaky 0,5-1,5kg - MED (Stred.) - A 3 ,
Pecend . . 0,1-0,5kg 3
. PInena zelenina e - - - R ;
zelenina (kazdy)
Ina zelenina 0,5-1,5kg - MED (Stred.) - - 3 ;
Gratinované zemiaky jeden plech - - - a;;?’;lp
Gratinované paradajky jeden plech - - - -\...3|_—.—'..I-
. . . . 3
Zapekand Gratinované papriky jeden plech - - - N—
zelenina Gratinovana brokolica jeden plech - - - .-\1;3.—.1,.
ZELENINA Gratinovany karfiol jeden plech - - - -\r.é-.,-
Gratinovana zelenina jeden plech - - - -\...3l‘;..'l.n
Domace hranolceky 0,3-0,8kg - - - EE;‘EEEH A 2 -
Zemiak. $tvrtky 1-4(cm) - - - Eﬁm - 2 ;-
Vzduchom | Zmie$ana zelenina 0,3-0,8kg - - 2/3 Ef_ﬁ, N 2 ;
vyprazand 7 5
zelenina | Cuketové lupienky 0,2-0,5kg - - - e A -
Pecené zemiaky 4 2
[mrazené] 0.3-0,8kg B ~ - T —
Jarné zavitky [mrazené] - - - - % N 2 -
Slany kolée 0,8-1,2 kg - MED GStred) | - |~m2an
SLANE PECIVO 5
Zeleninovy zavin 0,5-1,5kg - MED (Stred.) - A ,
* navrhované mnozstvo
Peeeenn ~ A= —r M TR
PRISLUSENSTVO Plech do rary alebo plech N A
Rott na kolaZe na drotenej Nadoba na odkvapkavanie/Nadoba na odkvapkavanie Plech Air Fry

polici

plech na pecenie

s 500 ml vody
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6 TABULKA PRIPRAVY JEDAL

) ) } UROVEN UROVEN OBRATIT
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECE- | pekania | (ZCASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
NOSTI PRIPRAVY)
y 60-150g 3
Rozky (kazdy] - - - - .
Sendvi¢ovy bochnik 400-600g 2
v oy - - - afr
Chlieb chleba [kazdy] 5
Velky chlieb 0,7 - 2,0 kg - - - - -
200-300g 3
Bagety [kazdy] : 5 T |
Okruhla pizza okruhla - - - ..éu.
SLANE PECIVO 5
Hrubd pizza plech - - - - -
1 vrstva* - - - A 2 -
Pizza ) ]
2 vrstvy* - - - [Y=—=TP I r
Pizza (mrazend)
5 3 1
3 vrstvy* - - - AR AR A r
5 4 2 1
4 vrstvy* - - - Y= Y =" =—— r
Kysnuté . . (s 2
Kolade Piskétovy kolac 0,5-1,2kg - - - ==Y
Cookies (Susienky) 0,2 -0,6 kg - - - A 3 -
Croissanty jeden plech - - - R 3 ,
Croissanty [mrazené] jeden plech - - - A 3 .
SLADKE PECIVO | Odpalované cesto jeden plech - - - A 3 ;
. . 10-30g 3
Snehové pusinky (kazda] - - - - -
Kolaciky 0,4- 1,6 kg* - - .
Zavin 0,4-16kg - - - N 3 r
Ovocny koléa¢ 0,5-2kg - - - -\r.éu-
* navrhované mnozstvo
Aeennn r A= —_— M T
PRISLUSENSTVO . Plech do, |:ury alekzo ple.ch Nédoba na odkvapkdavanie/Nadoba na odkvapkdavanie i
Rost na koldc¢e na drotenej Plech Air Fry

polici

plech na pecenie

s 500 ml vody
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4| TABULKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

NAVRHOVANE TRVANIE ROST
RECEPT FUNKCIA . ° . -
MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN) A PRISLUSENSTVO
Mrazené zemiakové ; 4 2
. hranolZeky 650 - 850 g Ano 200 25-30 = -
&< ) . , 7 5
N = Mrazené kuracie nugetky 5009 Ano 200 15-20 T A -
< & )
=5 Rybie tycinky 500 Ano 220 15-20 . L
Cibulové krazky 5009 Ano 200 15-20 % A 2 .
< Cerstva obalovana cuketa -}E':"E{- 400 g Ano 200 15-20 % A 2 ,
é Domace hranolceky -E:é- 300-800g Ano 200 20-40 Eﬁm N 2 -
[5N]
N Zmieana zelenina iy 300-800g Ano 200 20-30 % A 2 ;
. PeZené kuracie prsia 'lé:“zf 1-4cm Ano 200 20 - 40 EE;‘H - 2 ,
[aa]
& Kuracie kridla i 200-1500g Ano 220 30-50 % 1;,
<
o vans ‘ 4 2
2 Obalovand kotleta 1-4cm Ano 220 20-50 A -
= e . 4 2
Rybie filé 1-4cm Ano 220 15-25 T A r

Na varenie Cerstvych alebo domacich jedal naneste tenku vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zarucena rovnomerna priprava jedla, v polovici odporu¢aného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

=

Smazenie na vzduchu

FUNKCIE

T a=r I

PRISLUSENSTVO Plech do rury alebo plech na kolace na Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie

Plech Air F
ech Alr Fry drotenej polici alebo pekad na roste
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— Ano 170 30-50 e
Kysnuté kolace / Pigkotové kolace Ano 160 30-50 a2
5 Ano 160 30- 50 L
PInené kolace 2 Ano 160 — 200 30-85 1 3 r
(tvarohovy koldg, strudla, jablkovy = - 2 7
kolag) k3 Ano 160 - 200 30-90 R —
— Ano 150 20 - 40 3
& Ano 140 30-50 A
Cookies
% Ano 140 30-50 A,
% Ano 135 40 - 60 N S
—_ Ano 170 20 - 40 N
& Ano 150 30-50 N
Malé kolaciky/Mafiny — - 2 7
% Ano 150 30-50 s
\/.v!t\/ Ano 150 40 -60 '\;r '\l-—-%r-—-b' ;r
—_ Ano 180 - 200 30 -40 N
Odpalované cesto & Ano 180 - 190 35-45 L 1;,
% Ano 180 - 190 35-45* R S
—_ Ano 90 110 - 150 N
Snehové pusinky & Ano 90 130 - 150 At
- ) 5 3 1
¥09) Ano 90 140 - 160 * RN — P S
—_ Ano 190 - 250 15-50 2
Pizza / chlieb / focaccia — - 5 3 1
K Ano 190 - 230 20 - 50 e T
% i
Ano 310 7-12 -‘r.éu-
Pizza (tenka, hruba, focaccia) — - 5 3 1
& Ano 220 - 240 25-50* A, A,
— Ano 250 10-15 1 3 r
Mrazend pizza 5 Ano 250 10 - 20 -\r.éu- 1;
% Ano 220 - 240 15-30 1 > r 3 r N
Ano 180 - 190 45 - 55 =
Pikantné kolace | & Ano 180 - 190 45 - 60 e S
(zeleninové, slané)
& Ano 180 - 190 45-70 % e L
— > > i
FUNKCIE | | hd Iil )D cooﬁ ECO
Tradi¢né Horicivzduch ~ Konvekéné pecenie Turbogrill Maxi Cooking Cook4 Ekocyklus Pizza
Aeeeenn ~ A= | — Tonnd
PRISLUSENSTVO o Plech do riry aleboplechna  Nadoba na odkvapkavanie/plechna  Nadoba na odkvapkavanie/  Nédoba na odkvapkéavanie
Dréteny rost Y . L L x . -
kolace na drotenej polici pecenie alebo pekac na roste plech na pecenie 5500 mlvody
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— Ano 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent/Slané a sladké listkové N . 4 1
b Ano 180 - 190 20 -40 1 [~ -
cesto
w Ano 180 - 190 20-40* N e
Lasagne/nakypy/zapekané cestoviny/ — < 3
cannelloni — Ano 190 - 200 45 - 65 1 [
Jahnacie / Telacie / Hovédzie / — ‘ 3
Bravéové 1 kg — Ano 190 - 200 80- 110 1 [
s > B ~ 2
Brav¢ové pecené s kozou 2 kg 5L 170 110 - 150 1 [
. - .. — p 3
Kuréa / Kralik / Kacica 1 kg — Ano 200 - 230 50-100 1 r
Morka / Hus 3 kg — Ano 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale — 0 3
(filety, celé) . . — Ano 180 - 200 40 -60 1 [
PInen?lzeIenlna (paradajky, cukety, i Ano 180 — 200 50— 60 _\...2“’
baklazany)
Hrianka haat - 3 (vysoka) 3-6 -\...5...;-
N2 22
Rybie filé / filety - 2 (strednad) 20 - 30 ** aton @
Klobasky / kebaby / rebierka / Naad 2 -3 (stredna - . 5 4
hamburgery u vysoka) 15-30 Ml beeed
Pec¢ené kur¢a 1-1,3 kg - 2 (stredna) 55 - 70 *** nln @
. = . 3
Jahnacie stehno / Koleno = - 2 (strednad) 60 — 90 *** 1 r
Peené zemiaky - 2 (strednd) 35 - 55 *** 1 3 [
Gratinovana zelenina ﬁ - 3 (vysoka) 10-25 1 3 r
=, ,
Cookies Soon Ano 135 50-70 NI S L
Co/c;kies
s . COooK . 5 3 2 1
Kolace z krehkého cesta Kol{éeh Ano 170 50-70 N T —— PN ——— PN
2 kigifcho
B ja i 5 3 2 1
Okruhla pizza COOK Ano 210 40 - 60 = VY —— RN =—— PN ===
Pizza
Uplné jedlo: Ovocna torta (Uroven 5)/ e < N 5 3 1
lasagne (Uroven 3)/méso (Uroveri 1) I'—‘, Ano 190 40-120 A S
Uplné jedlo: Ovocny kolac (Uroven 5) /9\4 ] 5 4 N 1
/ pecend zelenina (Uroven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120* A, v A,
(aroven 2) / kusky mdsa (droven 1) Menu
Lasagne a maso E Ano 200 50-100* -\r.é-.,- 1 ! §
Méso a zemiaky w Ano 200 45-100* .\;,—iﬁ, 1 ! §
. .!‘ F4 4 1
Ryba so zeleninou <3 Ano 180 30-50* =" [
Plnené kusy masa ECO - 200 80-120* 1 3 r
Kusy masa 3
ECO - - *
(kralik, kurca, jahria) 200 >0-100 | —
* Odhadovany ¢as trvania: Jedla moZete z rdry vybrat v inom Case, v zavislosti od osobnych preferencif.
**\/ polovici pecenia jedlo obratte.
*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obrétit.
% > £ #
FUNKCIE EI d Iil D cooﬁ ECO
Tradi¢tné Hortcivzduch ~ Konvekéné pecenie Turbogrill Maxi Cooking Cook4 Eko cyklus Pizza
[ ~ A== 7 — oo
PRISLUSENSTVO Drétent rodt Plech do riry alebo plechna  Nédoba na odkvapkévanie/plechna  Nédoba na odkvapkévanie/  Nadoba na odkvapkévanie
y kolace na drotenej polici pecenie alebo pekdc na roste plech na pecenie 5500 mlvody
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AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie, prislusenstvo a troven na pripravu réznych typov jedal.
Cas pripravy jedla sa zacina jeho vlozenim do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked sa vyzaduje).
Teploty a ¢as pelenia su iba priblizné a zavisia od mnozstva jedla a typu pouZitého prislusenstva.

Pouzivajte dodané prislusenstvo a uprednostiujte tmavé kovove pekace a plechy. Okrem toho méZete pouZit nadoby
a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze pecenie sa trochu predlzi.

UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo cistenim sa
presvedcte, ¢i rara vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drétenku,
drsné cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne Cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim adrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Ccistite vihkou utierkou z mikrovlakna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekol'ko
kvapiek pH neutralneho cistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

« Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vlhkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

+ Po kazdom pouZziti nechajte ruru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepla, aby
ste odstranili usadeniny alebo Skvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktora

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte rdru Uplne vychladnut a potom utrite
handrickou alebo Spongiou.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim

funkcie ,Smart Clean”. (Iba pri niektorych modeloch).

- Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

- Vybratie dvierok ulahcuje Cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,
do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

Potravinovu sondu a masovu sondu (ak su k dispozicii)
necistite v umyvacke riadu.

Zasobnik na vyprazanie horucim vzduchom/Air Fry (ak je
k dispozicii) mozno umyvat v umyvacke riadu.

Whj;lﬁool



VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite Uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, ze ich budete dalej
zatvdérat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opét nasadite tak, Ze ich prilozite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu Cast na sedlo.

4, Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do povodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i st zarovno
s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani by
sa dvierka mohli poskodit.

VYMENA ZIAROVKY

Ak chcete vymenit svietidlo, obratte sa na popredajny servis.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Mozna pricina

RieSenie

Rura nefunguje.

Vypadok prudu.

Odpojenie od elektrickej
siete.

Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napdtim a ¢i
je rura pripojena k elektrickej sieti.

Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa
problém odstranil.

Na displeji svieti pismeno ,F*
a za nim cislo.

Softvérovy problém.

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a
uvedte Cislo, ktoré nasleduje za pismenom ,F".

Funkcia pripravy pokrmov

6. Zmysel sa skonci bez
zobrazenia odpocitavania.
Varenie sa skon¢i pred koncom
odpocitavania.

Mnozstvo jedla odlisné od
odporucaného rozsahu.
Pocas varenia sU dvierka
otvorené.

Otvorte dvierka a skontrolujte pripravenost jedla.
V pripade potreby dokoncite varenie vyberom
tradi¢nej funkcie.

Rura sa nezohrieva.

Ked je zapnuty DEMO rezim,
vietky prikazy su aktivne

a menu pristupné, ale rdra
sa nezohrieva.

Kazdych 60 sekund sa na
displeji zjavi DEMO.

DEMO néjdete v NASTAVENIACH a zvolte ,Vyp.".

Svetlo zhasne.

Je aktivovany EKO rezim.

Funkciu ,ECO" otvorte v ,SETTINGS" (NASTAVENIA)
a zvolte ,Off" (Vyp.).

Dvierka sa poriadne
nezatvaraju.

Bezpelnostné Uchytky su
v nespravnej polohe.

Presvedcte sa, Ci su bezpecnostné Uchytky
v spravnej polohe, podla pokynov na vyberanie
a vkladanie dvierok v ¢asti Cistenie a udrZba.

V domacnosti sa vypne prud.

Nastavenie vykonu je
nespravne.

Preverte, ¢i vasa domaca siet ma vykon viac ako
3 kW. Ak nie, znizte vykon rdry na 13 ampérov.
VYKON ndjdete v NASTAVENIACH a zvolte ,NIZKY".

Cyklus varenia so sondou sa
skoncil bez zjavnej pric¢iny alebo
sa na obrazovke vypise chyba
F3E3.

Potravinova sonda nie je
spravne pripojena.

Skontrolujte pripojenie potravinovej sondy.

Zasady, Standardnu dokumentaciu a dalsie informacie o vyrobku najdete:

Pouzitim QR kédu vo vasom spotrebici

Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu/docs

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne Cislo najdete v zaruc¢nej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, kddy z vyrobného stitku vasho spotrebica.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Vyrobené na zéklade licencie.
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Moci6Huk Kopucmyeaua

AAKYEMO 3A NPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL

- [na Toro, wob otpumatm 6inbL KBanipikoBaHy
KOHCY/bTaLilHy JOMNOMOTrY, 3apeecTpyiiTe npuabaHui
NPOAYKT Ha canti www.register10.eu

A Mepea BUKOPUCTAHHAM MPUCTPOIO YBAXKHO

npounTanTe iHCTPYKLii 3 TeXHiKK 6e3neKn.

BIZCKAHYWTE QR-KOZ HA
MPUCTPOI, LLIOB OTPUMATU
NOAATKOBY IHOOPMALIIIO

UK

ornnc BUPObY

...........

1. NaHenb KepyBaHHA
2. BeHTunAaTop i Kpyrosum

- — - . HarpiBanbHUI efleMeHT (He
- 2 NOKa3aHi Ha PUCYHKY)
NS N 271 3 3. HanpamHi ana pewitku
2. tenn) / B I B (piBEHb YKa3aHW Ha nepeaHin
._? > CTOPOHI AyXOBOI Wadw)
| 4 | 4. [IBepuATa
A7 L RN 5. BepxHin HarpiBanbHUM enemeHT/
5 rpunb
30!:. 2| H— AENE Y DY .e 7
I i L 6. Jlamnouka
T B 1
> - < 7. lpeHTndikauinHa Tabnunuka
mk ----------------- k‘\"))‘[‘ﬁ; efooe 8 (He 3HiMaT|/|)
4. ) N 8. Kpyrosuin HarpisanbHuUM
efieMeHT(He noka3aHui Ha
PUCYHKY)
NMAHEJIb KEPYBAHHA
SR o O
..... ) O Izl
: & . .
123 4 5 6 789
1. YBIMK./BUMK. 4. IHCTPYMEHTN 7. CBIT/IO

InAa BBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHA
AyXOBOI Wwadw.

2.NONNOBHE MEHIO

[nAa oTpyMMaHHA WBNAKOro
Joctyny o

rONIOBHOIO MEHIO.

3. BUBPAHE

Ana oTpyMaHHA CNNCKY BalLMX
ynobneHnx GyHKUin.

Ana Bubopy 3 gekinbkox onuin,

a TaKOX 3MiHW NapameTpiB Ta
0COONCTMX HanawTyBaHb AYXOBOI
wadw.

5. AQUCNNEIN

6. BJIOKYBAHHA EJIEMEHTIB
KEPYBAHHA

OyHKuia «<bnoKyBaHHA enemeHTIB
KepyBaHHA» O3BONAE 6NOKyBaTU
KHOMKM Ha CEHCOpPHil naHeni, wob
X HEMOXXNMBO ByNo BUNAagKoOBO
HaTUCHYTW.

o6 yBiMKHYTM ab0 BUMKHYTH
namny gyxoBoi wadu.

8. KYXOHHUI TAUMEP

La dyHKuia moxe 6yTn
aKTMBOBaHa K NPV BUKOPUCTAHHI
bYHKUIT roTyBaHHA, Tak i AnA
BiJOOparkeHHA yacy.

9.MYCK

Ana 3anycky GyHKLUiT roTyBaHHA.
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nPUNAAASA

PELUITKA

niaaoH

AEKO A4 BUNMIKAHHA*

TEJIECKOMIYHI
HAMPAMHI*

BukopuctoByeTbca ana
rotyBaHHA cTpas abo Ak
nigcTaBka AnAa KacTpynb,
dopm AnA BUNiKaHHA
TOPTIB Ta iHWOro
MapOCTINKOro KYXOHHOro
nocyay.

BMKOpMCTOByGTbCﬂ

y AKOCTi fjleKka ana

roTyBaHHA M'Aca, pubn,

oBouiB, pokaui Towo abo
NigcTaBKu NiJ peLwiTKo
ANA COKY, Wo BUTIKAE Nig

4aC roTyBaHHA.

BukopuctoByeTbcA

ANA roTyBaHHA
XNi6o6YNOYHMX i
KOHANTEPCbKNX
60powHaHNX BUPOOIB, a
TaKOXK MeYyeHi, 3aneyeHol
B NepramMeHTi pubu Touo.

nAa nonerweHHA
BCTAaHOBJIEHHA abo
BUTATYBaHHA Npunaaas.

JINCT ANAa AEPOrPuna*

T

BukopuctoByeTbca ana
NPUroTyBaHHA CTPas 3
byHKuieto «Aeporpunb»
(Nig HUM mae byTn
BCTAHOBJIEHO NNCT ANA
BMNiKaHHA Ana 36opy
MOXIMBUX KPUXT i
Kpanenb). loro MoxHa
MUTW B NOCYAOMUIHIN
MaLUVHi.

KinbKicTb Ta TMN Npunaaas MoXe BiApi3HATMCA 3aNeXHOo Big npuabaHoi mogeni.
IHWe npunagaa MoXkHa NprabdaTn OKPeMo; 3 MNTaHb 3aMOBJIEHb, a TAKOX AJ1A OTPMMaHHA A0AaTKOBOI iHpopmaUii
3BepTanTeca Ao LEeHTPY NicnAnpofa)kHoro o6cnyroByBaHHs.

* € nuile B NeBHUX MOoaenax
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BCTAHOBJIEHHSA PEWITKU TA IHLLOTO
nPUNAAAA

BcTaBTe pewiTKy ropusoHTanbHO B yxoBy wadody. [na
LibOro NOCyHbTe peLliTKy No cneuiasibHUX HanpAMHUX
TakK, Wob 6iK i3 NigHATMMYN Kpaamm 6yB CNpAMOBaHWI
poropu.

IHWwe npunagnAa, Take AK NigAOH i NUCT ANA BUNIKaHHA,
BCTAHOBJIIOETbCA FOPU3OHTANIbHO, TaK CaMO, AK
pewiTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HAMPAMHUX ANA
PEWITKN

« LLlo6 BUMHATN HaNPAMHI ANA PeLwwiTKK, 3HIMITb
KpinunbHi rBUHTK (3@ HAABHOCTI) 3 060X OOKIB 3a
[OMOMOrOI0 MOHETKN.

MigHIMITb HANPAMHI Ta BUTATHITb TX HVUXKHIO YaCTUHY 3

KpinneHb: Tenep HanpAMHI ANa peLwWwiTKn MOXHa 3HATK.

+ LLlo6 BCTaHOBUTU HanNpPAMHI ANA pewwiTKM Ha micue,
CroYyaTKy BCTaBTe iX y BEPXHE rHi3go. YTpmmyooun
HanpPAMHI NigAHATUMW, BCTaBTe IX Y

BifICIK ANA roTyBaHHA, a MNOTiM ONYCTIiTb Ha Micue B
HWKHE THi3go0.

JliBa Ta NnpaBa HanNpPAMHI
ANA peLwiTKn No3HaYvaloTbCA
cumBonamm «L» ta «R»
BiANOBIAHO [0 LbOrO PUCYHKY.

.I_le \‘

—

YCTAHOBJIEHHA TENECKOMIYHUX HANPAMHUX

| BATArHITb HANPAMHI ANA peLLiTKn
i3 AyX0BOI Wadu i 3HIMITb 3aXVCHI

TeneckoniyHnx HanpAMHKX.

3aMKHITb BEPXHil 3aT1CKay
TeneckoniyHol HaNPAMHOI

Ha HaNPAMHIN ANA PeLLiTKn

Ta NPOCYHbTE 0o B3J0BX
HanpAmHol go ynopy. OnycTiTb
Ha MicLe iHLINI 3aTnCKau.

LLIo6 3adikcyBaTV HANPAMHY,
== _MIiLHO NPUTUCHITb HWXHIO
YaCTUHY 3aT1cKaya 1o
HaNPAMHOI 419 MONNYKN.
[NepekoHawTecs, WO pyxy
TeNecKomniYHMX HanpPAMHNX
Hivoro He 3aBaxac. [1oBTOPITH L
AiT 3 iHLWO HAaNPAMHOIO AnA
peLLiTKX Ha TOMY K PiBHi.

3BEPHITb yBary: TeNeCKoMiuHi HanPAMHI MOXKHA
BCTAHOBIIOBATY Ha OYAb-AKOMY PiBHI.
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OYHKLII

[@ PYYHI PEXXMMU a BEHTUNATOP LMPKYIIOE rapAYe NosiTpsA. Hankpatumx

TPAOULL. PEXXM
A rotyBaHHA 6yab-AKOI CTPaBM MLLIE Ha OAHiA NOAML.

BUNIKAHHA 3 KOHBEKLIIEIO

[lnAa rotyBaHHA M'ACa, BUNIYKM NAPOTIB i3 HAUMHKOIO TifTbKK
Ha ofHilA monwi.

KOHBEKL|IA

[nA roTyBaHHA Pi3HYX MPOAYKTIB 3 OAHAKOBOK
TemnepaTyporo roTyBaHHA Ha AEKIIbKOX NMONYKax
(Makcmym Tpbox) opHouacHo. Lia dyHKLia aae 3mory

OJHOYACHO roTyBaTu Pi3Hi CTPaBW i NPY LibOMY YHNKaTU
3MiLLyBaHHA apoMariB.

rPUNb

[Ina cMaxkeHHs cTelkiB, kebabiB | KOBOACOK, 3aniKaHHS
OBOUIB | FOTYBaHHA rpiHOK. [1ig Yac cMaXeHHA M'Aca Ha
rpwvni pekoMeHYEMO BUKOPVCTOBYBATU NifA0H AnA
36MpaHHA COKY, LLIO BUTIKaE Mif yac rotyBaHHs: [NocTasTe
NigAoH Ha Oyab-AKOMY PiBHI Nif PELLITKOIO Ta HanuiTe B
Hboro 500 mn NUTHOI BOAMW.

TYPBOIPUJIb

[Ins cMaXkeHHA BENMKMX LUMATKIB M'sica (HIXOK, pocTOidis,
Kypuar). PekomeHayeEMO BUKOPUCTOBYBATM MiAA0H ANA
30MPaHHA COKY, LLIO BUTIKa€ Mif Yac rotyBaHHs: MocTaBTe
KacTpynio Ha byab-AKOMY PiBHI Nif peLLiTKO Ta HannnTe B
Hboro 500 mn NUTHOI BOAMW.

LUIBUAKE NIAIPIB.
[nA WwemaKoro nonepeaHbLOro NPorpiBaHHA AyXoBOi Lwadu.

OYHKLII COOK
[1nA roTyBaHHA Ha YOTUPBLOX PIBHAX OAHOYACHO Pi3HMX
MPOAYKTIB, AIKi BUMaratoTb OAHAKOBOI TeMnepaTypu
roTyBaHHs. Liio GpyHKLjto MOXKHa BUKOPMCTOBYBATM ANA
roTyBaHHA NeYnBa, NMPOriB, KPYrvx niy (B TOMy umcni
3aMOPOXKEHNX) | ANA FOTYBaHHA KiNlbKOX CTPaB OAHOYACHO.
[nAa fOCArHeHHA HaKpaLwmx pesynsTartis JoTpUMyTeca
peKomeHAaLin Tabnuui roTyBaHHs.
CMELJANbHI @YHKLII
» MUA
3a ponomoroto Liei GyHKLi BY 3MOXeTe NpuUrotTysatu
Yy10BY AOMALLHIO NiLly MeHLU HiX 3a 10 XBUIUH, HEMOB
3 pecTopaHy.
3aBJAKM cnewianbHOMy LMKy NPUroTyBaHHS, AKWN
npauoe npy Temnepatypi noHag 300 rpagycis
Llenbcis, niua BUXoguTb M'AKOIO BCcepeamHi, 3 XpYCTKOK
CKOPVHKOIO NO KpasX 1 3 ifeanbHO PiBHOMIPHUM
MigpyM'AHEHHAM.
AKLo noegHaTH Lo GYHKLiO 3 AOLATKOBUM
npunagaam Pizza Stone WPro, a Takox nonepegHim
po3irpiBom npotarom 30 XBWAKH, TO Nilly MOXHa byae
NpUroTyeat 3a 5-8 XBUIIWH.
[inA 3amoBneHHA abo OTPYMaHHA AOAATKOBOI
iHdopMmaLlil 3BepTaNTeCa O LeHTPY NICNANPOAaKHOMO
0bcnyroByBaHHA abo Ha www.whirlpool.eu
»  AEPOIPUJIb
Lia dyHKUiA fo3BONAE roTyBaTV KapTonio ¢pi, Kypaui
HareTcu Ta iHLWLi CTpaBy 3 MEHLLIOKO KiNbKicTio onii, ane
OTPUMYIOU NMPU LIbOMY NPUEMHY XPYCTKY CKOPUHKY.
HarpisanbHi enemeHTI LIMKIIYHO HarpiBatoTb Kamepy,

pe3ynbTaTtiB NPUroTyBaHHA MOXKHa AOCATTI SLLE 33
YMOBW BUKOPVCTaHHA JeKo AnA aeporpunsa (BXxognTb
[0 KOMNNeKTy Aeaknx mogeneii). LLiob crpasw 6ynn
AKOMOra CMayHiLIMMI, PO3MiILLITe NPOLYKTU Ha
[EKO AJ1A aeporpunaA B OAMH LWap i AOTPUMYMTECh
IHCTPYKLiA, HaBeeHX Y BiNOBIgHIN TabnuLi
roTyBaHHsA. He BUKOpMCTOBYWTE BinbLue OHOTO AeKa,
06 3ano0irT HepiBHOMIPHOMY MPUIOTYBaHHIO.

» PO3MOPO3KA

LA npruckopeHoro po3MopPoXyBaHHA NPOLYKTIB.
lNocTaBTe NPOAYKTN Ha CcepefHIo NOMMLII0. 3anuiuTe
MPOLYKTM B YNaKoBLj, L06 3ano0irTyi BUCKMXaHHIO
330BHi.

» MIAIreIB
[na NigTPUMaHHA LWOWHO NPUroTOBaHMX CTPaB
rapAYMm Ta XPYCTKUMM.

»  MAHATTATICTA

[nAa onNTManbHOro BUCTOIOBAHHA CONMOAKOIO

abo conoHoro TicTa. 118 3a6e3neyeHHn AKICHOro
BMCTOIOBAHHA He BMMKaNTe Lito GYHKLIitO, AKLLO AyXOBa
wada 1 Joci rapAYa Nicna UMKy roTyBaHHS.

»  3PYYHICTb

[nA roTyBaHHA roToBUX NPOAYKTIB, L0 36epiratoTbcs
npwv KIMHaTHIN TemnepaTypi abo B XONOAWIbHUKY
(NeurBo, CymiLL AnA KeKCy, KeKcK, CTPaBy 3 MakapoHiB
Ta xnibonekapcbki BUpobm). DyHKLiA roTye BCi
CTPaBU LIBUAKO Ta 06ePeXXHO, a TakoX il MOXHa
BUKOPWCTOBYBATW A/1A1 PO3irpiBaHHA BXe roToBKX
ctpas. [lyxoBy wady He NoTpibHO Nporpisaty.
JoTpumynTech iIHCTPYKLIW, HaBedeHUX Ha YNaKOoBL.

»  BEJIAKI LLUMATKA

OyHKUiA aBTOMATUYHO BUOMPAE HaKpaLLMIA

PEeX1M Ta TeMnepaTypy AnA roTyBaHHA BENMKNX
nopuii M'Aca (Baroto noHag 2,5 Kr). Iig yac
roTyBaHHA PEeKOMEHA0BAHO NepeBepTaTi M'ACO AN1A
PIBHOMIPHILLOrO Migpym AHIOBaHHA 060X 10ro BOKiB.
KpalLe yac Big yacy nonmeaTi M'ACO, W06 YHUKHYTK
0ro nepecyLUyBaHHA.

»  UMKNECO
[na rotyBaHHA GapLUMPOBaHKIX LIMATKIB M'Aca Ta
dine Ha opHin nonuui. Nig yac poboTy GyHKUIT LMKy
Eco ¢BiTno 3anmniiaeTbca BUMKHEHM MPOTATOM
ycboro rotyBaHHs. LLlo6 ckopuctatuca umknom ECO
Ta OMTMMI3yBaTV HEProcrnoK1BaHHs, Cif BifUNHATK
ABepLATa AyXOBOI Wadu nnLLe NicnA 3aBepLUEHHA
rOTyBaHHA CTPaB.

+  3AMOPOXEHI MPOAYKTU
OyHKLUiA aBTOMaTNYHO 06MpPaE ineanbHy Temnepatypy
rOTYBaHHA Ta PEXUM 718 5 Pi3HWX TUNIB rOTOBMX
3amMOpOXeHVX NpoayKTiB. [lyxosy wady He NOTPi6HO
nporpisarty.

&7 ABTOMATUYHI PEXKMU

OyHKUiA LO3BONAE roTyBaTH BCi BUAW MPOAYKTIB MOBHICTIO
aBTOMaTMuHoO. LLIo6 AKHalMKpalLLe 3acTocyBaTi GyHKLo,
LOTPUMYINTECH BKa3iBOK, HABEAEHVIX Y BiAMOBIAHIN Tabnuui
roTyBaHHs. [lyxoBy Lwagdy He NOTPibHO NporpisaTy.
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AAK BUKOPUCTOBYBATU CEHCOPHUW AUCINIEN

3po6uTu BNbip abo nigTBepanTtn Bnbip: Ona nigTBepAKeHHA HanawTyBaHb abo foCTYNy Ha
? TOPKHITbCA eKpaHa, o6 obpaTty NoTpibHe HacTYMHWUIN eKpaH:
3HauYeHHA abo NYHKT MeHIO. TopkHiTbca «3AAATU» abo «ANI».
MpoKpyTuTn meHto abo Cnncok: MoBepHyTUCA 4O NONEpPeAHbOro eKpaHa:

MpocTo NnpoBediTh NanbLemM No gucnneto, wWob TopKHiTbCA T € .
NPOKPYTUTK efleMeHTN ab0o 3HaYeHHA.

NMEPEA MNOYATKOM BUKOPUCTAHHA

Micna nepworo yBiMKHeHHA BMPoOy HeobxigHO
HanawTyBaTun NOro.

HanawTyBaHHA MOXHA 3MIHUTA Ni3HIWe, HATUCHYBLIN & ,
06 BIAKPUTN MEHIO «IHCTPYMEHTU».

1. BUBIP MOBU

Micna nepworo BMUKaHHA BUPObOY HeobXxigHO

BCTaHOBMTW MOBY Ta vac.

« [lpoBegiTb Nanbuem Mo ekpany, Wob NPoOKPYyTUTK
CMNCOK JOCTYMHUX MOB.

« HatucHiTb Ha NOTPiGHY MOBY.

2. HANAWUTYBAHHA YACY N ATU

Micna nigknioyeHHA 4yxoBoi Wadm 4O AOMALIHbOT

MepeXi Yac i ;aTa BCTAHOBOIOTbCA aBTOMATMYHO. Bu

TAKOXX MOXKeTe BCTaHOBUTU IX BPYyUHY

« TopkKHiTbcA BignoBigHUX undp, Wob BCTaHOBUTYU
yac.

+ TopkHiTbca «<3AAATU» ana nigTBepaKeHHA.

MicnAa Toro, AK BU BCTAHOBWIM Yac, Bam NOTpibHO byae

BCTaHOBUTY JaTy

« TopkKHiTbcA BignoBigHUX undp, Wob BCTaHOBUTYU
ary.

» TopkHiTbca «3A0ATW» ona nigTeepa’KeHHs.

AKLO NPUCTPI TpMBanuit Yac byno BigkMoYeHo Bif

XMBNEeHHA, HeobXiHO MOBTOPHO BCTAHOBUTM Yac i faTy.

3. BCTAHOBITb C[TOXKWBAHHA NMOTY>KHOCTI

AyxoBy wady 3anporpamoBaHO Ha CMOXNBAHHA PiBHA

eNeKTPUYHOI NOTYXKHOCTI, CYMiCHOro 3 N06yTOBOIO

Mepexeto 3 HomiHanom noHag 3 KB1 (16 A): Akwo y

BalUi Oceni BAKOPUCTOBYETbCA HMMKUYA NOTYXKHICTb,

HeoOXigHO 3MeHWNTKM Ue 3HaueHHA (13 A).

+ TOPKHITbCA 3HAaYEeHHA NpaBopyy, Wob obpatun
NOTYXHICTb.

« TopkHiTbca «[AOBPE», wo6 3aBepwnT noyaTkoBe
HanawTyBaHHA.

4.NMPOTPIBAHHA AYXOBOI LWA®U

HoBa goyxoBa wada moxke BMAINATX 3anaxu, Wo
3aNNWNNNCA NicnA 1T BATOTOBJIEHHA: Lie He €
HecrnpaBsHicTIo. TOMy, NepL Hi>XK roTyBaTn 1Ky,
peKOMeHAYEMO NPOrpiTv NOPOXKHIO AyXOBY wady,
Wo6 ycyHy T 6yAb-AKi MOXIMBI 3anaxu.
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LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLYII

LLlo6 yBiMKHYTI AyxoBY Lwady, HATUCHITb abo TOpKHiTbCA

Oyab-AKOro MiCLiA Ha eKpaHi.

Owvicnnein fo3BONAE BUOMPATM MixK PYUHUMM PEXMAMM Ta

pexumamm 6th Sense.

+  TOpKHiTbCA OCHOBHOI dyHKLji, Aka Bam HeobXxigHa, Ana
BOCTYMy A0 BiANOBiAHOTO MEHHO.

+  [poKpyTiTb Bropy abo BHW3, W06 nepernaHyTy ClIUCOK.

+  Obepitb NOTPI6HY PYHKLIiO, TOPKHYBLUMC ii.

2. HAJTALLTYBAHHSA PYYHUX OYHKLIN

BunbpaBLum HeobXiaHY GYHKLIiIO, B MOXKETE 3MIHUTW i

HanawTyBaHHA. Ha gucnnei Bigobpa3aTbca HanawTyBaHHA, AKi

MOXHa 3MIHUTH.

TEMMNEPATYPA/PIBEHb IPUJIO

+  TOpKHiTbCA OCHOBHOI dyHKLji, Aka Bam HeobXxigHa, Ana
JOoCTyny A0 BiANOBIAHOIMO MEHIO.

BignosigHo o BMbpaHoi GyHKLIT, MOXHa akTMBYBaTI abo

[EaKTMBYBATV NMPOrpiBaHHA 3a ONMOMOroK OKPeMOro

nepemKava.

TPUBAJICTb

Bam He NOTPiGHO BCTAHOBMIOBATM YacC rOTYBaHHS, AKLLO

B/ GaXKa€ETe KepyBaTI roTyBaHHAM BPYUHY. Y YacoBOMY
peXmmi fyxoBa Luada rotye NpOTArOM NEBHOTO Yacy.
Micna 3aBepLUeHHSA Yacy roTyBaHHA NPOLIEC MPUMNMHAETbCA
aBTOMATUYHO.

+  LLlo6 BCTaHOBWTU TPVBANICTb, NICNA HATUCKAHHA KHOMKM
«PO3MOYATU» TopKHiTbCA «Hac» abo «3apati Yac
rOTYBaHHA».

+  TopKHiTbCA BigNOBigHUX LMPP, WO BCTAHOBUTM NOTPIOHNI
4ac roTyBaHHs.

+  TopkHitbca «[JAJ» gna nigTeepaKeHHs.

LLlo6 ckacyBaTV BCTaHOBMEHY TPWBANICTb B NPOLIECi FOTYBaHHA

M TaKM YMHOM KepyBaT/ YaCOM rOTYBaHHA BPYUHY, MOXHA

TOPKHYTCA 3HaUEeHHA TPVBANOCTI 11 BCTAHOBMTYM «0» a0 BIAKPUTH

MEHIO 3 TPbOMAa Kparnkamu 11 3MIHUTV YacC rOTyBaHHA.

AKLLO B XOUeTe 3yNMUHUTIA LMK, BIOKPUIATE MEHIO 3 TPbOMA
Kpankamm 11 BUOEPITb «3yMUHUTA NPUTOTYBaHHS.
3.HAJIALUTYBAHHA ABTOMATUYHUX PEXKAMIB 6 TH
SENSE

AsToMaTUyHI pexxmmm 6th Sense fo3BoNAIOTL rOTyBaTU
LUIMPOKUIA aCOPTUMEHT CTPaB, 06MPaIoUn 3 HABEAEHUX Y CMICKY.
BinbLuicTb BapiaHTiB roTyBaHHA aBTOMATUYHO 06MpatoTbCA
NpWIaZoMm ana JOCArHEHHA HaMKpaLLyx pe3ybraTiB.

Kpim Toro, 3aBAAKu crnevjianbHOMy AaTUKKy, 3AaTHOMY
po3Mi3HaBaTyi BONOrY y CTPaBi, AeAKi GyHKLii aBTOMATUUHIKX
pexumis 6TH SENSE go3BonAoTb 4OCATTM ONTUMANbHOIO
pe3ynbTaTy NPUroTyBaHHA AnaA 6yab-AKoro Tiny cTpas 6e3
MOOHUX HANALLTYBaHb: AAaTUMK 3YMUHWUTb MPUrOTYBaHHSA B
ifeanbHUA Yac. JIne NpoTAroM OCTaHHIX AEKINIbKOX XBUAVH Ha
ancnnei 3'ABUTbCA 3BOPOTHUM BigNiK Yacy, Lo 3anMLLNBCA.

«  ObepiTb peuenT 3i CNCKY.

OyHKUT BInobpakatoTbCA 3a KaTeropiAmm NPOAYKTIB XapUyBaHHA B
meHio 6th SENSE FOOD (avB. BignosiaHi Tabnu).

+  O6paBLLM PyHKLIIO, MPOCTO 3a3HauTe XapaKTePUCTUKY
NPOAYKTY, AKWIA B Gaxa€eTe NpuUrotyBaTy (KinbKicTb, Bara

TOLLO), W06 AOCArTY ifeanibHOro Pe3ynbTary.

4. HANNALLUTYBAHHA 3ATPUMKU TOTYBAHHA

Bu moxeTe BigKnacT NOYaToK roTyBaHHA [0 3amnycKy GyHKLT:
OyHKUiA 3anyCcTUTbCA B TOW Yac, AKWN B BUOGepeTe 3a3aanerigp.

+  TopkHitbcA «3ATPUMKAY, o6 BCTaHOBUTY NOTPIOHMIA
yac 3anycky. MoxxHa B1OpaTi yac 3anycky abo yac, Konm
BY XOYeTe, W06 Pka 6yna rotosa BignoBiaHO [0 BUGpaHUX
byHKUIN.

« [licna Toro, AK B BCTaHOBUTE HEOOXiAHWI Yac
BiIKNIalEHOrO roTyBaHHSA, HaTUCHITb «<BCTAHOBUTWUY, 106
3anyCTUT TaMeEP OYiKyBaHHS.

« [oknagitb NpogyKT B OyxoBy Wwady Ta 3a4mMHiTb ABepLATa:
OyHKUiA 3aNyCcTUTLCA aBTOMATMYHO 33 06uMcneHnii nepiog
yacy.

Y pa3i NporpamyBaHHaA Yacy BiAKNaAEHOrO 3arycKy roTyBaHHA

dasy nonepeaHLOro MPorpiBaHHA yae ckacoBaHo: Po3irpiBaHHA

AyXOBOI Wady 10 BCTaHOBNEHO! Temnepatypy Oyae NoCTyrnoBuM,

a Lie 03HaYaE, Lo Yac roTyBaHHs Oy/e TPOoxM BinbLuUMM 3a Yac,

HaBeAeHM Y TabnuLi NPUroTyBaHHA.

+ o6 HeraiHO aKTVBYBaTU QyHKLjO Ta CKacyBaTi
3anporpamoBaHIn Yac 3aTPUMKW, TOPKHITLCA
«TPONYCTUTU 3ATPUMKY>.

5.3AMYCK OYHKLI

« [Micna Toro, AK BM BCTaHOBWTE HaNlaLWITYBaHHS, TOPKHITLCA
«PO3MOYATW», wob akTnByBaTH GyHKLIO.
AKLLO AyxoBa Lwada NPOrpiBaAETLCA 1 ANA GyHKL il NOTPIOHa NeBHa
MaKC/MasbHa TemnepaTtypa, Ha AnCninel 3'ABnTbCA BignosigHe
noBigoMIeHHA. B1 MOXeTe 3MIHI0BAT/ 3HaUeHHS, AKi Oy
BCTaHOBMEHI B Oyab-AKMI YacC Mif YacC roTyBaHHS, HATUCKAOUW
3HaUeHHA, AKe NOTPIOHO 3MIHKTX. BCi napameTpu, AKi MOXHa
3MIHATK, MOXHa MeperniaHyTH, BIOKPUBLLM MEHIO 3 TPDbOMA
Kpankamu B HVKHII NiBi YaCTWHI AUCNNeA.

B 6y/b-AKMIA MOMEHT MOXHA 3YMUHUTI BUKOHAHHSA aKTVBOBAHOI
dyHKLi, HatvcHyswn O .
6. MPOIPIBAHHA

AKLLo oro 6yno akTMBOBAHO paHilLe, NicnA 3amycKy GyHKLji
Ha Ancnnei 3'ABUTbCA CTaH $a3u nonepeaHbOro NPOrpiBaHHS.
[Micna 3aBepLUeHHA Liboro eTary NponyHae 3ByKOBUIA CUrHan, a
Ha aucnnei 3'aBnTbca Hanme «YXOBA LLUADA TOTOBA».

+ Bigkpuinte gBepusra.

+ [oknagitb NpoayKT B fyxoBy LWady.

+ 3aKpwuiiTe aBepLATa N HAaTUCHITb «[loyaTu 3apa3» abo
KHOMKy «PO3MOYATWy, wob po3noyaTi rotyBaHHs.

AKLLO MOCTABUT iy B LWady A0 3aKIHYEHHA NonepeaHboro

MPOrPIBaHHA, Lie MOXe MOTIPLUMTM OCTaTOUHWIA pe3ynsTar

roTyBaHHs. AKLLIO Ha $asi nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA BIUNHUTA

ABEPLIATA, 3a3HaueHy onepaliito byae npur3yniHeHo. Yac

rOTYBaHHA He BKIMIOYa€E Ga3y nonepeaHboro MpOorpiBaHHA.

ANA TUX PYHKL roTYBaHHS, AKi MOXHA HanaLLTyBaT/ BPYUHY.

+  Bubepitb dyHKLUitO, LLIO 4O3BONAE BPYUHY BUOPaTV GyHKLtO
nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA.

+  BukopucToByiTe crielianbHWUN nepemmKay B HXKHbOMY
npaBoMy KyTi Ancnies, Wwob yBIMKHY TN ab0 BUMKHYTH
nporpiBaHHA. BoHo Oyae BCTaHOBNEHO AK OMLiA 3a
3aMOBYYBaHHAM.
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7.NEPEBEPTAHHA ABO MEPEBIPKA NMPOAYKTY

Y pesAKnx aBToMatnyHmx pexumax 6th Sense notpioHo

nepesepTaTyi NPOAYKTM Mif Yac rotyBaHHsA. [ponyHae

3BYKOBUIA CUrHan i Ha gucnnei Oyae BifobpaxxeHo Aito, AKy

NOTPIOHO BUKOHATN.

+ BigkpwuiTte aBepudra.

«  BukoHaiiTe gito, L0 BigobpakaeTbca Ha aucnei.

«  3aKkpwiiTe aBepLATa, NOTiM TOPKHITbCA «PO3MOYATIY, Wwob
3HOBY 3aMyCTUTN FOTYBaHHA.

Tak camo HanpwKiHUi npurotyBaHHA (5% Big Yacy fo

3aBepLUEHHs) fyxoBa LWada 3anponoHye NepeBipUTM CTPaBYy.

lMponyHae 38yKOBMIA cUrHan i Ha gucnnei Oyae BinobpaxeHo

Aito, AKY NOTPIOHO BUKOHATM.

+ [lepesipte cTpasy

«  3aKpuiiTe aBepuATa, NOTIM TOPKHITbCA «PO3MOYATAY, w06
3HOBY 3aMyCTUTN FOTYBaHHA.

8. 3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA

[NponyHae 3ByKOBUIA CUrHan i Ha gucnnei 3'ABMUTbCA
NOBIAOMIEHHA NPO Te, Lo NPOLeC NPUroTyBaHHA 3aBEPLLEHO.
Y pesAknx GyHKLUIAX NicnA 3aBepLUEHHA FOTyBaHHA BU MOXETe
3aMLWNTY CTPaBy AOAATKOBO NiAPYM AHIOBATUCA, MOJOBXMNT
yac rotyBaHHs abo 36eperti ¢pyHKuito B ObpaHomy.

«  TopkHitbca «JOOAT O OBPAHOI O, o6 36epertnii e
obpaHomy.

+  Obepitb «JogaTkoBe NigpyM'AHIOBaHHSY, LLOO po3noyaT
N'ATUXBUAMHHWIA LKA NigpYyM AHIOBaHHSA.

+  TOPKHITbCA «+ 5 XB.», OO NPOLJOBKMTN FOTyBaHHSA

9. ObPAHE

OyHKuja «ObpaHe» 36epira€ HanalTyBaHHA AyXOBOI Ladu Ana

BaLLIOro ynobneHoro pewenTa.

[yxoBa LWwada aBTOMATUYHO PO3Mi3HAE HabINbLL BUKOPUCTOBYBaHI

PyHKUiT. [Micna nesHoI KiNbKOCTi BUKOPUCTaHb Bam Oyae

3aMPOMOHOBaHO A0AaTV GyHKLio 0 ObpaHoro.

AK 3BEPET TU OYHKLLIIO

Micna 3aBepLueHHA poboTun dyHKUii TopkHITbCA «JOOATU 1O
OBPAHOTO», wo6 36epertn i B 06paHomy. Lie no3sonutb Bam
LIBMAKO BUKSINKATK i B ManbyTHbOMY, 36epiratoum Ti X cami
HanaLUTyBaHHA.

BXE 3bEPEXEHI

Ana nepernagy O6paHOro HaTUCHITb QD : Le meHto MicTUTUME

BCi 30epekeHi paHie GpyHKLji. TopkHiTbcA «PO3MOYATY, Wwob

aKTVBYBaTW BUOPaHy QYHKLIIO roTYBaHHS.

3MIHA NAPAMETPIB

Ha ekpaHi O6paHoro Bv MoXeTe A0AATN 300paXKeHHA UM Ha3By

A0 ObpaHoro, o6 HanalwTysaTu MOro BigMoOBIAHO A0 BaLLMX

ynopobaHb.

«  O6epitb PyHKLUIIO, AKY 6aKa€eTe 3MIHNTI.

+  TOpKHITbCA 3HaUKa 3 TPbOMA Kparnkamu B MpaBomy
BEPXHbOMY KYTi.

«  O6epiTb NapameTp, AKNI HaKaeTe 3MIHUTIA.

«  TopkHitbca «3BEPEMTWy, wob nigTeepauTyi 3miHN.

Bupanuti neBHy GyHKLIO MOXKHa 3a AOMOMOTOHO OMLi

«BUOAJINT OBPAHE» B LiIbOMY MeHIO.

10. IHCTPYMEHTW

HatncHite & , Wwo6 BIiGKPWTI MEHIO «IHCTPYMeHTU» B Gyab-

AKNIN Yac. Lie meHto fo3BonAe BUOpaTL 3 AeKiNbKOX oLl a

TaKoX 3MiHI0BaTI NapameTpy abo 0COBMCTI HaNALITYBaHHA AnA

CBOro BUpO6y um gucnnes.

@ KYXOHHWU TANMEP

Lia pyHKLia Mmoxe 6yTI akTBOBaHA AK NPY BUKOPWCTAHHI

byHKUIT roTyBaHHA, Tak | AnA BigobpaxeHHaA yacy. MNicna

3anycky QyHKLIi Tarimep NOYHe 3BOPOTHIl BifNiK Yacy, Lo

He BNIMBaTVMe Ha camy dyHKLito. Nicna akTuBauii Taimepa

MOXHa TaKOX BOPATM Ta aKTUBYBATU GYHKLtO.

Talmep NPOAOBXKYBaTVIME BifJTiK Y MPaBOMy BEPXHBOMY KyTi eKpaHa.

LLlo6 BigHOBMTY a0 3MIHWTI KyXOHHWI TaiMep:

+ TOPKHITbCA NONA HAaNALLTYBaHHA KYXOHHOTO TaMepa.

Micns Toro K TaliMep 3aBepLUMTb 3BOPOTHIIA BigJliK BUOpaHOro

yacy, NpOonyHae 3ByKOBWI CUrHan, a Ha Ancnnel 3'ABUTbCA

BiANOBiAHE MO3HAYEHHA.

+  TopkHiTbCA «[MAY3A», AKLLO NOTPIOHO NPU3YNUHUTY TaNMep.
LLlo6 nepe3anycTtuti Taimep, TOpKHiTbCA «[TPOLOBKUT.

+  TopkHiTbca «BIAMIHUTW, wo6 BUMKHY TV TaiMep abo
BCTAHOBWTW HOBY TPMBANiCTb TaMepa.

+  TOpKHITbCA «+1 XB.», 1106 36iNbLUMTX TPUBANICTb Ha 1
XBUTUHY.

~,

Ok MIACBIYYBAHHA
LLIo6 yBiMKHYTI ab0 BUMKHYTM ammy AyXOBOi wadu.

<>
+*]SMART CLEAN

[ia napw, Lo BUBINIbHAETLCA Nif Yac LibOro cneLianbHOro
HM3bKOTEMMepaTypPHOro LMKy OUULLEHHS, 1a€ 3MOTY Nerko
BUAANATY 6pyz Ta 3anmwKm ixi. Hanuite 200 mn nUTHOI BOAW
Ha AHO AyX0BOi Wwadwu; Lo GYHKLIO Cif akTUBYBATU TiNbKY
TOAj, KON AyX0Ba Luada xonogHa.

&’ BbJIOKYBAHHA EJIEMEHTIB KEPYBAHHA

«bnokyBaHHs enemeHTiB KepyBaHHA» J0O3BONAE 6N10KyBaTH
KHONMKM Ha CEHCOPHIl NaHeni, 3a paxyHOK YOro X He MOXHa
Oyae HaTUCHYTV BUNAAKOBO.

LLlo6 po36noKyBaTv Nprnag, HaTUCHITb | yTPUMYITE KNnasiluy
6110KyBaHHA Ha CEHCOPHIl MaHeni.

E B/TACTUBOCTI

[nA 3MiHW AeKiNbKOX HanaLTyBaHb AyXOBOI Ladu, BUOepiTh
pexum «LLlabat» i BUMKHITb 4EMOHCTPALIHWAN PeXmM.

BIAOMOCTI

[N oTprYMaHHA fOAATKOBOI iHGOopPMaLlil NPO NPOAYKT.

.MPUMITKWN
+  He HakpuBaiiTe BHYTPILLIHIO MOBEPXHIO Npunagy
aNOMIHIEBOIO HOBIoI0.

+  Hikonu He nepecyBaliTe KacTpyni abo CKOBOPIfKYM MO AHY
BYXO0BOI LA, OCKINbKY Lie MOXe MOLLKOAWTY eMarese
MOKPUTTA.

+  HecTaBTe Ha ABepi BaXKi NpeaMeTH i He TpUManTecA 3a
ABepi.

+  Yepes Buy Temneparypy umkny "lMiua" ouikyeTbea geLo
GinbLUe OXONOoAMKEHHS.
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KOPUCHI NMOPAAN

AK YNTATU TABJINLIIO TOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBegeHo HalmKpaui GyHKUiT, akcecyapu
Ta PiBHI NOTYXHOCTI, AKi CNifj BUKOPUCTOBYBATU

ANA roTyBaHHA KOHKPeTHUX cTpas. Bignik vacy
rOTYBaHHA NOUYMHAETbCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBNATb Y AyxoBy wady. Yac nonepegHbOro
nporpiBaHHA AyxoBoi Wadu (AKLWO BOHO NOTPiOHE)
He BpaxoByeTbcA. BKa3aHi Temnepatypa Ta yac
roTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHU 3aeaTb BiJ KiNnbKOCTI
NPOAYKTIB i TUNY Npunagas, Wo BUKOPUCTOBYETbCA.
lNouynHanTe 3 HAMEHLIOro PEKOMEeHA0BaHOIoO
3HaueHHsA, a AKLWO CTpaBa He,OCTaTHbO rOTOBA,
nepengitb Ao 6inblwmx 3HaueHb. Bukopucrosynte
npunagas 3 KOMNAeKTy N HagaBanTe nepesary
meTanesum popmam Ana BUMiUKK Ta IMCTam
TEMHOro Konbopy. Bu moxeTe TakoX KopuctyBaTunca
CKOBOpIAKaMM Ta Npunagaam i3 «nipekcy» abo
KepaMmiku, ane manTe Ha yBasi, WO TpMBanicTb
rotyBaHHa 6yae gewo 6inbLwoto.

FOTYBAHHA PIBHUX CTPAB OAAHOYACHO

3a gonomoroto GpyHKLUiT «<KOHBEKLif» MOXKHA
O[HOYACHO roTyBaTU Pi3Hi CTpaBK, AKi NOTpebyoTb
O[HAKOBOI TeMnepaTypu roTyBaHHA (Hanpuknag: pméy
1 OBOUI), BUKOPUCTOBYIOUN Pi3Hi nonudi. Bunmito i3
AyXO0BOI Wadu cTpaBy, AKiN NOTPIOHO MeHLWwe Yacy

ANA rOTYBaHHA, | 3aNULWITE B Hil CTPaBY, AKa rOTYETbCA
JoBLe.

BukopucToByiiTe 6yab-Aakui nigaoH abo nocyp i3
nipekcy, Wo nigxoauTb 3a pO3MipoM ANA WMaTKa
Mm'Aica, AKUIN NOTPi6HO rotyBaTtu. Mpun cMaxeHHi
LWIMATKIB M'ACa Kpalle foAaBaTh Tpoxm 6ynbinoHy Ha
AHO nocyay, 3MOYY0UYN HUM M'ACO Nif Yac roTyBaHHA
ONA Kpaworo cmaky. 3BepHiTb yBary, Wo nig yac

L€l onepadii yTBOPIOETbCA Napa. Konm cmakeHnHa
roToBa, AanTe i NOCTOATU B AyXOBil wadodi we 10-

15 xBWUNMH abo 3aropHiTb B antoMiHieBy onbry.

AKLWO BN X0ueTe NpUroTyBaT M'ACO Ha rpuni,
BUOUpaNTe WMATKN OAHAKOBOI TOBLYMHW MO BCil
[AOBXVHi, W06 BOHU PiBHOMIPHO 3acmaxunnca. [lyxe
TOBCTI LUMATKM M'Aca NoTpibHO rotyeBaTtu gosue. LLlo6
M'ACO He NPUropAso 330BHi, ONYCTITb PELWiTKY HUXKYeE,
wob iKa 3Haxoamnaca nogani sig rpuna. NepeBepHiTb
M'ACO Yyepes ABi TPeTUHM Yacy roTyBaHHA. BigunHante
ABepuATa 3 06epexHiCTIo, OCKINbKN 3 AyXoBOI WwWadwu
BUXOAMTMME napa.

o6 3i6paTn COKM, WO BMTIKaIOTb 3i CTpaBK NiJ yac
roTyBaHHA, peKoOMeHAYyEMO NocTaBnTX NiggoH 30,5 n
NUTHOT BoAM 6e3nocepeHbo Nif pewwiTKo, Ha AKiln
roTyeTbCA cTpaBa. JlonuBanTe Boay 3a HEOOXiAHOCTI.

OECEPTU

[JenikaTHi gecepTn rotynTe y CTaHAAPTHOMY PEXUMI
NULLe Ha ofHiIn nonuui.

BukopuctoBynte nnctu gnA BUMNiYKM TEMHOIO
Konbopy 1 060B’A3KOBO CTaBTe iX Ha peLiTKy, Wo
BXOAMTb 4O KOMMNEKTY noctayaHHsA. o6 rotysatu

Ha KiNnbKOX NONNUAX, YCTAHOBITb GyHKLiO NPUMYCOBOT
BeHTUNALIT i po3cTaBTe GOpMM ANA BUMIYKM Ha
NoNMUAX Y LIAaXOBOMY NOPALKY, WO CpUATAME
ONTUManbHIN LMPKYNALIT rapAavoro nosiTps.

LLlo6 nepeBipnTK rOTOBHICTb NMPOra 3 KUCNIOro TicTa,
yCTaBTe AepeB'AHY NafnyKy B LeHTp nupora. AKLWo
3y60umnCTKa BUNAE YMCTOL, MUPIT rOTOBUIA.

AKLO BM BUKOPUCTOBYETE NNCTU ANA BUMIYKM 3
AHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM, He 3MaLLynTe Kpais,
OCKINIbKN NUPIr MOXe NigHATNCA HEPIBHOMIPHO
AOBKOMa KpaiB..

AKWo BMNpid «po3ayBaETLCA» Nif YaC BUMNIKAHHSA,
HACTYMHOTO pa3y BUKOPUCTOBYMTE HUXKUY
TemnepaTypy Ta cnpobynTe fogaBaTn MeHWKN 06'em
pianHm abo nepemiwyBaTn Cymill obepexHile.

[na rotyBaHHA fecepTiB i3 BONOro HauMHKO abo
NocuUnaHHAM (Hanpukniag, viskenky abo ¢ppyKToBmX
NUpPoris) BUKOPUCTOBYNTe PpyHKUit0 BunikaHHA 3
KOHBeKLUi€l. AKLWO OCHOBA NMpPOra reBKa, OnycTiTb
NONMLIIO HUXKYE | NOCUNTe AHO NMPOra KpUxTamu
xni6a abo neumnsa, nepL Hi>k JoAaBaTU HAUMHKY.

MAHATTA TICTA

ba)kaHo 3aBXAun HakpmBaTK TiCTO BOJSIOTOI0
TKaHWHOI0, MepLU HiXK CTaBUTU NOro B AyXoBY wady.
Yac BUCTOIOBAHHA TiCTa 3a BUKOPUCTaHHA L€l
bYHKUIT 3MeHLWYeTbCA NPUOIN3HO Ha OQHY TPETUHY
Y MOPIBHAHHI 3 BUCTOIOBAHHAM NpPW KiMHATHIN
Temnepatypi (20-25 °C). Yac cxopkeHHA ana niuu
NMOYNHAETLCA NPUBNN3HO Bif OAHIEI rOAMHN Ha 1 Kr
TicTa.
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6 TABNINLUA FTOTYBAHHSA

. PIBEHb PIBEHb yBg\l"KﬂE?yﬂ
KATETOPII CTPAB KITbKICTb FTOTOBHO- | NIAPYM'AHIO- (BIA PIBEHb | MPUNAQOA
MPUTOTYBAH-
CTI BAHHA
HA)
CBixknin 2
npoayKT JlazaHbAa 0,5-3«kr - MED - N7
KACEPOJ1b TA 5
MACTA 3amopose- JlasaHbsa 0,5-3kr - - - ==
HO KaHenoHi 0,5-3«kr - - - -\%ﬁ
3aneuyeHa ANOBUYMHA 0,6 - 2 Kr MED MED - A 3 -
AnoBununHa i Crenk 2-4cm MED - 2/3 a...S...p 1&{
KotneTtu pns 6yprepis | 1,5-3 cm - - 3/5 -\...5...,- 1&{
MKapeHa cBUHMHa 0,6 - 2,5 kr - MED - - 3 -
CeuHnHa | CBMHAYI pebepus 0,5-2,0kr* - - 2/3 aln @
bekoH 0,5-15cm - - 1/2 n...s...n 1&{
Lina kypka 0,6 -2,5kr - - - & A 2 r
Kypsaui rpyanHkm 1-4(cm) - - - % N 2 r
LLIMaTKn KypATUHN 0,2-1,5kr - - - & N 2 r
Kypsadi rominkm - - - - = 2
KypaTuHa B yp e S
aepoc])j Kotneta B naHiposui 1-4(cm) - - - Eg_ﬁg N 2 ,
, puTlopi
M'ACO 4 >
Kypaui kpunbusa 0,2-1,5kr - - - T A -
Kypaui HareTcn ) . ) ) 4 2
[3amoporkeHi] T -
Kypaui kpunbusa ) ) ) ) 4 2
[3amoporkeHi] T —r
CMmaxkeHa . 5 4
KauKa Dine/rpynka Kauku 1-5cm - - 2/3 Aeeleen o
3aneyeHa . 5 4
- IHanue dine / rpyaka 1-5cm - - 2/3 [ S
, 4 2
Wawnwmkn 3 m'aca 0,2-15kr - - 1/2 T A r
CBuHI BigOUBHI 1-4(cm) - - - EESEIE 1;
M'aco B 2 P
aepood- KotneTtu gns 6yprepis 1-4(cm) - - - A -
puTiopi 2 5
Cocunckn 1 cappenbkmn | 1,5-3,5 (cm) - - - T A -
Kotneta B naHipoBui 1-4(cm) - - - % N 2 r
Crelik i3 TyHUA 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- TWL{’
Crelik i3 nococs 1-3(cm) MED - 3/4 -«...3...,- @
PUBA TA 3aneyeHi 3 5
MOPEMPOAYK- | ¢pine Ta Crelik i3 Mey-pnbu 0,5-3 (cm) - - 3/4 Aeerend LRV,
™ CTenKmn 3 5
Qine Tpickn 0,1-0,3kr - - - Aneleen S
Qine mopcbKoro 0,05-0,15 ) ) ) - 3 . 2
OKYHS A T T I |
* PekomeHaoBaHa KinbKicTb
Aeeennn r A= — M TR
NMPUNALAA [eko pyxoBoi wadu abo .
. K i MipooH / nexko ans .
PewiTtka [eKo ANA BUMNiKaHHA TOPTIiB MignoH 3 500 mn Boamn [eko ana aeporpunb

Ha pewiTui

BUNIKaHHA
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6 TABINLA TOTYBAHHSA

. PIBEHb PIBEHb yBg‘l/'K:'/EE;'H
KATEIOPII CTPAB KITbKICTb FOTOBHO- | NIAPYM'AHIO- (810 PIBEHb | MPUNAQAA
MPUTOTYBAH-
CTI BAHHA
HA)
®ine mopcbkoro 0,05-0,15 ) ) ) - 3 - 2
3 . {OKYyHSA kr_ 1. b
aneyeHi 3 5
dineTa IHwe ¢ine 0,5-3(cm) - - - Avales PRV
CTENKN 3 5
Qine [3amopoxeHe] 0,5-3(cm) - - - Al s oS
4
Montockun oaHe aeko * - - - - -
Mopenpo- | Migii ofHe geKko * - - - A 4 -
PUBA TA AYKTU Ha ) 3
MOPENPOAYK- i rpuni KpeBeTku ofHe geko * - - - Aveene £ oS
e 4 3
Koponiscbki KpeBeTKM | ofiHe feKo * - - - Aeeeer TS
Punba B naHiposui 1,5-3,5 (cm) - - - «Eé&g 1=r2
Puba s PubHe oine 1,5-3,5 (cm) - - - % - 2 -
aepod- Z 5
puTiopi Lina pnba 0,4-0,8 kr - - - T A r
Montocku Ta ) ) ) ) 4 2
pakonogi6Hi A ——F
3
3aneyeHa KapTonna 0,5-1,5«Kr - MED - A -
3aneueHi . . 0,1-0,5kKr 3
. QaplmpoBaHi oBoui - - - - -
oBoui [oa.]
. . 3
IHWi oBoui 0,5-1,5kr - MED - - -
KapTtonnsaHa OIHE 0EKO * ) ) ) |—i—|
naHipoBKa AHE A A 1~
TomaTHUI rpateH ofHe geKko * - - - -\1:.%..—.1,-
Mepui rpateH oaHe aeko * - - - .—é.
OBoyeBUii N
rpareH 3anikaHKa 3 6pokoni oflHe geKko * - - - -\%,.
OBOUI Lzan;i':vlf HBITHOI ofHe geKko * - - - al—‘.—%—.’-lﬁ
OBoueBa NaHipoBKa ofiHe feKko * - - - -\r.éu-
dﬂ)gliwau.mﬂ KapTonnsa 0,3-0,8 Kr ) ) ) % 2
4 2
KapTonn. cknbkm 1-4(cm) - - - T A r
. . 4 2
OBouiB OBoueBe acopri 0,3-0,8kr - - 2/3 T A -
aepod- Z 2
puTiopi Kabaukosi uincu 0,2-0,5kr - - - T A -
CMmakeHa KapTonnsa 4 2
[3amMopoxeHal 0,3-08«r ) ) ) PR ———
CnpiHr-ponu ) ) ) ) 4 2
[3aMOpOXeHi] A ——F
. . 2
CONOHA ConoHwnn nupir 0,8-1,2kr - MED - NP
Ikl OBoueBun WTpygenb 0,5-1,5kr - MED - A 2 -
* PekomeHgoBaHa KinbKiCTb
[ ~ A=~ —r | ) gisezszzz:]
nPUNALLA [leko pyxooi wadu abo MingoH / neko ans
Pewitka [leKo ANA BUNiKaHHA TOPTiB Aa A A MignoH 3 500 mn BOAK [leko ana aeporpuib

Ha pewiTui

BUMNIKaHHA
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6 TABNINLUA FTOTYBAHHSA

. PIBEHb PIBEHb yBg\l"KEE?yH
KATETOPII CTPAB KITbKICTb FTOTOBHO- | NIAPYM'AHIO- (BIA PIBEHb | MPUNAQOA
MPUTOTYBAH-
CTI BAHHA
HA)
BvIIOuKN 60-150r ) ) ) 3
y [O,D,.] —r
. - 400-600T1 2
Xni6 gna ceHpgivis - - - N
Xni6 oA .
Benuknn xni6 0,7 -2,0 Kr - - - A -
Baretu 200-300r ) ) ) 3
[oa.] R—
. . 2
CONOHA Kpyrna niua Kpyrni - - - N
Bl ToBcTa niua 0eKo - - - A 2 -
1 wap* - - - A 2 ;
Miua yl ]
2 wap* - - - QY ==V -
Miya [3amopoxeHa] 5 3 ]
*
3 wap - - - ARr AR A r
N 5 4 2 1
4 wap - - - Y R e I T r
bickBiTn bickBiTHMI TOPT 0,5-1,2kr - - - -\r.éu-
[Meunso 0,2-0,6 Kr - - - 1;
Kpyacanu ogHe pgeko * - - - A 3 -
. 3
KpyacaHu [3amopoxeHi] oaHe aeko * - - - A -
LD 3aBapHe TicTeuko ofHe geKko * - - - A 3 -
BUMIYKA
10-30r 3
bese - - - - -
[oa.]
QpyKTOBUI NUPIr 0,4-1,6 kr* - - - -\r.éu-
LWtpynenb 0,4 -1,6 Kr - - - - 3 -
QpyKTOBUI NUPIr 0,5 -2 kr - - - aéﬁ
* PekomeHgoBaHa KinbKicTb
L ~ Ab=lr —r TS T
nPMNALAQA [leko pyxosoi wadu abo .
. . . NinpoH / peko ana .
PewiTtka [eKo ANA BUNiKaHHA TOPTiB . MingoH 3 500 mn Boamn [leko ana aeporpunb
L BUMiIKaAHHA
Ha pewiTui
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5| TOTYBAHHA HA AEPOTPUJII

PELIENT OYHKLIA PEKOMEHJOBAHA | TMOMEPEAHE TEMMEPATYPA TPUBAJIICTb nonunus |
KUTbKICTb MPOIPIBAHHA (°Q) (XB.) NPUNALAA

_ 3aMopoxeHa KapTtonns ¢pi gé» 650-850Tr Tak 200 25-30 E;Er A 2 ,
T
[T N . .
X = 3amopoxeHi Kypaui ) 4 2
8L naretcn 500r Tak 200 15-20 e
a5
Qo . 4 2
<§( = Pn6Hi nanunukn 500r Tak 220 15-20 e A r
(a0

Kinbua unbyni 500r Tak 200 15-20 % - 2 r

MaHipoBaHi LyKiHi e 400 Tak 200 15-20 . L
T ;

Q  [lomaluHs KapTonns ¢pi o 300-800r Tak 200 20-40 Eg_ﬁg A 2 ,
(@)

OBoueBe acopri -gfzr 300-800r Tak 200 20-30 E;Er 1 2 r
< Kypaui rpyaku é‘;{- 1-4 cm Tak 200 20-40 EE?,EE - 2 -
Ta) =
= Kypsauikpunbus -‘E'g 200-1500 1 Tak 220 30-50 % ;
S ko ipoBuj £ 1-4 T 220 20-50 4 L2
= TeTa B NaHipoBLi et -4cm aK - P
=

PubHe dine 1-4 cm Tak 220 15-25 % N 2 ,

[lna npuroTyBaHHA CBiXMX ab0 OMaLIHIX CTPaB HAHeCiTb TOHKMI LWap Ol Ha MOBEPXHIO CTPAaBMW.
[Llo6 rapaHTyBaTV PIBHOMIpHE NPUIOTYBaAHHA, NepemillyliTe Xy B cCepefinHi PeKOMEHA0BAHOro iHTEPBany NPUroTyBaHHs.

e
OYHKUIT
Aeporpunb
T a=lr ~
NPUNIALAA FIMCT AN 26DOrOUNs JlncT pyxoBoi wadwu abo NMCT ANs BUNiIKaHHA MNigaoH / nucT gna BunikaHHA abo nuct
A porp TOPTiB Ha pewiTyi [yXxoBOT Wadun ANA BUNIKaHHA Ha peLiTui
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TABJINLUA TOTYBAHHA

PELIENT OYHKUIA nr:()):i:): :l: : q TEM";Z?TVPA TPUBAJICTb (XB.) nonvuAalnNPUNAAAA
I;, Tak 170 30-50 -.!Téb-
Mnporu 3 ApiKAXKOBOro TiCTa/6iCKBITH & Tak 160 30-50 a!._iTLﬂ
& Tak 160 30-50 e S
Myporu 3 HauMHKOO £ Tak 160 -200 30-85 ,\ir
(CMpHWIA NYZWHT, WTPyAenb, AGNYYHUI NUpir) < Tak 160 - 200 30-90 -\;.—iw- -\17.1;:14-
I;, Tak 150 20-40 \i,
% Tak 140 30-50 N
fledeo & Tak 140 30-50 NP
\'-_’o" Tak 135 40-60 \L q1;3.’-b= ;
I;, Tak 170 20-40 ‘i,
& Tak 150 30-50 R
TicTeuka/kekcn
E3 Tak 150 30-50 NN
\i‘ Tak 150 40-60 1; -\r.éb- '\1:r
I;, Tak 180-200 30-40 '\ir
3aBapHi TicTeuka \‘._’.“ Tak 180-190 35-45 L ‘L,
\i‘ Tak 180-190 35-45% '\Lr -\%-m ;
I;, Tak 90 110- 150 '\ir
Bese £ Tak 90 130-150 NI
\i‘ Tak 90 140-160* 1; -\%u- 1;
6 El Tak 190- 250 15-50 '\ir
Miua/xni6/dpokaua
\'._’.“ Tak 190-230 20-50 ; -\JTE-T-D- 1;
( 5 ) Tak 310 7-12 -\r.él.n
Miua (ToHKa, TOoBCTa, poKaua
\i‘ Tak 220-240 25-50* an-%ﬁ al—-_i-T-'lﬁ ;
I;, Tak 250 10-15 ’\if
3amopoeHa niua \‘-_’o“ Tak 250 10-20 -\1;4.—4,. 1;
\i‘ Tak 220-240 15-30 ’\if Tif ;r
= Tak 180-190 45-55 e
(':)F;Z*L’{iel‘:l‘;mpin dwnoper) & Tak 180-190 45-60 I S
\i‘ Tak 180-190 45-70* -\l:.-s.’-b- -\1;3;11- ;
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NPUNADAA i Jlnct pyxoBoi wadm abo nuct ans MigpoH/nexko ans BuMikaHHA abo nncT MipooH/nuct gna . .

Pewitka . . L . X - . MigaoH i3 500 mn Bogn

BUNiKaHHA TOPTIB Ha peLuiTyi ByxoBoi Wadu AnaA BUNIKaHHA Ha peLuiTLi BUNiKaHHA
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MONEPEAHE TEMMEPATYPA

PELIENT OYHKLIA NIPOFPIBAHHS! €0 TPUBAJIICTD (XB.) nonuua I NPUNAAAA
— Tak 190-200 20-30 2
BonoBaHK/neunBo 3 NNCTKOBOTO TicTa ‘;3 Tak 180-190 20-40 1 4 [ - ! r
< Tak 180-190 20-40* R L
JNazaHbA / Bigkputun nnpir i3 arogamm / — 3
3aneyeHi MakapoHW / KaHEeNOHi \:, Tak 190-200 45-65 S
bapaHuHa / TenatuHa / AnoBnYmMHa / CBUHUHA, — 3
1k — Tak 190-200 80-110 1 f
CMmarkeHa CBMHMHA 3i CKOPUHKOIO, 2 Kr X@ - 170 110-150 1 2 f
— 3
KypsaTtuHa/kponatnHa/kavyatuHa (1 Kr) — Tak 200-230 50-100 1 f
IHAMKa/rycKa, 3 Kr — Tak 190- 200 80-130 1 2 r
o . — 3
3aneueHa prba/y neprameHTi (bine, Ljina) — Tak 180-200 40-60 1 r
MapLmpoBsaHi oBoYi 5 Tak 180-200 50-60 .\...2“’

(nominopw, kabaukw, baknaxkaHu)

N2 24
Toct - 3 (BMCOKa) 3-6 A e -~
=
PvibHe dine/cTeiikm - 2 (cepepHs) 20-30%* -\...4..1- &
<= _ —
Kosbacku/kebabu/nopebprHa/rambyprepu - 2 3;‘1%?(’2;{ " 15-30%* a...s..ﬁ &
*KapeHa KypaTtuHa 1-1,3 kr - 2 (cepenHs) 55-70%** nln '\é{
BapaHsua Hora/rominka - 2 (cepepnHs) 60-90%** 1 3 r
C % - 2 ) 35-55%** 1 3 r
MaXKeHa KapTona v cepepHs -
Osouesa 3anikaHka - 3 (ncoka) 10-25 1 3 r
o
Ve
Meunso Sook Tak 135 50-70 NI S E
Meunso
Q.
[ 5 3 2 1
Taptn COOK Tak 170 50-70 N T VN ——— N ——— P
Taptu
. 4 5 3 2 1
Kpyrni nium COOK Tak 210 40-60 N T —— T ——
Miva
KomnnekcHa ctpaBa: ®pyKToBuiA nnpir (piBeHb M 5 3 1
5) / nasaHbs (piseHb 3) / M'aco (piseHb 1) Tk 190 40120 s S
KomnnekcHa ctpaBa: OpyKToBUMIA TapT (pPiBeHb 5) PN 4 5 4 ) 1
/ cMaxeHi oBoui (piBeHb 4) / na3aHbA (piBeHb 2) / COOK Tak 190 40-120*% N VI AR A -
WMaTKM M'Aca (piBeHb 1) MeHtio
NasaHbsA Ta MACO £y Tak 200 50-100* " LS
M'aco 3 kapTonneto .c!t Tak 200 45-100* -\1:..4...—.1,- 1 ! [
Pu6a Ta oBoui w Tak 180 30-50% n!._iT'.ﬂ 1 1 i
(DapLumpoBaHi WmaTKn MAca ECO - 200 80-120* 1 3 r
M'sicHa Bupi3ka ECO ) 200 50-100* 3

(kponATMHa, KypATKHA, 6apaHKHa)

*TepenbavyBaHa TPUBaNICTb: CTPABM MOXKHa BUAMATK 3 [lyXOBOI Wady uepes Pi3Hi MPOMIKKIA Yacy, 3a/1eXHO Bif OCOOMCTOrO CMaKy.
** [NepeBepHiTb CTPaBy Yepe3 NOMOBMHY Yacy MPUrOTYBaHHS.
***epeBepHITb CTPaBY NiC/A JBOX TPETUH Yacy roTyBaHHA (AKLLO HEOOXiaHO).
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AK YATATU TABNMLIIO TOTYBAHHA

Y 1abnuui HaBeaeHo Hankpalli GyHKLIT, akcecyapu Ta piBHI MOTYXHOCTI, AKI CNi BUKOPWCTOBYBATN ANA rOTYBaHHA

KOHKPETHUX CTPaB.

Bifnik 4acy rotyBaHHA NOYMHAETHCA 3 MOMEHTY, KOV CTPAaBY CTaBAATL Y [IyXOBY Wady. Yac nonepeaHbOro NporpisaHHsA

Ayx0BOI Wadu (AKLLO BOHO NOTPIOHE) He BPaxoBYETLCA.

BkazaHi Temnepatypa Ta YacC roTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHW 3anexarb Bif KiNbKOCTI NpOoAyKTiB | TNy npunagas, Wwo

BMKOPUCTOBYETbLCA.

MNounHamTe 3 HaMEHLLIOro PEKOMEHOOBAHOIO 3Ha4YeHHA, a AKLWO CTPaBa HeAOCTaTHbO rOTOBAa, rlepemin ao BiNbWMX

3Ha4yeHb.

BukopwvcToByiiTe Npunaaas 3 KOMNIeKTy npunaay i HaaaealTe nepesary MeTanesrm Gopmam AnA BUNIYKK Ta AeKaM A1a
BUMIKaHHA TEMHOTO KONMbOPY. BU MOXeTe TaKoXK KOPUCTYBATUCA CKOBOPIAKaMM Ta NPUNaAAaM i3 «mipekcy» abo Kepamiki,
ane MaiTe Ha yBa3i, Lo TPUBaNiCTb roTyBaHHA Oyae aelo 6inbwoto.

OBCJZIYTOBYBAHHA | OYULWIEHHA

Mepuw HiXk BUKOHYBaTN
o6cnyroByBaHHA a60 ouneHHsA,
nepeKkoHamTecs, o AyXoBa
wada oxonona.

3abopoHAEeTbCA

3360p0HH€TbCﬂ 3aCcTOoCOoByBaTn

napoouuwysaui. npunagy.

3O0BHILWHI NOBEPXHI

« [poTupaiiTe NOBEPXHi BONOroOl0 TKAHUHOI 3
MiKpodibpun. AKLWO BOHN fyxe OpyaHi, foaanTe Kinbka
Kpanenb pH-HenTpanbHOro MnnHoro 3acoby. Ha
3aBepLIeHHA NPOTPITb CYXOl0 CEPBETKOIO.

« He KopucTtyiteca KoposinHumm abo abpasmBHUM
3acobamu gna umueHHsA. AKwo 6yab-AKi 3 uux 3acobis
BMNAAKOBO NOTPANAATb Ha MOBEPXHi Npuiagy,
HeramHo 3iTpiTb iX BONIOrol TKaHUHO 3 MiKpodidpw.

BHYTPILWIHI MOBEPXHI

« [TicnA KOXHOro BUKOPUCTaHHA fanTe ayxoBin wadi
OXOJIOHYTM, @ MOTIM OUMCTITb 11 Big 6yab-AKoro ocagy
4” NNAM Bif NPOAYKTIB, Lie 6axaHO 3pobunTK, NOKM
BOHa LWe Tenna. o6 Bucywmntn KoHgeHcaT, AKUn
YTBOPUBCA BHACNIAOK rOTYBaHHA CTPaB i3 BUCOKUM
BMiCTOM BOAW, AanNTe AYyXOBil Wwadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTM, @ MOTIM BUTPITb iT TKaHNHOI0 abo rybkoto.
« AKTnBYITE dyHKUito «Smart Clean» ana

ONTUMAJNIbHOIO OYNLLEHHA BHYTPILLHIX MOBEPXOHb.
(JTuwe B geakux mogensax).

+ CKno aBepuAtT MUINTE BigMOBIAHUM PigKUM MUNHNM
3aco6om.

« [lnA nonerweHHA YNLWEHHA ABepLATa AYXO0BOI WwWadwu
MO>KHa 3HimMaTu.

BMKOPNCTOBYBaTU APOTAHI
mMo4ankm abo 3acobu gna
YULLEHHA 3 abpa3snBHOIO U
KOpPO3illHOIO Ai€l0, OCKiNIbKN BOHUN
MOXKYTb NOLWKOANTY NOBEPXHi

HapAaraite saxmcHi pykaBnyku.

MNepen BUKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepauin o6cnyropyBaHHA
Heo6XigHO Big'eaHaTN AYyXOBY
wady Big eneKTpomepexi.

nPUNAQAA

3amouynTe npunagaa y BOQHOMY pPO34nHi MUNHOMO
3acoby Bigpasy nicnAa BUKOPUCTaHHA, TPMMalun 0oro
3a ;OMOMOroOI0 MPUXBATKK, AKLO BOHO A0Ci rapaye.
3anuwKmM PKi MOXHa BUAANNTY WiTKOK abo rybkoto.

He cnig muTu Wwyn ana nepesipky cTpasm un m'aca (3a
HaABHOCTI) B MOCYAOMUNHIN MaLUVHI.

MipaoH gna aeporpuns (3a HAABHOCTI) MOXHA MUTU B
NOCYAOMUMNHIA MALLUHI.
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT

1. LLlo6 3HATM ABepLATa, MOBHICTIO BIAUYMHITB iX i
ONYyCTiTb 3aCyBKW, MOKM BOHU He OyAyTb Y NOJIOKEHHI
pO36/10KyBaHHA.

2. 3aunHiTb asepuATa go ynopy.

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepLATa 06OMa pyKamu, He
TPpUManTe iX 3a PyUKy.

o6 3HATK ABepuUATa, NPOAOBXKYNTE 3aUNHATH

X i OAHOYACHO MOTATHITb X Bropy, MOKW BOHU

He 3BiNIbHATbCA 3i CBOro rHi3aa. lNoknagite 3HATI
ABepuATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. o6 BcTaHOBUTM ABEpUATA Ha Micue, NigHeCITb iX
[0 gyxoBoi wadw, BUPIBHANTE rayku netenb
BiANOBIAHO A0 IXHiX Na3iB Ta 3aKPiNiTb BEPXHIO
YacTUHY Yy Nasi.

4, OnycTiTb ABepuUATa, a NOTIM NOBHICTIO BIQUUHITDb 1X.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE NONOMKEHHSA:
[NlepekoHawnTecs, WO BOHN NOBHICTIO ONYyLLUeHi.

Jlerko HaTUCHiTb, WO6 NepeKoHaTUCA, WO 3aCyBKM
nepebyBatoTb y NPaBUIbHOMY MOJIOXKEHHI.

5. Cnpobyiite 3aunHnTu ABEpPLUATA i1 NepesipTe, un
nepebyBaloTb BOHM Ha OAHIN NiHii 3 naHenno
KepyBaHHA. AKLIO Le He TaK, 3HOBY BUKOHanTe
HaBefeHi BuLLe KPOKIM: AKLLO ABepuATa He NpauioiTb
NPaBUNbHO, BOHM MOXYTb Oy TV NOLIKOAKEHI.

3AMIHA TAMIN

[na 3amiHM namnu 3BepHITbCA JO CNyX6u nicnAnpofaxHoOro 06cyroByBaHHA.

Whj;lﬁool



NMOLWYK1YCYHEHHA HECMTPABHOCTEU

. Mpo6nema

- lyxoBa wWwada He npaLjoe.

. Ha aucnnei Bigobpakaetbcsa

. nitepa "F" i uncno nicna Heil. %

- OyHKUis npuroTyBaHHs 6th
- Sense 3aBeplyeTbcA 6e3

. BijobpakeHHA 3BOPOTHOro
. Bigniky. NpurotyBaHHA

¢ 3aKiHUYY€ETbCA A0 KiHUA

- [yxoBa wada He HarpiBaeTbCA.

- OCBITNEHHA BUMUKAETLCA.

ﬂ,Bele,ﬂTa HE 3a4YNHAKTbCA
{ HaNeXHUM YMHOM.

- [1)Kepesnio XUBEHHA BAOMA
. BUMUKAETbCA.

- Lukn npurotyBaHHs 3

. TepMoLLyNnoMm 3aBepLunBCA

- 6e3 BNANMOT NpUYnNHN

- abo Ha ekpaHi 3'aBunoca

. NOBIAOMJIEHHA MPO MOMUJIKY

ancnnei KoxHi 60 cekyHz.

MoxnuBa npnynHa

PiweHHA

[NepeBipTe, uv € HaMpyra B efeKTpoMepexi,

BinknioueHHsa XnsBneHHs.

Bin'eaHaHHA Big
efNeKkTpoMepexi.

© @ TAKOXK UM NIAKIIOYEHO OyX0oBY Wady A0
| eneKTpomMepexi.

- BUMKHITb fyxoBy Wwady i 3HOBY YBIMKHITb Ti, 106

. NepeBipUTY, UM 3HWKIA HECMPABHICTb.

MporpamHa npobnema.

KinbKiCTb NpoaykKTiB,
BiAMiIHHa Bif
pekoMeHA0BaHOI. [lBepuATa
nif 4ac NpuUroTysBaHHA
BiAYMHEHI.

Konn pexnm «1EMO»

YBIMKHEHO, BCi KOMaH4M
€ aKTUBHUMW, A MEHIO
OOCTYMHUMW, ane yxoBa
wada He HarpiBaeTbCA.

«JEMO» 3'aBnA€TbCA Ha

Pexxnm «ECO» yBiMK.

- 3BEPHITbCA [O KOM-LIEHTPY Ta Ha3BiTb HOMEP, WO
CTOITb nicnd nitepn "k,

. BinkpunTe oBepuATa Ta NepesipTe roTOBHICTb
. CTpaBu. 3a NoTpebu 3aBEPLWIiTb NPUrOTYBaHHA,
. 06paBWK GyHKLIO TPAAULIRHOTO MPUrOTYBaHHA.

MNepenaits no «AEMO» 3 meHio
 «<HATTAWTYBAHHSA» i 06epitb «BUMK».

Mepengits 0o «<ECO» 3 meHio «HAJTALUTYBAHHA |
- 00epiTb «BumK».

MepekoHanTecs, o 3anobixHi 3aCyBKK

3anobixkHi 3aCyBKY
3HaxoAATbCA B
HEenpaBUIbHOMY NONOKEHHI.

| 3HAXOAATHCA Y NPABUIIbHOMY MONOXEHHI,
- OTPVMYIOYMCh IHCTPYKLII 31 3HATTA |
. BCTAHOBNEHHA ABepUAT y po3aini «OumLieHHs i

. TexHiyHe 0O6CNyroByBaHHAY.

. MepesipTe, UM Mac Balla AOMaLIHA Mepexa

[TOMWNKa HanalTyBaHHA
NOTY>KHOCTI.

© HOMiHan NPUHaMMHI Binblw HiX 3 KBT. AKWO Hi,
{ 3MeHLUTe NOTYXHICTb 4o 13 A. [Mepenite fo
F «[TOTYXKHICTb» 3 meHio «<HATTALUTYBAHHA i

- 06epitb «HA3bKAY. 5

HenpasunbHO nig'eaHaHo
TemnepaTypHUn Wwym.

- [NepesipTe NigKNOYEHHA TeMNepaTypHOro Lyna.

F3E3. | |

3 npaBunamu, CcTaHAapTHOIO AOKYMEHTALLi€l0 Ta 04aTKOBOIO iHpopMmaLi€lo npo BUPi6 MoXKHa o3HaliomMnTMCA

HaCTYNHNM YNHOM:
«  BigckaHyBaBluu QR-kog Ha BUPOGi

«  BigBigaBww Haw Be6-canTt docs.whirlpool.eu/docs

+  AGO 3BepHiTbCA A0 HALLOrO LEHTPY NicCNANPOAAXKHOT0 06C/yroByBaHHA Kni€HTIB (HoMmep TenedpoHy 3a3HayeHo y
rapaHTiiHoMy TanoHi). 3BepTaloumnch o
HaLIOro LeHTPY NicnAnpoAa)Horo o6C/yroByBaHHsA, BKaXiTb KOAM, 3a3HaueHi Ha MacnopTHi Tabnuuli Bupoby.

®/TM/© 2025 Whirlpool. BupobnseTtbcs 3a niyeHsieto
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