Owner's Manual

=

A

Instruction.

Before using the appliance carefully read the Safety

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

PRODUCT DESCRIP

TION
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1. Control panel

. Fan and circular heating element
(non-visible)

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

. Door
. Upper heating element/grill
.Lamp

. Food probe insert point

. Identification plate
(do not remove)

. Lower heating element
(non-visible)
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CONTROL PANEL
SR o OIS
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123 4 5 6 789
1.ON / OFF 4, TOOLS 7. LIGHT
For switching the oven on and off. | To choose from several options To switch on or off the oven lamp.
2. HOME and also change the oven settings | g, KITCHEN TIMER

For gaining quick access to the
main menu.
3. FAVORITE

For retrieving up the list of your
favorite functions.

and preferences.
5. DISPLAY

6. CONTROL LOCK

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

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

To start the cooking function.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

DRIP TRAY

T

SLIDING RUNNERS *

=

BAKING TRAY *

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

Use as an oven tray

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

To facilitate inserting or
removing accessories.

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

A

/ -
B

B

T

To be used when
cooking foods with Air
Fry function, with a
baking tray positioned
at a lower level to collect
possible crumbs and
drip. It can be cleaned in
the dishwasher.

To accurately measure
the core temperature

of food during cooking.
Thanks to its rigid
support, it can be used
for meat and fish, and
also for bread, cakes and
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baked pastries. :

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

* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES
- To remove the shelf guides, 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.

The left (“L”) and right (“R”)
shelf guides can be recognized
by the logo indicated in this
picture.

FITTING THE SLIDING RUNNERS
J—— Remove the shelf guides

N
— 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

7n ) To select or confirm:
@ Tap the screen to select the value or menu item
you require.
@ To scroll through a menu or a list:
FIRST TIME USE

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

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

To go back to the previous screen:
Tap € .

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

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

1. SELECT THE LANGUAGE PREFERENCES

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

« 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.

Remove any protective cardboard or transparent

film from the oven and remove any accessories from
inside it. Heat the oven to 200 °C for around one hour.
It is advisable to air the room after using the appliance for the
first time.
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DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

To switch on the oven, press or touch anywhere

on the screen.

The display allows you to choose between Manual

Modes and 6™ 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 6™ SENSE AUTO MODES

The 6t 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.

« Choose arecipe from the list.

Functions are displayed by food categories in the “6™
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 stthe function that has been
activated by pressing [®].

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.

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.
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- 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.

~,

% LigHT
To switch on or off the oven lamp.

<>
+*| SMARTCLEAN

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.

i PYRO SELF CLEANING

For eliminating cooking spatters using a cycle at very
high temperature. Three selfcleaning cycles with
different durations are available: High, Mid, Low.

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

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

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

« For optimum cleaning results, remove excessive
residuals inside the cavity and clean the inner door
glass before using the pyrolytic function.

« Choose one of the available cycles according to
your needs.

- Tap on“START" to activate the selected function.
The oven will begin the self-cleaning cycle, while
the door locks automatically: a warning message
appears on the display, along with a countdown
indicating the status of the cycle in progress.

Once the cycle has been completed, the door remains
locked until the temperature inside the oven has
returned to a safe level.

Please note: Pyrolytic cycle can also be activated when
the tank is filled with water.

Once the cycle has been selected, it is possible to delay
the start of the automatic cleaning. Tap on “DELAY" to
set the end time as indicated in the relative paragraph.

'=— FOOD PROBE
Using the probe enables you to measure the core
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temperature of different food types during cooking

to ensure that it reaches the optimum temperature.
The temperature of the oven varies according to the
function that you have selected, but cooking is always
programmed to finish once the specified temperature
has been reached. Place food in the oven and connect
the food probe to the socket. Keep the probe as far
away from the heat source as possible. Close the oven
door. Tap[._. You can choose between the manual
(by cooking method) and 6 Sense (by food type)
functions if use of the probe is allowed or required.
Once a cooking function has been started, it will be cancelled
if the probe is removed Always unplug and remove the probe
from the oven when taking out the food.

USING THE FOOD PROBE

Place the food in the oven and connect the plug
by inserting it into the connection provided on the
righthand side of the oven’s cooking compartment.

The cable is semi-rigid and can be shaped as needed to
insert the probe into different food types in the most
effective way. Make sure that the cable does not touch
the top heating element during cooking.

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

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

BAKERY & PASTA: Insert the tip deep into the dough
by shaping the cable to achieve the optimum probe
angle. It is required to use the compatible 6™ Sense
functions in order to perform a probe controlled
cooking for these food types. If you use the probe
when cooking with the 6™ Sense functions, cooking
will be stopped automatically when the selected
recipe reaches the ideal core temperature, without
the need to set the oven temperature.

Big Bread

@’ 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 | DONENESS 1 BROWNING | (orcooK | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL
TIME)
Lasagna 0.5 - 3 kg* - MED - e S~
Fresh 5
CASSEROLE & Cannelloni 0.5-3 kg* - MED - |, Y~
BAKED PASTA Lasagna 0.5-3kg - - - %—E:lp
Frozen 5
Cannelloni 0.5-3kg - - - aFf e
Roast Beef 0.6 - 2 kg* MED MED - . 3 , ——
Roast Veal 0.6 - 2.5 kg* - MED - - 3 -
Beef Steak 2-4cm MED - 2/3 -\...5..4- ‘Q{
Burger Patties 1.5-3 cm - - 3/5 -\...5..4- @
Slow Cooking 0.6 - 2 kg* MED - - - 3 -
Roast Pork 0.6 - 2.5 kg* - MED - A 3 ; —
Shank 0.5 - 2.0 kg* - MED - - 3 , —
Pork 5 I
Pork Ribs 0.5-2.0 kg* - - 2/3 Qeleem S
Bacon 0.5-1.5cm - - 1/2 -\---5--4- ‘Q{
Roast Lamb 0.6 - 2.5 kg* MED MED - - 2 P~
Lamb Lamb rack 0.5 -2.0 kg* MED MED - . 2 , ——
Leg 0.5-2.0 kg* MED MED - . 2 ;O
MEAT Roasted 0.6-3 kg* - MED S| e—
chicken
Roasted
chicken | Stuffed Roast 0.6- 3 kg* ) VIED ) 2 e
Chicken — s
Chicken Pieces | 0.6 - 3 kg* - MED - A 3 , B~
Whole Chicken | 0.6-2.5kg - - - % '\=r2
Chicken Breast 1-4(cm) - - - % ;
Chicken Chicken Pieces | 0.2-1.5kg - - - Eﬂgﬂg - 2 -
Chicken B ) ) ) 4 2
; T ——
Air fried drumsticks : _
chicken | Breaded cutlet 1-4(cm) - - - N -
Chicken Wings | 0.2-1.5kg - - - «% N 2 -
Chicken ) ) ) ) 4 2
Nuggets [frozen] S v
Chicken Wings _ ) ) ) 4 2
[frozen] R
* Suggested quantity
Arvreea ~Fn p— SV T —
ACCESSORIES Oven tray or cake tray Drip tray with 500 ml
Wire shelf on wire shelf Drip tray / Baking tray of water Air Fry tray Food Probe
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS 1 BROWNING | (e cooK | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL
TIME)
Roast Duck 0.6 - 3 kg* - MED - - 2 P~
Stuffed Roast Duck 0.6 - 3 kg* - MED - T
Roasted —
duck Duck Pieces 0.6 - 3 kg* - MED - A 3 ; ,}mivr B
Duck Fillet / Breast 1-5cm - - 2/3 e Qf
Roast Turkey & Goose 0.6 - 3 kg* - MED - - 2 ;O
2
- * - -
Roasted | Stuffed Roast Turkey 0.6-3kg MED A , O~
MEAT turkey Turkey & Goose Pieces 0.6 - 3 kg* - MED - R 3 ;T
Turkey Fillet / Breast 1-5cm - - 2/3 D Qf
Meat skewers 0.2-1.5kg - - 1/2 Eﬁm 1 2 ,
Pork chops 1-4(cm) - - - Eﬁ-ﬁr A 2 ,
Air fried . 4 2
meat Burger Patties 1-4(cm) - - - T A -
Sausages & Wurstel 1.5-3.5(cm) - - - % 1;1'
Breaded cutlet 1-4(cm) - - - % -\;-
Tuna Steak 1-3 (cm) MED - 34 |nlem W2
Salmon Steak 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- Qf
Swordfish Steak 0.5-3 (cm) - - 3/4 -\...?’...n Qf
Roasted {Cod Fillet 0.1-0.3kg - - - nlm Qf
fillets & 3 5
steaks Seabass Fillet 0.05-0.15kg - - - R
Seabream Fillet 0.05-0.15 kg - - - a...?’...ﬁ Qf
. 3 2
FISH & Others Fillets 0.5-3 (cm) - - - Aeetenn r YA
SlEhIRgID Fillets [frozen] 0.5-3 (cm) - - i ~ kmiz
Scallops one tray* - - - A 4 ,
% 4
Grilled Mussels one tray - - - A ;
seafood Shrimps one tray* _ _ - -\...4...:- = 3: N
King Prawns one tray* - - - nhn }:3::;
Roasted Whole Fish 0.2 - 1.5 kg* nlm Qf B
Fish in salt crust 0.2 - 1.5 kg* A 3 , O~
* Suggested quantity
e e ~ TS D i
ACCESSORIES Ovent ke t Drip t ith 500 ml
Wire shelf ven tray or cake tray Drip tray / Baking tray rip tray wi m Air Fry tray Food Probe

on wire shelf

of water
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DORERESS | BROWNING '} (OF COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
. 4 2
Breaded fish 1.5-3.5(cm) - - - CEHm
R . 4 2
FISH & Air fried Fish fillet 1.5-3.5 (cm) - - - T s
SEAFOOD fish . 4 2
Whole Fish 0.4-0.8kg - - - R L
. 4 2
Shellfish - - - - T
Roasted Potatoes 0.5-1.5kg - MED - 1;
VEGETABLES | R03ted gy tred Vegetables 0.1-0.5 kg - - -3
vegetables [each]
Other Vegetables 0.5-1.5kg - MED - \i,
Potatoes Gratin one tray* - - - -\1;3;1;-
Tomatoes Gratin one tray* - - - -\%u-
. % 3
Gratin Peppers Gratin one tray - - - =~
vegetables Broccoli Gratin one tray* - - - ﬂ%‘ﬁ
Cauliflower Gratin one tray* - - - -\1;3.'4;-
Vegetables Gratin one tray* - - - -\!.—.3—:!4-
VEGETABLES 2 5
Homemade fries 0.3-0.8kg - - - e U
Potatoes wedges 1-4(cm) - - - % 'ir
. 4 2
Air fried Mixed vegetables 0.3-0.8kg - - 2/3 R
vegetables L 4 2
9 Zucchini chips 0.2-0.5kg - - - T
. 4 2
Fried Potatoes [frozen] 0.3-0.8kg - - - R o
. 4 2
Spring rolls [frozen] - - - - e O
Salty Cake 0.8-1.2kg - MED - -\!‘.é!n
Vegetable Strudel 0.5-1.5kg - MED - ‘i,
Bread Rolls 6&;25]29 - - - \;
SALTY BAKERY 200 - 600 5
Sandwich Loaf % 9 - - - AR
[each]
Bread 5
Big Bread 0.7 - 2.0kg * - - - N o
200 - 300g ) ) ) 3
Baguettes [each]* —
* Suggested quantity
s ~ aFlr ~ s YT EEETE T
ACCESSORES Wire shelf Oven tray or cake tray Drip tray / Baking tra Drip tray with 500 ml Air Fry tra Food Probe
: on wire shelf b tray ing tray of water irrrytray
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | 'BROWNING | (4p ook | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL
TIME)
Round Pizza round - - - -\1:2:,-
Thick Pizza tray - - - N 2 ,
1 layer* - - - N 2 ,
SALTY BAKERY ! Pizza y) ]
2 layers* - - - = r
Pizza [frozen] c 3 7
3 layers* - - - e R = B
* 5 4 2 1
4 layers - - - AFle AR, ARR A -
Sponge Cake 0.5 - 1.2 kg* - - - e S~
Rising . ) ) N ) ) ) 2
cakes Fruit Cake In Tin 0.5-1.2 kg =7
Chocolate Cake 0.5-1.2 kg* - - - nl—‘.—%—.’-lﬁ T
Cookies 0.2-0.6kg - - - L
Croissants one tray* - - - 1;,
SWEET BAKERY | Croissants [frozen] one tray* - - - 1;,
Choux Pastry one tray* - - - L
. 10 - 30g 3
Meringues [each] - - - s
Tart 0.4 - 1.6kg* - - - -\r.éu-
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - ;
Fruit Pie 0.5-2kg - - - -u:-.%—:u-
N -~ QY=——=P] ~ Y RS T
ACCESSORIES Oven tray or cake tray Drip tray with 500 ml
Wire shelf on wire shelf Drip tray / Baking tray of water Air Fry tray Food Probe
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AIR FRY COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND
QUANTITY (°Q) (MIN.) ACCESSORIES
a Frozen French Fries gé» 650 - 8509 Yes 200 25-30 E;E,r A 2 ,
(@)
©  Frozen Chicken Nugget 500g Yes 200 15-20 e . >
b4
N Fish Sticks Ly 5009 Yes 220 15-20 o
o
™ Onion Rings iy 500g Yes 200 15-20 & 2
é’ Fresh Breaded Zucchini Eg 4009 Yes 200 15-20 & “ 2 -
[aa]
E Homemade Fries (e 300-800g Yes 200 20 - 40 & 2
G} =
£ Mixed Vegetables e 300-800g Yes 200 20-30 % N 2 ,
— Chicken Breasts <E~_;» 1-4cm Yes 200 20-40 EESEIH 1 2 ,
(%]
& Chicken Wings e 200- 1500 g Yes 220 30-50 S - -
=
< s 4 2
Iz Breaded Cutlet =y 1-4cm Yes 220 20-50 — r
s T = 4 )
Fish Fillet =y 1-4cm Yes 220 15-25 e 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
Y a1
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
E, Yes 170 30-50 -.!.—ifb-
Leavened cakes / Sponge cakes \i‘ Yes 160 30-50 -\!._iﬁﬁ
\i‘ Yes 160 30-50 .\1;4.—4,. .\;;1.—.1,.
Filled cakes Iil Yes 160 - 200 30-85 '\if
(cheesecake, strudel, apple pie) < Yes 160 - 200 30-90 -\L_iw. -\17.1;:14-
E, Yes 150 20-40 1;
. E3 Yes 140 30- 50 N
Cooldes E3 Yes 140 30- 50 NSV
Yes 135 40 - 60 e
E, Yes 170 20-40 ‘i,
E3 Yes 150 30-50 N
small cakes /Muffin ¥ Yes 150 30- 50 NP
\i‘ Yes 150 40 - 60 1;; -\r.éb- 1;
E, Yes 180 - 200 30-40 '\ir
Choux buns % | Yes 180 - 190 35-45 N
\i‘ Yes 180 -190 35-45*% ‘ir -\r.é-m ;
E, Yes 90 110 - 150 '\ir
Meringues \i‘ Yes 90 130-150 L ‘L,
Yes 90 140 - 160 * NECE S
. . El Yes 190 - 250 15-50 '\Lr
Pizza / Bread / Focaccia \i‘ Vs 190 - 230 2050 ‘; -\%" 1;
. ‘ _ _ Yes 310 7-12 -\!—.é'.ﬁ
Pizza (Thin, thick, focaccia) \i‘ Vs 520 - 240 - Q%F Q%F 1
E, Yes 250 10-15 '\if
Frozen pizza % Yes 250 10-20 -\1:4.-.'-l.n ;
\i‘ Yes 220 - 240 15-30 '\if Tif _1(
= Yes 180 - 190 45-55 e
(S\?e\/;eut;ybﬁ)eie;ie, quiche) E3 Yes 180 - 190 45-60 L
\i‘ Yes 180 - 190 45-70*% -u;Sn,- -\J;3;u- ;
oS et )
FUNCTIONS E’ == ‘ ‘ ’@ Q"'l‘ -
Conventional Forced Air ConvectionBake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 EcoCGyde Pizza
e N I — (oY)
B T e e Tt B
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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 k3 Yes 180 - 190 20-40 1 4 f ;
o3 Yes 180- 190 20-40* e L
Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg — Yes 190 - 200 80- 110 Lo
Roast pork with crackling 2 kg X@ - 170 110-150 1 2 r
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 r
Stuffed vegetables s 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) = ves 180 - 200 >0-60 N
Toast - - 3 (High) 3-6 alm
Fish fillets / Steaks bt - 2 (Mid) 20 - 30 ** -\..f‘..r @
Sausages / Kebabs / Spare ribs / Naad ) ) o 2w 5 4
Hamburgers 2 - 3 (Mid - High) 15-30 Aleer S
Roast chicken 1-1.3 kg - 2 (Mid) 55 -70 *** -\...2..4- '}W;f
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 r
Ao d 3
Roast potatoes % - 2 (Mid) 35 - 55 *** 1 r
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 3 r
A
Cookies ook Yes 135 50- 70 Nt S
Coockies
[ 5 3 2 1
Tarts COOK Yes 170 50-70 N N S L N ——P}
Tarts
4 5 3 2 1
Round pizzas COOK Yes 210 40-60 N ST — P ——— PN ===
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / . 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 A S
Complete meal: Fruit tart (level 5) / ’/&4 5 4 5 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* I e P e
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
s 4 1
Lasagna & Meat 3 Yes 200 50-100* == [
Meat & Potatoes o Yes 200 45-100* -\1:.4...—.1,- 1 ! i
Fish & Vegetebles w Yes 180 30-50* - Sy 1 ! i
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 r
Cuts of meat ECO ) 200 50-100 * 3

(rabbit, chicken, lamb)

* 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).

= =] B ah
FUNCTIONS XL CooK
Conventional Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Multiflow Menu Eco Cycle
[ -~ = T — tonnf
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.

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 “DEMQ” 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

Z<
=

BJIATOOAPUM BU, YE BAKYMUXTE NPOAYKT HA
WHIRLPOOL

3a ga nonyyasaTe NO-MbJIHO CbAENCTBUE, MONS,
pervcTpupaiiTe Bawmsa NpoayKT Ha
www.register10.eu

A I'Ipe,qvl Aa n3nonssarte ypena, npoyertete

BHUMATEJ/IHO MHCTPYKUUNTE 3a 6e30mnacHoCT.

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

NHOOPMALINA

ONMMNCAHUE HA YPEAQA

[ D C D C
2.. ..

'.4 ™
Sk
3Ll [ H
B LT
N

Ve

1. lNaHen 3a ynpasneHue

2. BeHTMnatop v Kpbron
HarpeBaTeneH enemeHT
(He e BMAUM)

3. Hocaun
(HMBOTO € MOCOYEHO Ha NpedHaTa
CTeHa Ha dypHarTa)

4. BpaTtunuka
5. TopeH HarpeBaTen / lpun
6. Jlamna

7. MACTO 3a BKapBaHe Ha coHAaaTa
3a Meco

8. 3aBojcKa Tabenka
(He NnpemaxsaiTe)

9. [loneH HarpeBarten
(He e BMOUM)

NAHEN 3A YNPABJIEHUE
s o O

6] o oy 3]

P & 8 P

123 4 5 6 7 89
1. BKN/ U3KN 4. AHCTPYMEHTU 7. OCBETNEHUE
3a BKJIlOUBaAHE U N3KJTIOUBAHE Ha 3a n360p Ha HAKOMKO onuun un 3a ga BKAKUYUTE NN U3KIUNTe
dypHarTa. 3a NPOMAHA Ha HaCTPOMKNTE U namnaTa Ha ¢ypHara.
2. HAYAJIEH EKPAH npeanovynTaHnATa Ha d)ypHaTa. 8. KYXHEHCKW TAﬁMEP
3a 6bpP3 JOCTBN A0 5. ANCIUIEN Ta3un PyHKUMA MOXe Aa ce

aKTUBMpPa, KOraTto ce U3non3ea

;na;:ZE)nMOe:::I'AHM gAIf(%HloT:glj\.ll-lngHo byHKUMA 3a roTBEHe nan cama no

3a NnoKa3BaHe Ha CnucbKa ¢
BalWlnTe NpeanovynTaHin d))/HKLl,VIVI.

QOyHKumnATa “KoHTponnpaHo
3aKnoyBaHe” N03BoNABa

[a 3aKknoynTte 6yToHNTE Ha
CEeH30pHMA NaHen, 3a Aa He 6bpaar
HaTUCHATW CyYanHo.

cebe cn, 3a Ja ce 3ana3Ba BpemeTo.
9. CTAPT

3a cTapTupaHe Ha dyHKLUMATA 3a
roTBeHe.
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MPUHAQNEXHOCTU

PELUETDBYEH PAOT gTABA 3A OTUEXAAHE

TABA 3ATNEYEHE *

MIb3rAln CE BOAAYMN *

WM3non3BanTe KaTto TaBa 3a
1dypHa 3a NnpuroTeaHe Ha Meco,
:pm6a, 3eneHyyun, dokaum

1 Ap., UK Pa3nosioxerte

M3non3ganTe 3a npuroTBaHe
Ha XxpaHa Ui KaTo onopa 3a
TaBu, GoOpMu 3a KeKcoBe U
APYrv OrHeynopHW roTBapckmn

\M3nonsBaiiTe 3a NpuroTBsiHe
|Ha BCUYKYM BUAOBE XNA6 1
ICNaAKnILY, a CbLyo Taka u
1Ha nevyeHn meca, puba B

13a ynieCcHeHue Ha NOCTaBAHETO
IV N3BaxpaHeTo Ha
INPUHAANEXHOCTH.

[}
CbAoBe. \noga peleTbuHUA padT 3a \neprameHT u gp. "
joTLeXAaHe Ha cocoBeTe npu i
IroTBeHe. !
COHAA 3A MECO i TOPELL, Bb3YX TABA *
' ,

A= |

1
1
1
1
! :=zzs=z2z)
1

3a TOYHO M3MepBaHe Ha
BbTpelHaTa TemnepaTypa Ha
XpaHuTe No Bpeme Ha roTBeHe.
bnarogapeHue Ha yeTnpuTte
CV CEH30pPHM TOUKNM U 34paBa
onopa, coHpaTa 3a Meco Moxe
Ja ce N3nos3Ba 3a Meco n | NoYNCTBa B CbAOMUANHA
pv6a, a cblo Taka 1 3a xN1A6, | MawuHa.

TOPTU 1 NEYEHU CIAJKULLN. !

:)J,a Ce U3non3Ba npu roTBeHe
1Ha xpaHu ¢ yHkuuaTa lopeuy

| Bb3/lyX, KaTo TaBaTa 3a neyeHe
| Ce MOCTaBA Ha NMO-HUCKO HUBO,
13a na CbbUpa eBeHTYyaNHu

1 TPOXM 1 Kankn. Moxe fa ce

EpOﬂT N BNAODBT Ha NPUHAANTEXHOCTUTE MOXKe Oa € pa3/inyeH B 3aBUCMMOCT OT 3aKyneHunAa moaen.
ﬂ,pyl'l/l NPpHagNeXxXHoCTn morart fa 6'bﬂaT 3aKyneHn OTAENMHO; 3a NOPDBUYKN U VIHd)OpMaLl,VIFI Cce CBbpXKeTe C OTAENa 3a

cnepnpopaxbeHo obcnyxBaHe.
* HannyHo camo npwv onpegeneHn mogenu

MNOCTABAHE HA PELLETbYHUA PAOT U APYTUTE
NMPUHAANEXHOCTU

BkapaiiTe peweTbyHUA padT XOPU3OHTANHO, KaTo ro
Nnnb3HeTe BbB BOAAUNTE, KaTO BHMMaBaTe CTpaHaTa C
noBAMrHaTnA pbb Aa coum Harope.

Jpyrute npuHagneXxHoCTW, HanprMmep TaBaTa

3a OoTueXAaHe 1 TaBaTa 3a neyeHe, ce NOCTaBAT
XOPW3OHTANIHO NO CbLMA HAUYMH KaTO peLleTbYHNA
padT.

M3BAXAAHE U NOCTABAHE HA BOOAYUTE

« 3a 1a MaxHeTe BoJaunTe, CBasieTe 3aKpenawmTe
BMHTOBE (aKO MMa TaKuBa) OT ABeTe CTPaHu C
NMOMOLLTA HA MOHETa U NHCTPYMEHT.

MoBAWrHeTe BogaunTe n n3gbpnante 4ONHUTE UM
yacTK OT rHe3JaTa UM: MOXKeTe Aa U3BaguTe BogavnTe.

« 3a Ja NocTaBUTe BOfaumTe 06paTHO, MbPBO '
nocTaBeTe B rOPHUTE UM rHe3ga. [JpbKTe Bogaunte
NnoBAMrHaTK, BKapawTe rv BbB

dypHaTa 1 rm cnycHeTe BbpXy AONHUTE rHe3Aa.

JNlesute ("L") n pecHure ("R")
BOJaun Ha padToBeTe MoraT Aa
6bAaaT pa3no3HaTu No IoroTo,
NOCOYEHO Ha Ta3u CHUMKa.

MOHTUPAHE HA NMNTb3rA4YUTE

| CBanete Bopaunte ot
dypHaTa n maxHete

npegnasntTenn ot
nnb3ravnTe.

3akpeneTe ropHaTta ckoba
Ha nNib3raya KbM Bofava u f
BKapanTe JOKpan HaBbTpe.
CnycHeTe BTOpaTa ckoba Ha
MACTOTO W.

3a pa 3akpenuTe Hocauva,
HaTWCHeTe JonHaTa 4YacT Ha
WMNKaTa 34paBo KbM
Hocauya. [poBepeTe ganu
nab3raynTe ce ABMXKaT
cBobogHo. NoBTOpeTe
OMnuCcaHuUTe CTbMNKK 3a
ApYrva BOAAY Ha CbLioTO
HUBO.

Monga, umainte npeasua: Nnb3raynte morat aa ce MOHTUPaT
Ha BCAKO OT HKBaTa.
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OYHKUUNN

@ PBYHU PEXUMU
. TPAQULMUOHHO

3a roTBeHe Ha BCAKAKBU ACTMA CaMO Ha €4HO HUBO.

« NMEYEHE C KOHBEKL WA
3a roTBeHe Ha MeCo 1 1U3MNnyaHe Ha TOPTK C
MbAHEX Ha CaMOo enH paodT.

« OOPCUPAH BDB3AYX
3a roTBeHe Ha Pa3NMyHM XpaHu, N3NCKBALLK
CbluaTa TeMnepaTypa Ha roTBeHe, Ha Pas3InyHN
padToBe (MakCMMym Tpu) e4HOBPEMEHHO. Ta3un
bYyHKUMA MOXe Aa ce U3nosn3Ba 3a rOTBEHE Ha
pPa3nMyHn XpaHn 6e3 npeMrnHaBaHe Ha MUPU3MUTE
OT efiHaTa XpaHa KbMm JgpyraTa.

- TPUN
3a neyeHe Ha rpun Ha CTekoBe, Keban, HageHuYN,
NPUroTBAHE Ha 3e/IeHYYKOB OrpeTeH 1 npennyaHe
Ha xNna6. Korato neueTe meco, npenopbyBame ga
n3non3saTe TaBaTa 3a OTUeXAaHe, 3a Aa CbbupaTe
oTaenAHuTe Npu NneyeHeTo cokoBe: [TocTaBeTe
TaBaTa Ha HAKOe OT HMBaTa Noj peleTbyHuA padT
W HanenTe B HeA NOMIOBMH NUTBP NUTENHA BoAa.

« TYPBOTPUN
3a neyeHe Ha efpw NapyeTa Meco (g>KonaH,
rogexgo neyveHo, nune). NMpenopbuBame ga
n3non3BaTe TaBaTa 3a OTUEXAaHe, 3a Aa CbbupaTe
oTAenAHuTe Npu roTBeHeTo coKkoBe: [ocTaBeTe
TaBaTa Ha HAKOe OT HMBaTa Nopj peleTbyHusA padT
W HanenTe B HeA NOMIOBMH NUTBP NUTENHA BoAa.

« bBbbP30 MPETOMNAHE
3a 6bp30 NpeaBapuUTENHO 3arpsiBaHe Ha gpypHaTa.

+ COOK4
3a eJHOBPEMEHHO roTBeHe Ha YeTupuTe HMBa
Ha Pa3fIMYHK TUMNOBE XPaHU, KOUTO U3UCKBAT
eflHa 1 Ccblua TemnepaTypa. Ta3u GyHKLNA MoXxKe
[ ce 13Mon3Ba 3a NPUroTBAHETO Ha BUCKBUTKMN,
KenKoBe, Kpbrav Nuum (Moxe 1 3ampaseHn) n
Mb/HN MEHIOTA. 3a NOCTUTaHe Ha Hanu-[o6pK
pe3ynTtaTu cnefBaliTe rotBapckaTa Tabnumua.
« CNEUMANTHUN OYHKLUNN
» MALUA
Ta3n ¢yHKLMA B NO3BOMABA Aa NPUroTBUTE
yygecHa gomallHa nmua 3a no-manko ot 10
MUHYTW KaTO B PeCTOPaHT.
CneunanHuAT UMKDbA Ha roTBeHe paboTn npu
TemnepaTtypa Hag 300 rpagyca no Llensun,
KaTo ocurypsasa nmua C Meka BbTpPeLLIHOCT,
XpynKaBa no Kpavwarta 1 ¢ ugeanHo
paBHOMEpPHO 3ayepBABaHe.
KombuHnpaHeTo Ha Ta3um pyHKLMA C akcecoapa
Pizza Stone WPro n npeaBaputenHoTo
3arpsaBsaHe 3a 30 MMHYTK MOXKe fa u3neye nuua
3a 5-8 MUHYTN.
3a NopbUKM 1 MHGOPMaLIMA Ce CBbprKeTe C
oTaena 3a cnefnpoaaxkbeHo obcnykBaHe 1nu
otuaeTe Ha www.whirlpool.eu

OT roTBEHeTO MoraT a 6baaT NoCTUrHaTK
CaMo Npu U3MNoJi3BaHe Ha TaBa 3a rOTBEHE

C ropeuy Bb3ayx (NpefocTaBeHa C HAKOU
mopenu). PasnonoxeTe xpaHaTa BbpXy TaBaTa
3a roTBEHE C ropely Bb3ayx Ha eanH pej

N cnefBaniTe MHCTPYKUMNTE OT Tabnuvuarta

3a roTBeHe C ropeLly Bb3ayx 3a Han-gobpu
pe3yntatu. M36sareanTe ga nsnonssarte
noBeue OT ejHa TaBa, 3a la NpeaoTBpaTMTe
HepaBHOMEPHOTO CroTBsAHE.

» PA3MPA3.
3a no-6bp30 pa3mpasABaHe Ha XxpaHara.
CnoxeTe xpaHaTa Ha cpegHuA padT.

»  NoAABPXKAHE HA TOIMJ1O
3a 3ana3BaHe Ha TOKY-LO CrOoTBEHa XpaHa
ropeuya n xpynkasa.

» RISING
3a onTUManHoO BTacBaHe Ha CNAAKO MU CONEHO
TecTo. 3a ja OCUTypUTe KaueCcTBEHO BTACcBaHe,
He BKNlouBanTe GyHKUMATA, ako pypHaTa e Bce
olle ropella cnes NnpeaxoAHOTO FOTBEHE.

» YOOBCTBO
3a NpUroTBsAHe Ha NONYroTOBU XPaHMU,
CbXpPaHABAHW Ha CTallHa TemnepaTypa
NN B XNagunHuK (BUCKBUTK, Pa3NNUHK
BUIOBE KeNKOBE, ACTUA C NacTa U XnebHun
nsgennsa). OyHKymATa crotea ACTMATa 6bP30
1 BHUMATEJTHO, @ MOXKe OCBEH TOBa fla ce
13M0J13Ba 3a 3aTOMJIIHE Ha Beye CroTBeHu
XpaHu. He e Heobxogumo npeaBapuUTeNHO
3arpaBaHe Ha ¢ypHata. CnepBante
NHCTPYKLUMMTE BbPXY ONaKoBKaTa Ha XpaHuTe.

»  TOJIEMU ACTUA
Ta3n ¢yHKLMA aBTOMATUYHO 136Mpa Hal-
#obpura pexum n TemnepaTtypa 3a rotBeHe
Ha ronemu napyeta meco (Hag 2,5 kg).
MpenopbuBa ce No Bpeme Ha rOTBEHETO
MecoTo fa ce obpblua, 3a Aa Ce NOCTUTHE
paBHOMEPHO 3annyaHe oT ABeTe cTpaHu. Ham-
fobpe e MecoTo NeprMoANYHO Aa Cce NonBa
CbC COCa, 3a Aa ce n3berHe n3cyliaBaHe.

» EKO LIMKDBI *
3a npennyaHe Ha eAHO HMBO Ha NapyeTa
MecCo C niIbHKa unu ¢une. Mpun n3nonspaHe
Ha To31 EKo umKkbn namnaTa ocTtaBa
N3KoYeHa No Bpeme Ha rotBeHeTo. 3a fa
n3nonssate nporpamarta ECO n cboTBeTHO Aa
onTumMmn3npate NoTpebneHneTo Ha eHeprus,
TpAbBa fa He oTBapATe BpaTMyKaTa Ha
dypHaTa, [OKATO ACTMETO He CTaHe roTOBO.

3AMPA3EHA XPAHA

Ta3n GpyHKLMA aBTOMATUUYHO M36UpPa naeanHaTa
TemnepaTypa 1 PeXKMM Ha FOTBEHE 3a 5 pa3finyHm
TUNa roToBU 3aMpa3eHmn xpaHu. He e Heobxoarmo
npeaBapuTenHo 3arpsiBaHe Ha ¢pypHarTa.

» AIR FRY
Ta3u GyHKLMA BM NO3BONABA fja NPUroTBATE
MbPXKeHN KapToOKW, MUNELWKN Xanku 1
APYru, n3non3Banky No-mManko MasHUHa, a
B pe3ynTaT XpaHaTta e NpuUATHO XpyrnKaBa.
HarpeBaTenHute enemeHTN N3BbpLuBaT
LUUKBS Ha NPaBUSIHO 3aTonAHe Ha PpypHarTa,
[OKaTO BEHTUNATOPBT ABMXKU ropeLns
Bb3Ayx. Han-gobpnte oyakBaHu pesyntatu

6 ABTOMATUYHU PEXXUMMU

sense
Te3un GyHKLMM NO3BONABAT HAMBHO aBTOMATUYHO
roTBeHe Ha BCSIKAKbB TUM XpaHa. 3a fa u3nonssare
Ta3un GyHKUMUA NO Ha-gobpus HauvH, cnepBanTe
MHAWKaLunTe B CbOTBETHATa roTBapcKa Tabnuua. He e
HeobxoAnmo npeaBapuUTeNHoO 3arpsaBaHe Ha pypHarTa.

* QyHKLMATA Ce 1M3MOS3Ba KaTo eTasloHHa B
JeKnapaumaTa 3a eHeprunHata edeKTMBHOCT CbIIacHO
pernameHT (EC) 65/2014
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U3NONI3BAHE HA CEH30PHUA AUCIIEN

n 3a aa usbepete Unu NoTBbPAUTE:

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

3a npunaBnXBaHe B MEHIO N CNNCDHK:

MpocTo Nnb3HeTe NPbCTa CU BbPXY Ancnnes,
3a fla Cce NpUABUXKBATE NPe3 efIeMeHTMU U
CTOMHOCTW.

N3MNMOJISBBAHE 3A MbPBU MNbT

3a noTBbpXKAaBaHe Ha HaCTPOﬁKMTe n aocton Ao
caeaBawnAa eKpaH:

[NokocHeTe “SET” unn “NEXT".

3a ga ce BbpHeTe KbM NpeauLIHNTe eKpaHu:
[lokocHeTe € .

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

HacTpolikinte Morat BnocneacTane aa ce MPOMEHAT upe3
HaTUCKaHe Ha & 3a AOCTbN 4O MeHK0 MHCTpyMeHTH",

1. U3BEPETE MPEANMOYNTAHNA 3A E3UNK
KoraTto BkntoumnTe ypeaa 3a nbpsu NbT, TpAOBa Aa
n3bepeTe €3UK 1 fa CBEpUTE YaCOBHUKA.

+ [nb3HeTe npe3 eKpaHa, 3a Aa Cce npnaBnmxnte npes3
CMNCbKa C HaJTINYHW e3nuyn.

« JloKocHeTe e3nKa, KONTO Bn e HyXeH.

2. HACTPOUBAHE HA YAC 1 [ATA

Cebp3BaHeTo Ha dypHaTa KbM Balata gfomaluHa
MpeXKa Le HacTpou Yyaca 1 fJaTaTa aBTOMaTU4HoO. B
NPOTMBEH Cnyyal Wwe TpAbBa fa rv HarnacuTe pbyHo

+ JloKocCHeTe CbOTBETHUTE Ll,VId)pl/I, 3a da HacTpouTe
Yaca.

» [HokocHete ,SET" 3a ga notBbpAauTe.
Cnep KaTo HacTpouTe Yaca, Le TpAbBa fa HacTpouTe 1
JataTa

« JlokocHeTe cboTBeTHUTE UKMdpPY, 3a Aa HacTpounTe
paTarta.

» [HokocHete ,SET* 3a ga notBbpAUTE.

Cnep NPOOBIKUTENHO M3KITIOUBAHE Ha EIEKTPUYECKOTO
3axpaHBaHe TpAbBa [ja CBepuTe OTHOBO Yaca v faTaTta.

3.3A0ABAHE HA KOHCYMUPAHATA MOLLHOCT

DypHaTa e nporpammnpaHa 3a CBbp3BaHe Kbm

JOMallHa eneKkTpuyecka MHCTanaumnsa, KoATo

NO3BOJIABA BK/IOYBAHE HA ypeaun C MOLWHOCT Haj 3

kW (16 amnepa): AKo fomaluHaTa Bu enektpuruecka

WHCTanauma e npegHa3HayeHa 3a no-maska MoLHOCT,

TpA6Ba fa HamanuTe Ta3m cTonHocT (13 amnepa).

+ JloKocHeTe CTOMHOCTTa BAACHO, 3a Aa u3bepete
MOLLHOCT.

» [JHokocHete “OKAY”, 3a ga 3aBbpLunte
NMbPBOHAYANIHOTO HAaCTPONBaHe.

4. 3ATPABAHE HA ®YPHATA

HoBaTa ¢ypHa Moxe fa U3nycka MMpr3mMu, CBbP3aHu
C Nnpoueca Ha HeMHOTO NPOV3BOACTBO: TOBA €
HanbiHO HopManHo. Mpean fa 3anoyHeTe Aa roTeuTe
XpaHa BbB pypHaTa, NpenopbyBaMe fa A HarpeeTe
npasHa, 3a a NpemMaxHeTe OCTaTbYyHUTE MUPU3MU.

Ceanete npepnasHUA KapTOH MY NPO3PaYHOTO
donmno ot dpypHaTa n n3BageTe HamUpaLmTe ce B
HeA NpuHagnexHocTu. 3arpenTte ¢ypHata go 200°C
3a oKono yvac. Crefl MbpBOTO M3MON3BaHe Ha ypefa ce
npenopbYBa fla NPoBeTPYTE NOMeLLEHMETO.
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BCEKUWAHEBHA YNMOTPEBA

1. UI3SBUPAHE HA OYHKLWNA

3a pa BknounTe dypHaTa, HaTUCHETe nnm
[OKOCHETe KbJIeTO 1 [la € Ha eKpaHa.

Oncnneat Bu no3sonsAea ga nsbuparte namexgy pbyHuTe
pexumm n pexummute 6™ Sense.

+ JloKkocHeTe OCHOBHaTa (I)yHKLI,I/IFI, KoATo Bu e HY?>Ha,
3a AoCTbn 4O CbOTBETHOTO MEHIO.

. anI}J,BI/I)KETe Cce HapgoJly nnnm Harope, 3a a
nperneparte CNMcbKa.

« W36epeTe Heobxoanmata GpyHKLKMA, KaTo A
LOKOCHeTe.

2. HACTPOVBAHE HA PbYHUTE OYHKLUA

Cnep kaTo cTe V|36pan|/| XKeJlaHaTa d))/HKLl,I/IFI, MoXeTe
Aa npomeHATe HaCTpOVIKl/ITe n. ncnneAar we noka<e
HaCTpOVIKI/ITe, KOWUTO MOraT fia Ce NpPpOMEHAT.

TEMMEPATYPA / HUBO HA TPUJIA

. D,OKOCHETG OCHOBHaTa (I)yHKLI,I/IFI, KoATo Bu e HY?>Ha,
3a AOoCTbN A0 CbOTBETHOTO MEHIO.

Cnopep n3bpaHata GyHKLMA MOXKeTe fa aKTMBMUpaTe
UNY geakTuBMpaTe NpeaBapuUTEIHOTO HarpsABaHe C
MoMoLLTa Ha cneLumaneH NpeBKYBaTen.

MPOABIIKUTENHOCT

He e HeobXxoAMMO fa 3afaBaTe BPEMETO 3a FOTBEHE,
aKo MCKaTe fa ynpaBnAaBaTe roTBEHETO pbyHo. B
pPEeXUM C NporpammpaHo Bpeme ¢pypHaTa rotem

C n3bpaHa oT Bac npoabmKMTenHocT. B kKpas Ha
BPEMETO 3a roTBEHe roTBEHETO CNupa aBTOMATUYHO.

+ 3a ja3afjajeTte NPOAb/IKMTENHOCTTA, JOKOCHETe
pa3gena Bpeme vnn "3agaBaHe Ha Bpeme 3a rotBeHe”,
cnep Kato HatucHeTte CTAPT.

» JloKocHeTe CbOTBETHUTE UNdpWK, 3a Aa HacTpouTe
HYXHOTO By Bpeme 3a roTeBeHe.

» [HokocHete "CJIEABALL", 3a ga notebpauTe.

3a Aa OTMeHUTe 3afafeHaTa NPOABIKNTENHOCT NO

BPEME Ha rOTBEHe 1 Taka Aa yNpaBfABaTe pbyHO Kpas

Ha rOTBEHETO, MOXKeTe a JOKOCHeTe CTOMHOCTTa Ha

NPOABKUTENHOCTTA U Aa 3agageTe "0" unn ga otsopuTe

MEHIOTO C TPW TOUKM 1 Ia pejakTnpaTte BPEMETO 3a

roTBeHe.

AKO nCKaTe fia CnpeTe LUMKbAa, OTBOPETE MEHIOTO C TPU
ToukK 1 n3bepeTe "CnnpaHe Ha roTBeHeTo",

3. HACTPOVBAHE HA 6™ SENSE ABTOMATUYHU
PEXXNMMU

ABTOMaTUYHUTE pexumm Ha 6" BU no3sonasat

[a NpUroTBAT roIAMO pa3Hoobpasue oT ACTUA,
n3bupankm oT NokasaHuTe B CNNCbKa. [loBeyeTo
HaCTPOWKM 3a roTBeHe ce n3bmpart aBTOMaTUYHO OT
ypeaa, 3a Aa ce NOCTUrHaT Ha-gobpu pesyntatu.

« W36epeTe peuenTa oT cCNCbKa.

OyHKLMKTE Ce MOoKa3BaT No KaTeropum xpaHu B ‘6™ SENSE
FOOD" MeHI0TO (BX. CbOTBETHUTE TabnnLn).

« Cnep kaTo cTe n36panu ¢pyHKUUA, NPOCTO NocoyeTe
XapaKTepUCTUKNTE Ha XpaHaTa (KonnuyecTso, Terno,
W T.H.), KOETO NCKaTe ia CroTBUTE, 3a Aa NOCTUTHETe
nepdeKkTeH pe3ynTar.

4. HACTPOVBAHE HA OT/IOXEH CTAPT

MoxeTe fia OTIOXKNTe rOTBEHETO, Npean Aa
cTaptupaTe ¢yHKuma: DyHKLMATA We 3anoyHe B Yaca,
KOMTO NpeaBapuUTenHo cTe nsbpanu.

- [JokocHeTte ,DELAY" 3a 3ajapgaBaHe Ha »kenaHua
oT Bac HauaneH vac. MoxeTe ga nsbepete yaca Ha
CTapTUpPaHe WK Yaca, B KOWTO XKeflaeTe XpaHaTa Aa
6bAe rotoBa B CbOTBETCTBME C M36paHUTe GYHKLUN.

- Cnep KkaTo 3afjlafeTe KenaHoTo OTnaraHe, JOKOCHeTe
“"HACTPOWKA” 3a pa cTapTMpaTte BpeMeTOo Ha
n34yakBaHe.

« [ocTaBeTe xpaHaTta BbB dpypHaTa 1 3aTBOpETE
BpaTnukaTa: OyHKUMATA We 3anoyHe aBTOMATUYHO
cnep U3uncneHna nepuroga.

MporpamupaHeTo Ha OT/IOXKEH Yac 3a CTapTUpaHe

Ha roTBeHeTO Lie OTMeHM Ga3aTa 3a NpefaBapuUTENHO
3arpsaBaHe Ha dypHaTta: QypHaTa NOCTENEHHO Lie AOCTUTHE
HeobxoaMmMaTa TemnepaTtypa, KOeTo 03HauaBa, Ye BpemeTo
3a rOTBeHe Liie Ce Pa3fMyaBa jieko OT MOCOYEHOTO B
roTBapckara Tabnuua.

+ 3a pa akTuBupaTe GyHKLMATA BeAHara v fa oTMeHnTe
NporpamnpaHoOTO BpeMe Ha oT/laraHe, JOKOCHeTe
"MPOMYCHW OT/TATAHE".

5. CTAPTUPAHE HA OYHKLMATA

+ Cnep KaTo cTe KOHPUTryprpanu HaCTPOMKUTe,
nokocHete ,STARTY 3a ga akTuBmpate pyHKUMATA.
AKo dypHaTa e ropeliia v pyHKLMATA M3UCKBA CneLnanHa
MaKCMManHa TeMnepaTypa, Ha Aucnnes we ce u3seae
cbobuieHne. Moxe fa NpomeHaATe 3aJafeHn CTOMHOCTU Mo
BCAKO BPeME Ha FOTBEHETO, KaTo JOKOCHeTe CTOMHOCTT],
KOATO MCKaTe Aa NpoMeHuTe. BCUUKM HannuHm onumm 3a
NpoMmsAHa moraT Aa 6baaT pasrnefaHn, Kato ce OTBOPY
MEHIOTO C TPW TOUKM B AONHATA ABa YacT Ha Ancnnes.

MoxeTe fa cnpeTe no BCAKO BPeMe akTUBMpaHaTa
dYHKUMA C HaTVCKaHe Hal O .

6. 3ATPABAHE

AKo e npeaBapuTeNIHO akTUBMPAHO, cnef cTapTupaHe

Ha PyHKUMATA HA AMCnnes ce NoKa3Ba MHAMKAUNA

3a CbCTOAHMETO Ha pa3aTa Ha NpeaBapUTENHO

3arpsABaHe. Cnep npuknyBaHe Ha Ta3un ¢asa we

NpO3BYYM 3BYKOB CUTHaM 1 Ha gucnnes we ce noasu

Hagnuc "TOTOBA OYPHA"

« OTBOpeTe BpaTMUKara.

« [locTaBeTe xpaHaTa BbB QypHaTa.

« 3aTBOpeTe BpaTaTa U fOKOCHeTe 6yToHa "CrapTupan
cera" unu 6ytoHa "CTAPT", 3a fa 3anouyHeTe
roTBEHEeTO.

AKO MoCTaBuUTE XpaHaTa BbB GypHaTa, npean

NpeaBapUTENHOTO 3arpABaHe [a 3aBbPLN, Pe3ynTaThT

OT rOTBEHETO MOXKe 1a He € 33[J0BOJIUTENEH.

OTBapAHeTO Ha BpaTWyKaTa No Bpeme Ha Ga3aTa

3a NPeABapUTENHO 3arpABaHe A NOCTaBA Ha Mnaysa.

BpemeTo 3a rotBeHe He BK/OYBa Ga3a 3a NoArpABaHe.

Mo>keTe fla NpOMEeHUTe HacTpoMKaTa no
noapasbrpaHe Ha Bb3MOXHOCTTa 3a NpeABapuUTENHO
3arpaBaHe 3a GyHKLMNTE 3a rOTBEHE, KOUTO Bun
No3BONIABAT Aa NPaBUTE TOBa PbYHO.

« U36epeTe PpyHKUMA, KOATO By no3BonsBa aa
n3bepeTte pbuHO QYHKLMATA 33 NPeABAPUTENHO
HarpsiBaHe.
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«  M3non3BanTe cneymnanHua NpeBKOYBaTEN
MoarpsaBaHe B 4ONMHMA feCeH brbJl HA gucnnesn, 3a aa
aKTUBMpPaTe UK feakTUBMpaTe noarpsasaHeTo. To we
6bAe 3afafeHo KaTo AencTeume no nogpasbupare.

7. OBbPHETE WUJIX NMPOBEPETE XPAHATA

Hskon 6th Sense aBTOMaTUYHN peXXMMK Le N3NCKBAT
XpaHaTa fja ce obpbLia npu roteeHe. LLle uyete curHan
W Ha gucnnes we ce nsnuie CbOTBETHOTO AeNCTBYE.

« OTBOpeTe BpaTMuKarTa.

+ W3Bbplierte gencremeTo, 3a KoeTo gucnneat Bu
noaKaHBa.

« 3aTBOpeTe BpaTMyKaTa 1 gokocHete “CTAPT”, 3a fa
Bb30OHOBKTE FOTBEHETO.

o cbwma HaumH, Npu ocTaBawm 5% oT BpemeTo

npeaun cnupaHe Ha roTBeHeTo, pypHaTa e Bu

noAKkaHn ga npoBepuTe XpaHaTa.

LLle uyeTe curHan u Ha Ancnnes we ce nsnuile

CbOTBETHOTO fencTBue.

« [lpoBepeTe xpaHaTa

+ 3atBopeTe BpaTuykaTta n gokocHete “CTAPT", 3a ga
Bb30OHOBKTE FOTBEHETO.

8. KPAU HA TOTBEHETO

Mpo3ByyaBa CUrHan v AMCNAeAT Nokasea, ye
roTBeHeTO e 3aBbpLumno. MNpu HAKOU GyHKLUK, LWOoMm
roTBEHeTO NPUKJIIYN, MOXKeTe JOMbAHNTENTHO A3
3aneuvete ACTMETO, ia YAbIKMTE BPEMETO Ha rOTBEHe
nnu paa 3anasmte GyHKUMATa KaTo NpeanoymnTaHa.

« JokocHeTe "0OBABAHE KbM JIIOBNMIA", 3a pa a
3anasuTe KaTo npeanoymnTaHa.

+ W36epeTe “Extra Browning’, 3a ga ctaptunpare
NeTMMHYTEH LUNKbBI Ha 3annyaHe.

+ JlokocHeTe “+ 5 min”3a yagbn)KaBaHe Ha rOTBEHETO

9. MPEANMOYNTAHN

OyHkumarta ,lMpegnountaHn” 3anameTaBa HaCTPONKKTE
Ha ¢ypHaTa 3a Bawwute npegnounTtaHn peuenTu.
DypHaTa aBTOMaTUYHO pPa3No3HaBa Hal-1n3non3BaHuTe
dyHkummn. Cnep onpenener 6pon M3NoN3BaHNA Lije
ObaeTe NoaKaHeHW fa fobasuTte QyHKUMUATA KbM BawuTe
npeanoYnTaHn GyHKLUMM.

KAK CE 3ANMMAMETABA OYHKLUA

Cnep KaTo 3aBbplUMTe AageHa pyHKLNA, LOKOCHeTe
"NOBABAHE KbM JIOBUMI", 3a na a 3ana3unTte KaTo
mobuma. Taka we A n3nonsearte No-6bpP30 B Obaelle,
KaTo 3amna3unTe CbLUTe HaCTPOMKM.

CNed 3ANAMETABAHE

3a pa npernepate meHio ,lpegnountaHn’, HaTUCHeTe
Q?q: Bcuuku 3anameteHmn yHKUMM we 6baaT n3bpoeHu
B TOBa MeH10. [lokocHeTe ,CTAPT" 3a ga aktnsupare
n3bpaHata GyHKLUA.

NMPOMAHA HA HACTPOWKWUTE

B ekpaHa ,MpeanountanHn” moxe ga gobasute
n3006pakeHne U NMe KbM BCAKO NpeanoYnTaHume,
3a ja ro nepcoHanusnpaTte cnopeg Bawnte
npeanoyYnTaHmA.

«  W3bepeTe PpyHKUMATA, KOATO UCKaTe Aa MPOMEHUTE.

+ JlokocHeTe MKOHaTa C TpUTE TOUYKN B rOPHUNA fAeCeH
broJ.

+ W36epeTe CBONCTBOTO, KOETO MCKaTe fa NPOMeHUTE.
» [HokocHete ,SAVE", 3a ga noTBbpaAUTE NPOMEHUTE.

AKO 1cKaTe fa npemMaxHeTe KOHKpeTHa GyHKUUA, B
TOBa MeH1o We Hamepute onuymaTta "M3TPUBAHE HA
JIIOBUMUTE".

10. MUHCTPYMEHTU

HaTucHeTe & 3a oTBapsAHE Ha MeHI0 "MHCTpyMeHTK"
no BCAKO Bpeme. ToBa No3BosniABa n3bnpaHeTo Ha
HAKOJIKO OMuMN 1 3@ MPOMSAHA Ha HAaCTPOMKUTE 1
npegnoyMTaHUATa Ha ypeda unu gucnnes.

@ KYXHEHCKU TANMEP

Ta3n GyHKLMA MOXe fa ce aKTUBMPA, KOraTo ce

n3nonsea GyHKUMA 3a rOTBEHE UK cama Nno cebe cn,

3a Ja ce 3ana3Ba BpemeTo. Cfief KaTo e CTapTUpaHa,

TaMep®bT We NPOoABbIIKM 0O6paTHOTO 6poeHe

He3aBUCMMO, 6€3 1a OKa3Ba BAMSHME HA camaTa

byHKumA. Cnep KaTo TaMMepPbT € aKTUBUPAH, MOXeTe

Cblyo fa nsbepete n akTnBmnpaTe GyHKLUA.

TaNMepTT LWe NPOabMXM 0DPaTHOTO BPOEHE, NOKa3aHo B

FOPHNA AeCEH bIb/ Ha eKpaHa.

3a fa BbpHeTe nan NpoMeHuTe KyXHeHCKUA Tanmep:

+ HaTtucHeTe onumATa 3a KyXHEHCK/ Tanmep.

LLle ce uye 3ByKOB CUTHan u Wwe ce n3sege NHANKaumna

Ha gucnnen cnep Kato TaiMepbT 3aBbpLUM 06paTHOTO

oTbpoABaHe Ha N3bpaHOTO BpeMme.

« [JokocHeTte "TTAY3A", ako nckarte fa cnpete Taimepa.
Cnep ToBa MoXeTe fa gokocHete "Bb3OBHOBW", 3a
[a pecTtapTupaTte Tanmepa.

« [okocHeTte,OTKA3" 3a fa oTMeHUTe Tamepa Unn ga
HarnacuTe HoBa NPOAbIIKUTENTHOCT.

« [JlokocHeTe "+1 MuH", 3a ga ysenuunte
NPOABMKUTENHOCTTA C 1 MMHYTa.

?Q‘ OCBET/NEHUE
3a Aa BKITKIOUYUTE NN N3KNKDYNTE JlaMlnaTa Ha d)ypHaTa.

<>
+*]SMARTCLEAN

[JencTeneTo Ha Napara, KOATO Cce NycKa Mo BpemMe Ha
TO3U crneymnaneH UMKb Ha MOYNCTBaHe, NO3BOJIABA
NeCHOTO NOYNCTBAHE HA 3aMbPCABAHMA 1 OCTaTbLUM OT
xpaHa. Hanente 200 mn Bofa Ha A bHOTO Ha dpypHaTa 1
akTuBMpanTe GyHKLMATA, KOrato pypHaTta e cTyfeHa.

R CAMOMNMOYNCTBAHE C MNUPOJIN3A

3a npemMaxBaHe Ha 3aMbPCABAHNSA, MPUYMHEHN OT
roTBeHe, Ype3 UMKb/ C MHOrO BUCOKa TemnepaTtypa.
Ha pa3nonoxeHue ca Tpu UMKBIA 3@ CAMONOYNCTBaHE
C pa3NnyHa NPOABIKUTENHOCT: Bucok, cpegeH u
HUCDBK.

He pokocBanTe ¢pypHaTa no Bpeme Ha
NUPONANTUYHNA UKD,

He ponyckaiite geua n »XnBoTHM Ao pypHaTta no
BpeMe Ha NUPOANTUYHNA LNKDA U CNef TOBa, A0
MbJIHOTO NPOBETPABaHe Ha NOMeLLeHNeTO.

+ WM3BapeTe OT pypHaTa BCUYKU NPUHALNEXHOCTHN
(BKNOUNTENHO HOCAUUTE), NPean Aa akTUBMpaTe
dyHKUMATA 3a NMPOIUTMYHO NoYMcTBaHe. AKO
¢dypHaTa e MOHTMpPaHa Noj NJIOT 3a FOTBEHE,
BCUYKWN FOPENKN N eNeKTPUUYECKN KOTIOHN
TpAabBa Aa ca N3K/UYEHN MO BPeEMEe Ha LUMKbAa Ha
camoroyuncTBaHe.

« 3aonTumanHu pe3yntati npn NOYNCTBAHETO
OTCTPpaHeTe OCTaTbUNTE B KYXMHaTa 1 3a6prueTe
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BbTPELWHOTO CTbKJTIO Ha BpaTU4KaTa npean
MN3MN0JI3BaHETO Ha NNPONNTUYHATA (IDYHKLIVIFI.

« W36epeTe cnopep HyKauTe Bu efyH OT HaNUYHUTE
LUK,

« JlokocHeTe ,CTAPT" 3a ga akTnBmparte nsbpaHara
byHKuuA. pypHaTa cTapTMpa UuKba Ha
CaMOMoYnNCTBaHE N BpaTUUKaTa Ce 3aKJiouBa
aBTOMATUYHO: Ha ANCNJIen ce n3Bexnaa
npepynpeanTenHo cbobuleHne 3aeHO C 06paTHO
oT6pOABaHe, NOKa3BaLLO CbCTOAHMETO Ha TEKYLNA
UMKbI.

Cnep 3aBbpLlBaHe Ha UMKDbJla BpaTUYKaTa OCTaBa
3aKK4YeHa, OKaATO TeMnepaTypaTa BbB d)ypHaTa He ce
MOHW>XW A0 6e30MacHO HMBO.

Mons, nmanTe npeasua: [MMPoONn3eH UMKbA MOXe aa ce
aKTMBMPA M KOraTo pe3epBoapbT € NbeH C BOAA.

Cnep Kato UMKbBBLT e 61N 130paH, € Bb3MOXKHO 1a
OTNOXMTE CTapTa Ha aBTOMATMYHOTO MOYMCTBAHE.
[okocHeTe “DELAY” 3a na 3afafeTe BpeMeTo 3a
3aBbpLIBaHE, KAaKTO € MOCOYEHO B CbOTBETHWA pa3aen.

l—— XPAHUTENHA COHAA

CoHpaTta By no3sonsaBa ga n3mepute BbTpeLlHaTa
TemnepaTtypa Ha MecoTo Mo Bpeme Ha roTBeHe, 3a

Ja CTe CUTYPHWN, Ye TO € AOCTUTHANOo ONTUMAsHA
Temnepartypa. TemnepaTtyparta Ha ¢ypHaTa e pa3nnyHa
cnopep n3bpaHata ot Bac ¢pyHKUMA, HO rOTBEHETO
BMHArn e NporpaMmmpaHo ga 3aBbpLin B MOMEHTA,

B KOWTO 6bJe JOCTMIHaTa TOYHaTa TeMmnepartypa.
MNocTaBeTe xpaHaTa BbB pypHaTa N CBbp)KeTe CoHAaTa
3a MeCo B rHe30T0. [JpbXTe COHAaTa Bb3MOXKHO
Haln-ganey oT HarpesaTtens. 3aTBOpeTe BpaTHUyKaTa

Ha pypHaTa. [lokocHeTe[ . MoxeTe aa nsbupare
MeXay pbYHM (Cnopen MeToAa Ha roTBeHe) 1 6™ Sense
(cnopep Tna xpaHa) GyHKLUMK, aKo e Heob6xoanmo
WIn ce N3NCKBA U3MNO0JI3BaHETO Ha COHAaTa.

Cnep ctapTupaHe Ha QYHKLMATA 33 roTBeHe, TA Lije 6bae
OTMEHEeHa, ako coHfaTa Obae n3BadeHa BrHarn nsknoysante
N N3BaxaanTe CoOHAaTa OT GpypHaTa, KOraTo 13Baxaate
XpaHaTa.

M3NOJ3BAHE HA COHAATA 3A MECO

MNocTaBeTe XpPaHaTa BbB d)ypHaTa N CBBbPKETE Wencena,
KaTo ro Bkaparte B rHe3g0T1o OT AACHATa CTpaHa Ha

¢dypHarTa.

Kabenbt e nonytBbpa 1 MoXe Aa 6ble nperbBaH,
KOJIKOTO e Heobxoa MO, 3a ia Ce BKapa coHAaTa B
XpaHaTa no Hal-epeKTUBHMA HauMH. YBepeTe Ce, Ye No
BpeMe Ha roTBEHETO KabenbT He ce onupa B ropHUA
HarpeBaTefieH efIeMeHT.

MECO: Bkapalite coHaaTa fibnboKO B MECOTO, KaTo
n36areaTe KOCTUTE 1 CIAHWHATA. 3a NTYe Meco, BKapanTe
CoHfaTa No Ab/KMHA, B CPeAHATa YacT Ha MbpAuTe, KaTo
BH/MaBaTe [1a He MOMafHeTe B KyXMHa.

PUBA (uana): BkapaliTe Bbpxa Ha Hali-1ebenoTo MACTo,
KaTo usbAreaTe nepkute.

MEYNBA U MNACTA: BkapaliTe Bbpxa Ha coHAaTa
AbnOOKO B TECTOTO, KAaTO OrbHeTe Kabena Taka, ye Aa
NOCTUIHETEe ONTMMANeH bIrbjl Ha coHaaTa. Heobxoanmo
e Ja n3nosi3Barte CbBMecTUMUTE GYHKUMK Ha 6
Sense aBTOMaTUUYHN PEXUMU 3@ N3BBPLLBAHE HA
KOHTPONMPAHO CbC COHAA FOTBEHE 3a Te3un TUMNoBe
XpaHa. AKO n3nonssarte COHAaTa Npu rotBeHe ¢
dyHKUMK 6™ Sense, roTBEHETO e crnpe aBTOMaTUYHO,
Korato n3bpaHoTo AcTne JOCTUTHe naeanHaTa

BbTPELIHa TemnepaTtypa, 6e3 ga e HeobxoanMMo ga
3ajlaBaTe Temnepartypa Ha ¢ypHarTa.

Kenk

CamyH xnnab6

@ KOHTPOJINPAHO 3AKNIOYBAHE

DOyHKumnATa “KoHTponupaHo 3aknoysaHe” No3BosABa
[a 3akntounte OyTOHUTE Ha CEH30PHMA NaHen, 3a Ja
He 6bAaT HaTUCHATK CYYanHo.

3a pa oTKnuNTe ypeda, HaTUCHeTe NPOAbIXKUTENHO
KnaBuLLa 3a 3aK/I0OYBaHE BbpPXY CEH30PHUA NaHen.

E MPEANOYUTAHNA

3a NnpomsHa Ha HAKOJIKO HAaCTPONKK Ha dypHaTa, 3a n3bop
Ha pexnm Cb60Ta 1 3a U3KIUBaHe Ha "[eMOHCTpaUMOoHeH
pexum",

INFO

3a nonyyaBaHe Ha JOMbAHUTENHA MHPOPMaLMA 3a
npoaykKTa.

. BEJIEXKUN

+ He nokpuBaniTe BbTpeWHOCTTa Ha ¢ypHaTa C
anymuHmeso ¢onuo.

+ Hukora He nnb3ranTe TEHAXKEPW UN TUTAHW
no AbHOTO Ha pypHaTa, Tbi KaTo TOBa MOXe Aa
noepenv NOKPUTMETO OT emaiin.

+ He nocraBanTe TeXxKn npeameTy BbpXy BpaTaTa u
He ce ApblKTe 3a HesA.

« [lopagn no-BucokaTa TemnepaTtypa Ha UMKbna
"Tnua" ce oyakBa Masiko NO-BMCOKO OXJla*KAaHe.
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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 pa3nuMyHM TMNoBe XpaHu. BpemeHarta 3a

roTBeHe 3anoysaT OT MOMEHTA, B KOMTO XpaHaTa

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

Ha roTBeHe ca NpuGN3UTENHN N 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
cTonMHoCTK. 3non3BanTe goctaBeHute ¢ pypHaTa
NPUHAANEXHOCTN NN MeTaNHU GOPMM 3a KENKOBE ”
TaBu 3a PypHa (3a NnpegnounTaHe TbMHO OLBETEHN).
Moxe ga n3nonssaTe CbLO CbAOBE N aKcecoapu

OT OrHeYNopPHO CTbKOo (Mnpekc) nnm KameHUHoBM
TaKMBa, HO MMaNTe NpeaBua, Ye NPOAb/IKUTENTHOCTTA
Ha roTBeHe e 6bae Manko no-ronama.
EAHOBPEMEHHO NMPUTOTBAHE HA HAKOJIKO
ACTNA

C ¢yHKumaTa ,DopcrpaH Bb3ayx" MoXe Aa rotBute
eHOBPEMEHHO Pa3IMyHM XpaHu, KOUTO U3NCKBAT
eflHa 1 Cblla TemnepaTypa Ha rotBeHe (Hanpumep:
pnba 1 3eneHyyym), N3NoN3BarKn pasnnyHN HMBA.
N3BapeTe xpaHaTa, KOATO U3MCKBA NO-MaJIkoO Bpeme
3a roTBEHe, 1 OCTaBeTe BbB PpypHaTa XxpaHaTta, KOATO
N31CKBa NO-AbJIro BpeMe 3a roTBeHe.

M3non3BaliTe KaKbBTO 1 Aia € B[ TaBM 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
noAswu napa. Korato mecoTo ce oneve, ocTaBeTe ro
BbB ¢ypHaTa 3a okoso 10 - 15 MUHYTU nnu ro o6BunTe
B aNyMuHneBo Gonuo.

KoraTo nckate ga neuete Meco Ha ckapa, n3bepete
napueTta c paBHOMepHa gebenvHa, 3a fa ce NoCTUrHe
paBHOMeEpPHO onnyaHe. MHoro gebenute napyeta
MeCO M3MCKBAT MNO-AbJIro Bpeme 3a neyeHe. 3a ga
npeanasnte MecoTo OT n3rapsaHe OTBbH, CBaneTe
peweTbyHMNA padT Ha NO-[OSTHO HMBO, C KOETO
XpaHaTa ce nocTaBsa ganey ot rpuna. O6bpHeTe
MeCOTO MNpu N3TUYaHe Ha ABe TpeTn OT BpeMeTo 3a
roTeeHe. BHumaBanTe npu OTBapAHe Ha BpaTMyKara,
3aW0To LWe n3nese ropeuya napa.

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

OECEPTU

foTBeTe GMHM AecepTu C KOHBeHUMOHanHaTa GyHKL KA
CaMo Ha eauH paodT.

M3non3BanTe TbMHN MeTanHn GpopmMun 3a KerKkoBe
W BUHArm rv nocTaBaAnTe Ha NpefoCcTaBeHnsA
peweTbyeH padT. 3a Aa neyeTe Ha NOBeYe OT eanH
padT, n3bepete PyHKUMATA 3a popcrpaH Bb3AyX

N pa3nosioxeTe WaxMaTHO GopmuTe 3a KenkoBe
Ha padTOBETE, KOETO NOAMOMara onTMMasnHara
UMpPKynauma Ha ropewms Bb3ayx.

3a pa NnpoBepuTe Aann Kenk C Maa e N3neyeH,
nocTaBeTe AbpBeEHa Kleuka 3a 3b6M B LieHTbpa Ha
KenKa. AKO KJleukaTa 3a 3b6u n3nese YmcTa, KemKbT e
roToB.

AKo nsnonseaTe He3anensawm (I)OpMVI 3a KenKoBe, He
MaXxeTe C MadJio p'b6OBeTe, TbW KaTo KENKbT MOXe Aa
Heé Cce HaAnrHe paBHOMEpPHO OKOJ10 p'b6OBeTe.

AKo n3genuneTo ce ,HagyBa” No Bpeme Ha neyeHe,
n3non3BanTe NO-HUCKa TemnepaTypa cneaBawma
NbT N OOMKUCNETE HAMANABAHETO Ha KOIMYECTBOTO
TEYHOCT, KOSITO fl00aBATe, UMW NO-BHUMATENHO
pa3bbpKBaHe Ha cmecTa.

3a CNagKuLWKy C BAAXKHW MIbHKW WKW TONWHT
(UMM3KEeNK N NNoAoBM NanoBe) N3non3BanTte
byHKumATa leyeHe c KOHBeKUMA". AKO flonHaTa YacT
Ha KelKa e HegoneyeHa, cBanete padta Ha NO-AOSTHO
HMBO 1 Npean fobaBAHe Ha NIbHKaTa NopbceTe
OCHOBATa Ha KelkKa C rafieta ot Xxna6 unm 6UCKBUTN.

RISING

BuHaru e Han-pgobpe oa noKkpreTe TECTOTO C BNaXHa
Kbpna, npean aa ro noctaBute BbB PpypHaTa. Bpemerto
3a BTaCBaHe Ha TeCcToTo C Ta3n QYHKLUMA ce HamansaBea
C NpnbNN3NTENHO egHa TPeTa B CPaBHEHME CbC
CTalnHa TemnepaTtypa (20 - 25°C). BpemeTo 3a BTacBaHe
Ha nuua 3anoysa OT 0Koso vac 3a 1 kg Tecro.
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6 roTBAPCKA TABJIULIA

OBbPHETE
CTEMNEH HA HVBO HA (MO BPEME
KATETOPUA XPAHU KOJIMYECTBO [OTOBHOCT KADABO HA HWMBO U NPUHAONEXHOCTU
TOTBEHE)
NasaHs 0,5 - 3 kg* - CPEAHO - e
MpAcHa p)
KACEPOIU U KaHenoHu 0,5 - 3 kg* - CPEAHO - e B
MEYEHA MACTA 2
3ampase- NazaHn 0,5-3kg - - - N—
Ha KaHenoHun 0,5-3kg - - - -\r.éb-
[leueHo rosexpao 0,6 - 2 kg* CPEOHO CPEOHO - N 3 - B
TenewkKo neyeHo 0,6 - 2,5 kg* - CPEAHO - ) 3 ;O
[oBexao 5
Meco Crek 2-4cm CPEOHO - 2/3 Aeeseer Yo S
Byprep nutkn 1,5-3cm - - 3/5 -\...5..4- ‘M“f
BaBHO roTBeHe 0,6 - 2 kg* CPEOHO - - ) 3 e o
[MeyeHO CBMHCKO 0,6 - 2,5 kg* - CPEOHO - - 3 - o
Kpaue 0,5 - 2,0 kg* - CPEJIHO - . 3 ; ——
CBUHCKO
Pork Ribs (CBuHcKM x ) ) 5
peGbPLLa) 0,5-2,0kg 23 |l S
bekoH 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5..1- &
ArHeLKo neyeHo 0,6-2,5kg* | CPEAHO CPEAHO - . 2 e .
ArHewko | ArHewku ¢ppeHy pak 0,5-2,0kg* | CPEAHO CPE[IHO - A 2 , ——
ByT 0,5-2,0kg* | CPEAHO CPEAHO - . 2 , B~
MECO MeueHo nune 0,6 - 3 kg* - CPEAHO - . 2 ;B
MNeyeHo n 5
nune BIIHEHO 0,6 - 3 kg* - CPEAHO - N N
neyeHo nune
MapueTa nune 0,6 - 3 kg* - CPEAHO - A 3 , ——
LUsno nune 0,6 -2,5kg - - - Ef_ﬁg A 2 -
Munewkn 4 2
rbpan 1-4(cm) - - - EEET A -
4 2
MapyeTa nune 0,2-1,5kg - - - T -
Mune Munewku i i i i 4 2
6yTueTa R
Mune Ha - P 2
eb aHupaH ) ) ) )
¢pra),7| KoTner 1-4(cm) R ——
Munewkn 4 2
kpunLa 0,2-1,5 kg - - - e N
Munewkm xankm ) ) ) ) 4 2
[3ampa3zeHu] A ——
Munewwxn 4 2
Kpunua - - - . L AL
[3ampazeHu]
* npenopbY4aHO KONMYeCTBO
Aeeeear e — | ST T —

MPUHAOEX-
HOCTU

PeweTbueH padpt

TaBa 3a ¢ypHa nnam
dopma 3a Kelik Ha
pelweTbyHUA padT

TaBa 3a oTuexpgaHe / TaBa 3a oTuexpaaHe C

TaBa 3a neyeHe

NONIOBUH NNTBHP BOAa

lopely Bb3ayx TaBa

CoHpa 3a meco
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6 roTBAPCKA TABJIULIA

OBbPHETE
CTEMNEH HA HVBO HA (MO BPEME
KATETOPUA XPAHU KOJIMYECTBO [OTOBHOCT KADGABO HA HUBO U MPUHAONEXHOCTU
FOTBEHE)
MeueHa naTuua 0,6 - 3 kg* - CPEAHO - A 2 e o N
MbnHeHa neyeHa naTuua 0,6 - 3 kg* - CPEOHO - 2 B
MNeyveHa —
narnua MNMapyeTta natewko 0,6 - 3 kg* - CPEOHO - 3 Lj/vf B
MaTewko dune / ropau 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- Q{
MeyeHa nyiika n rbcka 0,6 - 3 kg* - CPEOHO - A 2 - B
n MbnHeHa neveHa nynka | 0,6 -3 kg* - CPEAHO - A 2 N
eyeHa
MECO rynka MapueTa nyewko n rbwe | 0,6 - 3 kg* - CPEAHO - - 3 , O~
Qune / ropan ot nyiika 1-5cm - - 2/3 F\...S...r Qf
WnwyeTta c meco 0,2-1,5kg - - 1/2 EE;‘H N 2 -
CBUHCKM NbpXKoan 1-4(cm) - - - % A 2 r
Meco Ha Byprep nutkn 1-4(cm) - - - =4 2
ebp ¢pa|71 yprep HEEE Ve
Hapenunukn n Bypctose | 1.5-3.5(cm) - - - Eﬁm 1 2 ;
MaHnpaH KoTnet 1-4(cm) - - - Efﬂ A 2 ,
Crek oT puba ToH 1-3(cm) CPEAHO - 3/4 —\...3...,- S
CTeK OT cboMra 1-3(cm) CPEOHO - 3/4 a---?’---ﬁ '&f
Crek oT puba meu 0.5-3(cm) - - 3/4 -\...3...4- Qf
MeueHn QOune oT Tpecka 0,1-0,3kg - - - -\...3...,~ S
dunetan 3
ctekoBe | Qune oT naBpak 0,05-0,15 kg - - - Arerend r S
QOune ot darpu 0,05-0,15 kg - - - -\...3...,- S
PUBA N Opyrun duneta 0.5-3(cm) - - - a...3...4= Qf
MOPCKM 3
OAPOBE OuneTa [3ampaseHu] 0.5-3(cm) - - - LN r Y
Muan "CeH XKak" efHa TaBa* - - - A 4 ,
MeueHn Mwngn eflHa TaBa* - - - A 4 ,
MOPCKM 7 3
napose Ckapugn efHa TaBa* - - - Aeeeenn r oS
% 4 3
Kpancku ckapngun eflHa TaBa - - - Ao S
MeueHa usana puba 0,2- 1,5 kg* - Qf B
Pnb6a, 3aneyvataHa B con 0,2-1,5kg* A 3 , O~
* NpenopbYaHO KOMMYECTBO
Aernnam ARl — oS E===2 F—

NPUHALJNEX-
HOCTU

PewetbueH padpt

TaBa 3a ¢ypHa nnm
dopma 3a Keiik Ha
peweTbyHuA padT

TaBa 3a oTuexpaaHe / TaBa 3a oTuexAaaHe

TaBa 3a neyeHe MNONOBWH NNTDBP BOAA

lopewy Bb3ayx TaBa

CoHpa 3a meco
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6 roTBAPCKA TABJIULIA

OBbPHETE
CTEMNEH HA HVBO HA (MO BPEME
KATEFOPUA XPAHU KONMNYECTBO
FOTOBHOCT KA®SBO HA HWVBO U NPUHALONEXXHOCTU
FOTBEHE)
MaHunpaHa pnba 1.5-3.5(cm) - - % - -
PUBA U p Punba dune 1.5-3.5(cm) - - Efm A r
nba Ha
MOPCKU ebp bpait Z
[APOBE P PP ¢ |1ana puba 04-0,8kg - - — .
YepynecTn mekoTenu - - - EE;‘H A -
MNeyeHn KapTOPU 0,5-1,5kg CPEAHO - - 3 -
3EJIEHYYLM Meuerin MbAHEHN 3eneHYyLm 0.1-0.5kg - - . 3 .
3eneHuyum [Bceku]
Opyrv 3enenuyun 0,5-1,5kg CPEOHO - A 3 -
KapTtodeH orpeTteH efHa TaBa* - - -\%‘r
Tomatoes Gratin (fpateH enHa TaBa* ) ) 3
c gomarm) A nF=ir
3
* - -
aTeH cbe [paTeH c uywKn efjHa TaBa N—=
3ENeHtyLM [paTeH c 6pokonun efHa TaBa* - - -\r,é-,
3
lpaTeH oT Kapduon efHa TaBa* - - —_—"
vegetables Gratin enha Tapa* ) ) 3
(MpaTeH cbc 3eneHvyumn) A A
3EJIEHYYLIN
[lomawHo NnpuroTeeHn 03-08k ) ) 4
NbpPXeHn kapTodu ! S X9 A
Yepxunc kaptodu 1-4(cm) - - 'EEE%?IEEB R
3eneHuy- i CMeceHM 3enieHYyLm 0,3-0,8kg - 2/3 % A -
L Ha ebp Z
dpan Ynnc oT TUKBUYKK 0,2-0,5kg - - T A -
MbpxeHn KapTodKu ) ) ) 4
[3ampa3zenn] 0,3-08kg ey ——
lMponeTHu ponua ) ) ) 4
[3ampaszeHu] EEEE -
ConeH Kenk 0,8-1,2kg CPEOHO - -\r.éu-
3eneHYyKoOB Wpyaen 0,5-1,5kg CPEOHO - 1 2 ,
60 - 150g 3
COMEHA Xnebuera [Bcaxol” ] I Rt
MEKAPHA Cangend pyno 400-600g ] I B
[BCAKO]
Xna6 5
CamyH xna6 0.7 - 2.0kg * - - A , ——
BareTu 200 - 300g _ _ 3
[Bcakal* D
* NpenopbyaHO KONMYeCTBO
N ~Fn p— oS = —

NPUHAONEX-
HOCTWU

TaBa 3a ¢ypHa nnm
dopma 3a Keiik Ha
peweTbyHuA padT

PewetbueH padpt

TaBa 3a oTuexaaHe / TaBa 3a oTueXxpaHe C

TaBa 3a neyeHe

NONOBUH NNTDBP BOAA

lopewy Bb3ayx TaBa

CoHpa 3a meco
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6 roTBAPCKA TABJIULIA

OBbPHETE
KATETOPVISt XPAHM KOJIMYECTBO FCJTESQ:'J'CAT "li‘;'\‘é% BHS\ (”OSZEME HBO U MPUHAIJIEXHOCTY
FOTBEHE)
Kpbrna nuua Kpbrna - - - -u:-.%-:ln
Leb6ena nuua Tabna - - - 1;,
2
- ) ) B
COMEHA 1 1 cnont —
MNMEKAPHA 2 cnoa* - - - F\!_—_'.f‘:..ﬁ A 1_r
Muua [3ampa3seHa] 5 3 7
3 cnos* - - - AlP/=r Al r
4 cnoa* - - - 2 2 2 1
aFele afds aFells
MaHaMWnaHoB Kenk 0,5-1,2 kg* - - - a;:..%..—.lp T
Keikose Mnopos Kenk BbB popma 2
c A PMal 05-1,2 kg* - - - e
3a neyeHe
BTAacBaHe 5
LLlokonapoB Kenk 0,5-1,2 kg* - - - ==
3
BrnckBUTKN 0,2-0,6 kg - - - - -
KpoacaH efHa TaBa* - - - ‘i,
AL KpoacaHu [3ampa3eHu] efHa TaBa* - - - 3
MEKAPHA P P A —
CnagKkuw oT napeHo TecTo efHa TaBa* - - - 1 3 -
10-30g 3
Uenyskm [Bcskal e
Tapt 0.4 - 1.6kg * - - - -u:-%—:u-
3
Wpypen 0,4 -1,6kg - - - - -
Mnopos nan 0,5 -2 kg - - - -\r.éu-
eennam nFn p— oo T F—
MPUHALONEX- T
HOCTK asa 32 gypra nnm TaBa 3a oTuexpaaHe / TaBa 3a oTuexAaaHe C

PewetbueH padpt dopma 3a Keiik Ha
peweTbyHuA padT

TaBa 3a neyeHe MNONOBWH NNTDBP BOAA

lopewy Bb3ayx TaBa

CoHpa 3a meco
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TABJIULUA 3ATOTBEHE CI'OPELL Bb34YX

PELIEMTA OYHKUMA | MPEMOPBYAHO | MPEABAPUTEIHO | TEMMEPATYPA | MTPOAB/IKUTENHOCT PAQT U
KOJMMYECTBO 3ATPABAHE (°Q) (MWH.) MPUHAONEXHOCTH
3aMpaseHun MbpXKeHN % ) ) 4 2
< [ 650 - 850g fla 200 25-30 ry
<
= s 4 2
: 3aMpaseHun NueLWKn Xxankm T 500g [a 200 15-20 e A r
o
) o 4 2
< PnbHu npbunum et 500g JIE 220 15-20 TmET o r
=
< s 4 2
™ JlyyeHu Kpbrueta =y 500g [a 200 15-20 T A -
§ MpecHW NaHNpPaHn TUKBUYKMN -‘E'g 400g a 200 15-20 E;Eg - 2 r
> JlomallHO NPUroTBeH % 300 - 800 fa 200 20 - 40 4 2
é MbpXKeHN KapTopu = 9 REEEE
L s
™ CmeceHwn 3eneHuyun =y 300-800g a 200 20-30 EQ_EE - 2 r
< Munewkun ropan é‘;{- 1-4cm Ja 200 20-40 % - 2 r
o
> Munewku kpunua e 200-1500 g Ja 220 30-50 % - 2 ;
=
o aHWpaH Kotnet j 1-4cm Ja 220 20-50 = r
= - 4 2
Punba pune jaty 1-4cm Na 220 15-25 e

3a NPUroTBAHE Ha NPECHW WY OMAWHO NPUrOTBEHN XPaHW Pa3HeceTe ThHBK CJI0M OO MO NOBbPXHOCTTA Ha XpaHara.
3a la Ce rapaHTVpaT PaBHOMEPHM Pe3yNTaTh OT rOTBEHETO, Pa30bpKBaTe XpaHaTa No CpedaTa Ha NPEenopbYaHOTO Bpeme
3a roTBeHe.

k2
OYHKLUMN =S
lopew Bb3ayx
T a==lr s
NPUHALNEXHOCTW TaBa 3a ¢pypHa nnun popma 3a Kelk Ha TaBa 3a oTuexxaaHe / TaBa 3a NeyeHe uan
lopeu| Bb3Ayx TaBa
peweTbyHnA padT TaBa 3a pypHa Ha peleTbyYHNA papT
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FOTBAPCKA TABJIMLUA

NPEABAPUTEJIHO | TEMMNEPATYPA | MIPOABJIXKUTENTHOCT

PELIEMTA OYHKUUA 3ATPABAHE cc) (MVH.) PAOT U MPUHAANEXHOCTHU

_ Ja 170 30-50 s

Kelfn(ose c masa / MNaHguwnaHosmn ) fla 160 30-50 . 2

KelkoBe
& [la 160 30-50 e
s 3

MaiioBe C NbHKa = Ha 160 - 200 30-85 | B

(4nnskeiik, wpypen, A6bAKOB nan) % 4 1

da 160 - 200 30-90

1]
[w

Ja 150 20 - 40
o 4
& Ja 140 30-50 ~
bnckBuTKN
& Na 140 30-50 A
\;;t\/ Ll,a 135 40 - 60 '\Lr ﬁ!%‘.r '\Lr
_ Ja 170 20-40 A 3 ,
) 4
oy Oa 150 30-50 - -
Manku keiikose / MbouH = 2 7
& Ja 150 30-50 e o
\/.;:\/ D,a 150 40 - 60 -\ir '\l-—-;n—-lr' -\Lr
_ Ja 180 - 200 30- 40 L3
ByxTuukum wy &5 Oa 180 - 190 35-45 ;, \;r
5 Ja 180 - 190 35-45* N S
_ Ja 90 110 - 150 N
Lenyski & a 90 130- 150 A
Na 920 140 - 160 * NP S
_ Ja 190 - 250 15-50 2,
Muua / Xna6 / Ookaua —
% Ja 190 - 230 20-50 ;, -.;%u- 1;,
5
Ha 310 7-12 -uém-
Muua (TbHKa, gebena, pokaua)
5 3 1
% Ha 220-240 25-50* S N ——V I
— 3
S Oa 250 10-15 1 [
3ampaseHa nuua & Ha 250 10-20 a!—.é'ﬁ ;
. 5 3 1
oy Oa 220 -240 15-30 1 [ 1 [ —
Ja 180 - 190 45-55 I

ConeHun nanose
(3eneHyykoB nam, KuLw)

N

% Na 180 - 190 45 -60 N NP

ats

29 Ha 180 - 190 45-70* N e VN —— P

%
b

g S~
= (= il 1 B =

OYHKLUNN n
leueHec
TpaouuwvionHo  PopcnpaH Bb3ayXx Toun Typbo rpun MaxiCooking Cook4 Exoupkbn Muua
KOHBEKLIA
Lo VP o~ aF==r \ [ ~ |
Tasa 33 bypHa unn dopma TaBa 3a oTuexpgaHe / TaBa
MPUHALJTEXKHOCTW . yp P 3aneyeHe nnm TaBa3a TaBa3aoTuexfaHe/TaBa  TaBa 3aoTuexpaaHec
PewetbueH padt 3a KelK Ha peLleTbyHuA
padT dypHa Ha peweTbyHUA 3a neyeHe NONOBWH NUTBP BOAA
pagt

Whj;lﬁool



NPEABAPUTENIHO

TEMMEPATYPA

NPOABJIMKUTESIHOCT

PELIEMTA OYHKUUA 3ArPABAHE e (MVH.) PA®OT U MPUHAONEXXHOCTU
EI Ha 190 - 200 20-30 A 3 -
TBé)gT%BaH / CONEHKN OT MHOTONIUCTHO fla 180 - 190 20 - 40 4 1
[la 180 - 190 20-40* N L
Nasana / Mnoposu nutn / MacTta Ha — 3
PypHa / KaHenoHu |:, Ra 190 - 200 45-65 E—
ArHewko / Tenewko / lfoBexpgo / - 3
Ceurcko 1 kg — Ha 190 - 200 80-110 1 [
MeyeHo cBMHCKO € KopuuKa 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 [
Munewko / 3aewko / Matewko 1 kg _ Oa 200 - 230 50-100 1 3 [
Myewko / Mbiue 3 kg — Ja 190 - 200 80 - 130 1 2 r
MNeyeHa punba / eH nanunot - 3
(buneTa, uana) — Oa 180 - 200 40 - 60 1 [
MbAHEHU 3efeHuyLm % ) ) 2
(nomaTwi, TUKBUYKM, NaTnaa)aHm) S Ra 180 - 200 50-60 nEn
A vvg 5
MpeneueH xna6 - 3 (Bucoko) 3-6 e r
Prn6Hu punerta / Crekose b - 2 (CpepHa) 20 - 30 ** -\...4...p @
Hapennua / Kebanu / Pe6bpua / Noad ) 2 -3 (CpepHo ) 5 4
Xambyprepwu |_1 - Bucoko) 15-30 ** A lees LI VOOV
MeueHo nune 1-1,3 kg - 2 (CpeaHa) 55-70 *** n2.a @'
ArHewku 6yTyeTa / Kpaka ﬁ - 2 (CpepHa) 60 - 90 *** 1 3 [
MNeyveHun kKapTodun ? - 2 (CpepHa) 35 - 55 *** 1 3 r
3eneHuyKoB orpeTeH - 3 (Bucoko) 10-25 1 3 r
BuckBuTKN (%;‘;‘( Oa 135 50-70 ;r -\.l.—.4—:l.:- -\rim- \;r
BuckBnTKM
5 3 2 1
TapToBe %‘;‘( Ha 170 50-70 Y VY ———T Y —— PN ===
Taptose
Kpbrav nuun (%;‘;‘( Oa 210 40 -60 -\...Sl_—._'l..n -\.IT.3;.TI.:- -\!.—im- -\!T%b-
Munua
MbnHo meHto: [nogos TapT (HMBo 5) / ) 5 3 1
na3saHs (H1Bo 3) / Mmeco (H1Bo 1) Ra 190 40-120% N A
MbnHo meHio: Mnopos TapT (HMBO 5) / L4 5 4 2 1
MeyeHu 3eneHuyum (H1BO 4) / JlazaHA COOK Oa 190 40-120* A v AR,
(HuBO 2) / KbcoBe meco (H1BO 1) MeHio
Jasams 1 Meco < [la 200 50-100 * =
Meco v kKapTodu a 200 45-100* -\1;4-:[# 1 ! [
Pu6a v 3eneHuyun . Ja 180 30-50*% .\_,_4|—;_,—|_,. 1 ! r
MeyeHO MeCOo C NiTbHKa ECO - 200 80-120*% 1 3 r
MapueTa Meco 3
(3a€LLKO, MMNELLKO, arHeLKo) ECO i 200 50-100* | S

[ ToMONM3UTENHA NPOOBIIKUTENHOCT
NMYHNUTE Npeano4vynTaHnA.

Ha TOTBEHETO: ACTUATA MOrraT Aa Ce M3Bax

NaT OT QypHaTa NO Pas3nnN4YHO BPEME B 3aBUCKMOCT OT

** ObbpHeTe xpaHaTta Npv U3TuUYaHe Ha NMofoBMHATa OT BPEMETO 3a rOTBeHe (ako ce Hanara).
*** ObbpHeTe xpaHaTa NpY M3TUYaHe Ha [1Be TPETK OT BPEeMeTO 3a roTBeHe (ako ce Hanara).

= = B ek
OYHKLIMM COOK
TpagmMumnoHHo mgﬁ;ﬂ;’f” Kgﬁ;gzﬁvfﬂ lpun Typ6o rpun MaxiCooking MeHto Multiflow Ekounkbn
Averens ~ Ab—r T Nt oS
MPUHALJIEXXHOCTU TaBa 3a oTuyexpaHe / TaBa

A PeweTbueH padT ngig;fgg“im:ﬁ&‘imga 3arneyeHe unv TaBa 3a TaBa 3aoTuexpgaHe/TaBa  TaBa 3a oTue)xpaHe C

p P§¢T dypHa Ha p?bLueT'bHHI/Iﬂ 3a neyeHe NOMOBWH NNTBHP BOAA

padT
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KAK A CE YETE TOTBAPCKATA TABJTIULIA

B Tabnuuata ca NocoueHu Han-noaxoasiimTe GyHKUMMN, MPUHAANEXHOCTY 1 HMBA 3a NPUTOTBAHE Ha Pa3nyHN TUNoBe
XpaHu.

BpemeHaTa 3a roTBeHe 3amnouBaT OT MOMEHTa, B KOMTO XpaHaTa ce NoCTaBM BbB dypHaTa, U He BKIOUBAT
NpeABapUTENHOTO 3arpABaHe (Korato ce U3MCKBa TaKoBa).

TemnepatypuTe 1 NPOABIKUTENHOCTTA Ha FOTBEHE Ca NPUOM3UTENHN 1 3aBUCAT OT KOIMUYECTBOTO Ha XpaHaTa v oT
V3MNON3BaHNTE NPUHALNEKHOCTH.

B HauanoTo 13non3earTe Hal-HUCKUTE NPenopPbUYBaHM CTOMHOCTYM M aKO XpaHaTa He ce CroTBM A06pe, MpeMUHETE KbM
NO-BUCOKMN CTOMHOCTH.

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 He nsnonsBanrte ctromaHeHa HoceTte npepgnasHmn pbKkaBuyn.
CTyAeHa, NpeAun Aa U3BbpliBaTe  BbJIHA, CTbPraaku uam
KaKBaTo 1 fja e NoAApPbKKa unm abpasnBHN/KOPO3NBHU
noymncrBaHe. noyuncTBalym NpenapaTu, Tbin
KaTo Te Morar fa noBpeaAr
NOBbPXHOCTNTE Ha ypepaa.

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

He usnonssaiite ypegu 3a
nouyncTBaHe C napa.

BbHLUHUN NMOBBPXHOCTU
« [Mouncrete NOBbPXHOCTUTE Ha pypHaTa C BNakHa NMPUHAANEXHOCTHU
MUKpOobMObPHa Kbpra. AKO Ca MHOTO 3aMbpCeHN, BepHara cneg ynotpe6a HakncHeTe

RobaseTe Hﬂ'|‘_|°”l_'|<° Kankwu goumcmam npenapar ¢ NPVHAANeXXHOCTUTE BbB BoJa C Jo6aBeH TeueH Muell
HEYTPanHo pH. Hakpaa 3abbplueTe CbC CyXa Kbpna. npenapar, KaTo M3Mnon3BaTe pbKaBMum 3a pypHa, ako

« [la He ce n3non3BaT KOPO3MBHU NI abpa3nBHA nprHaaneXxHocTuTe Bce ole ca ropewu. OctaTbum
no4yncTealm npenapatu. Ako nopgobeH NpoayKT OT XpaHa MorarT fla ce npemMaxHaT C NMoMoLyTa Ha YeTKa
C/lyyYyalHo nonajHe BbpXy NOBbPXHOCTTA Ha yYpeaa, nnu rooa.

rouncTeTe He3abaBHO C BNlaxHa MUKPOGUOBLPHa He nouncTBaiiTe cOHAaTa 3a XpaHa U COHAaTa 3a Meco
Kbpna. (ako MMa TakaBa) B CbAOMUASIHA MaLUVHa.
BbTPELUHUN MOBBPXHOCTU TaBaTa 3a ebpdpali (aKo MMa TakaBa) MOXe Aa ce

- Cnep BCAKO U3MOJ3BaHe n3YakanTe pypHaTa Aa ce no4ncrea B CbAiloM1ANHa MalliHa.

oxnafu 1 A NouncTeTe, 3a NpeanoYynTaHe JoKaTto e
olle TOMna, 3a Aa OTCTPaHWTe OTNaraHuATa 1 NeTHaTa,
NPUYMHEHN OT OCTaTbUMTe OT XpaHa. 3a Aa uscylmTe
KOHAEH3a, KOWTO ce e obpa3yBan B pe3ynTar Ha
roTBEHe Ha XPaHu C BUCOKO CbAbpXKaHMe Ha BOAa,
ocTaBeTe PypHaTa Aa M3CTUHE HaMb/IHO U CNlef TOBa A
n3bbplieTe C Kbpna unu roba.

« AKTBMpanTe ¢yHkumATta “Smart Clean”
3a ONTUMAJIHO NOYNCTBAHE HA BbTPELIHUTE
noBbpxHOCTU. (Camo npun HAKOU moaenu).

« [Mouncrete CTHKNOTO Ha BpaTUYKaTa C NOAXOAALL
TeyeH npenapar.

. BpaTVIl-IKaTa Ha d)ypHaTa MOXe Ce CBaJin 3a No-NneCcHO
noYyncTBaHe.
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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 HoMepa 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

N

OW WON O U1 b

. Ovladaci panel
. Kruhové topné téleso

(nenf vidét)

. Vodici mrizky

(Uroven je vyznacena na prednf
strané trouby)

. Dvitka
. Horni topné téleso / grill
. Zarovka

. Bod vlozZeni sondy do masa
. Identifikacni Stitek

(neodstranujte)

. Spodni topné téleso

(nenf vidét)

OVLADACI PANEL

s o O
6] o o 3]
P ¢ . P
123 4 5 6 7 89
1. ON/OFF 4.NASTROJE 7.SVETLO
Pro zapnuti a vypnuti trouby. Volba z nékolika moznosti a také Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla
2. DOMU ﬁméninastaveni a preferenci trouby.
. troubé. NS K A
Pro ziskani rychlého pfistupu k 8. KUCHY,N_SKA MI,NUTKA
hlavni nabidce. 5. DISPLEJ Tuto furJ.ktglfJe rpoznevakt,lvovbat
. " < PR fi pouziti funkce peceni nebo
3. OBLIBENE 6.ZAMEKOVLADANI Eampostatné pro mFé)Fenl' casu.
Pro vyvolani seznamu az vasich ~Zamek ovladani” vam umoziuje 9. START

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

oblibenych funkci.

Ke spusténi funkce vareni.
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PRISLUSENSTVI

! ODKAPAVACI PLECH

ROST

POSUVNE DRAZKY *

=

PLECH NA PECENi*

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”

Pro usnadnéni vkladani

Pouziti: k peceni chleba
a vyjimani pfislusenstvi.

a peciva, jakoz i ph’gravé
peceného masa, ry
pecenych v papiloté atd.

nadobi. atd. nebo k zachycovani
uvolnujicich se 3tav, je-li
umistén pod rost. x
=1 f PLECH HORKOVZDUS.
PECICI SONDA SMAZ. *
/ﬁ
7 _
! =
i HEESHY

K pfesnému méreni
teploty uvnitf pokrmu
béhem peceni. Diky
pevnému podstavci je
mozné sondu pouzivat
do masa, ryb i chleba,
kolacu a peciva. !
1 myt v myéce nadobi.

Pouziva se pfi pfipravé
pokrmu s funkci
Horkovzdus.smaz., kdy
je pecici plech umistén
na niiil' l]rlovni, ab

se zachytily pfipadné
drobky a kapky. Lze jej

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

* Dostupné pouze u urcitych modelt

VLOZENi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi

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

Dalsi pisluenstvi, jako je napt. odkapavaci nebo
pecici plech, se zasunuiji svisle, a to stejnym zplsobem
jako rost.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

<K V)éjmutl' vodicich drazek odmontujte upevnovaci
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.

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

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

—r

NASAZENIi POSUVNYCH DRAZEK

vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné félie.
Pfipevnéte horni sponu
drazky k vodici mfizce

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

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

Upozornénf: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
drovne.
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FUNKCE

[@ RUCNI REZIMY

« TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

«  KONVEKCNI PECENI
Slouzi k pe¢eni masa ¢i plnénych kolacu pouze na
jedné arovni.

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

« GRILL
Ke grilovani steaku, kebabu a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvolnujicich se $tav pfi grilovani
masa doporucujeme pouzit odkapavaci plech:
Plech umistéte na kteroukoli uroven dospod rostu
a pfidejte 500 ml pitné vody.

- TURBO GRIL
K peceni velkych kus masa (kyt, rostbif(, kurat).
K zachyceni uvolnujicich se stav doporucujeme
pouzivat odkapavaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

«  RYCHLE PREDHRATI
Pro rychly pfedehfev trouby.

. COOK4
Slouzi k souc¢asné pripravé nékolika rliznych jidel,
ktera vyzaduji odliSnou teplotu peceni, na Ctyfech
urovnich. Tato funkce se pouziva k peceni susenek,
kolacu, kulaté pizzy (i mrazené) a k pfipravé
kompletniho pokrmu. Pro dosaZeni nejlepsich
vysledku se fidte pokyny v tabulce peceni.

« ZVLASTNIi FUNKCE

» PIZZA

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

Specidlni cyklus peceni pracuje pfi teploté nad
300 °C, takze pizza je uvniti mékka, na okrajich
kfupava a dokonale rovnomérné propecena.
Kombinaci této funkce s pfislusenstvim Pizza
Stone WPro a predehfivanim 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

» HORKOVZDUS.SMAZ.

Tato funkce umoznuje pripravovat hranolky,
kufeci nugety a dalsi pokrmy na mensim
mnozstvi oleje, takze jsou pfijemné kifupavé.
Vyhtivaci prvky cyklicky ohfivaji troubu,
zatimco ventilator cirkuluje horky vzduch.
Nejlepsich vysledk(l peceni Ize dosdhnout

»

»

»

pouze pfi pouziti plechu Horkovzdus$.smaz.
(dodava se s nékterymi modely). Pro dosazeni
nejlepsich vykonu umistéte potraviny na plech
Horkovzdus.smaz. v jedné vrstvé a postupujte
podle pokyn( v tabulce pro pfipravu pokrm{
Horkovzdus.smaz. Nepouzivejte vice nez jeden
plech, aby nedochazelo k nerovhomérnému
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 horka po dokonceni
cyklu peceni.

POLOTOVARY

Slouzi k pfipravé polotovaru skladovanych pfi
pokojové teploté nebo v chladni¢ce (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
predehfivat. Dbejte pokynu 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.

CYKLUS ECO *

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

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

« MRAZENE POTRAVINY

Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu

i rezim peceni pro 5 riznych kategorii hotovych
mrazenych jidel. Troubu neni tieba predehfivat.
th

6 AUTOMATICKE REZIMY

Tato funkce umoznuje peceni vsech druh( jidel plné
automaticky. Abyste pouzitim této funkce dosahli
co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi
v prislusné tabulce pfiprav. Troubu neni tfeba
predehfivat.
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* Funkce pouzitd jako referencni pro Ucely prohlasenf
o energetické Ucinnosti v souladu s nafizenim (EU)
¢. 65/2014

POUZIVANI DOTYKOVEHO DISPLEJE

Pro volbu ¢i potvrzeni:
7 Klepnutim na obrazovku si vyberte
pozadovanou hodnotu nebo polozku nabidky.

Pro prochazeni nabidky nebo seznamu:

Jednoduse potahnéte prstem pres displej
a prochazejte polozkami nebo hodnotami.

PRED PRVNIM POUZITIM

Pro potvrzeni nastaveni nebo pristup na dalsi
obrazovku:

Klepnéte na,,NASTAVIT* nebo ,,DALSI"

Pro navrat na predchozi zobrazeni:
Klepnétena < .

Pfi prvnim zapnuti spotiebi¢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 spotiebice je nutné nastavit jazyk
a cas.

« Potazenim prstem po obrazovce muzete prochdazet
seznamem dostupnych jazyk.

« 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 ampér().

+ 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 probé&hlym procesem vyroby: Jedna

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

Z trouby odstrante vSechny ochranné kartény nebo
félie a vyjméte rovnéz i veskeré uvnitf ulozené
pfisluenstvi. Zahtivejte troubu na 200 °C po dobu
pfiblizné jedné hodiny. Pfi prvnim pouziti trouby
doporucujeme prostor vétrat.
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BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Pro zapnuti trouby stisknéte tlacitko [O], nebo se

v kterémkoli misté dotknéte obrazovky.

Na displeji si m{zete vybrat mezi manudlnimi rezimy

nebo automatickymi rezimy 6™ Sense”.

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

« Posouvanim nahoru nebo doli mUzete prochazet
seznamem.

« Pozadovanou funkci zvolte tim, ze na ni klepnete.

2. NASTAVENI RUCNICH FUNKCi

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

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

Podle zvolené funkce mlzete pfedehrev aktivovat

nebo deaktivovat zvlastnim prepinacem.

DOBA TRVANI

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete

peceni fidit ru¢né. V rezZimu Casovace trouba pece po

nastavenou dobu. Na konci doby peceni se vareni

automaticky vypne.

« Chcete-li nastavit dobu trvani, klepnéte po
stisknuti tlac¢itka 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 vafeni zrusit nastavenou dobu trvani a
spravovat si tak konec vafeni ru¢né, mazete klepnout na
hodnotu doby trvani a nastavit,0” nebo mizete oteviit

nabidku se tfemi teckami a upravit dobu vareni.

Pokud chcete cyklus zastavit, otevfete nabidku se tfemi
teCkami a vyberte moznost,Zastavit vafeni”.

3. NASTAVENi AUTOMATICKYCH REZIMU 6™
SENSE

Funkce automatickych rezima 6™ Sense vam
umoznuje pfipravovat Sirokou $kalu pokrm{ ze
zobrazené nabidky. Vétsinu nastaveni peceni provadi
spotfebi¢ automaticky, aby bylo dosazeno nejlepsich
vysledka.

« Ze seznamu si vyberte recept.

Funkce jsou zobrazeny podle kategorif potravin v
nabidce 6™ 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 muizete odlozit ¢as pecent:
Funkce se spusti nebo ukondi v pfedem zvoleném
case.

- Klepnutim na,ODLOZENI” nastavite poZzadovany
¢as spusténi. Podle zvolenych funkci mazete
zvolit bud' ¢as spusténi, nebo ¢as, 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 zavfete dvifka: Funkce se
spusti automaticky po uplynuti vypoctené doby.

Naprogramovani ¢asu spusténi odlozeného pecent

deaktivuje fazi pfedehfivani trouby: Trouba dosahuje

pozadované vyse teploty postupné, coz znameng, ze
doby pfipravy mohou byt o néco delsi, nez je uvedeno

v tabulce pro tepelnou Upravu.

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

5. SPUSTENI FUNKCE

« Po dokonceni nastaveni spustte funkci klepnutim
na,START"

Je-li trouba horka a funkce vyZaduje zvlastni maximalni
teplotu, na displeji se zobrazi zprava. Behem pecenf
muzete kdykoli nastaveni zménit klepnutim na
hodnotu, kterou si pfejete upravit. Vsechny moznosti,
které |ze upravit, Ize prozkoumat otevienim nabidky se
tfemi teckami v levé dolnf ¢asti displeje.

Zastavit spusténou funkci mizete stisknutim [O].

6. PREDOHREV

Pokud byla tato funkce dfive aktivovana, po jejim
spusténi se na displeji zobrazi, ze faze pfedehrati byla
aktivovana. Po dokonceni této faze zazni zvukovy
signal a na displeji se zobrazi napis,,OVEN READY"
(Trouba pfipravena).

« Oteviete dvirka.
+ Vlozte jidlo do trouby.

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

Vlozeni jidla do trouby pfed dokoncenim predehfivani
muze mit negativni vliv na konecny vysledek pfipravy
pokrmu. Otevienim dvefi béhem faze predehfati se tato
faze zastavi. Cas peleni fazi predehtati nezahrnuje.
Mduzete zménit vychozi nastaveni moznosti
predehtivéani pro funkce vareni, které vdm to umoziuji
rucné.

« Zvolte funkci, kterda umoznuje zvolit funkci
predehfati ru¢né.

- Kaktivaci nebo deaktivaci pfedehfevu pouzijte
pfepinac,Preheating” (Pfedehtev) 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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Otevriete dvifka.
Provedte ukon uvedeny na displeji.

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

Stejnym zpusobem vés 5 % doby peceni pfed koncem
peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat
ukonceni akce.

8.

Zkontrolujte pokrm

Pro pokracovani v peceni zaviete dvirka a klepnéte
na ,START".

KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je

peceni ukonceno. U nékterych funkci je po dokonéeni

peceni mozné dodat pokrmu zlatavou barvu,
prodlouzit dobu peceni nebo ulozit funkci mezi
oblibené.

9.

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 vafeni
OBLIBENE

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

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

Po dokonceni funkce klepnéte na,ADD TO FAV”
(Pfidat do oblibenych) a uloZzte ji mezi oblibené.

Budete ji tak v budoucnu moci rychle pouzit a se
stejnym nastavenim.

PO ULOZENI

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

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovce s oblibenymi funkcemi mizete

k jednotlivym polozkdam pridavat obrazky nebo nazvy
a upravit si je tak podle svych pfedstav.

Zvolte funkci, kterou chcete upravit.

Klepnéte na ikonu tii 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

¢asovém 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 trvani o 1
minutu.

~,

EsvETLo
Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

Fe¢] SMARTCLEAN

Diky pusobeni pary, ktera se uvoliiuje 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.

¥ pPYROLYTICKE SAMOCISTENI

Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci cyklu
s velmi vysokou teplotou. K dispozici mate tfi
samocistici cykly s rozdilnou dobou trvani: vysoka,
stfedné vysoka, nizka.

Béhem cyklu pyrolytického Cisténi se trouby
nedotykejte.

Béhem pyrolytického ciSténi a po skonceni cyklu
udrzujte déti a zvirata v bezpecné vzdalenosti od
trouby (dokud neni dokonéen cyklus vétrani).

« Pred aktivaci této funkce vyjméte z trouby veskeré
pfislusenstvi, véetné bocnich vodicich mfizek.
V pripadé, ze je trouba instalovana pod varnou
deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem samodisticiho
cyklu vypnuté hotaky ci elektrické ploténky.

« Pro optimalni vysledky cisténi pfed pouzitim
funkce pyrolyzy odstrante z trouby vétsi ndnosy
necistot a vycistéte vnitini sklenéna dvirka.

« Zvolte jeden z dostupnych cykll podle svych
potfeb.

+ Zvolenou funkci aktivujte klepnutim na ,START".
Trouba zahaji samocistici cyklus, zatimco se dvirka
automaticky uzamknou: Na displeji se objevi
vystrazné upozornéni soucasné s odpocitavanim,
které upresnuje stav pribéhu cyklu.
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Jakmile je cyklus dokoncen, dvitka zdstanou
zamknutd, dokud se teplota uvnitf trouby nevrati na
pfijatelnou bezpecnou uroven.

Upozornéni: Pyrolyticky cyklus mUzete aktivovat rovnéz
v pfipadé, kdy je nadrzka naplnéna vodou.

Po zvoleni cyklu je mozné odlozit zacatek
automatického cisténi. Klepnutim na,,ODLOZENI"
nastavte ¢as ukoncenf uvedeny v pfislusném odstavci.

[=—SONDA DO POKRMU

Pouziti teplotni sondy vdm umoznuje méfit teplotu
uvnitf rznych pokrmd béhem vareni, abyste dosahli
optimalni hodnoty teploty pfi pfipravé pokrmd.
Teplota v troubé se lisi v zavislosti na zvolené funkci,
ale peceni je naprogramovano tak, aby skoncilo

v okamziku, kdy je dosazeno zadané teploty.
Potravinu vloZzte do trouby a teplotni sondu zasurite
do zdirky. Sondu umistéte co nejdéle od zdroje tepla.
Zavrete dvitka trouby. Klepnéte na [_;_. Pokud je
pouziti sondy povoleno nebo vyzadovano, mizete si
zvolit mezi manualni funkci (podle metody ptipravy
pokrmu) nebo funkci 6" Sense (podle typu pokrmu).

Po spusténi funkce peceni se tato funkce zrusi, pokud vyjmete
sondu - pfi vyjimani pokrmu vzdy odpojte a vyjméte sondu z
trouby.

POUZiVANI PECICi SONDY

Jidlo vlozte do trouby a sondu zapojte do zasuvky
pomoci pfipojky, ktera se nachdzi na pravé strané
trouby.

Kabel je ohebny a Ize jej tvarovat podle potieby, aby
bylo mozné sondu do rGznych typt pokrm vlozit
nejefektivnéjsim zplsobem. Ujistéte, ze se sonda
béhem pecleni nedotykda horniho topného télesa.
MASO: Zapichnéte sondu hluboko do masa, pficemz

se vyhnéte kostem a tu¢nym mistdm. U driibeZe sondu
zapichnéte podélné do stfedu prsni ¢asti a mimo dutinu.
RYBY (celd): Umistéte hrot do nejsilné;jsi ¢asti, ne do
patefe.

PECENE PRODUKTY A TESTOVINY: Kabel vytvarujte
tak, abyste dosahli optimalniho Uhlu sondy a jeji hrot
umistéte hluboko do tésta. Pro vareni téchto druhi
potravin fizené sondou je nutné pouzit kompatibilni
funkce 6" Sense. Pokud pouzivate sondu pfi peceni
s funkci 6" Sense, peceni se automaticky zastavi,
jakmile je u zvolené receptu dosazeno idedlni teploty
ve stredni ¢asti pokrmu bez nutnosti nastavovat
teplotu v troubé.

Velky chléb

&l ZAMEK OVLADANI

»Zamek ovladani” vam umoznuje zamknout vsechna
tlacitka na dotykové obrazovce, aby nemohlo dojit

k jejich ndhodnému stisknuti.

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

E 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 folii.

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

« Nepokladejte na dvere tézka zavazi a nedrzte se
jich.
Vzhledem k vys3si teploté cyklu Pizza se ocekava
mirné vys3si 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 pfriblizné o tretinu kratsi nez kynuti

pfi pokojové teploté (20-25 °C). Doba kynuti tésta na
pizzu je pfiblizné jedna hodina na 1 kg tésta.
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O TABULKA TEPELNE UPRAVY

N P N OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN 17 pogy UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI)
. Lasagne 0,5-3 kg * - STREDN( - 2 S~
Cerstvé S 5
KASTROL Cannelloni 0,5-3 kg * - STREDNI - A= B
A PECENE 5
TESTOVINY Lasagne 0,5-3 kg - - _ i
Mrazené 5
Cannelloni 0,5-3 kg - - - N—
Rostbif 0,6-2 kg * STREDN/ STREDNI - . 3 , ——
Teleci pe¢ené 0,6-2,5 kg * - STREDNI - A 3 ;B
Hovézi |Steak 2-4cm STREDNI - 23 | g
Maso — hamburger 1,5-3 cm - - 3/5 -\...5..4- 1&{
Pomala pfiprava 0,6-2 kg * STREDNI - - A 3 , —
Vepiova pecené 0,6-2,5 kg * - STREDNI - A 3 N
Ty¢ 0,5-2,0 kg * - STREDNI - - 3 , —
Vepirové 5 7
Veprova zebra 0,5-2,0 kg * - - 2/3 Aeren A S
Bacon (Slanina) 0,5-1,5cm - - 172 -\...5..4- ‘Qf
Jehnéei pecend 0,6-2,5kg* | STREDNI | STREDNI N . S
Jehnégi  iJehnééizebra 0,5-2,0 kg * STREDNI STREDNI - A 2 , ——
Stehno 0,5-2,0kg* | STREDNI STREDN( - . 2 , ——
MASO . )
Pecené kufe 0,6-3 kg * - STREDNI N .
Pecené T 5
kure | Pecené kufe 0,6-3 kg * - STREDNI - B~
s nadivkou ! _
Kousky kufete | 0,6-3 kg * - STREDNI - A 3 , O~
Kurteci 0,6-2,5 kg - - - % w_rz
Kureci prsa 1-4 cm - - - E?_E; - 2 r
Chicken Kousky kurete 0,2-1,5 kg - - - % 1;-
(Kurte) 4 2
Kuie Kureci palicky - - - - T A -
meto- <
.| Obalovana 4 2
dou Air kotleta 1-4 cm - - - " -
Fry 7 3
Kureci kridla 0,2-1,5 kg - - - T A r
Kufeci nugety _ _ B B 4 2
[mrazené] A
Kufeci kfidélka _ _ B B 4 2
[mrazené] A
* Doporucené mnozstvi
Aeenn ~ = —r M HEEEE q\
PRISLUSENSTVI Pe¢ici plech nebo . .
Roit dortovy plech na Odkapévaci plech / Odkapdévaci plech Plech na Sonda do pokrmu

peceni narostu

plech na peceni

s 500 ml vody

horkovzdusné smaz.
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O TABULKA TEPELNE UPRAVY

v " v OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN 17 bogy UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI)
Petena kachna 0,6-3kg * - STREDNI - - 2 L O~
o Pe’cgna kachnas 0,6-3 kg * B STREDNI B 2 o
Pecend nadivkou —
kachna J L 3 4
Kachni kousky 0,6-3 kg * - STREDNI - A F Yo f o
Kachni platek / Prsa 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- Qf
Peceny krocan a husa 0,6-3 kg * - STREDNI - A 2 , O~
y . 2
TR B . B B
Peceny Plenénd pecend krlta 0,6-3 kg STREDNI N ;o
MASO krocan 1y susky kréity a husy 0,6-3 kg * - STREDNI N .
Krati platek / Prsa 1-5cm - - 2/3 a...s...p Qf
Masové Spizy 0,2-1,5 kg - - 1/2 % 1;-
_ 4 2
Veprové kotlety 1-4 cm - - - e -
Peceni 4 2
masa Maso — hamburger 1-4 cm - - - —_—_ -
Parky & wurstel 1,5-3,5cm - - - Eﬁm 1;,
. 4 2
Obalovand kotleta 1-4cm - - - P -
I;Jer;ak)s teak (Tunskovy 1-3cm STREDNI - 34 |nden g
Lososovy steak 1-3cm STREDNI - 3/4 nln Qf
Swordfish Steak (Steak 3 2
zmecouna) 0,5-3cm B _ 34 e e
Rl | Cod Fillet (ilé z tresky) | 01-03kg - . N N
ilety. S
Fizk Seabass Fillet (Mofsky _ B B B 3 2
Y okoun fil¢) 0,05-0,15 kg e oo
Seabream Fillet (Filé 3 2
orazma) 0,05-0,15 kg - - S A S S
RYBY & Jiné filety 0,5-3cm - - - "3 Qf
MORSKE PLODY 3 )
Filety [mrazené] 0,5-3 cm - - - Avelens S
. . 4
Musle jeden plech * - - - R ,
Grilované |Slavky jeden plech * - - - R 4 ,
morské yy 3
plody Garnaty jeden plech * - - - Aeenns oS
Krél. krevety jeden plech * - - - -\...4...,~ Qf
Pecend ryba v celku 0,2-1,5 kg * -\...3...,- Qf B
. N 3
Ryba v solné krusté 0,2-1,5kg * N i
* Doporucené mnozstvi
A A= — oo [EES=S —
PRISLUSENSTVI Petici plech nebo L L
Roit dortovy plech na Odkapévaci plech / Odkapdévaci plech Plech na Sonda do pokrmu

peceni narostu

plech na peceni

s 500 ml vody

horkovzduiné smaz.
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O TABULKA TEPELNE UPRAVY

N . N , N OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI f/%‘;f\"\l‘ HLKIFE%\,GEUNT[ (ZDOBY |  UROVEN A PRISLUSENSTVI
PECENI)
Obalovana ryba 1,5-3,5cm - - - EE;‘EE L
Vzdu- e 4 2
VRYB’Y & chem Rybl filé 1,5—3,5 cm - - - T s
MORSKE PLODY :}r/r;)a;zene Cela ryba 0,4-0,8 kg B B _ 4 2
- 4 2
Korysi - - - - S e
Pe¢ené brambory 0,5-1,5 kg - STREDN/ - 11,
Pecena - . 0,1-0,5 kg 3
ZELENINA Zelenina PInéna zelenina kazdy kus - - - - ,
Lo . L . 3
Jind zelenina 0,5-1,5 kg - STREDNI - R -
Gratinované brambory | jeden plech * - - - -\1;3:1;-
Gratinovand rajcata jeden plech * - - - -\r.éu-
Gratinova- | Zapecené papriky jeden plech * - - - -\l-.-_i:-'lr
na
zelenina Zapecena brokolice jeden plech * - - - ﬁ%‘ﬁ
Gratinovany kvétak jeden plech * - - - -\1;3.'4;-
Gratinovand zelenina jeden plech * - - - -\!.—.3—:!;-
ZELENINA Z 5
Doméci hranolky 0,3-0,8 kg - - - R
Americké brambory 1-4cm - - - % L
. . . 4 )
Zelenina Michana zelenina 0,3-0,8 kg - - 2/3 RS
Air Fry Cuketové chipsy 0,2-0,5 kg - - - E?_E; '\ir
Smazené hranolky 4 2
[mrazené] 0,3-08kg ~ ~ ~ i —
. — 4 2
Jarni rolky [mrazené] - - - - PR e
Slany kola¢ 0,8-1,2 kg - STREDNI - -\r,él,
Zeleninovy zavin 0,5-1,5 kg - STREDN(/ - ‘i,
. 60-150 g 3
o Pecivo lkazdy]* - - - - -
SLANE PECIVO 700-600 P
Sendvicovy chléb e *g - - - ==V
, [kazdy]
Chléb 5
Velky chléb 0,7-2,0 kg * - - - . , T~
200-300¢ 3
Bagety tkazdy]* - - - — -
* Doporucené mnozstvi
N ” abkr ~ s M TR q\
PRISLUSENSTVI Rodt I;zcrltcc; pllecli;cnhe:: Odkapévaci plech / Odkapavaci plech Plech na Sonda do pokrm
peée\r?l'/:a rodtu plech na peceni s 500 ml vody horkovzdu$né smaz. P .
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O TABULKA TEPELNE UPRAVY

. . . OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI f/%‘;f\"\l‘ leJ\lRE%\r(JEUNTl’ (Z DOBY UROVEN A PRISLUSENSTVI
PECENI)
Pizza (kulatd) Kulaté - - B
e . . 2
Silna pizza zasobnik - - - R ,
o 1 vrstva*® - - - - 2 -
SLANE PECIVO ' Pizza A 7
2 vrstvy* - - - (Y= r
Pizza [mrazend] 5 3 7
3 vrstvy* - - - QY Y === r
N 5 4 2 1
4 vrstvy - - - AFr AR aRe o -
Piskotovy kola¢ 0,5-1,2 kg * - - - N
Kynuté , N % 3 B B 2
kolade Ovocny dort ve formé 0,5-1,2 kg —
Cokolédovy dort 0,5-1,2 kg * - - - nl—‘.—%—.’-lﬁ F—
Jemné pecivo 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
. . 3
Croissanty jeden plech * - - - , ,
. ) ., ) 3
SLADKE PECIVO i Croissanty [mrazené] jeden plech * - - - A -
Zakusky z odpalovaného tésta jeden plech * - - - 1 3 ,
. 10-30g 3
Pusinky (kazdy] - - - A ,
Kolac¢ 0,4-1,6 kg * - - - '\!%'J‘
Zavin 0,4-1,6 kg - - - - 3 -
Ovocny kolac 0,5-2 kg - - - -\1:..%..—.1,.
Peeene s A= —r M T q\
PRISLUSENSTVI Eici
. Pecidi p,IECh nebo Odkapévaci plech / Odkapdévaci plech Plech na
Rost dortovy plech na L, L . Sonda do pokrmu
peceni na rotu plech na peceni s 500 ml vody horkovzduiné smaz.
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2| TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE 8 8 DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE 9 ) ° o 2 .
MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN) A PRISLUSENSTVI
% Mrazené hranolky e 650-850 g Ano 200 25-30 e L 2
>
lff_: Mrazené kufeci nugetky =t 5009 Ano 200 15-20 Efm N 2 ,
o P s 4 2
& Rybitycinky =y 5009 Ano 220 15-20 T A ,
&
. . § = 4 2
& Cibulové krouzky =y 500¢g Ano 200 15-20 e ,
=
> « . e 4 2
<zt Cerstvé obalena cuketa =it 400 g Ano 200 15-20 T A ,
& Domici hranolky Ly 300-800g Ano 200 20-40 = 2
[IN]
N Michana zelenina R 300-800g Ano 200 20-30 % A 2 ,
_ Kufeciprsa e 1-4cm Ano 200 20-40 = 2
o
& Kuteci kridla R 200- 150049 Ano 220 30-50 EQ‘E A 2 -
<
O < 4 2
2 Obalovanad kotleta 1-4cm Ano 220 20-50 T A ,
= e % 4 2
Rybi filé et 1-4cm Ano 220 15-25 T -

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

FUNKCE

1==I

Horkovzdus.smaz.

PRISLUSENSTVI

TEEEE

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

Plech horkovzdus. smaz.

na rostu

—_

Odkapavaci plech / plech na peceni nebo

plech na peceni na rostu
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOB(:A.:-:\)IAM ROST A PRISLUSENSTVI
—_ Ano 170 30-50 iy
Kynuté kolae / Piskot Ano 160 30-50 Ny
o 4 1
x2Y Ano 160 30-50 N e P
als 3
PInéné mou¢niky = Ano 160 - 200 30-85 __J
(cheesecake, zavin, ovocny kola¢) % 4 1
) Ano 160 - 200 30-90 A, A
_ Ano 150 20 - 40 3
) Ano 140 30-50 A
Jemné pecivo - 2 1
W Ano 140 30-50 ~
& Ano 135 40 - 60 N S
— Ano 170 20- 40 3
& Ano 150 30-50 A
Kolacky/muffiny —
% Ano 150 30-50 A 4 FoA ! ;
& Ano 150 40 - 60 NP S
_ Ano 180 - 200 30-40 N
Odpalované pecivo & Ano 180 - 190 35-45 ‘L _1,
& Ano 180 - 190 35-45* L e
— Ano 90 110- 150 N
. [ 4 1
Pusinky X2 Ano 90 130-150 “ s o~ s
& Ano 90 140 - 160 * N S
_ Ano 190 - 250 15-50 N
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” —
e Ano 190 - 230 20-50 N > ; -\n%u- %1
%
Ano 310 7-12 -\r.éu-
Pizza (tenka, silna, focaccia) —
e Ano 220 - 240 25-50*% =‘p.-%-nﬁ a.é.ﬁ .
_ Ano 250 10-15 1 3 r
Mrazend pizza & Ano 250 10-20 -\1;4.—4,. ;
& Ano 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 f N
Ky Ano 180 - 190 45 - 55 s
Slané kolace o 4 1
(zeleninové,quiche) M Ano 180-190 45 -60 alr aFr
& Ano 180 - 190 45-70* N L
e Aaod §
= 5 R
Tradi¢ni Horkyvzduch  Tradiénipeceni Gril Turbogrill Maxi Cooking Cook4 Gyklus Eco Pizza
Aevenen ~ aF=s I — oS
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy  Hluboky plech / plech Odkapavaci plech / Odkapavaci plech
plech na peceni na rostu na peceni na rostu plech na peceni s 500 ml vody
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DOBA TRVANI

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVI
3
=] Ano 190 - 200 20-30 o
Vols - au - vent / Pecivo z listového tést Ano 180 - 190 20 - 40 1 4 [~ ! r
Ano 180 - 190 20-40* R A
Lasagne / nakypy / zapékané téstoviny ) ) 3
/ cannelloni EI Ano 190 - 200 45-65 | I
Jehnéci/teleci/hovézi/veprové 1 kg EI Ano 190 - 200 80-110 1 3 [
Veprova pecené s kizi 2 kg xfﬂﬁ - 170 110 - 150 1 2 r
Kure/krélik/kachna 1 kg EI Ano 200-230 50-100 1 3 r
Husa/krocan 3 kg — Ano 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Pecena ryba /v papiloté (filety, vcelku) EI Ano 180 - 200 40 - 60 1 3 [
PInéna zelenina (rajcata, cukety, lilky) Ano 180 - 200 50-60 -\ép
Topinky/toasty e - 3 (vysoké) 3-6 -\...S...ﬁ
<=
Rybi filé / Fizky - 2 (stiedni) 20-30% | ~tin L2
S~ - ¥ i-
Klobasy/kebaby/zebirka/hamburgery - 2 3\52:5;;“ 15 - 30 ** a...s...P &
Pecené kure 1-1,3 kg - 2 (stfedni) 55-70 *** -\...2...:- Q
~w
Jehné&ei kyta/Shanks (kyty) - 2 (stredni) 60-90 %% |1 ;
=~
Pec¢ené brambory = - 2 (stfedni) 35 - 55 *** 1 3 r
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 1 3 [
Q
PN
Jemné pecivo tﬁfl‘( Ano 135 50-70 M > - -\.IT.4;:IJ- -«!.—iﬂr 1_r1
Jemné pecivo
=S
Linecké kolace ﬁ,‘.‘( Ano 170 50-70 .\%,. -\n-%,- .‘%,. .‘%,.
Linecké kolace
- 5 3 2 1
Kruhové pizzy m‘:{ Ano 210 40 - 60 N P N T —"
Pizza
Kompletni jidlo: Ovocny kola¢
(uroven 5) / lasagne (Groven 3) / maso Ano 190 40-120*% -\...Sl—;..'l..- -\.'..3;'4- 1 1 f
(aroven 1)
Kompletni jidlo: Ovocny dort o
(Groven 5) / pe¢ena zelenina [ 4 ) 5 4 2 1
(aroven 4) / lasagne (roven 2) / COOK Ano 190 40-120* NEEe v AR
porce masa (Urovern 1) Menu
Lasagne a maso Ano 200 50-100* -\1;4.'4.- 1 ! f
Maso a brambory Ano 200 45-100* -\1;4.'4.- 1 ! f
Ryby a zelenina Ano 180 30-50*% -\1;4.'4.- 1 ! f
Nadivané maso ECO - 200 80-120* 1 3 r
Naporcované maso ECO . ] 3
(krali¢i, kufeci, jehnéei) 200 50-100% v 7

* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zaleZf na vasich poZadavcich.
** Po uplynuti poloviny doby pecent jidlo obratte.
*** Po uplynutf dvou tfetin doby pecenf jidlo obratte (je-li to tfeba).

@ Iil )@ (%‘Il( ECO

FUNKCE
Tradi¢ni Horky vzduch  Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill Maxi Cooking Multiflow Menu  Cyklus Eco
[ -~ = T — tonnf
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy  Hluboky plech / plech Odkapavaci plech / Odkapavaci plech
plech na peceni na rostu na peceni na rostu plech na peceni s 500 ml 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 vloZeni 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

Pfed provadénim jakékoliv
udrzby a cisténi se ujistéte, Zze
trouba stihla vychladnout.

Nepouzivejte parni ¢istice. spotFebice.

VNEJSi POVRCHY

« Povrchy cistéte vihkou utérkou z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho 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 dobé, kdyz je jesté
tepld, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvofeného v dusledku pfipravy jidla s vy3sim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.
« Pro optimalni ciSténi vnitfnich povrchu aktivujte
funkci snadného ¢isténi ,Smart Clean”. (Jen

u nékterych model(.)

- Sklo dveti Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

« Pro usnadnéni cisténi |ze dvitka vymontovat z pant(.

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

Noste ochranné rukavice.

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

PRISLUSENSTVi

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchyriské chiapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem 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 dobte 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 ptiloZite k troubé,
nasmérujete hac¢ky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

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

otevrete.

Posunte zapadky smérem dold do jejich plvodni

golohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli doll 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 pfricina

Reseni

Trouba nefunguje.

PreruSeni napajeni.
Odpojenf od elektrické sité.

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

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 nasledujicf
za pismenem ,F".

Funkce vafeni 6th Sense kon¢i
bez zobrazeni odpocitavani.
Vareni skonci pred koncem
odpocitavani.

Mnozstvf jidla se lisf od
doporuceného rozmezi.
Dvitka jsou béhem vafeni
otevfena.

Oteviete dvitka a zkontrolujte propecenost
potravin. V pfipadé potfeby dokoncete vafeni
vybérem tradi¢nf funkce.

Trouba se nezahfiva.

Je-li zapnuta funkce ,DEMO”,
aktivni jsou vsechny ovladaci
prvky a nabfdky, 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
JZap”.

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

Dvitka dobfe nedoviraji.

Bezpelnostni zardzky jsou
v nespravné poloze.

Dodrzte nasledujici pokyny pro demontaz

a opetovné nasazenf dvifek, které jsou uvedeneé
v oddile ,Cisténi a udrzba’, a ujistéte se, Ze se
bezpecnostni zardzky nachazeji ve spravné
poloze.

Dojde k vypadku elektrické
energie vdomé.

Chybné nastaveni napajent.

Zkontrolujte, zda je zatiZitelnost domaci sité
alespon 3 kW. Pokud nenli, snizte vykon na

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

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

Potravinova sonda nenf
spravné pripojena.

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). Pfi kontaktovani naseho

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

®/TM/© 2025 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.
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Ejerens instruktionsbog I DA

TAK FORDI DU HAR K@BT ET WHIRLPOOL

PRODUKT z
z— | Registrér venligst dit produkt pd www.register10.eu, SCAN QR-KODEN PA DIT

for at modtage en mere komplet assistance APPARAT, FOR AT INDHENTE
FLERE OPLYSNINGER

A Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, for
apparatet tages i brug.

PRODUKTBESKRIVELSE

1. Betjeningspanel
R E 2, Blaeser og ringvarmelegeme
C 3¢ < ; (ikke synligt)
(- 3. Skinnel
(niveauet vises pa ovnens forside)
2... oobd °
: 4. lLage
4 5. @verste varmelegeme/grill
[ 6. Lampe
34 " 7. Stegetermometerets
RE iseetningspunkt
1 8. Identifikationsskilt
C (ma ikke fjernes)
A 9. Nederste varmelegeme
/ (ikke synligt)
BETJENINGSPANEL
.......... o o
0 G 3]
. P .
123 4 5 6 789
1. ON/ OFF 4. REDSKABER 7.LYS
Til at teende og slukke for ovnen. fBruges til at veelge mellem Teending eller slukning af ovnlyset.
orskellige muligheder samt til
2. HOME at &endre ovnens indstillinger og 8. MINUTUB
Giver hurtig adgang til praeferencer. Denne funktion kan
Hovedmenuen enten aktiveres under en
3. FAVORIT ) 5. DISPLAY ]Ellberednlngsfunktlon eller alene,
. 2 or at overvage tiden.
Bruges til at fa adgang til listen 6 KONTE(OL’I,.A.S _ _ 9. UDSKUDT
over dine favoritfunktioner. Kontrollasen” giver dig mulighed Til start af tilberedninasfunki
for at lase knapperne pa tastaturet, | !l start artiilberedningsrunktionen.
sd de ikke kan aktiveres ved et
uheld.
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TILBEHOR

RIST

DRYPBAKKE

BRADEPANDE *

GLIDESKINNER *

=

Anvendes til tilberedning
af mad eller som
understgtning til pander,
kageforme og andre
ovnfaste kogegrej.

Anvendes som bradepande
til tilberedning af kad, fisk,
grentsager, focaccia, etc.
eller anbragt under risten
til at opsamle saften fra
madlavningen.

Anvendes til at tilberede
bred og teerter, men ogsa
til stege, fisk i fad, etc.

Til at fremme isaetning eller
udtagning af tilbehgr.

BRADEPANDE TIL
LUFTSTEGNING*
g
p
y ~y
K I

Til ngjagtig maling

af madvarens
kernetemperatur

under tilberedningen.
Takket vaere den stive
understgtning, kan det
anvendes til ked og fisk,
men ogsa til bred, kager og
bagveerk.

Anvendes til tilberedning
af retter med funktionen
Luftstegning, med en
bradepande anbragt pa et
lavere niveau til opsamling
af eventuelle krummer

og dryp. Den kan vaskes i

|
|
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
[}
[}
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)

STEGETERMOMETER !
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
L}
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
E opvaskemaskinen.
L}

Antallet og typen af tilbeher kan variere afhaengigt af, hvilken model der er kgbt.
Andre tilbehgr kan kegbes separat; kontakt vores eftersalgsservice vedrgrende ordrer og information.

* Kun tilgeengelig pa visse modeller

INDSAT RIST OG ANDET TILBEH@R

Indsaet risten vandret ved at lade den glide langs
skinnerne og serg for, at siden med den ophgjede
kant vender opad.

Andet tilbehgr sdsom drypbakken og bagepladen
iseettes vandret pa samme made som risten.

AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE

- Skinnerne tages ud ved at fjerne faesteskruerne (om
forudset) i begge sider ved hjalp af en mant.

Loft skinnerne opad og treek de nedre dele ud af
deres saeder: nu kan du tage skinnerne ud.

- For at iseette skinnerne igen, skal man fgrst saette
dem i det gverste leje. Skub dem ind i ovhrummet,
mens du holder dem oppe, seenk dem, og skub dem
derefter pa plads i det nederste leje.

j | De venstre ("L") og hajre

3| ("R") skinner kan genkendes
pa logoet, der er vist i dette
billede.

MONTERING AF GLIDESKINNER

| Tag skinnerne ud af ovnen
og fjern den beskyttende
plast fra glideskinnerne.

Fastger glideskinnens
gverste klips til skinnen, og
skub den sa langt, den kan
komme. Seenk den anden
klemme, og skub den pa
plads.

“Tryk det nedre afsnit af
—klipsen hardt mod skinnen,
for at sikre den. Sgrg for, at
glideskinnerne kan bevaeges
frit. Gentag disse trin pa den
anden skinne pa det samme
niveau.

Bemaerk: Glideskinnerne kan iseettes pa et hvilket som helst
niveau.
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FUNKTIONER

[@ MANUELLE TILSTANDE

OVER-/UNDERVARME
Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe.

KONVEKTIONS BAGNING

Til tilberedning af ked, bagning af kager med fyld
pa kun en ribbe.

VARMLUFT

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever
samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa
flere (maks. tre) niveauer. Funktionen ggr samtidig
tilberedning mulig, uden at smagen blandes.

GRILL

Til grillstegning af beffer, grillspyd og palser,
gratinering af grentsager eller brgdristning.

Nar du griller kad, anbefaler vi at anvende en
drypbakke til at opsamle saften fra kadet: Stil
bakken hvor som helst under risten, og tilsaet 500
ml drikkevand.

TURBO GRILL

Til stegning af store kadstykker (kaller, oksesteg,
kylling). Vi anbefaler at anvende en dryppebakke
til at opsamle saften fra kadet: Stil bakken

hvor som helst under risten, og tilseet 500 ml
drikkevand.

HURTIG FORVARMNING
Til hurtig forvarmning af ovnen.

COOK 4

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever
samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa
fire niveauer. Denne funktion kan anvendes

til at bage smakager , kager, runde pizzaer
(ogsa frosne) og til at tilberede et fuldt maltid.
Folg tilberedningstabellen, for at fa de bedste
resultater.

SPECIELLE FUNKTIONER

» PIZZA

Med denne funktion kan du lave god
hjemmelavet pizza pa mindre end 10 minutter
som pa en restaurant.

Den dedikerede tilberedningscyklus fungerer
ved temperaturer over 300 grader celsius og
leverer en pizza, der er blgd indeni, sprod i
kanterne og med en perfekt jeevn bruning.
Hvis du kombinerer denne funktion med
tilbehgret Pizza Stone WPro og forvarmer den
i 30 minutter, kan du bage en pizza pa 5-8
minutter.

Kontakt serviceafdelingen eller www.whirlpool.
eu for at bestille eller indhente oplysninger

» LUFTSTEGNING

Denne funktion giver dig mulighed for at
tilberede pommes frites, kyllingestykker med
mere med mindre olie og dejlige sprede
resultater. Varmeelementcyklus til korrekt
opvarmning af ovhrummet mens blaeseren
saetter den varme luft i cirkulation. De bedste
tilberedningsresultater kan kun nas ved

»

»

»

at bruge en bradepande til Luftstegning
(leveres med visse modeller). Anbring maden
i bradepanden til Luftstegningi et enkelt lag
og felg anvisningerne i Luftstegning-tabellen,
for at opna de bedste ydelser. Undga brug

af flere bradepander, for at undgd uensartet
tilberedning.

OPT@NING

Bruges til hurtig optgning af madvarer.
Anbring maden pa midterste ribbe.

HOLD VARM

Til at holde netop tilberedt mad varm og crisp.
HAVNING

Til optimal haevning af bred- og kagede;.
Undlad at aktivere funktionen, hvis ovnen

stadig er varm efter en tilberedningscyklus, for
at bevare haevningens kvalitet.

KOMFORT

Til tilberedning af faerdigretter, opbevaret
ved stuetemperatur eller i kaleskabet
(biskuitter, kageblanding, muffins, pastaretter
og produkter af bredtypen). Funktionen
tilbereder alle retterne hurtigt og blidt og kan
ogsa anvendes til genopvarmning af allerede
tilberedte retter. Det er ikke ngdvendigt

at forvarme ovnen. Fglg anvisningerne pa
emballagen.

MAXI COOKING

Funktionen veelger automatisk den bedste
tilberedningsmetode og temperatur til
tilberedning af store stege (pa over 2,5

kg). Det anbefales at vende kadet under
tilberedningen, sa det bliver ensartet brunt pa
begge sider. Dryp stegen af og til, sa den ikke
bliver for tor.

@KO-CYKLUS *

Til tilberedning af farserede stege og fileter

af ked pa én ribbe. Ved brug af denne
@KO-cyklus vil lyset vaere slukket under
tilberedningen. Ved brug af @KO cyklussen, og
med henblik pd at optimere effektforbruget,
bor ovnens lage ikke dbnes far maden er
feerdig.

- FROSNE FODEVARER

Funktionen valger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningstype for 5 forskellige
kategorier af frosne faerdigretter. Det er ikke
ngdvendigt at forvarme ovnen.

th

sense

AUTO-TILSTANDE

Disse tillader en fuldautomatisk tilberedning af alle
fedevaretyper. Falg anvisningerne i den relevante
tilberedningstabel, for at fa det bedste ud af denne
funktion. Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.
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* Funktion, der anvendes som reference for
energieffektivitetserklaeringen i overensstemmelse med
forordning (EU) nr. 65/2014

BRUG AF BERORINGSSKARMEN

ip For at markere eller bekraefte:

> Bank let pa skaermen, for at markere den For at bekraefte indstillingerne eller tage adgang til
gnskede vaerdi eller emne i menuen. det naeste skeermbillede:
Bank let pa “INDSTIL" eller “NASTE".
For at gennemse en menu eller en liste:
@ Stryg ganske enkelt din finger hen over For at vende tilbage til det foregdende skaermbillede:
skaermen, for at gennemse posterne eller Bank let pad < .
veerdierne.

FORSTEGANGSBRUG

Det er ngdvendigt, at konfigurere produktet forste 4. VARM OVNEN

gang, man tender for apparatet. En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers
Indstillingerne kan eendres pa et senere tidspunkt, ved at fra fremstillingen: det er helt normalt. Det anbefales
trykke pad & , for at tage adgang til menuen “Redskaber”. derfor at varme ovnen tom for at fjerne eventuelle
1. SPROGVALG lugte, far du begynder at tilberede maden.

Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent
film fra ovnen, og tag alt tilbehgret ud. Varm ovnen
op til 200 °Cii cirka en time. Det anbefales at udlufte
rummet, efter du bruger apparatet for farste gang.

Det er ngdvendigt, at indstille sproget og
klokkeslaettet farste gang, du teender for apparatet.

+ Stryg hen over skaermen, for at gennemse listen
over disponible sprog.

« Bank let pa det gnskede sprog.

2. INDSTILLING AF KLOKKESLAT OG DATO

Ovnens tilslutning til hjemmets netvaerk vil

automatisk indstille klokkeslaettet og datoen. |

modsat fald skal disse indstilles manuelt

« Bank let pa de relevante tal for at indstille
klokkeslzettet.

« Bank let pa “INDSTIL" for at bekraefte.

Nar du har indstillet klokkeslaettet, skal du indstille

datoen

« Bank let pa de relevante tal for at indstille datoen.

« Bank let pa “INDSTIL" for at bekraefte.

Efter et l&engerevarende stramsvigt, skal klokkeslaettet

og datoen indstilles igen.

3. INDSTIL EFFEKTFORBRUGET

Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk

effektniveau, som er kompatibelt med en husstands

forsyningsnet pa over 3 kW (16 ampere): Hvis din

husstand bruger mindre effekt, skal du reducere

denne vaerdi (13 ampere).

- Bank let pa veaerdien i hgjre side, for at markere
effekten.

« Bank let pa “OKAY” for at fuldfgre den indledende
opsetning.
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DAGLIG BRUG

1. VALG EN FUNKTION
Tryk pa eller rgr ved skeermen, for at teende for
ovnen.
Displayet giver dig mulighed for at veelge mellem
tilstandene Manuel og 6% Sense.
Bank let pa den gnskede hovedfunktion for at tage
adgang til den tilsvarende menu.
Rul op eller ned for at gennemse listen.
Vaelg den gnskede funktion ved at banke let herpa.

2. INDSTIL DE MANUELLE FUNKTIONER

Man kan aendre funktionens indstillinger efter at have
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som
kan aendres.

TEMPERATUR / GRILLNIVEAU

Bank let pa den gnskede hovedfunktion for at tage
adgang til den tilsvarende menu.

Alt efter den valgte funktion kan du aktivere eller
inaktivere forvarmningen med en specifik knap.

VARIGHED

Det er ikke ngdvendigt, at indstille tilberedningens

varighed, hvis du vil administrere tilberedningen

manuelt. | den tidsindstillede tilstand varer

tilberedningen den tid, som du har valgt. Efter endt

tilberedningstid standser tilberedningen automatisk.
For at indstille varigheden skal du trykke pa
sektionen Tid eller pa “Indstil tilberedningstid”, nar
du har trykket pa START.

Bank let pa de relevante tal for at indstille den
gnskede tilberedningstid.
Bank let pa “NASTE" for at bekraefte.

Hvis du vil annullere en indstillet varighed under
tilberedningen og dermed styre afslutningen af
tilberedningen manuelt, kan du trykke pd varighedens
veaerdi og indstille "0", eller du kan dbne menuen med
tre de prikker og redigere tilberedningstiden.

Hvis du vil stoppe cyklussen, skal du dbne menuen med
de tre prikker og veelge "Stop tilberedning".

3. INDSTILLING AF 6™ SENSE AUTO TILSTANDE

6'" Sense Auto-tilstandene saetter dig i stand til at
tilberede en lang raekke retter, ved at vaelge dem fra
dem i listen. De fleste af tilberedningens indstillinger
vaelges automatisk af apparatet, for at opna de
bedste resultater.

Veaelg en opskrift fra listen.

Funktionerne vises efter fadevarekategorier i menuen
"oth SENSE FOOD" (se de tilhgrende tabeller).

Nar du har valgt en funktion, er det nok at angive
egenskaberne (mangde, vaegt, etc.) for maden du
vil tilberede, for at opna det perfekte resultat.

4. INDSTIL UDSKYDELSE AF STARTTID

Man kan udszette tilberedningen, for man starter en
funktion: Funktionen vil starte pa det tidspunkt, du
har valgt pa forhand.

Bank let pa “UDSKYDELSE” for at indstille det
gnskede starttidspunkt. Du kan enten vaelge
starttidspunktet eller det tidspunkt, hvor du
gnsker, at maden skal vaere klar i henhold til de
valgte funktioner.

Bank let pa “INDSTIL” nar du har indstillet den
gnskede udskydelse, for at starte ventetiden.
Anbring retten i ovnen og luk ldgen: Funktionen
starter automatisk efter den beregnede
tidsperiode.
Programmering af et udskudt starttidspunkt vil
inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil gradvist
oparbejde den pakraevede temperatur, hvilket medfarer,
at tilberedningens varighed vil vaere en smule lzengere,
end den anferte i tilberedningstabellen.

Bank let pa “SKIP FORSINKELSE", for straks
at aktivere funktionen og annullere den
programmerede forsinkelse.

5. START FUNKTIONEN

Bank let pa “START" for at aktivere funktionen, nar
du har konfigureret indstillingerne.

Hvis ovnen er varm og funktionen kraever en specifik
maksimal temperatur, vil der blive vist en meddelelse
pa displayet. Du kan altid aendre de indstillede vaerdier
under tilberedningen ved at banke let pa den vaerdi,
du vil ®ndre. Alle de muligheder, der kan andres, kan
udforskes ved at dbne menuen med de tre prikker
nederst til venstre i displayet.

Du kan stoppe den aktiverede funktion nar som helst
ved at trykke pa[ @ |.

6. FORVARME

Pa displayet vises forvarmningsfasens status, nar
funktionen er blevet startet, hvis den tidligere er
blevet aktiveret. Nar denne fase er afsluttet, hores et
lydsignal, og displayet viser "OVN KLAR".

Abn ovnlagen.

Saet retten i ovnen.

Luk lIdgen og tryk pa knappen "Start nu" eller

"START" for at starte tilberedningen.
Hvis du seetter retten i ovnen, inden forvarmningen
er afsluttet, kan det endelige resultat blive pavirket
negativt. Abning af ldgen under forvarmningsfasen vil
stoppe den. Tilberedningens varighed inkluderer ikke
en forvarmningsfase.
Du kan andre forvarmningens standardindstilling for
de tilberedningsfunktioner, som tillader dig at ggre
dette manuelt.

Valg en funktion som tillader dig at vaelge

forvarmningsfunktionen manuelt.

Brug den dedikerede forvarmningsknap nederst til
hojre i displayet til at sla forvarmning til eller fra.
Den vil blive indstillet som en standardfunktion.

7.VEND ELLER TJEK MADEN

Visse 6th Sense Auto-tilstande kraever, at maden
vendes under tilberedningen. Der hgres et lydsignal
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og pa displayet vises handlingen, der skal udfares.

Abn ovnlagen.
Udfer den handling som displayet opfordrer til.
Luk lagen, bank herefter let pa “START” for at
genoptage tilberedningen.
P& samme made vil ovnen, i de sidste 5% af
tilberedningen, anmode dig om at tjekke
tilberedningen.
Der hores et lydsignal og pa displayet vises
handlingen, der skal udferes.
Kontrollér maden
Luk lagen, bank herefter let pa “START” for at
genoptage tilberedningen.

8. ENDT TILBEREDNING

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil

angive, at tilberedningen er fuldfgrt. Med visse
funktioner kan du brune retten lidt mere, forlaenge
tilberedningstiden eller gemme funktionen som en
favorit, nar tilberedningen er faerdig.

Bank let pa “F@J TIL FAV” for at gemme
indstillingerne som en favorit.

Veelg “Ekstra bruning” for at starte en
bruningscyklus pa fem minutter.

Bank let pa “+ 5 min” for at forlaeenge
tilberedningen
9. FAVORITTER
Favorit-funktionen gemmer ovnens indstillinger til
din favoritopskrift.
Ovnen genkender automatisk de oftest anvendte
funktioner. Den vil opfordre dig til at fgje funktionen til

dine favoritter, ndr du har brugt den et vist antal gange.

SADAN GEMMES EN FUNKTION

Nar en funktion er faerdig, skal du banke let pa "F@J
TIL FAV" for at gemme den som en favorit. P4 denne
made kan du hurtigt anvende den i fremtiden, og
bibeholde de samme indstillinger.

NAR FUNKTIONEN ER GEMT

Tryk pa Q) for at far menuen Favoritter vist:

Alle de gemte funktioner vises i denne menu.
Bank let pa “START” for at aktivere den valgte
tilberedningsfunktion.

ANDRING AF INDSTILLINGERNE

| skeermbilledet Favoritter kan du fgje et billede eller
et navn til hver enkelt favorit, for at tilpasse den efter
dine praeferencer.

Veaelg den funktion, som du vil andre.

Bank let pa ikonet med de tre prikker i gverste

hgjre hjogrne..

Veaelg den egenskab, som du vil &endre.

Bank let pa “GEM” for at bekraefte dine a&ndringer.
Hvis du vil fjerne en bestemt funktion, finder du
muligheden "SLET FAVORIT" i denne menu.

10. VARKT@JER
Tryk pa - , for nar som helst at abne menuen
“Redskaber”. Denne menu ggr det muligt at veelge

blandt forskellige muligheder samt at aendre
indstillingerne eller praeferencerne for dit produkt
eller displayet.

@ MINUTUR

Denne funktion kan enten aktiveres under en
tilberedningsfunktion eller alene, for at overvage
tiden. Nar funktionen er startet, vil minuturet
fortsaette nedteaellingen af sig selv, uden at pavirke
selve funktionen. Nar minuturet er aktiveret kan man
ogsa markere og aktivere en funktion.
Minuturet vil fortseette nedtaellingen foroven til hgjre i
skaermbilledet.
Tilbagevending eller a&ndring af minuturet:
Tryk pa posten Minutur.
Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive at
minuturet er faerdig med nedtzellingen af det valgte
tidsrum.
Tryk pd “PAUSE", hvis du vil saette minuturet pa
pause. Du kan derefter trykke pa “GENOPTAG” for
at genstarte minuturet.
Tryk pd “ANNULLER?, for at annullere minuturet
eller indstille en ny varighed.
Tryk pa “+1 min” for at forleenge varigheden med 1
minut.
'Q“LYS
Teending eller slukning af ovnlyset.

<>
+*] SMARTCLEAN

Dampvirkningen under denne specielle
reng@ringscyklus med lav temperatur gor, at snavs
og madrester nemt kan fjernes. Haeld 200 ml vand
i bunden af ovnen og aktivér kun funktionen, hvis
ovnen er kold.

¥ pYROLYTISK SELVRENSNING

Til eliminering af steenk fra tilberedningen ved hjzelp
af en cyklus med en meget hgj temperatur. Der star
tre selvrensende cyklusser til rddighed, med
forskellige varigheder: Hgj, Mellem, Lav.

Ror ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.

Hold bern og dyr pa afstand af ovnen under og
efter Pyrolysecyklussen (indtil rummet er blevet
udluftet).

Fjern alt tilbehgr - inklusiv skinnerne - fra

ovnen, fgr du aktiverer funktionen . Hvis ovnen

er installeret under en kogesektion, skal du
kontrollere, at blussene eller kogepladerne er
slukkede under selvrensningscyklussen.

For at opna optimale renggringsresultater ber du
eliminere overdrevne rester inde i ovnrummet og
rengere lagens indvendige glasrude, for du bruger
pyrolysefunktionen.

Valg en af de disponible cyklusser i henhold til
dine behov.

Bank let pa “START"” for at aktivere den valgte
funktion. Ovnen vil starte selvrensningscyklussen,
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mens lagen blokeres automatisk: Der vises en
advarsel pa displayet samt en nedtelling, der viser
statussen for den igangvaerende cyklus.
Nar cyklussen er fuldfgrt, kan lagen ikke dbnes, far
temperaturen i ovnrummet er ndet ned pa et sikkert
niveau.

Bemaerk: Pyrolyse-cyklussen kan ogsa aktiveres, nar
tanken er fyldt med vand.

Nar cyklussen er valgt, er det muligt at udskyde starten
pa den automatiske renggring. Bank let pd “UDSKYD",
for at indstille sluttiden som beskrevet i det relevante
afsnit.

|~ STEGETERMOMETER

Brug af stegetermometeret giver dig mulighed for
at male temperaturen i forskellige madvaretyper
under tilberedningen, for at sikre, at de nar den
optimale temperatur. Ovnens temperatur varierer
alt efter den valgte funktion, men tilberedningen

er altid programmeret il at afslutte, ndr den
specificerede temperatur er ndet. Seet retten i ovnen
og forbind stegetermometeret til stikket. Hold
stegetermometeret sa langt vaek fra varmekilden
som muligt. Luk ovnens l&ge. Bank let p&[

. Du kan vaelge mellem funktionerne manuel

(efter tilberedningsmetode) og 6™ Sense (efter
madvaretype) hvis brug af stegetermometeret er
tilladt eller pakraevet.

Nar en tilberedningsfunktion er startet, annulleres den, hvis
termometeret flernes. Tag altid stikket ud af stikkontakten og
flern termometeret fra ovnen, nar du tager maden ud.

BRUG AF STEGETERMOMETERET

Seet retten i ovnen, og saet stikket i kontakten pd hgjre
side af ovnrummet.

Kablet er halvstift og kan formes efter behov, for at

saette stegetermometeret i forskellige madvaretyper
pa den mest effektive made. Serg for at kablet ikke

kommer i bergring med varmeelementet for oven under

tilberedningen.

K@D: Seet stegetermometeret dybt i kedet, og undga
ben eller fedtrige omrader. Indsaet spidsen pa langs midt i
brystet, nar det er fjerkrae, og undga hule omrader.

FISK (hel): Anbring spidsen i den tykkeste del, og undga
benene.

BAGVARK & PASTA: Stik spidsen dybt ind i dejen

og form kablet, sa du opnar den optimale vinkel. Det

er ngdvendigt at bruge de kompatible 6" sense-
funktioner for at kunne udfgre en termometerstyret
tilberedning af disse madvaretyper. Hvis du bruger
stegetermometeret under tilberedning med 6" Sense
funktionerne, stoppes tilberedningen automatisk, nar
den valgte opskrift nar den ideelle kernetemperatur,
uden behov for at indstille ovnens temperatur.

Lasagne

Hel kylling

Stort bred

\% KONTROLLAS

“Kontrollasen” giver dig mulighed for at lase
knapperne pa tastaturet, sa de ikke kan aktiveres ved
et uheld.

For at lase apparatet op skal du trykke laenge pa
laseknappen pa tastaturet.

E FORETRUKNE

Til 22ndring af flere ovnindstillinger, valg af Sabbattilstand
og slukning af "Demo tilstand".

INFO

For at fa yderligere oplysninger om produktet.

. BEMARKNINGER
« Beklaed ikke ovnen indvendigt med alufolie.

- Traek aldrig gryder og pander hen over bunden af
ovnen, da de kan gdelaegge belaegningen.

. Stil ikke tunge genstande pa lagen, og brug ikke
ldagen som holdepunkt.

« Pa grund af den hgjere temperatur i Pizza-
cyklussen forventes det, at der er lidt hgjere
kaling.
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NYTTIGE TIPS

SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen angiver den bedste funktion, tilbehar og
niveau til tilberedningen af flere forskellige typer
mad. Tilberedningstiderne galder fra det tidspunkt,
retten saettes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der
kraever forvarmning. Tilberedningstemperaturerne
og -tiderne er vejledende og afhaenger af mangden
af madvarer og den anvendte type tilbehgr. Start
med de laveste, anbefalede indstillinger, og skift

til hgjere indstillinger, hvis retten ikke er tilberedt
tilstraekkeligt. Brug det medfalgende tilbeher,

og anvend om muligt teerteforme og bageplader

af markt metal. Pyrex- eller stentgjs-gryder og
-tilbehgr kan 0ogsa anvendes, men dette forlaenger
tilberedningstiderne lidt.

SAMTIDIG TILBEREDNING AF FORSKELLIGE
MADVARER

Nar funktionen “Varmluft” anvendes, kan der
tilberedes forskellige madvarer, der kraever samme
temperatur, samtidigt (f.eks.: fisk og gransager)

pa forskellige ribber. Tag de madvarer, der kraever
kortere tilberedningstid, ud af ovnen, og fortsaet
tilberedningen af de madvarer, der kraever laengere
tilberedningstid.

Brug en bradepande eller et velegnet ovnfast fad af
passende starrelse til kgdet. Det anbefales at komme
lidt bouillon i bunden af fadet, nar der tilberedes
stege, da det g@r stegen mere saftig og velsmagende.
Bemaerk venligst, at der skabes damp under denne
handling. Lad stegen hvile i ovnen i 10-15 min efter
endt tilberedning, eller pak den ind i alufolie.

Grill udskaret ked af ensartet tykkelse, sa der opnas
en ensartet tilberedning. Tykke kadstykker kraever
lengere tilberedningstid. Anbring derfor risten pa en
af de laveste ribber, for at undga at kedets overflade
bliver braendt under grilningen. Vend kadet, nar 2/3
af tilberedningstiden er gaet. Abn lagen forsigtigt, da
der vil slippe varm damp ud.

Ved grilning af ked anbefaler vi at anbringe en
dryppebakke, fyldt med en halv liter drikkevand
lige under risten med kadstykkerne til opsamling af
kedsaften. Kom mere vand i efter behov.

DESSERTER

Tilbered desserter med Over-/undervarme pa én
ribbe.

Brug bradepander af markt metal, og anbring dem
altid pa den medfgelgende rist. Ved tilberedninger pa
flere ribber skal varmluftfunktionen anvendes, og
teerteformene skal anbringes forskudt pa ristene, sa
luften cirkulerer bedre.

Brug en tandstikker til at kontrollere, om teerten er
feerdigbagt. Den er bagt, hvis tandstikkeren er tar.

Hvis der anvendes bradepander med slip-let
belaegning, ma formenes kanter ikke smgres, da dette
kan medfare, at bagveerket ikke haever ensartet.

Hvis emnet “haever” under bagning, bgr du anvende
en lavere temperatur naeste gang, og maske bgr du
tilseette mindre vaeske eller rgre blandingen mere
blidt.

Anvend funktionen “Over/Underv!, til tilberedning
af dessert med fugtigt fyld (frugt- eller osteteerter).
Hvis teertens bund er for fugtig, skal der anvendes
en ribbe pa et lavere niveau. Drys taertebunden med
rasp eller knust kiks, for fyldet kommes pa.

HAVNING

Det anbefales at deekke dejen til med et fugtigt
kleede, inden den szettes i ovnen. Dejhaevning i ovn
varer ca. 1/3 mindre end normal dejhavning ved
stuetemperatur (20-25° C). Haevetiden for pizza starter
ved cirka en time for 1 kg. dej.
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O TILBEREDNINGSTABEL

TILBERED- | gpuNINGSNI VE;{\lFD
MADVAREKATEGORIER MANGDE NINGS- . ( NIVEAU OG TILBEH@R
NIVEAU VEAU TILBERED-
NINGSTID)
Lasagne 0,5-3kg * - MED - e
Frisk
GRYDERET & Cannelloni 0,5-3kg* - MED - -\1;2;11- R
OVNBAGT 5
PASTA Lasagne 0,5-3kg - - - =
Frossen p)
Cannelloni 0,5-3kg - - - N
Oksesteg 0,6-2kg* MED MED - . 3 , B~
Kalvesteg 0,6-2,5kg* - MED - ) 3 ;O
Okseked | Bof 2-4cm MED : 23 | g
Hakkebof 1,5-3 cm . . 35 |nelr g
Langtidstilberedning 0,6-2kg* MED - - - 3 , ——
Flaeskesteg 0,6-2,5kg* - MED - A 3 ; ——
Skank 0,5-2,0 kg * - MED N .
Svinekad & 7
Svineribben 0,5-2,0kg* - - 2/3 L R
Bacon 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5..1- &
Lammesteg 0,6-2,5kg* MED MED - ) 2 o
Ilz;r:;me— Lammekrone 0,5-2,0kg* MED MED - ) 2 i o
Kelle 0,5-2,0kg* MED MED - . 2 , B~
K@D Stegt kylling 0,6 -3kg* - MED - A 2 , O~
Stegt | Farseret stegt 2
ky|||ng ky”lng 9 0,6 -3 kg * - MED - 1 r K
Wilingestyk 1 06-3kg* - MED L3 e—
. 4 2
Hel kylling 0,6 -2,5kg - - - T A -
Kyllingebryst 1-4(cm) - - - Efm 1;-
Kyllingestyk- 4 2
0,2-1,5k - - - - -
Kylling ker 9 v
Kyllingeunder- ) ) ) ) 4 2
Luft- lar T
stegt
. Paneret 4 2
kylling | otelet 1-4 (cm) ) . - T —
. . 4 2
Kyllingevinger | 0,2-1,5kg - - - T A -
Kyllingenuggets ) ) ) ) 4 2
[frosne] T
Kyllingevinger ) ) ) ) 4 2
[frosne] T
* Anbefalet maengde
Arvreea ~Fn p— SV T —
TILBEH@R .
Rist Ovnfast fad eller Drypbakke / Dryppebakke med 500 Bradepande til Stegetermometer
teerteform pa rist Bradepande ml vand luftstegning 9
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O TILBEREDNINGSTABEL

VEND
TILBERED-
MADVAREKATEGORIER MANGDE NINGs- | BRUNINGSNI- | (AF NIVEAU OG TILBEH@R
NIVEAU VEAU TILBERED-
NINGSTID)
Andesteg 0,6-3kg* - MED - A 2 ;O
Fyldt stegt and 0,6-3kg* - MED - A 2 , B~
Andesteg 3 7
- * - -
Andestykker 0,6 -3 kg MED A F v f B
Andefilet / bryst 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- Q{
Stegt kalkun og gas 0,6-3kg* - MED - A 2 , U~
Stegt  |Stegtkalkunmedfyld | 0,6-3kg* - MED 2 e
K@D kalkun Kalkun- og gasestykker | 0,6-3kg* - MED - - 3 , O~
Kalkunfilet / -bryst 1-5cm - - 2/3 D Qf
Kedspyd 0,2-1,5kg - - 1/2 EE;‘H N 2 -
Svinekoteletter 1-4(cm) - - - % A 2 -
Luftstegt | akkebof 1-4 (cm) - - N
ked
Polser & wienerpalser 1,5-3,5(cm) - - - Eéﬂ ;
Paneret kotelet 1-4(cm) - - - Ef_ﬁr A 2 -
Tunbaf 1-3(cm) MED - 3/4 —\...3...,- S
Laksekotelet 1-3(cm) MED - 3/4 ~dn '&f
. 3 2
Roasted Sveerdfiskesteak 0,5-3(cm) _ _ 3/4 et A
fillets & . 3
steaks Torskefilet 0,1-0,3kg - - - neleer
(Stegte ] ) ) ) ) 3
fileter & Havaborrefilet 0,05-0,15 kg TR GOV |
boffer) Brasenfilet 0,05-0,15 kg - - - s | SN
Andre fileter 0,5-3(cm) - - - a...3...4= Qf
FISK & SKALDYR 3
Fileter [frosne] 0,5-3 (cm) - - - BN oS
Kammuslinger en form * - - - A 4 ;
Grilled 7
seafood {Muslinger en form * - - - A ,
(Grillede 7 3
fisk og Rejer en form * - - - SN oS
skaldyr)
. 4 3
Kongerejer en form * - - - Aeeenes S
Bagt hel fisk 0,2-1,5kg * - Qf B
Saltbagt fisk 0,2-1,5kg* . 3 , O~
* Anbefalet maengde
A ~Fn ~ SOV === T~
TILBEH@R .
. Ovnfast fad eller Drypbakke / Dryppebakke med 500 Bradepande til
Rist .. K Stegetermometer
teerteform pa rist Bradepande ml vand luftstegning
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O TILBEREDNINGSTABEL

VEND
TILBERED- | gpuNINGSNI AF
MADVAREKATEGORIER MANGDE NINGS- . ( NIVEAU OG TILBEH@R
NIVEAU VEAU TILBERED-
NINGSTID)
Paneret fisk 1,5-3,5 (cm) - - - % A -
4
Fiskefilet 1,5-3,5 (cm) - - - S -
FISK & SKALDYR | LUftstedt 2
Fisk (hel) 0,4-0,8kg - - - — .~ .
Skaldyr - - - - EE;‘H A -
Ovnstegte kartofler 0,5-1,5kg - MED - R 3 -
Stegte 0,1-0,5kg ) ) ) 3
GRONTSAGER grantsager Fyldte grentsager lhver] - -
Andre grentsager 0,5-1,5kg - MED - A 3 ;
Kartoffelgratin en form * - - - -\%‘r
Tomatgratin en form * - - - .\%,-
Gratinere- | Peberfrugtgratin en form * - - - a;;B.—.lF
de
grentsager | Broccoligratin en form * - - - -\%‘r
Blomkalsgratin en form * - - - -\%ﬁ
Grgntsagsgratin en form * - - - -\1;3.—.1,-
GRONTSAGER -
Hjemmelavede pommes 03-08k ) ) ) 4
frites 20Ky A
Kartoffelbade 1-4(cm) - - - Efm - -
4
Luftstegte Blandede grgntsager 0,3-0,8kg - - 2/3 T A -
grontsager Courgette-chips 0,2-0,5kg - - - % N -
Stegte kartofler [frosne] 0,3-0,8kg - - - % A r
Fordrsruller [frosne] - - - - % - ,
Salt kage 0,8-1,2kg - MED - -\r.éu-
Grentsagsstrudel 0,5-1,5kg - MED - R 2 ;
60 - 150g 3
SALTET Rundstykker [hver]* ) ) I
ERCh e Sandwichbrad 40?1 ! 6039 - - - N B~
Brad [hver] 5
Stort bred 0,7-2,0kg * - - - . , B~
200 -300g 3
Flutes thver]* - - - ; ,
* Anbefalet maengde
...... ~ ~Fn p— SV T —
TILBEH@R .
. Ovnfast fad eller Drypbakke / Dryppebakke med 500 Bradepande til
Rist . . Stegetermometer
teerteform pa rist Bradepande ml vand luftstegning
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O TILBEREDNINGSTABEL

VEND
TILBERED- | pRUNINGSNI AF
MADVAREKATEGORIER MANGDE NINGS- B ( NIVEAU OG TILBEH@R
NIVEAU VEAU TILBERED-
NINGSTID)
Rund pizza Rund - - .-\1:..%..—4,-
Tyk pizza bakke - - A 2 -
2
* - -
SALTET | 1lag —
BAGVARK 2 |ag* - - F\.=.f‘:..ﬁ ~—r
Pizza [frossen]
5 1
3 lag* - - AFe AR A -
. 5 2 1
4 lag - - AR abls Al
2
- * - -
Kager Sandkage 0,5-1,2 kg A B~
med . " 2
haevemid- | rugtkage i form 0,5-1,2kg - - A
del Chokoladekage 0,5-12kg* - - .-.éu-
Smakager 0,2-0,6 kg - - R 3 ,
Croissanter en form * - - N 3 ;
KAGER Croissanter [frosne] en form * - - A 3 ,
Vandbakkelsesdej en form * - - A 3 ,
Marengs 10 - 309 [hver] - - '\:r3
Teerte 0,4 - 1,6kg* - - -u:-%—:u-
Strudel 0,4-1,6kg - - A 3 -
Frugtteerte 0,5 -2 kg - - -\r.éu-
Aeeenar ~Fe ~ - T fE==s2 F—
TILBEH@R .
. Ovnfast fad eller Drypbakke / Dryppebakke med 500 Bradepande til
Rist .. K Stegetermometer
teerteform pa rist Bradepande ml vand luftstegning
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AIRFRY-STEGNINGSTABEL

ANBEFALET TEMPERATUR VARIGHED RIBBE OG
OPSKRIFT FUNKTION
MZANGDE FORVARMNING Q) (MIN.) TILBEH@R
E Frosne pommes frites -é'g- 650 - 8509 Ja 200 25-30 % 1 2 r
<
o . o 4 2
o Frosne kyllingestykker =y 500g Ja 200 15-20 — r
Q
t i i o 4 2
% Fiskepinde =t 5009 Ja 220 15-20 e -
(%]
e : = 4 2
£ Legringe =y 500g Ja 200 15-20 e A r
& Friske panerede squash -‘E'g 4009 Ja 200 15-20 % “ 2 -
©
<
v Hjemmelavede pommes = 300-800g I 200 20 - 40 4 2
=z frites =2 e ——
2 = 3 3
O Blandede grentsager == 300-800g Ja 200 20-30 AT A -
Kyllingebryst e 1-4cm Ja 200 20 - 40 e 2 .
¢
(%] V.
5 Kyllingevinger e 200- 15009 Ja 220 30-50 % N 2 r
o = 4 2
g Paneret kotelet =y 1-4cm Ja 220 20-50 T A ,
N - 4 2
Fiskefilet =2y 1-4cm Ja 220 15-25 — r

Ved tilberedning af friske eller hjemmelavede fadevarer skal du sprede et tyndt lag olie ud over madens overflade.
Bland rundt i maden halvvejs igennem den anbefalede tilberedningstid, for at sikre et ensartet tilberedningsresultat.

s

Bradepande til Luftstegning

Ovnfast fad eller teerteform pa rist

k2
FUNKTIONER =S
Luftstegning
T aP=lr ~
TILBEH@R

Dryppebakke / Bageplade eller
Bradepande pa rist
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TILBEREDNINGSTABEL

OPSKRIFT FUNKTION | FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) | VARIGHED (MIN.) RIBBE OG TILBEH@R
— 2
- Ja 170 30-50 By ——P
Surdejskager / Sandkage &% Ja 160 30-50 -\!.-iﬁr
& Ja 160 30-50 .\é,. a—_—
ale 3
Bagvaerk med fyld I—I" Ja 160 - 200 30-85 L
(oste- og aeblekage, strudel) o Ja 160 - 200 30-90 q;’ .\.J;—.,
_ Ja 150 20 - 40 3
) Ja 140 30-50 A
Smakager
4 1
¥y Ja 140 30-50 - PN r
& Ja 135 40 - 60 N S
— Ja 170 20- 40 3
& Ja 150 30-50 A
Mindre kager / Muffin — 7 1
= Ja 150 30-50 A - ;
& Ja 150 40 - 60 NP S
_ Ja 180 - 200 30-40 3
Vandbakkelser & Ja 180 - 190 35-45 At
& Ja 180 - 190 35-45*% L e
— Ja 920 110- 150 3
s 4 !
Marengs KLY Ja 90 130 - 150 1 FoA r
5 Ja 90 140 - 160 * N S
_ Ja 190 - 250 15- 50 2
Pizza / Bred / Focaccia
= Ja 190 - 230 20-50 N > ; -\n%u- %1
%
Ja 310 7-12 -\r.éu-
Pizza (Tynd, tyk, focaccia) —
% Ja 220 - 240 25-50* =‘p.-%-nﬁ a.é.ﬁ A ! ;
_ Ja 250 10-15 1 3 r
Frossen pizza & Ja 250 10-20 -\1;4.—4,. - ! -
5 Ja 220 - 240 15-30 1 > Foq 3 [o- L
o Ja 180 - 190 45-55 s
Krydrede teerter s 4 1
(grensagstaerter, quiche) \'—“ Ja 180 - 190 45-60 ST
) Ja 180 - 190 45-70* N L
o s Naad {
EI R4l = ‘ ‘ XL@9 coo‘:'( ECO =
FUNKTIONER K i
Over/undervarme  Varmluft obr;vgeni:;ns Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 Bko-cyklus Pizza
Aeeeenn ~ =~ T f —r | )
TILBEHZR Rist Ovnfast fad eller Dryppebakke / bageplade Drypbakke / Dryppebakke med
teerteform pa rist eller bradepande pa rist Bradepande 500 ml vand
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OPSKRIFT FUNKTION | FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) | VARIGHED (MIN.) RIBBE OG TILBEH@R
— Ja 190 - 200 20-30 N
Vol-au-vent / butterdejssnitter E Ja 180 - 190 20-40 1 4 [ A ! r
o3 Ja 180 - 190 20-40* N A
Lasagne / postejer / pastaret i ovn / — 3
cannelloni — Ja 190 - 200 45 - 65 1 f
Lam/kalv/oksekgd/svineked 1 kg — Ja 190 - 200 80-110 1 3 r
Fleeskesteg med sprod svaer 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 [
Kylling, kanin, and 1 kg _ Ja 200 - 230 50 - 100 1 3 r
Kalkun / gas 3 kg — Ja 190 - 200 80- 130 1 2 r
Ovnstegt fisk/ fisk i fad (filet, hel) —_ Ja 180 - 200 40 - 60 1 3 r
Fyldte grentsager o 2
(tomater, squash, auberginer) : 2 180 - 200 >0-60 T
Toast h - 3 (Hoj) 3-6 e
Fiskekoteletter/-fileter bt - 2 (mellem) 20-30** Nt '\\ivf
Medisterpglse/grillspyd/spareribs/ Nacd 2 -3 (mellem - s 5 4
hamburger u hgj) 15-30 Tt teoed
Stegt kylling 1-1,3 kg - 2 (mellem) 55-700% | ~ntie Wy
Lammekalle / skank - 2 (mellem) 60 - 90 *** 1 3 [
Ao d 3
Steg kartofler % - 2 (mellem) 35 - 55 *** 1 r
Grgnsagsgratin - 3 (Haj) 10-25 1 3 [
A
Smakager fﬂ)‘I‘( Ja 135 50-70 N .\,n—,é-, .‘r,é-, N
Sméléaqer
- 5 3 2 1
Teerter COOK Ja 170 50-70 N T TN e N
Teerter
4 5 3 2 1
Rund pizza COOK Ja 210 40-60 N e P —— PN ——— PN ——— P
Pizza
Fuldt maltid: Frugtteerte (ribbe 5) / 5 3 1
lasagne (ribbe 3) / kad (ribbe 1) Ja 190 40-120* AR S
Fuldt maltid: Frugttaerte (niveau 5) / ,/&4 5 4 b 1
stegte grentsager (niveau 4) / lasagne COOK Ja 190 40-120* AR r oA, ,
(niveau 2) / udskaret ked (niveau 1) Med menu
a%s % 4 1
Lasagne og ked % Ja 200 50-100 N r
Ked og kartofler o Ja 200 45-100* -\1;4.'4.- 1 ! r
Fisk & Gransager E Ja 180 30-50*% -\...4|_—._|..ﬂ 1 ! r
Farserede stege ECO - 200 80-120* 1 3 r
Udskaret kad (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50-100* 1 3 r
* Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen pa forskellige tidspunkter afhaengig af personlig praeference.
**Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.
***Vend maden, nér to tredjedele af tilberedningstiden er gdet (om neadvendigt).
= =] B a4
FUNKTIONER .
Over-/ Varmluft Konvek.tlons Grill Turbo Grill Maxi Cooking Multiflow Menu  @ko-cyklus
undervarme bagning
[ ~ a==s 7 —_— TS
TILBEHZR Rist Ovnfast fad eller Dryppebakke / bageplade Drypbakke / Dryppebakke med
taerteform pa rist eller bradepande pa rist Bradepande 500 ml vand
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SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen angiver den bedste funktion, tilbehar og niveau til tilberedningen af flere forskellige typer mad.
Tilberedningstiderne gaelder fra det tidspunkt, retten saettes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der kraever forvarmning.
Tilberedningstemperaturerne og -tiderne er vejledende og afhaenger af maengden af madvarer og den anvendte type

tilbehar.

Start med de laveste, anbefalede indstillinger, og skift til hgjere indstillinger, hvis retten ikke er tilberedt tilstraekkeligt.
Brug det medfglgende tilbehgr, og anvend om muligt teerteforme og bageplader af markt metal. Pyrex- eller stentgjs-
gryder og -tilbehgr kan ogsd anvendes, men dette forleenger tilberedningstiderne lidt.

RENGO@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Sorg for, at ovnen er kold, inden  Brug ikke metalsvampe, Brug beskyttelseshandsker.

du foretager vedligeholdelse skuremidler eller slibende/
eller renggring. etsende renggringsmidler, da
disse kan beskadige apparatets

Brug ikke damprensere. overflader.

UDVENDIGE OVERFLADER

- Renggr overfladerne med en fugtig klud

af mikrofibre. Tilfgj et par draber neutralt
renggringsmiddel, hvis de er meget snavsede. Tor
efter med en tor klud.

+ Brug aldrig eetsende renggringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennavnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal

det straks rengeres med en fugtig klud af mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

- Efter hver brug, skal ovnen afkgle og sa renggres,
fortrinsvist, nar den stadig er lun for at fjerne
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes
madrester. Lad ovnen kgle helt af og ter den sa med
en klud eller svamp, for at fjerne eventuel kondens,
der matte vaere skabt af tilberedning af mad med et
hgjt vandindhold.

« Aktivér funktionen “Smart Clean” for at opna en
optimal rengering af de indre flader. (Kun pa visse
modeller).

+ Anvend et velegnet flydende rengaringsmiddel til
renggring af ruden i ovnens lage.

- Ovnldgen kan tages af hangslerne, sa renggringen
lettes.

Ovnens streamforsyning skal
afbrydes far enhver form for
vedligeholdelse.

TILBEHOR

Vask altid tilbehgret i en opvaskemiddeloplasning
efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret stadig
er varmt. Madrester fjernes let med en opvaskebeorste
eller en svamp.

Rengear ikke fedevaretermometeret og
kadtermometeret (hvis de findes) i opvaskemaskinen.
Airfry-bakken (hvis til stede) kan rengeres i
opvaskemaskinen.
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AFTAGNING OG GENMONTERING AF LAGEN

1. For at fjerne l&gen skal du &bne den helt, og seenke
spaerhagerne, indtil de er i ulast position.

2. Luk l13gen sa meget som muligt.

Tag ordentligt fat om ldagen med begge haender - tag
ikke fat i handtaget.

Fjern ldgen ved blot at fortsaette lukkebevagelsen og
samtidig treekke den opad til den frigores fra seedet.
Leeg ldgen pa den ene side pa en blad overflade.

3. Genmonter l&gen ved at flytte den hen imod
ovnen og lade hangslernes kroge flugte med deres
lejer og fastgere den gverste del pa lejet.

4, Skub ldgen nedad og &bn den herefter helt op.
Skub faesteelementerne tilbage i deres oprindelige
position: Serg for at de trykkes helt i bund.

5. Prov at lukke lIdgen og kontrollér at den stér pa
linje med betjeningspanelet. Gentag i modsat fald de
ovenstaende trin: Ldgen kan tage skade, hvis den ikke
virker som den skal.

UDSKIFTNING AF PAREN

Kontakt eftersalgsservice ved behov for udskiftning af paeren.
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FEJLFINDING

Problem Mulig arsag Lasning
Kontrollér, om der er strgamafbrydelse, og om
Ingen strgm. stikket sidder i stikkontakten.

Ovnen fungerer ikke.

Afbrydelse fra lysnettet.

Sluk og taend igen for ovnen, for at kontrollere,
om fejlen er afhjulpet.

Displayet viser bogstavet "F",
efterfulgt af et nummer.

Softwareproblem.

Kontakt callcenteret og oplys om nummeret efter
bogstavet "F".

En 6th sense
tilberedningsfunktion
afslutter uden at visualisere
en nedteelling. Tilberedningen
slutter for afslutningen af
nedtzellingen.

Anden mangde mad en
hvad anbefalet. Aben lage
under tilberedning.

Abn 13gen og kontrollér madens faerdighedsgrad.
Fuldend, om ngdvendigt, tilberedningen ved at
veelge en traditionel funktion.

Ovnen varmer ikke op.

Nar “DEMQO”" er “On” er alle
betjeningsanordningerne
aktive og alle menuerne
tilgeengelige, men ovnen
varmes ikke op.

DEMO vises pa displayet
hver 60. sekunder.

Tag adgang til “DEMO" gennem “INDSTILLINGER”
og veelg "Off".

Lyset slukker.

"@KO" tilstanden er “On”.

Tag adgang til “@KO” gennem “INDSTILLINGER”
og veelg "Off".

Lagen lukker ikke korrekt.

Sikkerhedshagerne sidder i
den forkerte position.

Serg for, at sikkerhedshagerne sidder i den
korrekte position ved at falge anvisningerne til
at afmontere og genmontere ldgen i afsnittet
"Rengering og vedligeholdelse”.

Hjemmets strem svigter.

Forkert effektindstilling.

Kontrollér, at husstandens ledningsnet har en
nominel veerdi pa over 3 kW. | modsat fald skal
effekten indstilles pd 13 ampere. Tag adgang til
"EFFEKT" gennem “INDSTILLINGER” og valg “LAV".

Tilberedningscyklus med
stegetermometer blev afsluttet
uden dbenlys arsag eller fejl
F3E3 vises pa skaermen.

Stegetermometeret er ikke
forbundet korrekt.

Kontrollér stegetermometerets forbindelse.

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

Bruge QR-koden pa dit produkt

Bes@g vores website docs.whirlpool.eu/docs

Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihaeftet).
Nar du kontakter vores serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produceret under licens.
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Bedienungsanleitung
DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL-
PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN
Fir eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr
Produkt bitte unter www.register10.eu an

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

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

PRODUKTBESCHREIBUNG

D ( D)

(¢ N
, [ . eefdedeees 5
T ""-.... IR R Pttt 6

1. Bedienfeld

2. Geblase und Ringheizelement
(nicht sichtbar)

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

. Tar
. Oberes Heizelement/Grill
. Lampe

. Eingabestelle der Speisensonde

. Typenschild
(nicht entfernen)

. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

O 0ON O U b

BEDIENTAFEL
......... m @
6] o o 3]
RN S
123 4 5 6 789
1. EIN/AUS 4.TOOLS (EXTRAS) 7. LICHT

Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens.

2. HOME

Flr den Schnellzugriff auf das
Hauptmenu.

3. FAVORIT

Zum Abrufen der Liste lhrer
Favoriten-Funktionen.

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

5. DISPLAY

6. BEDIENSPERRE

Die ,Bediensperre” ermoglicht
Ihnen die Tasten auf dem Touch-
Display zu sperren, damit diese
nicht zufallig gedriickt werden
kdénnen.

Zum Ein- und Ausschalten der
Backofenlampe.

8. ZEITSCHALTUHR

Die Funktion kann entweder bei
Verwendung einer Garfunktion
oder allein zur Zeitanzeige aktiviert
werden.

9, START
Zum Starten der Garfunktion.
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ZUBEHOR

ROST FETTPFANNE

BACKAUSZUGE *

BACKBLECH *

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

iFur die Verwendung als Brater
1zum Kochen von Fleisch,
IFisch, Gemuse, Fladenbrot
ioder zum Aufsammeln

ivon Garflussigkeiten bei

'Positionierung unter dem Rost.!

1Zum Backen von Béckerei- undiZum einfachen Einsetzen oder
iKonditoreierzeugnissen, aber |Entfernen von Zubehorteilen.
tauch fiir die Zubereitung von !

1Braten, Fisch in der Folie usw. "
| |
|
|

SPEISENSONDE

i LUFTBRATEN-BLECH *

Y

™

T
L}

Zum genauen Messen der
Kerntemperatur von Speisen
wahrend des Kochens. Durch
den starren Halter kann sie
fur Fleisch, Fisch sowie fur
Brot, Kuchen und Geback
eingesetzt werden.

Imit der Luftbraten-Funktion,
iwobei ein Backblech auf einer

1im Geschirrspller gereinigt
‘werden.

;Zum Garen von Lebensmitteln

iniedrigeren Ebene positioniert]|
:wird, um mogliche Kriimel und:
1Tropfen aufzufangen. Es kann

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

Kundendienst.
* Nur fur bestimmte Modelle erhaltlich

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

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

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

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

« Zum Entfernen der Seitengitter die Befestigungsschrauben
(sofern vorhanden) auf beiden Seiten mithilfe einer Miinze
entfernen.

Dann die Gitter anheben und deren untere Teile aus ihren
Halterungen ziehen: Jetzt kdnnen die Seitengitter entfernt
werden.

« Zum erneuten Anbringen der Seitengitter diese wieder in
ihrem oberen Sitz anbringen. Die Seitengitter halten, in den
Garraum

schieben und anschlieend in die Position im unteren Sitz
herablassen.

Die linken (,L“) und rechten (,R")
== | Seitengitter kdnnen an dem in
diesem Bild dargestellten Logo

erkannt werden.

—

L]

EINSETZEN DER BACKAUSZUGE

nehmen und den
Kunststoffschutz von den
Backausziigen entfernen.

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

_Um die Fiihrungen zu sichern,
—~den unteren Teil des Clips fest
gegen das Seitengitter driicken.
Sicherstellen, dass sich die
Backausziige frei bewegen
kdénnen. Diese Schritte am
anderen Seitengitter auf der
gleichen Einschubebene
wiederholen.

Bitte beachten: Die Backausziige kdnnen auf einer beliebigen
Einschubebene angebracht werden.
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FUNKTIONEN

[@ MANUELLE MODI

OBER- & UNTERHITZE

Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

UMLUFT

Zum Garen von Fleisch, Backen von Kuchen mit Fiillungen
auf nur einer Einschubebene.

HEISSLUFT

Fiir gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen

auf mehreren Ebenen (maximal drei) mit gleicher
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmacksiibertragung von einer Speise auf die
anderen.

GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspieen und Bratwirsten,
zum Uberbacken von Gemise oder Résten von Brot. Beim
Grillen von Fleisch wird die Verwendung einer Fettpfanne
zum Aufsammeln der Garflissigkeiten empfohlen: Die
Fettpfanne unter eine beliebige Einschubebene unter
den Rost stellen und 500 ml Trinkwasser zufligen.

TURBO GRILL

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

SCHNELLAUFHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

COOK 4

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

SPEZIAL-GARFUNKTIONEN

» PIZZA

Mit dieser Funktion kdnnen Sie in weniger als 10
Minuten eine groBartige hausgemachte Pizza wie im
Restaurant zubereiten.

Der spezielle Garzyklus arbeitet mit einer Temperatur
von (ber 300 Grad Celsius und sorgt dafiir, dass die
Pizza innen weich, am Rand knusprig und perfekt
gleichmaBig gebraunt ist.

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

Wenn Sie eine Bestellung tédtigen mdchten oder
Informationen bendtigen, wenden Sie sich an den
Kundendienst oder besuchen Sie die Website www.
whirlpool.eu

» LUFTBRATEN

Diese Funktion ermdglicht Ihnen, Pommes Frites,
Hihner Nuggets und vieles mehr mit weniger Ol
angenehm knusprig zu garen. Die Heizelemente
heizen den Garraum zyklisch auf, wahrend das
Geblase die heiBe Luft umwalzt. Die besten
Garergebnisse kdnnen nur mit einem Luftbraten-
Blech (bei einigen Modellen im Lieferumfang
enthalten) erzielt werden. Legen Sie die Lebensmittel
in nur einer Schicht auf das AirFry-Blech und befolgen
Sie die Anweisungen der Luftbraten-Gartabelle, um

die beste Leistung zu erzielen. Vermeiden Sie es, mehr
als ein Blech zu verwenden, um ungleichmaRiges
Garen zu verhindern.

» AUFTAUEN

Zur Beschleunigung des Auftauens von Speisen.
Es wird empfohlen, das Gargut auf die mittlere
Einschubebene zu geben.

» KEEP WARM

Damit frisch gegarte Speisen heil3 und knusprig
bleiben.

» AUFGEHEN LASSEN

Flr optimales Gehen lassen von sii3en oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitdt beim
Gehen lassen gesichert ist, die Funktion keinesfalls
aktivieren, wenn der Backofen nach einem Garzyklus
noch heil3 ist.

» FERTIGGERICHTE

Zum Garen von Fertiggerichten, die bei
Raumtemperatur oder im Kiihlschrank gelagert
werden (Geback, Backmischungen, Muffins,
Teigwarengerichte und Broterzeugnisse). Bei dieser
Funktion werden samtliche Speisen schnell und
schonend gegart. Sie lasst sich auch zum Aufwarmen
bereits gegarter Speisen verwenden. Ein Vorheizen
des Backofens ist nicht notwendig. Folgen Sie den
Anweisungen auf der Verpackung.

»  MAXI GAREN

Die Funktion wahlt automatisch die beste
Zubereitungsart und Temperatur fiir das Kochen
von grof3en Fleischstiicken aus (tber 2,5 kg). Es wird
empfohlen, das Fleisch wahrend des Garvorgangs
zu wenden, um eine gleichméaBigere Braunung auf
beiden Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen,

das Fleisch ab und an zu begief3en, damit es nicht
austrocknet.

» ECO-ZYKLUS *

Zum Garen von gefillten Bratenstlicken und
Fleischfilets auf einer Einschubebene. Bei der
Verwendung dieses Eco-Zyklus bleibt das Licht
wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet. Zur
Verwendung des Eco-Zyklus und somit zur
Optimierung des Energieverbrauchs sollte die
Ofentiir erst dann ge6ffnet werden, wenn die Speise
vollstandig gegart ist.

« TIEFGEKUHLTE LEBENSMITTEL

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

<% AUTOMATIK-MODI

Diese ermoglichen es, alle Arten von Speisen vollkommen
automatisch zu garen. Folgen Sie den Anweisungen in der
jeweiligen Gartabelle, um die Funktion bestmoglich zu
nutzen. Ein Vorheizen des Ofens ist nicht notwendig.

* Die Funktion wird als Bezug fir die Energieeffizienzerkldrung
in Ubereinstimmung mit der Verordnung (EU) Nr. 65/2014
verwendet
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ANLEITUNG FUR DAS TOUCH-DISPLAY

% Zum Auswdhlen oder Bestatigen:

Die Anzeige antippen, um den gewiinschten
Wert oder Menueintrag auszuwahlen.

Zum Durchlaufen eines Meniis oder einer Liste:

Einfach mit Ihrem Finger Uber das Display wischen, um
die Menleintréage oder Werte zu durchlaufen.

ERSTER GEBRAUCH

Zum Bestatigen von Einstellungen oder zum Aufrufen
der ndchsten Anzeige:
+EINSTELLEN” oder ,WEITER" antippen.

Zum Riickkehren zur vorherigen Anzeige:
Tippen Sie auf € .

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

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

1. BEVORZUGTE SPRACHE AUSWAHLEN

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

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

Tippen Sie die von lhnen gewlinschte Sprache an.

2. EINSTELLEN VON UHRZEIT UND DATUM

Durch die Verbindung des Ofens mit lhrem Heimnetzwerk
werden Uhrzeit und Datum automatisch eingestellt.
Anderenfalls miissen Sie diese manuell einstellen

Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um die Uhrzeit

einzustellen.
Tippen Sie zum Bestatigen auf,EINSTELLEN".

Nachdem Sie die Uhrzeit eingestellt haben, missen Sie das Datum

einstellen

« Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um das Datum

einzustellen.
« Tippen Sie zum Bestatigen auf ,EINSTELLEN".

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

3. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen Leistung
programmiert, die mit einem Hausnetz mit einer Leistung
von mehr als 3 kW (16 Ampere) kompatibel ist: Wird in Ihrem

Haushalt eine geringere Leistung verwendet, muss dieser Wert

vermindert werden (13 Ampere).
Tippen Sie den Wert rechts an, um die Leistung
auszuwahlen.
Tippen Sie auf,OK", um die Grundeinstellung
abzuschlieBen.

4. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei der
Herstellung zuriickgeblieben sind: Das ist ganz normal. Vor
dem Garen von Speisen wird daher empfohlen, den Ofen

in leerem Zustand aufzuheizen, um mogliche Geriliche zu
entfernen.

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen und
die Zubehorteile entnehmen. Den Ofen auf 200 °C etwa eine
Stunde lang aufheizen. Es wird empfohlen, den Raum nach
dem ersten Gebrauch des Gerats zu liften.
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TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Zum Einschalten des Ofens driicken oder die Anzeige an
einer beliebigen Stelle berthren.

Das Display ermdglicht Ihnen die Auswahl zwischen
Manuellen Modes und 6" Sense Modes.

« Tippen Sie die von lhnen gewiinschte Hauptfunktion an,
um das entsprechende Men aufzurufen.

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

« Wahlen Sie die von Ihnen gewiinschte Funktion durch
Antippen aus.

2. EINSTELLEN DER MANUELLEN FUNKTIONEN
Nach Auswahl der gewiinschten Funktion, kénnen Sie die
Einstellungen d@ndern. Das Display zeigt die Einstellungen an,
die gedndert werden kdnnen.

TEMPERATUR/GRILL LEISTUNGSSTUFE

Tippen Sie die von lhnen gewlinschte Hauptfunktion an,
um das entsprechende Men aufzurufen.
Je nach gewabhlter Funktion kdnnen Sie das Vorheizen mit
einem speziellen Schalter aktivieren oder deaktivieren.

DAUER

Die Gardauer muss nicht eingestellt werden, wenn der

Garvorgang manuell gehandhabt wird. Im zeitgesteuerten

Modus gart der Ofen fiir die von IThnen gewahlte Dauer. Nach

dem Ablauf der Gardauer wird der Garvorgang automatisch

gestoppt.

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

Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um die von
Ihnen bendtigte Gardauer einzustellen.

Tippen Sie zum Bestatigen auf ,WEITER".

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

Wenn Sie den Zyklus stoppen mochten, 6ffnen Sie das Drei-
Punkte-MenU und wahlen Sie ,Garvorgang stoppen”.

3. SET 6™ SENSE AUTOMATIK-MODI

Die 6™ Sense Auto Modes ermoglichen lhnen, eine Vielzahl
von Speisen zuzubereiten, die Sie aus den in der Liste
angezeigten auswdhlen kénnen. Die meisten Gareinstellungen
werden automatisch vom Gerat gewdhlt, um beste Ergebnisse
zu erreichen.

« Wahlen Sie ein Rezept aus der Liste aus.

Die Funktionen werden nach Lebensmittelkategorien im Men(
"6 SENSE FOOD" angezeigt (siehe entsprechende Tabellen).

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

4. STARTZEITVERZOGERUNG EINSTELLEN

Sie kdnnen den Garvorgang verzdgern, bevor Sie eine
Funktion starten: Die Funktion startet dann zu der von lhnen
vorgewdhlten Zeit.
Auf ,STARTVORWAHL" tippen, um die gewlinschte Startzeit
einzustellen. Sie kdnnen entweder die Startzeit oder die

Zeit, zu der das Essen fertig sein soll, entsprechend den
gewadhlten Funktionen auswahlen.

« Nachdem Sie die gewlinschte Verzdogerung eingestellt
haben, tippen Sie auf ,EINSTELLEN", um die Wartezeit zu
starten.

- Die Speise in den Ofen stellen und die Tiir schlieBen: Die
Funktion startet automatisch nach der berechneten Zeit.

Die Programmierung einer verzogerten Garstartzeit deaktiviert
die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht die gewUnschte
Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass die Garzeiten
etwas langer sind, als in der Gartabelle angegeben.

«  Zur unmittelbaren Aktivierung der Funktion und zum
Léschen der programmierten Zeitverzégerung l6schen,
tippen Sie auf ,STARTVORWAHL UBERSPRINGEN".

5. DIE FUNKTION STARTEN

«  Nachdem Sie die Einstellungen konfiguriert haben, tippen
Sie auf,START", um die Funktion zu aktivieren.

Wenn der Ofen heil3 ist und die Funktion eine spezielle
Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der
Anzeige angezeigt. Sie kdnnen die eingestellten Werte jederzeit
wahrend des Garens dndern. Dazu den Wert antippen, den

sie berichtigen mochten. Alle Optionen, die gedndert werden
konnen, kdnnen durch Offnen des Drei-Punkte-Men(s unten
links auf dem Display erkundet werden.

Sie kdnnen die aktivierte Funktion jederzeit durch Dricken von
stoppen.

6. VORHEIZEN

Nach dem Start der Funktion zeigt das Display den Status der

Vorheizphase an, wenn diese zuvor aktiviert wurde. Nachdem

diese Phase abgeschlossen ist, ertdont ein akustisches Signal

und das Display zeigt,OFEN BEREIT” an.

. Offnen Sie die Tur.

« Stellen Sie die Speisen in den Ofen.

« SchlieBen Sie die Tlr und tippen Sie auf ,Jetzt starten”
oder die ,START"-Taste, um den Garvorgang zu starten.

Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das Vorheizen

beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf das

endgultige Garergebnis haben. Wird die Ttr wahrend der

Vorheizphase geoffnet, wird diese unterbrochen. Die Garzeit

beinhaltet keine Vorheizphase.

Sie kénnen die Standardeinstellung der Vorheizoption bei

Garfunktionen dandern, die Ihnen eine manuelle Anderung

gestatten.

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

- Verwenden Sie den Schalter fiir das Vorheizen unten
rechts im Display, um das Vorheizen zu aktivieren oder zu
deaktivieren. Es wird als Standardoption eingestellt.

7. GARGUT WENDEN ODER KONTROLLIEREN

Bei einigen 6th Sense Auto Modes muss die Speise wahrend
dem Garen gewendet werden. Ein akustisches Signal ertont
und das Display zeigt an, welche Tatigkeit auszufiihren ist.

. Offnen Sie die Tiir.

« Fuhren Sie die auf dem Display geforderte Tatigkeit aus.

« DieTir schlieBen, dann ,START" antippen, um
weiterzugaren.

Auf die gleiche Art fordert der Ofen bei den letzten 5% der

Garzeit vor Garende dazu auf, die Speise zu kontrollieren.

Ein akustisches Signal ertdont und das Display zeigt an, welche
Tatigkeit auszufihren ist.
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« Speise priifen
« Die Tur schlieBen, dann ,START” antippen, um
weiterzugaren.

8. ENDE DES GARVORGANGS

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

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

« Wahlen Sie ,Extra-Braunen’, um einen fliinfminitigen
Braunungszyklus zu starten.

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

9. FAVORITEN

Die Favoriten-Funktion speichert die Ofeneinstellungen fir
Ihr Lieblingsrezept.

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

ANLEITUNG ZUM SPEICHERN EINER FUNKTION

Sobald eine Funktion beendet ist, tippen Sie auf ,ZU

FAV HINZUFUGEN", um sie als Favorit zu speichern. Dies
ermoglicht IThnen, diese zukiinftig schnell, unter Beibehaltung
der gleichen Einstellungen zu verwenden.

NACH DEM SPEICHERN

Zum Anzeigen des Favoriten-Mens driicken Sie @

: Alle gespeicherten Funktionen werden in diesem Menii
aufgelistet. Tippen Sie auf ,START", um die gewdhlte
Garfunktion zu aktivieren.

ANDERN DER EINSTELLUNGEN

Auf der Favoriten-Anzeige kdnnen Sie zu dem Favoriten
ein Bild oder einen Namen hinzufiigen, um ihn nach lhren
Vorlieben anzupassen.

Wahlen Sie die Funktion aus, die Sie andern mochten.

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

Wiahlen Sie die Eigenschaft aus, die Sie andern mochten.
. Tippen Sie auf ,SPEICHERN“, um Ihre Anderungen zu
bestatigen.
Wenn Sie eine bestimmte Funktion [6schen mﬁjchten, finden
Sie in diesem Menii die Option ,FAVORITEN LOSCHEN".
10. EXTRAS

Driicken Sie @ , um das Menii ,Extras” zu einem beliebigen
Zeitpunkt zu 6ffnen. Dieses Meni ermoglicht lhnen,

aus verschiedenen Optionen zu wahlen und auch die
Einstellungen oder Voreinstellungen fiir Ihr Produkt oder das
Display zu andern.

@KUCHEN-TIMER

Die Funktion kann entweder bei Verwendung einer
Garfunktion oder allein zur Zeitanzeige aktiviert werden.
Nachdem sie gestartet wurde, zéhlt der Timer weiter

eigenstandig zuriick, ohne die Funktion selbst zu beeinflussen.

Sobald der Timer aktiviert wurde, kann auch eine Funktion
ausgewahlt und aktiviert werden.

Der Timer setzt das Ruckzdhlen in der oberen rechten Ecke
der Anzeige fort.

Abfragen oder Andern des Kiichen-Timers:

« Driicken Sie die Option Kiichen-Timer.

Es ertont ein akustisches Signal und eine Anzeige auf dem

Display erscheint, sobald der Timer das Riickzahlen der
ausgewadhlten Zeit beendet hat.

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

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

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

ZQ: LICHT

Zum Ein- und Ausschalten der Backofenlampe.

<>
+*SMARTCLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle Reinigungsprogramm
bei niedriger Temperatur entsteht, ermoglicht das einfache

Entfernen von Schmutz und Speiseresten. Geben Sie 200 ml
Trinkwasser auf den Boden des Ofens und aktivieren Sie die
Funktion erst, wenn der Backofen kalt ist.

i PYROLYSE-SELBSTREINIGUNG

Um durch das Garen entstandene Verschmutzungen
mit einem Zyklus bei hoher Temperatur zu entfernen.
Es stehen drei Selbstreinigungszyklen mit
unterschiedlicher Dauer zur Verfiigung: Hoch, Mittel,
Niedrig.

Den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus nicht
beriihren.

Kinder und Tiere wahrend und nach dem
Pyrolysezyklus (bis die Beliiftung des Raums
abgeschlossen ist) vom Ofen entfernt halten.

«  Vor dem Ausfiihren der Pyrolysefunktion alle Zubehorteile
- einschlieBllich der Seitengitter - aus dem Ofen entfernen.
Falls der Backofen unter einer Kochflache installiert ist,
darauf achten, dass wahrend der Selbstreinigung alle
Gasflammen oder elektrischen Kochplatten ausgeschaltet
sind.

« Entfernen Sie fiir optimale Reinigungsergebnisse starke
Rickstande im Backofeninnern und reinigen Sie das
Tirinnenglas, bevor Sie die Pyrolysefunktion verwenden.

« Wahlen Sie lhren Bedirfnissen entsprechend einen der
verfligbaren Zyklen aus.

« Tippen Sie auf ,START", um die gewdhlte
Funktion zu aktivieren. Der Ofen beginnt das
Selbstreinigungsprogramm und die Tir verriegelt
automatisch: Eine Warnmeldung erscheint auf dem
Display, zusammen mit dem Riickzahlen zur Angabe des
laufenden Programmstatus.

Wenn das Programm fertig ist, bleibt die Tlr gesperrt, bis die

Temperatur im Gerét auf ein sicheres Niveau gesunken ist.

Bitte beachten: Das Pyrolyse-Programm kann auch gestartet
werden, wenn der Tank mit Wasser gefullt ist.

Nachdem der Zyklus ausgewahlt wurde, ist es mdglich, den
Start der automatischen Reinigung zu verzégern. Tippen Sie
auf,STARTVORWAHL" um die Endzeit einzustellen, wie im
entsprechenden Abschnitt angegeben.

(= SPEISENSONDE

Mit dem Kerntemperaturfiihler kann die Kerntemperatur
verschiedener Lebensmittel wahrend des Garvorgangs
gemessen werden, um sicherzustellen, dass sie die optimale
Temperatur erreicht. Die Ofentemperatur variiert je nach
Funktion, die Sie ausgewahlt haben, jedoch ist das Ende
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des Garens immer darauf programmiert, wenn die spezielle
Temperatur erreicht wurde. Geben Sie die Speise in den Ofen
und schlieBen Sie die Speisensonde an der Steckbuchse an.
Halten Sie die Sonde soweit wie mdglich von der Hitzeqyelle
entfernt. SchlieBen Sie die Backofentdir. Tippen Sie auffq__. Sie
kénnen zwischen manuellen (nach Garmethode) und 6" Sense
(nach Speisenart) Funktionen wahlen, wenn die Verwendung
der Sonde gestattet oder gefordert ist.

Nachdem eine Garfunktion gestartet wurde, wird diese
geldscht, wenn die Sonde entfernt wird. Stecken Sie die
Sonde stets aus und entfernen Sie diese aus dem Ofen, wenn
Sie die Speisen entnehmen.

VERWENDUNG DER SPEISENSONDE

Die Speise in den Ofen stellen und den Stecker anschlie3en,
indem dieser in den mitgelieferten Anschluss auf der rechten
Seite des Ofengarraums gesteckt wird.

Das Kabel ist halb-steif und kann wie benétigt geformt

werden, um die Sonde am effizientesten in die verschiedenen
Lebensmittelarten einzufiihren. Stellen Sie sicher, dass das Kabel
wahrend des Garens das obere Heizelement nicht berthrt.

FLEISCH: Die Sonde tief in das Fleisch einflihren, dabei vermeiden,
dass diese Knochen oder fetthaltige Teile beriihrt. Bei Geflligel, den
Kerntemperaturfiihler mitten in die Brust stecken, vermeiden, dass
dieser in einem Hohlraum endet.

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

BACKWAREN & TEIGWAREN: Die Spitze tief in den Teig
einflihren, dabei das Kabel so formen, dass ein optimaler Winkel
der Sonde erzielt wird. Es ist erforderlich, die kompatiblen ¢t
Sense-Funktionen zu verwenden, um ein fiihlergesteuertes
Garen fir diese Lebensmittelarten durchzufiihren. Wenn Sie
die Sonde zum Garen mit 6™ Sense-Funktionen verwenden,
wird der Garvorgang automatisch gestoppt, wenn das
gewdhlte Rezept die ideale Kerntemperatur erreicht, ohne
dass die Backofentemperatur eingestellt werden muss.

Hahnchen (ganz)

GroRes Brot Kuchen

&’ BEDIENSPERRE

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

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

EVOREINSTELLUNGEN

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

INFO

Um weitere Informationen Uber das Produkt zu erhalten.
. HINWEISE

Kleiden Sie den Gerateinnenraum nicht mit Alufolie aus.

Ziehen Sie Topfe und Pfannen niemals liber den Boden
des Gerateinnenraumes. Die Emailbeschichtung kdnnte
verkratzen.

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

Aufgrund der hoheren Temperatur des Pizza-Programms
ist mit einem etwas hdheren Kiihlgebldasegerdusch zu
rechnen.
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HILFREICHE TIPPS

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile und
Einschubebenen auf, die fiir die verschiedenen Arten von
Speisen zu verwenden sind. Die Garzeiten gelten ab dem
Moment, in dem das Gargut in den Ofen gegeben wird, die
(eventuell erforderliche) Vorheizzeit zéhlt nicht dazu. Die
Gartemperaturen und -zeiten sind nur Richtwerte und von
der Menge des Garguts und den verwendeten Zubehorteilen
abhangig. Zunachst die niedrigeren Einstellungen verwenden
und, falls das erzielte Garergebnis nicht den Wiinschen
entspricht, zu den hoheren Einstellungen tibergehen. Es wird
empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile und vorzugsweise
Kuchenformen und Backbleche aus dunklem Metall zu
verwenden. Es konnen auch Topfe und Zubehorteile aus
feuerfestem Glas oder Keramik verwendet werden, aber es

ist zu beriicksichtigen, dass sich die Garzeiten dadurch etwas
verlangern.

GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER
SPEISEN

Bei der Verwendung der Funktion ,Heil3luft” lassen sich
verschiedene Speisen, welche die gleiche Gartemperatur
erfordern (z. B.: Fisch und Gemuse) auf verschiedenen
Einschubebenen gleichzeitig garen. Die Speise mit kiirzerer
Garzeit aus dem Ofen nehmen und die Speisen mit langerer
Garzeit weiterhin im Ofen lassen.

FLEISCH

Verwenden Sie einen fiir die GréBe des zu garenden
Fleischstlicks geeigneten Brater oder eine entsprechende
feuerfeste Ofenform. Garen Sie Braten moglichst in etwas
Brithe und beschopfen Sie das Fleisch wahrend des Garens,
damit es schmackhaft wird. Bitte beachten, dass wahrend
dieses Vorgangs Dampf erzeugt wird. Lassen Sie den Braten
nach dem Ende der Garzeit weitere 10-15 Minuten im Ofen
ruhen oder wickeln Sie ihn in Alufolie.

Fir ein gleichmaBiges Garergebnis wahlen Sie zum Grillen
von Fleischstlicken mehrere gleich dicke Scheiben. Sehr
dicke Fleischstiicke benétigen eine langere Garzeit. Um zu
vermeiden, dass das Fleisch anbrennt, vergroBern Sie den
Abstand der gegarten Stlicke zum Grill und versetzen Sie
den Rost auf eine der unteren Einschubebenen. Wenden Sie
das Fleisch nach zwei Dritteln der Garzeit. Die Tir vorsichtig
offnen, da heiller Dampf austritt.

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

DESSERTS

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

Backformen aus dunklem Metall verwenden und diese immer
auf den mitgelieferten Rost stellen. Wahlen Sie fiir das Garen
auf mehreren Einschubebenen die Hei8luftfunktion und
stellen Sie die Kuchenformen versetzt auf die Roste, damit die
Luft frei zirkulieren kann.

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

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

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

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

AUFGEHEN LASSEN

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

LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE GARGRAD | BRAUNUNGS- V‘iﬁt{?ﬁ“ EINSCHUBEBENE UND
STUFE STUFE GARZEIT ZUBEHORTEILE
)
Lasagne 0,5-3kg* - MED - 2 S~
Frisch 5
AUFLAUF & Cannelloni 05-3kg* - MED - e Y~
NUDELGRATIN Tiefge- Lasagne 0,5 -3 kg 3 3 3 ql‘__g‘_ﬂp
kahlt Cannelloni 0,5-3kg - - - ar,éuﬁ
Roastbeef 0,6 -2kg* MED MED - . 3 , ——
Roast Veal (Kalbsbraten) | 0,6 - 2,5 kg * - MED - A 3 ;B
Rind Steak 2-4cm MED - 23 | g
Burger- Bratlinge 1,5-3cm - - 3/5 -\...5..4- 1&{
langsames Garen 0,6 -2kg* MED - - - 3 , —
Schweinebraten 0,6 -2,5kg* - MED - . 3 s o N
Haxe 0,5-2,0kg* - MED - - 3 , —
Schwein 5 7
Schweine Rippchen 0,5-2,0kg* - - 2/3 Aleel Y]
Speck 0,5-1,5cm - - 12 |alen g
Roast Lamb 06-25kg* | MED MED N .
(Lammbraten)
Lamm Lammkarree 0,5-2,0kg * MED MED - A 2 , —
Keule 0,5-2,0kg * MED MED - . 2 , —
Brathdhnchen | 0,6 -3kg* - MED - A 2 , B~
Brat- i
FLEISCH Geflltes 2
hahn- | grathahnchen | %0~ 3k9™ N MED N =
chen
Chicken Pieces 3
(Hdhnchenstii- | 0,6 - 3 kg * - MED - A , ——
cke)
Hahnchen 4 2
(gan2) 0,6 -2,5kg - - - e .
. 4 2
Hihnerbrust 1-4 (cm) - - - -
) Chicken Pieces 4 2
Hahn- (Hahnchensti- | 0,2 -1,5 kg - - - TR ;
chen cke)
Hahnchen- _ _ B B 4 2
Back- schlegel T —
hahn | iert 4 2
chen aniertes . _ B _
Schnitzel 1-4 (cm) B
. . 4 2
Chicken Wings | 0,2-1,5kg - - - T
Hihner Nuggets B _ B B 4 2
[tiefgekihlt] B
Hfihnchen- 4 2
fliigel - - - - EEE ——
[tiefgekiihlt]
* empfohlene Menge
Arvreea ~Fn p— oS = F—
ZUBEHOR Ofenf d Fettpf it 500 ml
Ofenrost entormoder Fettpfanne/Backblech etiptanne m! m Luftbraten-Blech  Kerntemperaturfiihler
Kuchenblech auf Rost Wasser
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O GARTABELLE

LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE GARGRAD | BRAUNUNGS- V‘ém'gEN EINSCHUBEBENE UND
STUFE STUFE GARZEIT ZUBEHORTEILE
)
Gefliigelbraten 0,6-3kg* - MED - - 2 , o~
2
. _ % B -
Entenbra. | Geflllte Ente 0,6 -3 kg MED N o
ten . _ % 3 _ 3 4
Ententeile 0,6 -3 kg MED A Y] B
Entenfilet/-brust 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- Qf
Puten- und Génsebraten | 0,6 -3 kg * - MED - ) 2 i o
2
. _ N B ~
Putenbra- | Geflliter Putenbraten 0,6 -3 kg MED N o
FLEISCH ten Puten- und Ganseteile 0,6 -3kg* - MED - - 3 ;=
Putenfilet/- brust 1-5cm - - 2/3 -\...5...4- Q{
Fleischspiel3e 0,2-1,5kg - - 1/2 Eﬁm 1 2 ,
Schweinekoteletts 1-4 (cm) - - - E?_E,, - 2 -
HeiBluft 2 >
Fleisch- | Burger- Bratlinge 1-4 (cm) - - - R ,
braten 2 3
Bratwurst & Wurst 1,5-3,5(cm) - - - A -
Paniertes Schnitzel 1-4 (cm) - - - % " 2 ,
Thunfischsteak 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- Qf
Lachssteak 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...;- Qf
Schwertfischsteak 0,5-3 (cm) - - 3/4 "\...3...r Qf
Gebrate- |Kabeljaufilet 0,1-0,3kg - - - -\...3...,- Qf
ne Filets 3 5
& Steaks {Wolfbarschfilet 0,05-0,15 kg - - - Aeetenn S
Doradefilet 0,05 -0,15 kg - - - a...?’...ﬁ Qf
FISCH & Sonstige Filets 0,5-3 (cm) - - - -\...3...,- Qf
MEERESFRUCH- 3 5
TE Filets [tiefgekihlt] 0,5-3 (cm) - - - Aeelens S
Jakobsmuscheln ein Blech * - - - A 4 -
Fisch/ Mussels (Muscheln) ein Blech * - - - 4
Meeres- —
frichte . . . 4 3
gegrillt Shrimps (Garnelen) ein Blech - - - Aeeeenn oS
Riesengarnelen ein Blech * - - - -\...4...,~ Qf
Ganzer Fisch gebraten 0,2-1,5kg* -\...3...,- Qf O
Fisch im Salzmantel 0,2-1,5kg* ) 3 , O~
* empfohlene Menge
Aeennam e pE— o Ee==1 T
ZUBEHOR Ofenf d Fettpf it 500 ml
Ofenrost entorm oder Fettpfanne/Backblech etiptanne m! m Luftbraten-Blech  Kerntemperaturfiihler

Kuchenblech auf Rost

Wasser
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O GARTABELLE

LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE GARGRAD | BRAUNUNGS- \xﬁxgﬁN EINSCHUBEBENE UND
STUFE STUFE GARZEIT ZUBEHORTEILE
)
Panierter Fisch 1,5-3,5 (cm) - - - Eﬂgﬁg '\ir
FISCH & HeiBluft Fischfilet 1,5-3,5 (cm) - - - % 1;-
MEERESFRUCH- Bratfisch 2 5
TE Ganzer Fisch 0,4-0,8kg - - - R A
< . 4 2
Shellfish (Schalentiere) - - - - G
Bratkartoffeln 0,5-1,5kg - MED - - 3 -
Gebrate-
GEMUSE nes Gefillltes Gemiise 0.1-0.5kg - - - A 3 ;
Gemil [jeweils]
emise 3
Sonstiges Gemiise 0,5-1,5kg - MED - R -
Kartoffelgratin ein Blech * - - - -\1;3;1,~
Tomatengratin ein Blech * - - - -\r.éu-
3
. . . * _ — —
Gemiise- Paprikagratin ein Blech =P
gratin Brokkoliauflauf ein Blech * - - - “-':'--3--ﬁ
Blumenkohlauflauf ein Blech * - - - -\1;3.'4;-
) Gemisegratin ein Blech * - - - -\!.—.3—:!;-
GEMUSE 2 5
Pommes Frites (AirFry) 0,3-0,8kg - - - T
Potatoes wedges 1-4 (cm) B B B 4 2
(Kartoffelspalten) e —
HeiBluft Mischgemise 0,3-0,8kg - - 2/3 % 1;-
Ofenge- 2 5
mise Zucchini-Chips 0,2-0,5kg - - - R
Bratkartoffeln 4 2
[tiefaekihlt] 0.3-08kg 3 3 | —
Frihlingsrollen B _ B B 4 2
[tiefgekiihlt] T
Quiches/Salzgeback 0,8-1,2kg - MED - -\r.élp
Gemisestrudel 0,5-1,5kg - MED - A 2 ;
) 60 - 150 g 3
SALZIGES Brotchen lieweils]* : 3 I e
Qe Sandwichbrot 400- 6.?0*9 - - - -\1:2-'-11"
Brot [jeweils] .
GroBes Brot 0,7-2,0kg* - - - A , ——
200-300¢g 3
Baguette lieweils]* - - - A -
* empfohlene Menge
s ~ abF=r ~ s YT EEETE T
ZUBEHOR Ofenf d Fettpf it 500 ml
Ofenrost entormoder Fettpfanne/Backblech etiptanne m! m Luftbraten-Blech  Kerntemperaturfiihler

Kuchenblech auf Rost

Wasser
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O GARTABELLE

LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE GARGRAD | BRAUNUNGS- V‘émgﬁN EINSCHUBEBENE UND
STUFE STUFE ZUBEHORTEILE
GARZEIT)
Runde Pizza Rund - - - .\;:2;(,.
Dicke Pizza Blech - - - , 2 ,
2
* _ — —_
SALZIGES | 1Lage —
GEBACK 2 Lagen* B B 3 A 4 1
Pizza [tiefgekihlt]
5 3 1
3 Lagen* - - - QY Y === r
" 5 4 2 1
4 Lagen - - - A, AR AR o r
Biskuitkuchen 05-12kg* - - - ﬁ!._iT'ﬁ B
Rahrku- {Obstkuchen in % 2
chen Kuchenform 0,5-1,2kg B - B NP
Schokoladenkuchen 0,5-1,2kg* - - - ..\1:..%..—4,. B
Kekse 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
Croissants ein Blech * - - - , 3 ,
SUBES GEBACK i Croissants [tiefgekiihlt] ein Blech * - - - A 3 ,
Beignets ein Blech * - - - 1 3 ,
. . 10-30g 3
Baiser / Meringues lieweils] - - - A ,
Tart, Tortchen 0,4-16kg* - - - -\r.éu-
Strudel 0,4-1,6 kg - - - - 3 -
Obstkuchen 0,5-2kg - - - -\1:..%..—.1,.
Aeees -~ ~Fr s Y pppepe e
ZUBEHOR Ofenform oder Fettpfanne mit 500 ml
Ofenrost Fettpfanne/Backblech P I Luftbraten-Blech  Kerntemperaturfiihler
Kuchenblech auf Rost Wasser
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| AIRFRY-GARTABELLE

EMPFOHLENE TEMPERATUR DAUER ROST UND
REZEPT FUNKTION .
MENGE VORHEIZEN (°Q) (MIN.) ZUBEHORTEILE
oo . = 4 2
= Tiefgefrorene Pommes frites =2y 650-850g Ja 200 25-30 A~ ,
=
2 fgekihlte Hih 4 2
i Tiefgekihlte Hihner - % )
@ Nuggets (o 500 g Ja 200 15-20 S A ,
[N}
an s 4 i
I Fischstibchen o 5009 Ja 220 15-20 N ,
i
N % 4 2
E Zwiebelringe =y 5009 Ja 200 15-20 — r
. . - 5 4 2
., Frische panierte Zucchini =y 4009 Ja 200 15-20 e ,
w
% Pommes Frites (AirFry) gg 300-800g Ja 200 20-40 EE?,EH N 2 ;
L
(U] )
Gemischtes Gemise == 300-800g Ja 200 20-30 % o 2 r
§ Hihnerbrust Ly 1-4cm Ja 200 20 - 40 . S
[ o
% Hahnchen - flligel e 200- 15009 Ja 220 30-50 % N 2 r
i Paniertes Schnitzel g 1-4cm Ja 220 20-50 m4 1 2 ,
A
o . . e 4 2
2 Fischfilet =2y 1-4cm Ja 220 15-25 e

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

der Lebensmittel.

Um ein gleichméliges Garergebnis zu gewahrleisten, die Speisen nach der Halfte der empfohlenen Garzeit

durchmischen.

s

kL)
FUNKTIONEN =S
Luftbraten
T aP=lr ~
ZUBEHOR

Luftbraten-Blech

Ofenform oder Kuchenblech auf Rost

Fettpfanne/Backblech oder
Ofenform auf Rost
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GARTABELLE

REZEPT FUNKTION | VORHEIZEN | TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN.) ROST UND ZUBEHORTEILE
_ Ja 170 30-50 -\é—,
Hefekuchen/Biskuitkuchen = Ja 160 30-50 -\r.é:u-
o 4 1
2yl Ja 160 30-50 AP -
s 3
Gefillter Kuchen = Ja 160 - 200 30-85 |-
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) o 4 1
) Ja 160 - 200 30-90 e p—
— Ja 150 20 - 40 2,
& Ja 140 30-50 R
Kekse — 7 7
o Ja 140 30-50 . - ,
& Ja 135 40 - 60 N S
_ Ja 170 20 - 40 - 3 ;
& Ja 150 30-50 A
Kleingebéack/Muffins — 2 1
% Ja 150 30-50 N - ;
& Ja 150 40 - 60 R S
_ Ja 180 - 200 30-40 3
. o 4 1
Beignets 7 Ja 180 - 190 35-45 - o -
& Ja 180 - 190 35-45% SR Sy
_ Ja 90 110 - 150 N
. . o 4 1
Baiser/Meringues o Ja 90 130- 150 -~ -
& Ja 920 140 - 160 * SR Sy
_ Ja 190 - 250 15 - 50 2,
Pizza/Brot/Fladenbrot
3 Ja 190 - 230 20 - 50 - > , -u:-%-:u- 1_r1
5
Ja 310 7-12 -\!.—iw-
Pizza (diinn, dick, Fladenbrot) — 5 3 1
% Ja 220 - 240 25-50*% A AR
_ Ja 250 10-15 1 3 r
Tiefkihlpizza Ja 250 10-20 N L
= Ja 220 - 240 15 - 30 1 > ro 3 r .
Ja 180 - 190 45 - 55 P
Salzige Kuchen o 4 1
(Gemisekuchen, Quiche) A Ja 180 - 190 45-60 e ——
& Ja 180 - 190 45-70*% A e
. S~
: & % -ﬁ &2 4 ECO i
FUNKTIONEN : ‘ ‘ XL COOK =
Ober-&Unterhitze HeiBluft Backen mit Umluft Turbo Gril Maxi Cooking Cook4 Eco-Zyklus Pizza
SN e | — TS
ZUBEHOR .
Ofenform oder Fettpfanne/Backblech Fettpfanne mit
Rost Kuchenblech auf Rost oder Brater auf Rost Fettpfanne/Backblech 500 ml Wasser
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REZEPT FUNKTION | VORHEIZEN | TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN.) ROST UND ZUBEHORTEILE
— Ja 190 - 200 20 - 30 3
Blatterteigtortchen/Herzhaftes ol 4 1
Blatterteiggeback *° Ja 180-130 20-40 [ —
& Ja 180 - 190 20-40* N L
Lasagne, Auflaufe, Teigwarengratin, — 3
Cannelloni — Ja 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg — Ja 190 - 200 80-110 1 3 r
. . 52) ) ) 2
Schweinebraten mit Kruste 2 kg XL 170 110 - 150 1 r
. . — 3
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg — Ja 200-230 50-100 1 [
Truthahn/Gans 3 kg — Ja 190 - 200 80 - 130 1 2 r
. . - — 3
Fisch gebacken/in Folie (Filets, ganz) — Ja 180 - 200 40-60 1 r
Gefllltes Gemuse s 2
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) = Ja 180 - 200 50-60 nEEn
Toast Nt - 3 (hoch) 3-6 «...5..4-
S~
Fischfilets/Steaks - 2 (mittel) 20 - 30 ** ‘\-..4...F &
Bratwiirste/Grillspiee/Rippchen/ Noad . 5 4
Hamburger - 2 - 3 (mittel - hoch) 15 - 30 ** T S |
Brathdhnchen 1-1,3 kg - 2 (mittel) 55 - 70 *** -\...2..’ Q
Avovovd 3
Lammkeule/Haxe < - 2 (mittel) 60 - 90 *** 1 r
Bratkartoffeln - 2 (mittel) 35 - 55 *** 1 3 r
Gemisegratin - 3 (hoch) 10-25 1 3 r
9
P
Kekse W)ﬁ Ja 135 50-70 “ > r nl—‘.—é—.’-lﬂ nl—'-—%—-’-lﬁ w_r]
Kekse
) (4 5 3 2 1
Tart, Tortchen COOK Ja 170 50-70 NSNS T ——N
TéI?ch\'en
. /k4 5 3 2 1
Runde Pizza COOK Ja 210 40-60 e RN —— VRN
Pizza
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Stufe % ) % 5 3 1
5)/Lasagne (Stufe 3)/Fleisch (Stufe 1) I'—‘l Ja 190 40-120 AR T—
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen - 5 4 2 1
(Stufe 5)/Gebratenes Gemlise (Stufe 4)/ COOK Ja 190 40-120* N —— P AR, A -
Lasagne (Stufe 2)/Fleischstiicke (Stufe 1) Menii
Lasagne, Fleisch = Ja 200 50 - 100 * -\r.éu- 1 ! f
Fleisch & Kartoffeln & Ja 200 45-100* -\%,. 1 ! i
Fisch & Gemiise = Ja 180 30-50* N 1 g
Geflllte Bratenstiicke ECO - 200 80-120* 1 3 i
Fleischstiicke ECO - - 3
(Kaninchen, Hdhnchen, Lamm) 200 50-100% | I

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

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

\J
ans 5 =
=l i =] - FCo
FUNKTIONEN Ober- & Back it
er‘ Heilluft ackenmi Grill Turbo Grill Maxi Cooking Multiflow Menu  Eco-Zyklus
Unterhitze Umluft
L ~ A=~ | — | )
ZUBEHOR Rost Ofenform oder Fettpfanne/Backblech Fettofanne/Backblech Fettpfanne mit
Kuchenblech auf Rost oder Brater auf Rost P 500 ml Wasser
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LESEN DER GARTABELLE

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

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

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

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

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

WARTUNG UND REINIGUNG

Vor dem Ausfiihren Keine Stahlwolle, Scheuermittel Schutzhandschuhe tragen.
beliebiger Wartungs- oder oder aggressiven/atzenden Vor dem Ausfiihren beliebi
Reinigungsarbeitensicherstellen, Reinigungsmittel verwenden, or gem Austunren beliebiger

Wartungsarbeiten muss der

dass der Ofen abgekiihlt ist. da diese die Flachen des Gerates Ofen von der Stromversorgung

beschadigen konnen.

Keine Dampfreiniger verwenden. getrennt sein.
AUSSENFLACHEN
- Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten ZUBEHOR
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein, Die Zubehérteile nach dem Gebrauch in
einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel Geschirrspiilmittellauge einweichen und
verwenden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch Backofenhandschuhe verwenden, solange die
nach. Zubehérteile noch heil sind. Speiseriickstinde
- Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden konnen dann mit einer Spulblrste oder einem
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel Schwamm entfernt werden.

versehentlich mit den Flachen d_es Geréts in
Kontakt kommt, dieses sofort mit einem feuchten Kerntemperaturfiihler (falls vorhanden) nicht im
Mikrofasertuch reinigen. Geschirrspiiler.

INNENFLACHEN Das AirFry-Blech (falls vorhanden) kann im

- Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen Geschirrspuler gereinigt werden.
und anschlieend reinigen, vorzugsweise wenn
dieser noch warm ist, um durch Speiseriickstande
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen.
Zum Trocknen von Kondenswasser, das sich beim
Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt
bildet, den Ofen vollstandig abkihlen lassen und
anschlieBend mit einem Tuch oder Schwamm
trockenwischen.

« Aktivieren Sie die ,Smart Clean”-Funktion fir die
optimale Reinigung der Innenflachen. (Nur bei
bestimmten Modellen.)

+ Das Glas der Ofentiir mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

- Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden.

Reinigen Sie die Speisensonde und den
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AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

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

2. Die Tiir so weit wie méglich schlieBen.

Die Tir mit beiden Hande festhalten-diese nicht am
Griff festhalten.

Die Tir einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz [6st. Die Tur seitlich
abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.

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

4, Die Tiir senken und anschlieBend vollstandig
offnen.

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

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

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

AUSWECHSELN DER LAMPE

Fir den Austausch der Lampe wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.
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LOSEN VON PROBLEMEN

Problem

Mogliche Ursache

AbhilfemaBnahme

Der Ofen funktioniert nicht.

Stromausfall.

Trennung von der
Stromversorgung.

Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fihrt und
der Backofen an das Netz angeschlossen ist.

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

Das Display zeigt ein ,F”
gefolgt von einer Nummer an.

Softwareproblem.

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

Eine 6th Sense-Garfunktion
endet ohne Anzeige eines
Countdowns. Der Garvorgang
endet vor dem Ende des
Countdowns.

Die Menge des Lebensmittels
weicht von der empfohlenen
Menge ab. Ttr wahrend des
Garvorgangs geoffnet.

Offnen Sie die Tur und kontrollieren Sie den
Gargrad der Speise. Schlielen Sie gegebenenfalls
den Garvorgang durch Auswahl einer normalen
Funktion ab.

Der Ofen heizt nicht auf.

Wenn ,DEMO" ,Ein" ist, sind
alle Steuerungen aktiv und
alle Mends verfligbar, der
Ofen heizt sich jedoch nicht
auf.

DEMO erscheint alle 60
Sekunden auf dem Display.

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

Das Licht schaltet sich aus.

OKO-Modus ist ,EIN“,

Auf ,OKO" aus dem Menii ,EINSTELLUNGEN"
zugreifen und ,AUS" auswahlen.

Die Tur schlief3t nicht richtig.

Die Sicherungshebel sind
nicht in der richtigen Position.

Sicherstellen, dass die Sicherungshebel in der
richtigen Position sind. Dazu die Anweisungen
fUr das Entfernen und erneute Anbringen der
Tur in dem Abschnitt ,Reinigung und Wartung”
befolgen.

Die Hausstromversorgung
schaltet sich aus.

Stromversorgungseinstellung
falsch.

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

Auf ,LEISTUNGSSTUFE” aus dem Men(
,EINSTELLUNGEN" zugreifen und ,NIEDRIG"
auswahlen.

Garzyklus mit Speisensonde
ohne ersichtliche Ursache
beendet oder Fehler F3E3 wird
auf der Anzeige angezeigt.

Speisensonde ist nicht richtig
angeschlossen.

Prifen Sie den Anschluss der Speisensonde.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie:

Giber den QR-Code an Ihrem Gerat

Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu/docs

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

®/TM/© 2025 Whirlpool. In Lizenz hergestellt.
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Manual del usuario

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO
WHIRLPOOL

Para recibir una asistencia mas completa, registre su ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
producto en www.register10.eu APARATO PARA OBTENER MAS
INFORMACION

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las
Instrucciones de seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

N

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)

4, Puerta

5. Resistencia superior / grill
6. Luz

7. Punto de insercion de la sonda de
alimentos

8. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

9. Resistencia inferior
(no visible)

PANEL DE CONTROL
s o O

6] o o 3]

P ¢ . P

123 4 5 6 789
1. ON/ OFF 4. HERRAMIENTAS 7.LUZ
Para encender y apagar el horno. Para escoger entre varias opciones Para encender o apagar la lampara
2. INICIO y pz]acra cambiar los ajustes 'y del horno.

. referencias del horno.
Para acceder rdpidamente al P 8, TEMP_QRIZADOR .DE COCINA
menu principal 5. PANTALLA Esta funcion puede activarse
) 6. BLOQUEO DE CONTROL utilizando una funcién de coccién o

3. FAVORITOS -BLOQ de forma independiente para llevar la
Para recuperar la lista de sus La funcion «Bloqueo control» le cuenta del tiempo.

permite bloquear los botones del
panel tactil para no pulsarlos por
error.

funciones favoritas.

9. INICIO
Para iniciar la funcion de coccién.
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ACCESORIOS

REJILLA

GRASERA

T

GUIAS DESLIZANTES *

=

BANDEJA PASTELERA *

Para cocinar alimentos o
como soporte de cazuelas,
moldes de tartas y otros
recipientes de coccién
aptos para horno.

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

también para asados,

Para facilitar la insercion y
extraccion de accesorios.

Se utiliza para la coccién
de pany pasteles, pero

pescado en papillote, etc.

BANDEJA FEIDORA DE
AIRE*
P g
///
y ~y
K I

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

Para medir de forma precisa
la temperatura del centro

de los alimentos durante la
coccién. Gracias a su soporte

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
SONDA DE ALIMENTOS !
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
i
|
|
|
|
|
|
|
rigido, puede utilizarse para !
|

|

|

|

|

carne y pescado y también ' para recoger posibles
para pan, pasteles y pastas 1 migas y goteos. Se puede
al horno. lavar en el lavavajillas.

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

* Disponible solo en determinados modelos

INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS ACCESORIOS

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

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

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS
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
béjelas hasta colocarlas en el alojamiento inferior.

Las guias para estantes 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.

P
%ﬁ! Fije el cierre superior de la

— j/ corredera a la guia para los
§ /

estantes y deslicela hasta el
tope. Baje el otro clip a su
posicion.

Para fijar la guia, empuje
—|a parte inferior del

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

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

[@ 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 funcion 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 coccion: Coloque la bandeja en
cualquiera de los niveles debajo de la rejilla y anada 500
ml de agua potable.

GRATINARTURBO

Para asar piezas de carne grandes (pierna de cordero,
rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la grasera para
recoger los jugos de la coccion: Coloque el recipiente en
cualquiera de los niveles debajo de 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 funciéon 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 coccién especifico funciona a una
temperatura superior a 300 grados Celsius,
proporcionando una pizza suave por dentro,
crujiente por los bordes y con un dorado
perfectamente uniforme. Combinando esta
funcion 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 informacion,
pdngase en contacto con el servicio postventa o entre
en el sitio web www.whirlpool.eu

»  FREIDORA DE AIRE

Esta funcion 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 coccidn sélo se consiguen utilizando una bandeja
Freidora de aire (suministrada con algunos modelos).
Coloque los alimentos en la bandeja Freidora de

aire de la Freidora de aire para obtener los mejores
resultados. Evite utilizar mas de una bandeja para
evitar una coccion desigual.

» DESCONGELAR

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

»  MANT. CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes los alimentos
recién cocinados.

» FERMENTAR MASA

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

» 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.

»  MAXI-COCCION

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

una gran cantidad de carne (mas de 2,5 kg). Se
recomienda dar la vuelta a la carne durante la
coccién 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 rellenoy
filetes de carne en un solo estante. Cuando se utiliza
el Ciclo Eco, la luz permanece apagada durante

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

+ ALIMENTOS CONGELADOS

Esta funcion selecciona automaticamente la temperatura
y el modo de coccién 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 automatica. Para sacar el maximo rendimiento
a esta funcidn, siga las indicaciones de la tabla de coccién
correspondiente. No es necesario precalentar el horno.
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* Funcién utilizada como referencia para la declaracion de
eficiencia energética de conformidad con la normativa (EU) N2
65/2014

COMO UTILIZAR LA PANTALLA TACTIL

Para seleccionar o confirmar:

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

Para desplazarse por un menu o una lista:

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

PRIMER USO

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 «F 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 hora y 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, deberd ajustar la fecha

« Toque los nimeros 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
domeéstica que 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 «<ACEPTAR» para completar la configuracién
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.

Quite todos los cartones de proteccién o el film
transparente del horno y saque todos los accesorios
de su interior. Caliente el horno a 200 °C durante
aproximadamente una hora. Es aconsejable ventilar la
habitacion después de usar el aparato por primera vez.
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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
6™ 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 configuracion 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 coccién, la coccién se detiene
automaticamente.

« Para establecer la duracion, pulse la seccién 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 duracion establecida durante la coccion
y asf gestionar manualmente el final de la coccién, puede
tocar el valor de la duracion y poner «0» o 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 cocciony.

3. AJUSTAR LOS MODOS 6™ SENSE AUTOMATICOS

Los modos 6" 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 coccidon automaticamente para
obtener los mejores resultados.

« Escoja una receta de la lista.

Las funciones se muestran por categorias de alimentos en
el menu «6™ SENSE FOOD» (ver las tablas relacionadas).

« 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 coccion antes de iniciar una funcién: La
funcién se iniciara 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 segun 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 iniciara automaticamente cuando haya
transcurrido el periodo de tiempo calculado.

Programar una coccion con inicio diferido deshabilitara

la fase de precalentado del horno: el horno alcanzaré la

temperatura deseada de forma gradual, con lo que los

tiempos de coccion seran ligeramente mayores que los de
la tabla de coccion.

« Paraactivar la funciéon 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 funcién.
Siel horno estd caliente y la funcion requiere una
temperatura méaxima especifica, se mostrara un mensaje
en la pantalla. Puede cambiar los valores configurados en
cualquier momento durante la cocciéon 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 funcién activa
pulsando [O ].

6. PRECALENTAMIENTO

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

« Abrala puerta.
« 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 coccion. Abrir la puerta durante
la fase de precalentado pausara el proceso. El tiempo de
coccion no incluye la fase de precalentamiento.

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

« Seleccione una funcién que le permita seleccionar la
funcion 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
opcién predeterminada.

7.DAR LA VUELTA O COMPROBAR EL ALIMENTO

Algunas modos automaticos 6th Sense requeriran que
dé la vuelta a la comida durante la coccion. Se emitira
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una senal acustica y la pantalla indicara las acciones que
debera realizar.

+ Abrala puerta.
« Realice la accién indicada por la pantalla.

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

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

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

«  Compruebe la comida

+ Cierre la puerta y toque «INICIAR» para reanudar la
coccion.

8. FINAL DE COCCION

Sonard una senal 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 aconsejara que
afada la funcién a sus favoritos.

COMO GUARDAR UNA FUNCION

Una vez finalizada una funcién, 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 afadir una imagen o un

nombre al favorito para adaptarlo a sus preferencias.

« Seleccione la funcion 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 encontrar en este

Menu la opcién «ELIMINAR FAVORITO».

10. HERRAMIENTAS

Pulse @’ aqui para abrir el menu "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
coccion 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 seleccionar y 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 opcién 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 continuacién, puede pulsar KREANUDAR» para
reiniciar el temporizador.

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

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

~

X% LUz
Para encender o apagar la [dampara del horno.

<>
+*/SMARTCLEAN

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

¥ AUTOLIMPIEZA PIROLITICA

Para eliminar salpicaduras de coccién con un ciclo a muy
alta temperatura. Hay disponibles tres ciclos de
autolimpieza con distintas duraciones: alta, media, baja.

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.

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

+ Retire todos los accesorios del horno antes de activar
esta funcion (incluidas las guias de los estantes). Si va
ainstalar el horno debajo de una encimera, asegurese
de que todos los quemadores o placas eléctricas estén
apagados durante el ciclo de autolimpieza.

+ Para obtener unos resultados de limpieza 6ptimos,
elimine el exceso de residuos del interior del aparato
y limpie el cristal interior de la puerta antes de usar la
funcion Limpieza pirolitica.

« Escoja uno de los ciclos disponibles segun sus
necesidades.

« Toque «INICIO» para activar la funcion seleccionada.
El horno iniciard el ciclo de autolimpieza y la puerta se
bloquea automaticamente: en la pantalla aparece un
mensaje de advertencia junto con una cuenta atras
que indica el estado del ciclo en curso.
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Una vez terminado el ciclo, la puerta permanece
bloqueada hasta que la temperatura en el interior del
horno haya vuelto a un nivel seguro.

Nota: El ciclo de pirdlisis también se puede activar cuando el
deposito estad lleno de agua.

Una vez seleccionado el ciclo, puede aplazar el inicio de la
limpieza automatica. Toque «DELAY» para ajustar la hora de
finalizacion segun se indica en el parrafo correspondiente.

[ SONDA PARA ALIMENTOS

La sonda para alimentos permite medir la temperatura
interior de diferentes tipos de alimentos durante Pan grande Pastel
la coccidn para asegurarse de que esta alcanza la ‘E'

temperatura éptima. La temperatura del horno varia BL_(?QUEO CONTROL _

segun la funcion que haya seleccionado, pero la coccion ~ La funcién «Bloqueo control» le permite bloguear los

siempre se programa para terminar una vez alcanzada botones del panel tactil para no pulsarlos por error.

la temperatura especificada. Introduzca los alimentos Para desbloquear el aparato, mantenga pulsada la tecla
en el horno y conecte la sonda para carne en la clavija. de bloqueo del panel tactil.

Mantenga la sonda lo mas alejada posible de la fuente

de calor. Cierre la puerta del horno. Toquel .. Puede E PREFERENCIAS

escoger entre la funcion manual (por método de coccidn)  para cambiar varios ajustes del horno, seleccione el Modo
y las funciones 6" Sense (por tipo de alimento) si se Sabbath y desactive el <Modo Demo».

permite o se requiere el uso de la sonda.
Una vez iniciada una funcion de coccion, esta se cancelara si INFORMACION

se retira la sonda. Desenchufe y retire siempre la sonda del Para obtener mas informacion sobre el producto.
horno al sacar los alimentos.

COMO UTILIZAR LA SONDA PARA ALIMENTOS Ol o
. «  Norecubra el interior del horno con papel de
Coloque el alimento en el horno y conecte el enchufe aluminio.

introduciéndolo en la conexidn prevista en la parte
derecha del compartimento del horno.

El cable es semirrigido y puede tomar la forma necesaria
para introducir la sonda en los distintos tipos de

- No arrastre ollas ni sartenes sobre la base del horno,
ya que podrian dafar el revestimiento esmaltado.

+ No coloque pesos pesados sobre la puerta ni se

alimentos del modo mas eficaz. Asegurese de que agarre a ella.

el cable no toque la resistencia superior durante la - Dada la mayor temperatura del ciclo Pizza, se espera
coccién. que experimente una refrigeracion ligeramente
CARNES: Introduzca la sonda de alimentos dentro de Superior.

la carne, evitando huesos y zonas de grasa. En las aves,
introduzca la sonda longitudinalmente en el centro de la
pechuga, evitando zonas huecas.

PESCADO (entero): Introduzca la punta en la parte mas
gruesa, evitando las espinas.

PANADERIA Y PASTA: Introduzca profundamente la
punta en la masa dando la forma requerida al cable
para conseguir el angulo éptimo. Es necesario utilizar las
funciones de 6 " compatibles para realizar una coccién
controlada por sonda para estos tipos de alimentos. Si
utiliza la sonda cocinando con las funciones 6™ Sense, la
coccién se detendra automaticamente cuando la receta
seleccionada alcance la temperatura ideal en el centro
del alimento sin necesidad de configurar la temperatura
del horno.

Lasana Pollo entero
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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 coccion inician en el momento en que se coloca el
alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento
(cuando sea necesario). Las temperaturas y los tiempos
de coccion son orientativos y dependen de la cantidad
de alimentos y del tipo de accesorio utilizado. En
principio, aplique los valores de ajuste recomendados
mas bajos y, si la coccién no es suficiente, auméntelos.
Utilice los accesorios suministrados y, si es posible,
moldes y bandejas pasteleras metalicas de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios tipo pirex
o de ceramica, aunque debera tener en cuenta que los
tiempos de coccion seradn 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 coccién y deje los que
necesiten una coccion mas prolongada.

Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente de
Pyrex adecuada al tamario de la pieza de carne que va a
cocinar. En el caso de asados, es conveniente anadir caldo
a la base de la fuente y rociar la carne durante la coccién
para realzar el sabor. Durante esta 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 coccidn uniforme.
Las piezas de carne muy gruesas requieren tiempos de
coccién mas prolongados. Para evitar que la carne se
gueme por fuera, coloque la rejilla en un estante inferior
para alejarla del grill. Gire la carne en el segundo tercio del
tiempo de coccion. Abra la puerta con cuidado, ya que
puede salir vapor caliente.

Para recoger los jugos de la coccidn, es conveniente
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 éptima.

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 anadido o remover la mezcla mas
suavemente.

Para postres con relleno humedo (tartas de queso o de
fruta) utilice la funcion «<Horno convecciony. 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 afnadir el relleno.

FERMENTAR MASA

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pano
humedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar esta
funcién, el tiempo de fermentacién de la masa se reduce
en un tercio con respecto al tiempo de fermentacién a
temperatura ambiente (20-25° C). El tiempo de leudado
de una pizza de 1 kg es de alrededor de una hora.
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O TABLA DE COCCION

DAR LA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD PUNTODE |  NIVEL DE VEJDEIE'IA NIVEL Y ACCESORIOS
COCCION HORNEADO TIEMPO DE
COCCION)
Lasana 0,5-3 kg * - MED - -\!.—.2—:14- T
Frescos 5
ESTOFADO Y Canelones 0,5-3 kg * - MED - A B~
PASTA AL 5
HORNO Congela- Lasana 0,5-3 kg - - - Nl
do Canelones 0,5-3 kg - - - -\!.—.2—:14-
Asado de carne de res 0,6-2 kg * MED MED - - 3 -
Asado de ternera 0,6-2,5 kg * - MED - R 3 ,
Carne de . 5 4
res Bistec 2-4cm MED - 2/3 a..l.. £ oS
Hamburguesas 1,5-3 cm - - 3/5 -\...5..4- ‘\VLVT
Coccion lenta 0,6-2 kg * MED - - A 3 -
Cerdo asado 0,6-2,5 kg * - MED - A 3 ; —
Jarretes 0,5-2,0 kg * - MED - . 3 s o N
Cerdo & 7
Costillas de cerdo 0,5-2,0 kg * - - 2/3 Aeales 7 S
Bacon 0,5-1,5cm - - 1/2 a...5..4= '\VLVT
Cordero asado 0,6-2,5 kg * MED MED - A 2 , —
Cordero | Costillar de cordero 0,5-2,0 kg * MED MED - A 2 , —
Pierna 0,5-2,0 kg * MED MED - . 2 , ——
2
CARNE ol Pollo asado 0,6-3 kg * - MED - ) o
asado | Polloasado 0,6-3 kg * } MED _ 2 o
relleno —
Presas de pollo| 0,6-3 kg * - MED - ) 3 o
Pollo entero 0,6-2,5 kg - - - % 1;,
Pechugas de 4 2
pollo 1-4(cm) ) ) ) R —"
4 2
Presas de pollo| 0,2-1.5 kg - - - T
Aves Muslos de ) ) ) ) 4 2
Pollo pollo T
;::eti(c)jg:]a Chuleta 1-4(cm) - - - . 2
. empanada By ——
de aire 2 5
Alitas de pollo 0,2-1.5 kg - - - e
Nuggets de 4 2
pollo - - - - — . .
[congelados]
Alitas de pollo ) ) ) ) 4 2
[congeladas] =
* cantidad recomendada
Aereear AR ~ TS =23 —

ACCESORIO

Bandeja de horno o

Parrilla de alambre B
molde sobre rejilla

Drip tray / Baking tray

Bandeja con 500 ml

de agua

aire

Bandeja Freidora de

Sonda de alimentos
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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)
Asado de pato 0,6-3 kg * - MED - - 2 i o N
Pato Asado de pato relleno 0,6-3 kg * - MED - A 2 I o
asado Piezas de pato 0,6-3 kg * - MED - A 3 , T\Ai\,f o
Filete / pechuga de pato 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- Qf
Pavo y ganso asados 0,6-3 kg * - MED - A 2 ;O
Pavo Pavo asado relleno 0,6-3 kg * - MED - R 2 ;O
asado % 3
CARNE Trozos de pavo y ganso 0,6-3 kg - MED - " ;=
Filete / Pechuga de pavo 1-5cm - - 2/3 -\...5...4- Q{
Brochetas de carne 0,2-1.5 kg - - 1/2 % 1 2 ,
4 2
Carne Chuletas de cerdo 1-4(cm) - - - T A -
frita en 4 2
freidora Hamburguesas 1-4(cm) - - - e — -
de aire Salchichas y wurstel 1,5-3,5 (cm) - - - EE;‘EEEH - 2 ;
Chuleta empanada 1-4(cm) - - - Eﬁm -\;-
Filete de atun 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- Qf
Filete de salmoén 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...;- Qf
. 3 2
Roasted | Filete de pezespada 0,5-3(cm) - - 3/4 R
fillets & Cod Fillet (Filete de 3 2
steaks bacalao) 0,1-0.3 kg ) ) ) e s oo
(Filetesy i .. . _ _ - - 3 2
bistecs Filete de lubina 0,05-0,15 kg AL PRSI,
asados) Filete de dorada 0,05-0,15 kg - - - “"'3""’ kmiz
. 3 2
PESCADOS & Otros Filetes 0,5-3(cm) - - _ nl ]
HAGISEES Filetes [congelados] 0,5 -3 (cm) - - ) ~ mﬂz
Scallops (Vieiras) una bandeja * - - - A 4 ,
4
.. P _ - -
Marisco al Mussels (Mejillones) una bandeja A ,
grill Shrimps (Camarones) una bandeja * - - - -\...4...4- Qf
Langostinos una bandeja * - - - -\...4...,~ Qf
Pescado entero asado 0,2-1,5kg * -\...3...,- Qf O
Pescado a la sal 0,2-1,5 kg * ) 3 , O~
* cantidad recomendada
Aeeenar ~Fe ~ - T fE==s2 F—
ACCESORIO . Bandeja de horno o X . Bandeja con 500 ml | Bandeja Freidora de .
Parrilla de alambre " Drip tray / Baking tray ) Sonda de alimentos
molde sobre rejilla de agua aire
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O TABLA DE COCCION

DAR LA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD PUNTODE |  NIVEL DE V?DEELIA NIVEL Y ACCESORIOS
COCCION HORNEADO TIEMPO DE
COCCION)
4 2
Pescado empanado 1,5-3,5(cm) - - - T A -
Pescado . 4 2
PESCADOS & | frito en Filete de pescado 1,5-3,5 (cm) - - - A -
AR EEES freld.ora Pescado entero 0,4-0.8 kg - - - % N 2 -
de aire
. 4 2
Mariscos - - - - T N r
Patatas asadas 0,5-1,5 kg - MED - - 3 -
Verduras . 0.1-0.5kg 3
VERDURAS asadas Hortalizas rellenas [cada unal - -
Otras verduras 0,5-1,5 kg - MED - R 3 -
Papas gratinadas una bandeja * - - - .-\1;3.—.1,-
Tomates gratinados una bandeja * - - - -\r.éu-
3
Verduras Pimientos gratinados una bandeja N—
gratinadas Brécolis gratinados una bandeja * - - - ar,éuﬁ
Coliflor gratinada una bandeja * - - - -\1;3.—.1,-.
Verduras gratinadas una bandeja * - - - -\!.—.3—:!;-
VERDURAS Z 3
Patatas fritas caseras 0,3-0.8 kg - - - T A ,
. 4 2
Papas en cuia 1-4(cm) - - - e -
Verduras . 4 2
fritas en Verduras variadas 0,3-0.8 kg - - 2/3 o
freidora de | Patatas fritas de 4 2
aire calabacin 0,2-0.5kg ) ) ) = —
Patatas fritas 4 2
[congeladas] 0.3-0.8 kg ) ) ) i —
Rollitos de primavera ) ) ) ) 4 2
[congelados] e
Tarta salada 0,8-1,2 kg - MED - -\r.élp
Strudel de verduras 0,5-1,5 kg - MED - A 2 ;
Panecillos 60-1509 - - - 3
PASTAS [cada uno]* e
SALADAS . . 400-600g 2
oo Pan de sandwich [cada uno]* - - - =
Pan grande 0.7 - 2.0kg * - - - A 2 ; —
200 - 300g ] ] ] 3
Baguettes [cada unol* - -
* cantidad recomendada
Aereear ~Fn I oS = F—

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

Sonda de alimentos
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6 TABLA DE COCCION

DAR LA
’ PUNTODE | NIvVELDE | VUELTA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD h (DEL NIVEL Y ACCESORIOS
COCCION HORNEADO
TIEMPO DE
COCCION)
Pizza redonda Redonda - - - -\1:2:,-
Pizza gruesa Bandeja - - - N 2 ,
1 capa* - - - 2
PASTAS | P —
SALADAS 2 capas* - - - F\l:;:lﬁ4 A _r-I
Pizza [congelada]
5 3 1
3 capas* - - - Y ===V ——P 3 r
) 5 4 2 i
4 capas - - - Y e Y ==V Y =———V 1 -
Bizcocho 0,5-1,2 kg * - - - ﬁ!._iT'ﬁ R
:Tg:s Tarta de frutas en lata 0,5-1,2 kg * - - - -u:-.%-:u-
Pastel de chocolate 0,5-1,2 kg * - - - nl—‘.—%—.’-lﬁ T
Galletas 0,2-0,6 kg - - - 1;
Medialunas una bandeja * - - - 1 3 ,
PASTAS DULCES i Croissants [congelados] una bandeja * - - - 1;,
Pasta choux una bandeja * - - - R 3 ;
Merengues 10-309 [cada - - - 2
unoj
3
Tarta 0.4 - 1.6kg* - - - N
Strudel 0,4-1,6 kg - _ _ L
Tarta de fruta 0,5-2 kg - - - -u:-.%-:u-
Aeees -~ ~Fr s Y pppepe e
ACCESORIO

Bandeja de horno o
molde sobre rejilla

Bandeja con 500 ml | Bandeja Freidora de

. Sonda de alimentos
de agua aire

Parrilla de alambre Drip tray / Baking tray
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= TABLA DE COCCION FREIR CON AIRE

RECETA FUNCION CANTIDAD RAPIDO TEMPERATURA DURACION REJILLAS Y
RECOMENDADA Q) (MIN) ACCESORIOS
N . s . 4 2
8 Patatas Fritas Congeladas et 650-850g Si 200 25-30 mEr -
<
—
L"'S N v ‘ 4 2
= Nugget de pollo congelado =y 500¢g Si 200 15-20 — -
S
& Palitos de pescado =y 500¢g Si 220 15-20 T -
&
= Aros de ceboll ' -FONLE
= Arosdecebolla e 500¢g Si 200 15-20 ey
. o , 4 2
9 Calabacin fresco empanado =y 400 g Si 200 15-20 TEEE A ,
o'
é’ Patatas fritas caseras it 300-800 g Si 200 20-40 % A 2 ,
[rm} ,.
= Verduras variadas et 300-800 g Si 200 20-30 & N 2 -
s , 4 2
8: Pechugas de pollo 2y 1-4.cm Si 200 20-40 A ,
) . s . 4 2
§ Alitas de pollo =y 200-1500 g Si 220 30-50 e
> o , 4 2
w Chuleta empanada et 1-4 cm Si 220 20-50 e -
= % , 4 2
U Filete de pescado =y 1-4cm Si 220 15-25  ~ -

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

kL)
FUNCIONES =S
Freidora de aire
T aP=lr ~
ACCESORIOS

Bandeja Freidora de aire

Bandeja de horno o molde sobre rejilla

Grasera/bandeja pastelera o
bandeja sobre rejilla
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO | TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS

— - 2
_ Si 170 30-50 =]

Leavened cakes / Bizcochos s . 2

€sponjosos \'_“ Si 160 30-50 N
o i 160 30-50 e
ale , 3

Tartas rellenas I'_‘I Si 160 -200 30-85 1 f

(tarta de queso, strudel, tarta de 2 1

manzana) P Si 160 - 200 30-90 e e
— Si 150 20- 40 n 3 ,
5 Si 140 30-50 A

Galletas
= Si 140 30-50 A 4 rooA ! ;
& Si 135 40-60 o al;3.'-b= .
_ Si 170 20-40 A 3 ;
& Si 150 30-50 A

Pastelitos / Magdalenas — 2 1
% Si 150 30-50 N - ;
&5 Si 150 40-60 D s
— Si 180 - 200 30-40 3

. o , 4 1

Lionesas kY Si 180- 190 35-45 -—— s
&5 Si 180 - 190 35-45* e
— Si 90 110- 150 3
s ) 4 !

Merengues kY Si 920 130-150 — s
&= Si 90 140-160 * D e
— Si 190 - 250 15-50 2,

Pizza / Pan / Focaccia
— 5 3 1
% Si 190-230 20-50 N N
5
Si 310 7-12 -\r.éu-

Pizza (Fina, gruesa, focaccia)
- 5 3 1
¥ 27 Si 220-240 25-50 % N=—— PN — T r
— Si 250 10-15 1 3 r

Pizza congelada & Si 250 10-20 -\1;4.—4,. ;
& Si 220- 240 15-30 1 > ro 3 r .
2y Si 180 - 190 45-55 e

Tartas saladas &5 Si 180-190 45-60 NS A =1

(tarta de verdura, quiche)

N
_

% Si 180-190 45-70 * L=V NS R

-/-; >y Nt -ﬁ 2] é4 it
o v ECO
FUNCIONES : - ‘ ‘ XL COOK =

Convencional AireForzado  Homo conveccién Gratinar Gratinarturbo MaxiCooking Cook4 GidoECO Pizza

L VR ~ A=~ T I L — ]
ACCESORIOS . Grasera / bandeja pastelera
Rejilla Bandejasggr:c;gicl’l: molde o bandeja de horno sobre  Grasera / bandeja pastelera Bandeja con 500 ml de agua
rejilla
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RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS
- Si 3
— i 190 - 200 20-30 - -
Volovanes / Canapés de hojaldre E Si 180-190 20-40 1 4 [- ! r
o3 si 180- 190 20-40* R L
Lasafa /flanes / pasta al horno / - . 3
canelones — Si 190 - 200 45 -65 1 f
Cordero / Ternera / Carne de res / - . 3
Cerdo 1 kg — Si 190 - 200 80-110 1 f
. 2
Cerdo asado con piel 2 kg X@ - 170 110- 150 1 r
Pollo / conejo / pato 1k — Si 200-230 50-100 1 3 r
ollo / conejo / pato 1 kg — i - -
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 f
Verduras rellenas s y 2
(tomates, calabacines, berenjenas) = Si 180-200 50-60 =
g g
Tostada - 3 (Alta) 3-6 -\...5..4-
<~
Filetes de pescado/de carne - 2 (Media) 20-30** ntn '\WL{’
Salchichas / Pinchos morunos / = . 5 4
Costillas / Hamburguesas ) 2-3 (Medio - Alto) 15-30™ ]
Pollo asado 1-1,3 kg - 2 (Media) 55 - 70 *** n2n '\W;f
Pierna de cordero / Jarretes - 2 (Media) 60 - 90 *** 1 3 r
Patatas asad ¥ . 2 (Media) 35-55%% |1 > g
atatas asadas D edia
Verduras gratinadas - 3 (Alta) 10-25 1 3 r
=N
Galletas m?( Si 135 50-70 1 > r F\%ﬁ n!%l_n 1 ! r
Galletas
Q
- , 5 3 2 1
Tartas COOK Si 170 50-70 N T VN ——— N ——— P
Tartas
4 5 3 2 1
Pizzas redondas COOK Si 210 40-60 N e P —— PN ——— PN ——— P}
Pizza
Menu completo: Tarta de frutas (nivel . 5 3 1
5), lasana (nivel 3), carne (nivel 1) Si 190 40-120* e s o I |
Menu completo: Tarta de frutas (nivel ~ 5 4 2 1
5) / verduras asadas (nivel 4) / lasafna COOK Si 190 40-120 * [ = P T -
(nivel 2) / trozos de carne (nivel 1) Menu
Lasafas y carnes o Si 200 50-100 * -\né..—.u-. 1 ! i
Carnesy patatas v Si 200 45-100* -\né..—.u- 1 ! i
Pescado y verduras w Si 180 30-50* n!._iT'.ﬂ 1 ! [
Piezas de carne rellenas asadas ECO - 200 80-120 * 1 3 r
Trozos de carne) ECO i R 3
(conejo, pollo, cordero) 200 50-100* | S
* Tiempo de coccién estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después segun los gustos personales.
** Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccién.
*** Dar la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccién (si fuera necesario).
&5 \fl > ) ECO
s | = =] kA =]
Convencional Aire Forzado Horno convecciéon Gratinar Gratinar turbo MaxiCooking  Menu Multiflow Ciclo ECO
Aveeren ~ Ah=lr | Nt TS
ACCESORIOS ) Grasera / bandeja pastelera
Rejilla Bandeja de horno o molde o bandeja de horno sobre  Grasera / bandeja pastelera Bandeja con 500 ml de agua
sobre rejilla rejilla
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COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcion, 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 cocciéon 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 v, sila 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 deberd tener en cuenta que los tiempos de coccidon seran ligeramente

mayaores.

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

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

No utilice productos de lavado
con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpie las superficies con un pafio himedo de
microfibra. Si estan muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pano seco.

« No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno de
esos productos entra accidentalmente en contacto con la
superficie del aparato, limpielo de inmediato con un pafo
humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

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

« Active la funcién «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.

No utilice estropajos de

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

Utilice guantes protectores.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

ACCESORIOS

Después del uso sumerja los accesorios en una solucion
liquida con detergente, utilice guantes si aun estan
calientes. Los residuos de alimentos pueden quitarse con
un cepillo o esponja.

No limpie la sonda para alimentos ni la sonda para carne
(si la hay) en el lavavajillas.

La bandeja Freir con aire(si la hay) se puede limpiar en el
lavavaijillas.
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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 posicién desbloqueada.

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

Sujete bien la puerta con las dos manos — no la sujete por
el asa.

Simplemente extraiga la puerta continuando cerrandola
y a la vez levantandola hasta que se salga de su
alojamiento. Ponga la puerta en un lado, apoyada sobre
una superficie blanda.

3. Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el horno,
alineando los ganchos de las ranuras con sus alojamientos
y fijando la parte superior en su alojamiento.

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

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

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté 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 [dmpara, pongase en contacto con el servicio posventa.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

Posible causa

Solucion

El horno no funciona.

Corte de suministro.

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
«F» seguida de un nimero.

Problema de software.

Pdngase en contacto con el Centro de Atencion
Telefénica e indique el nimero que sigue a la letra
«F>.

Una funcion de coccién 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 coccion de
los alimentos. Si es necesario, complete la coccion
seleccionando una funcion tradicional.

El horno no se calienta.

Cuando «DEMO» estd
establecido en «On» , todos
los mandos estan activos y los
menUs disponibles, pero el
horno no se calienta.

DEMO aparecera en la pantalla
cada 60 segundos.

Acceda a «<DEMO» desde «AJUSTES» y seleccione
«Offs.

La luz se apaga.

El modo «ECO estd activado.

Acceda a «ECO» desde «AJUSTES» y seleccione «Off».,

La puerta no cierra
correctamente.

Los cierres de seguridad estan
mal colocados.

Asegurese de que los cierres de seguridad estén en
la posicion correcta siguiendo las instrucciones para
desmontar y volver a colocar la puerta en la seccion
de «Limpieza y mantenimiento».

El suministro eléctrico de la casa
se desconecta.

Configuracion de potencia
incorrecta.

Compruebe que la red doméstica tenga una
potencia superior a 3 kW. Si o es asi, reduzca la
potencia a 13 amperios. Acceda a «<POTENCIA» en
«AJUSTES» y seleccione «BAJA.

Ciclo de coccién con sonda
finalizado sin causa evidente o
error F3E3 aparece impreso en
pantalla.

La sonda alimentaria no esta
bien conectada.

Compruebe la conexién de la sonda alimentaria.

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar e informacién adicional sobre productos mediante

alguna de las siguientes formas:

. Utilizando el c6digo QR en tu aplicacidn

«  Visitando nuestro sitio 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. Fabricado con licencia.
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Kasutusjuhend

A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi

ohutusjuhend.

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige oma
=_) toode aadressil www.register10.eu

PALUN SKANEERIGE OMA
SEADMEL OLEV QR-KOOD, ET
SAADA LISATEAVET

TOOTE KIRJELDUS

D ( D)

1. Juhtpaneel

2, Ventilaator ja ringikujuline
kitteelement
(pole nahtaval)

3. Riiulisiinid

(taseme number on margitud ahju

esikdljel)

Uks

. Ulemine kuttekeha/grill

.Lamp

. Toidutermomeetri sisestuspunkt

. Identimisplaat

(drge eemaldage)

. Alumine kitteelement
(pole nahtaval)

O BN O Uu A

JUHTPANEEL
R o~ (oo
..... © o \EI
I RN
123 4 5 6 7 89
1. ON/OFF 4, TOOLS (TOORIISTAD) 7.VALGUSTUS

Ahju sisse ja valja lulitamiseks.

2. AVALEHT

Kiireks juurdepaasuks
peamendlle.
3.LEMMIK

Lemmikfunktsioonide loendi
avamiseks.

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.

Ahjulambi sisse- voi
valjalulitamiseks.
8. KOOGITAIMER

Selle funktsiooni saab aktiveerida
koos kupsetusfunktsiooniga voi
eraldiseisvalt ajaarvestuseks.

9. START
Kipsetusfunktsiooni kdivitamiseks.

Whj;lﬁool



TARVIKUD

TRAATREST NORGUMISPANN

LIUGSIINID *

=

KUPSETUSPLAAT*

1 Kasutamiseks i
1ahjuplaadina liha, kala, 1
1koogiviljade, focaccia :
1jms kiipsetamisel voi '
Isiis kiipsetusmahlade !
1tkogumiseks asetatuna

Toidu kiipsetamiseks voi
pannide, koogivormide
ja muude ahjukindlate
kiipsetusnéude aluseks.

Tarvikute ahju panemise
ja ahjust valja votmise
hoélbustamiseks.

Leiva ja saiakeste
kiipsetamiseks, aga
ka praeliha, kala
kiipsetuspaberis jms
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I Kasutatakse
tKuumadhufritadr
ifunktsiooniga toidu
1valmistamisel, kusjuures
1alla on paigutatud
IkUpsetusplaat, et koguda
tvoimalikke purusid ja
1tilku. Seda saab puhastada
1ndudepesumasinas.

Toidu sisetemperatuuri
tapseks mootmiseks
kiipsetamise ajal. Seda
saab tanu jaigale toele
kasutada liha ja kala,

aga ka leiva, kookide ja
saiakeste valmistamiseks.

Tarvikute arv ja titbid voivad erineda séltuvalt ostetud mudelist.
Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimuste ja teabe saamiseks votke Gihendust muugijargse teenindusega.

*Saadaval ainult osal mudelitest

RESTIJA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tostetud aar on llevalpool, ja
IGkake rest rohtsalt méoda riiulisiine ahju.

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

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

« Riiulisiinide eemaldamiseks eemaldage mundi abil
molemalt kiljelt kinnituskruvid (kui on paigaldatud).
Tostke siinid Ules ja tdommake nende alumised osad
pesadest valja. nuld saab restid eemaldada.

- Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage
kéigepealt oma pessa siinide tilemine osa. Hoidke
neid Uleval, libistage kipsetuskambrisse ja seejarel

" Vasakpoolse (L) ja parempoolse
3| (R) riiulisiini tunnete ara pildil
naidatud logo jargi.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE

ja liugsiinidelt kaitsev plast.
| Kinnitage siini Gilemine
klamber riiulisoone kiilge
ja libistage see nii kaugele,
kui see liigub. Laske teine
klamber alla oma kohta.

_Siini kinnitamiseks ltkake
klambri alumine osa tugevalt
vastu riiulisiini. Veenduge, et
siinid liiguvad vabalt.
Korrake toimingut teisel
samal tasemel asuval
riiulisiinil.

Pange téhele: Liugsiinid voib kinnitada tkskoik millisele
tasemele.
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FUNKTSIOONID

[@ MANUAALREZIIMID

TAVAPARANE

Mis tahes tlilipi roogade kipsetamine ainult tihel
ahjutasemel.

KONVEKTSIOONKUPSETUS

Liha, taidisega kookide kiipsetamiseks ainult ihel
riiulil.

SUNDOHK

Samal ajal mitmel eri tasemel (kuni kolmel) erinevate
roogade klipsetamiseks, 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, kd6giviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel
soovitame asetada liha alla kiipsetusmahlade
kogumiseks nérgumispanni: paigutage ndérgumispann
resti alla Gkskoik millisele tasemele ja valage sinna 500
ml joogivett.

TURBOGRILL

Suurte lihatlkkide (jalad, rostbiif, kanad) grillimiseks.
Soovitame asetada liha alla nérgumispanni
kiipsetusmahlade kogumiseks: Paigutage
nérgumispann resti alla Gkskoik 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 s66gikorra
valmistamiseks. Jargige parimate tulemuste
saavutamiseks kilipsetustabelit.

ERI PROGRAMMID

» PITSA

See funktsioon véimaldab valmistada kodus
suurepadrase restoranivaarilise pitsa vahem kui 10
minutiga.

Spetsiaalne kuipsetustsuikkel t66tab
temperatuuritasemel tile 300 °C, andes tulemuseks
seestpoolt pehme, servadest krobeda ja Gihtlaselt
pruunistatud pitsa.

Selle funktsiooni kombineerimine

lisatarvikuga Pizza Stone WPro ja 30-minutilise
eelkuumutamisega voéimaldab kiipsetada pitsa 5-8
minutiga.

Tellimine ja lisateave midgijargsest teenindusest voi
veebisaidil www.whirlpool.eu

» OHKFRITUUR

See funktsioon véimaldab valmistada friikartuleid,
kananagitsaid ja muud, kasutades vahem 4li,

nii et tulemused on meeldivalt krobedad.
Kltteelementide tsiikkel soojendab kambrit
korralikult, samal ajal kui ventilaator paneb
kuuma 6hu ringlema. Parimad tulemused

saavutatakse ainult Kuumadhufritidr alusega

(on méne mudeliga kaasas). Pange toiduained
Kuumadhufritir alusele Ghes kihis ja parima
tulemuse saamiseks jargige Kuumadhufrittur
kiipsetamistabeli juhiseid. Valtige rohkem kui Ghe
aluse kasutamist, et valtida ebathtlast kiipsemist.

» SULATAMINE

Kulmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks.
Asetage toit keskmisele ahjutasemele.

» SOOJANAHOIDMINE

Asja kiipsetatud toidu sooja ja krébedana
hoidmine.

» KERGITAMINE

Magusa vdi soolase taina paremaks kergitamiseks.
Kerkimise kvaliteedi tagamiseks arge aktiveerige
seda funktsiooni, kui ahi on eelmisest
kiipsetustsiiklist veel kuum.

» VALMISTOIDUD

Valmistoitude kiipsetamiseks, mida on hoitud
toatemperatuuril voi kiilmikus (biskviidid,
koogid, muffinid, pastaroad ja leivatooted).
Funktsioon kilipsetab toitu kiiresti ja 6rnalt ning
seda saab kasutada ka juba kiipsetatud toitude
soojendamiseks. Ahju ei ole vaja eelkuumutada.
Jargige pakendil olevaid juhiseid.

» SUUR KUPSETUS

Funktsioon valib automaatselt parima
kiipsetusreziimi ja temperatuuri suurte lihattkkide
kiipsetamiseks (lile 2,5 kg). Mélemalt kiiljelt
Uhtlasema pruunistumise saavutamiseks on
soovitatav lihattkki kiipsetamise ajal poorata. Hea
oleks liha aeg-ajalt leemega (le valada, et viltida
selle kuivamist.

» ECO TSUKKEL *

Uhel tasemel taidetud prae véi fileeldikude
kiipsetamine. Kui sisse on lulitatud Eco tstikkel,
ei sutti valgustus kipsetamise ajal. Funktsiooni
Eco tslikkel kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks tuleb ahjuust kuni toidu
valmimiseni kinni hoida.

«  KULMUTATUD TOIT

Funktsioon valib viit eri tutpi kiilmutatud
valmistoitudele automaatselt parima
kiipsetustemperatuuri ja -reziimi. Ahju ei ole vaja
eelkuumutada.

L) AUTOMAATREZIIMID

See vbimaldab kiipsetada igat tulpi toite
taisautomaatselt. Selle funktsiooni parimaks
kasutamiseks jargige vastavas klpsetustabelis toodud
juhiseid. Ahju ei ole vaja eelkuumutada.

* Funktsiooni kasutatakse Euroopa Liidu energiatdhususe
deklaratsiooni soovituste kohaselt vastavalt maarusele
(EL) nr 65/2014
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PUUTEEKRAANI KASUTAMINE

ip Valimine ja kinnitamine:

] puudutage ekraani, et valida soovitud vaartus
voi menuukirje.
Kerimine ldbi meniiu 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 lilitate, tuleb see
konfigureerida.

Seadeid saab hiljlem muuta, vajutades nuppu « , et siseneda

menddsse ,Tools".

1. VALIGE KEELE EELISTUSED

Seadme esimesel sisseltlitamisel tuleb maarata keel

ja kellaaeg.

. Libistage sdrmega lle ekraani, et kerida labi
keelevalikute.

+ Puudutage soovitud keelt.

2. KELLAAJA JA KUUPAEVA SEADISTAMINE

Ahju Uhendamisel 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

« Kuupdeva seadistamiseks puudutage vastavaid
numbreid.

« Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).

Parast pikka elektrienergia toitekadu peate kellaaja ja
kuupdeva uuesti maarama.

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 |6petamiseks 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 I6hnad.

Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted ja
seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes ks
tund temperatuuril 200 °C. Parast seadme esmakordset
kasutamist on soovitatav ruumi tuulutada.
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sisselulitamiseks vajutage nuppu voi

puudutage ekraani.

Ekraanil on véimalik valida manuaalreziimide ja 6t

Sense'i reziimide vahel.

+ Puudutage soovitud pohifunktsiooni, et minna
vastavasse menuusse.

+ Loendi vaatamiseks kerige Ules véi 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 pohifunktsiooni, et minna
vastavasse menuusse.

Spetsiaalse lilitiga saab valitud funktsiooni jaoks
eelkuumutuse kas sisse voi valja lulitada.

KESTUS

Kui soovite klipsetamist kasitsi juhtida, ei pea te
kiipsetusaega maarama. Taimeri kasutamise korral
kiipsetab ahi valitud aja jooksul. Kiipsetusaja
taitumisel peatatakse kiipsetamine automaatselt.

+ Kestuse madramiseks puudutage pdrast nupu
START vajutamist jaotist Time (Aeg) voi nuppu Set
Cook Time (Kilipsetusaja maaramine).

« Soovitud klipsetusaja maaramiseks puudutage
vastavaid numbreid.

+ Kinnitamiseks puudutage nuppu ,NEXT”
(Jargmine).

Maaratud kestuse tlhistamiseks klipsetamise ajal ja

seega kiipsetamise peatamiseks voite puudutada

kestusvaartust ja seada selle vaartuseks 0 voi avada

kolme punkti mentU ja muuta klpsetusaega.

Kui soovite tstkli peatada, avage kolme punkti mentd
ja valige Stop Cooking (Peata kipsetamine).

3.6™ SENSE'l AUTOMAATREZIIMIDE VALIMINE

6' Sense'i automaatreziimid véimaldavad valmistada
mitmesuguseid roogasid, mis on toodud loendis.
Enamik kiipsetusseadeid maaratakse parima
tulemuse saavutamiseks seadme poolt automaatselt.

- Valige loendist retsept.

Funktsioonid on mendus 6™ SENSE FOOD (6th SENSE'|
TOIT) kuvatud toidukategooriate jargi (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 voimalik maarata
kiipsetamise viitaeg. Funktsioon kaivitub teie poolt
valitud ajal.

« Vajaliku algusaja maaramiseks puudutage nuppu
"DELAY" (viitaeg). Voite valitud funktsiooni jargi

valida kas algusaja voi aja, mil soovite, et toit oleks
valmis.

« Kui olete valinud soovitud viitaja, puudutage
ooteaja kaivitamiseks nuppu ,SET” (SEA).

« Asetage toit ahju ja sulgege uks: funktsioon
kdivitatakse automaatselt parast kalkuleeritud aja
moddumist.

Kdivitamise viitaja programmeerimisel lulitatakse

ahju eelkuumutamine valja: Ahi jouab soovitud

temperatuurini aegamisi, mis tahendab, et klpsetusaeg

voib olla natuke pikem, kui kiipsetustabelis margitud.

+ Funktsiooni kohe kadivitamiseks ja
programmeeritud viitaja tihistamiseks puudutage
nuppu LOOBU VIIVITUSEST.

5. KAIVITAGE FUNKTSIOONI

« Kui olete seaded konfigureerinud, puudutage
funktsiooni kaivitamiseks nuppu ,START"
Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab kindlat
maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade.
Saate maadratud vadrtusi kipsetamise kdigus igal ajal
muuta, puudutades selleks vaartust, mida soovite
muuta. Kdiki muudetavaid suvandeid saab uurida
kolme punkti mentUs ekraani alumises vasakpoolses
0sas.

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,
kélab 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 |dppemist,
voib see kUpsetustulemusele halvasti méjuda. Kui
eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus. Klpsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise
aega.

Eelsoojenduse vaikesatet saab muuta
kiipsetusfunktsioonidel, mis vdimaldavad seda kasitsi
teha.

« Valige funktsioon, mis véimaldab
eelsoojendusfunktsiooni kasitsi valida.

« Kasutage eelkuumutuse sisse- ja valjalilitamiseks
ekraanil all paremas nurgas olevat eelkuumutuse
lulitit. See madratakse vaikevalikuks.

7. POORAKE VOI KONTROLLIGE TOITU

Osa 6th Sense'i automaatreziime nduab kipsetamise
ajal toidu podramist. Kélab helisignaal ja ekraan
annab teada, mis toiming tuleb teha.

« Avage uks.
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« Tehke ekraanil viidatud toiming.

- Sulgege uks ja puudutage siis klipsetamise
jatkamiseks nuppu KAIVITUS.

Sarnaselt kuvatakse kiipsetusaja viimase 5% juurde

joudes ekraanil teade, et kontrolliksite toitu.

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et toiming on

valmis.

+ Kontrollige toitu.

- Sulgege uks ja puudutage siis kiipsetamise
jatkamiseks nuppu KAIVITUS.

8. KUPSETAMISE LOPP

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et
kiipsetamine on |6ppenud. Osad funktsioonid
voimaldavad parast kiipsetamist toitu pruunistada,
pikendada kiipsetusaega voi salvestada funktsiooni
lemmikute hulka.

+ Puudutage lemmikute hulka salvestamiseks nuppu
ADD TO FAV (LISA LEMMIKUKS).

« Viieminutise pruunistustsiikli kaivitamiseks valige
sExtra Browning”,

« Puudutage nuppu +5 min, et kiipsetusaega
pikendada.

9. LEMMIKUD

Lemmikute funktsioon salvestab ahju seaded teie
lemmikretsepti jaoks.

Ahi tunneb automaatselt ara kdige sagedamini
kasutatavad funktsioonid. Kui funktsiooni on kasutatud
teatud arv kordi, palutakse teil see lemmikute hulka
salvestada.

FUNKTSIOONI SALVESTAMINE

Kui funktsioon on I6petanud, puudutage selle
lemmikute hulka salvestamiseks nuppu ,ADD TO
FAV” (LISA LEMMIKUKS). See voéimaldab funktsiooni
samade seadetega tulevikus kiiresti kasutada.

PARAST SALVESTAMIST

Lemmikute meniil kuvamiseks vajutage nuppu

Q) : Selles meniiiis on saadaval kéik 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 moéne funktsiooni eemaldada, kasutage

selleks mentlsuvandit DELETE FAVORITE (KUSTUTA

LEMMIK).

10. TOORIISTAD

Vajutage nuppu &, et avada lkskaik millal menai

JJools” (Todriistad). Selles menlls saate valida

erinevaid suvandeid ja muuta seadme ning ekraani

seadeid ja eelistusi.

@Ké()GlTAlMER

Selle funktsiooni saab aktiveerida koos
kiipsetusfunktsiooniga voi eraldiseisvalt
ajaarvestuseks. Parast kadivitamist alustab taimer
funktsioonist s6ltumatult ajaarvestust. Kui taimer on
juba aktiveeritud, saate ka valida ja aktiveerida mone
funktsiooni.

Taimer jatkab pddrdloendust ekraani Glemises paremas

nurgas.

Koogitaimeri avamine vbi muutmine:

+ Vajutage koogitaimeri suvandit.

Kui taimer on seatud aja lugemisel joudnud nulli,

koélab 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 valjalilitamiseks.

<>
+*] SMARTCLEAN

Spetsiaalne puhastuststikkel, mille kdigus eraldatakse
madalal temperatuuril veeauru, mis holbustab
koérbenud rasva- ja toidupritsmete eemaldamist.
Valage kiilma ahju péhja 200 ml joogivett ja
aktiveerige funktsioon.

il PUROLUUSPUHASTUS

Toidupritsmete eemaldamiseks vaga korge
temperatuuriga tstkli abil. Saadaval on kolm erineva
kestusega isepuhastustsiiklit: pikk, keskmine, lGhike.

Arge puudutage ahju piiroliiiisitsiikli ajal.
Hoidke piiroliiiisitsiikli ajal lapsed ja loomad
ahjust eemal ja arge laske neid ahjule ligi enne,
kui ruumi on parast tsiikli l6ppu 6hutatud.

« Ahjust tuleb enne funktsiooni kaivitamist
eemaldada koik tarvikud, kaasa arvatud riiulisiinid.
Kui ahi on paigaldatud pliidi alla, veenduge, et
koik poletid ja elektrilised pliidiplaadid oleksid
isepuhastusreziimi ajal valja lulitatud.

+ Optimaalse puhastustulemuse saavutamiseks
eemaldage enne purolilsifunktsiooni kasutamist
60nsuse sisemusest Ulejdagid ja puhastage
siseukse klaas.

« Valige vastavalt vajadusele tsukkel.

- Puudutage valitud funktsiooni aktiveerimiseks
nuppu KAIVITUS. Ahi kaivitab isepuhastustsikli ja
uks lukustub automaatselt: ekraanile kuvatakse
hoiatus ja mahaloendus, mis naitab tstkli
edenemist.

Parast tstikli I16ppu jaab uks lukku, kuni temperatuur
kiipsetuskambris on langenud ohutule tasemele.
Pange tahele: PUrolUUtilise tstkli saab kaivitada ka siis,
kui paak on veega tdidetud.
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Kui tstikkel on valitud, on véimalik automaatpuhastuse
kaivitust edasi lUkata. Puudutage nuppu DELAY, et
valida I6puaeg, nagu on viidatud vastavas jaotises.

(= TOIDUTERMOMEETER

Termomeetriga saab kiipsetamise ajal moota eri
toitude sisetemperatuuri, et tagada optimaalse
temperatuuri saavutamine. Ahju temperatuur erineb
olenevalt valitud funktsioonist, aga kiipsetamine

on alati programmeeritud |6ppema, kui valitud
temperatuur on saavutatud. Pange toit ahju

ja Uhendage toidutermomeeter pessa. Hoidke
termomeetrit soojusallikast véimalikult kaugel.
Sulgege ahjuuks. Puudutage nuppu [-_. Saate
valida manuaalsete (kipsetusmeetodi jargi) ja 6
Sense'i (toidu tuibi jargi) funktsioonide vahel, kui
termomeetri kasutamine on lubatud voi vajalik.

Kui kUpsetusfunktsioon on kdivitatud, tihistatakse see
termomeetri eemaldamise korral. Lahutage alati termomeeter
ja eemaldage see ahjust, kui votate toitu valja.

TOIDUSONDI KASUTAMINE

Pange toit ahju ja Uhendage pistik, sisestades selle
pessa, mis on ahju kilipsetussektsiooni paremas osas.
Kaabel on pooljdik ja seda saab vajaduse jargi

vormida, et termomeeter véimalikult tdhusalt eri liiki
toitudesse sisestada. Veenduge, et kaabel ei puudutaks
klipsetamise ajal tlemist kiitteelementi.

LIHA. Likake termomeetri varras stigavale liha sisse, valtige
konte ja rasvaseid kohti. Linnuliha puhul torgake ots rinnaku
keskelt pikisuunas sisse, valtige kehadonsusi.

KALA (terve). Torgake otsak kdige paksemasse ossa,
valtides luid.

PAGARITOOTED JA PASTA. Torgake otsak tainasse,
vormides kaablit nii, et termomeetri nurk oleks
optimaalne. Seda liiki toitude valmistamiseks
termomeetri abil tuleb kasutada Ghilduvaid 6t
Sense'i funktsioone. Kui kasutate termomeetrit 6t
Sense-funktsioonidega, peatatakse kiipsetamine
automaatselt, kui valitud retsepti jaoks on saavutatud
ideaalne sisetemperatuur, ilma et peaksite ahju
temperatuuri seadistama.

Suur leib

&’ NUPULUKK

Nupulukk véimaldab lukustada puutepaneeli nupud,
et keegi ei saaks neid kogemata vajutada.

Seadme lukust avamiseks hoidke pikalt all
puuteplaadi lukustusklahvi.

g EELISTUSED

Mitmete ahjusseadete muutmiseks, reziimi Sabbath
valimiseks ja demoreziimi valjalUlitamiseks.

INFO

Toote lisateabe nagemiseks.

. MARKUSED

. Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!

- Arge lohistage potte-panne mdéda ahju pdhja,
sest ka see voib emaili kahjustada!

Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

«  Pizzatsikli kdrgema temperatuuri toéttu on oodata
veidi suuremat jahutust.




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 sunddhu 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 vdi mahkige
fooliumisse.

Kui soovite liha grillida, valige Ghtlase
kipsetustulemuse saavutamiseks voimalikult
vordse paksusega l6igud. Vaga paksud tikid
vajavad kipsemiseks pikemat aega. Liha valispinna
korbemise valtimiseks tostke rest madalamale, et
liha asuks grillelemendist kaugemal. P66rake lihal
2/3 kupsetusaja méddumisel teine kilg. Olge ukse
avamisel ettevaatlik, kuna aru valjub ahjust.

Lihaleeme kogumiseks on soovitatav panna otse resti
alla, millele toit on asetatud, nérgumispann, kuhu on

valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage

vett ka klipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD

Kasutage 6rnade magustoitude kiipsetamiseks
tavapadrast kiipsetamist tGhel 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
valja tdbmmates puhas, on kook valmis.

Mittenakkuvate vormide kasutamisel arge maarige
rasvainega vormi servi, sest siis voib kook kerkida
aartest ebauhtlaselt.

Kui toit kiipsetamisel paisub, kasutage jargmisel
korral madalamat temperatuuri ja kaaluge voimalust
vahendada lisatud vedeliku kogust v6i segada segu
oérnemalt.

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 pohjale 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 ihe kolmandiku vorra. Pitsataigna kerkimisaeg
on umbes tund 1 kg taigna kohta.

Whj;lﬁool



6 KUPSETUSTABEL

POORAMI-
VALMIDU- PRUUNISTA- NE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS SASTE MISASTE (KUPSE- TASE JA TARVIKUD
TUSAJAST)
Lasanje 0,5-3 kg* — KESKMINE | e~
Varske 5
VORMIROOG JA Kannelloonid 0,5-3 kg* — KESKMINE — A, B
KUPSETATUD 5
PASTA Kiilmuta- | Lasanje 0,5-3 kg — — — A=l
tud Kannelloonid 0,5-3 kg — — — -\r.éb-
Roast beef (Rostbiif) 0,6-2 kg* KESKMINE KESKMINE — A 3 , B~
Vasikapraad 0,6-2,5 kg* — KESKMINE — 3 , ——
Loomali- . 5 4
ha Steak (Loomaliha) 2-4cm KESKMINE — 2/3 L S |
Kotletid 1,5-3 cm — — 35 |relr g
Aeglane kiipsetamine 0,6-2 kg* KESKMINE — — A 3 , ——
Roast Pork (Seapraad) 0,6-2,5 kg* — KESKMINE — A 3 ; ——
Koot 0,5-2,0 kg* — KESKMINE — . 3 ; ——
Sealiha & 7
Searibid 0,5-2,0 kg* — — 2/3 Auate. PRV,
Peekon 0,5-1,5cm — — 1/2 -\...5..1- &
Rostitud lammas 0,6-2,5 kg* KESKMINE KESKMINE — - 2 - B~
timba"' Lambaribid 0,5-2,0 kg* | KESKMINE | KESKMINE .
Jalg 0,5-2,0 kg* | KESKMINE | KESKMINE B .
2
- 3 o _
LIHA Rosti. | Rostitudkana | 0,6-3 kg KESKMINE s~
na | agetud 0,6-3 kg* — KESKMINE | — |2, B~
Linnulihatiikid | 0,6-3 kg* — KESKMINE |3 e
Whole Chicken 4 2
(Terve kana) 0,6-2,5kg o o o e ——
. 4 2
Kanarind 1-4 (cm) — — — T A r
Chicken Pieces 4 2
K (Linnulihatt- 0,2-1,5 kg — — — T -
ana -
kid)
Ohkfri- | Kanakoivad — — — — E?_E; 1;-
titud
kana Paneeritud 4 2
kotlet 1-4 (cm) - - - .
.. 4 2
Kanatiivad 0,2-1,5 kg — — — T e
Kilmutatud . o - . 4 2
kananagitsad B
Kanatiivad . . o o 4 2
[kiilmutatud] EEE —
* Soovituslik kogus
Arvreea ~Fn p— SV T —
TARVIKUD Ahjuplaat voi N6 i /N6 i 500 ml
Traatrest ,JUP aatvol . cirgumlspann orgumispann m Kuumaohufrittdr alus  Toidutermomeeter
koogivorm traatrestil kiipsetusplaat veega
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6 KUPSETUSTABEL

POORAMI-
VALMIDU- PRUUNISTA- NE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS SASTE MISASTE (KUPSE- TASE JA TARVIKUD
TUSAJAST)
Roast Duck (Rostpart) 0,6-3 kg* — KESKMINE — A 2 ;O
Stuffed Roast Duck % 2
Kiipseta- | (Téidetud réstpart) 0.6-3kg o KESKMINE o T~
tudpart in i pieces (Parditikid) |  0,6-3 kg* _ KESKMINE _ 3 A e
Duck Fillet / Breast 5 4
(Pardifilee / -rind) 1-5cm o o 23 e Yoo
Réstkalkun ja -hani 0,6-3 kg* — KESKMINE — R 2 , U~
2
. - o o
R&stitud Taidetud kalkunipraad 0,6-3 kg KESKMINE R ;e
LIHA kalkun 1y alkuni ja hane tikid 0,6-3 kg* — KESKMINE .
Kalkunifilee/-rind 1-5cm — — 2/3 nni.m Ecicf
Lihavardad 0,2-1,5 kg — — 1/2 EE;E,P A 2 -
Sealihakotletid 1-4 (cm) — — — Hﬁgﬁg - 2 -
Ohkfriti- . 4 2
tud liha Kotletid 1-4 (cm) — — — e A -
Vorstikesed 1,5-3,5 (cm) — — — % 1;-
Paneeritud kotlet 1-4 (cm) — — — Eﬁgﬂg - 2 -
Tuna Steak (Tuunikala 3 2
steik) 1-3(cm) | KESKMINE — 34 |melm LSS
Salmon Steak 3 2
(Lohesteik) 1-3(cm) | KESKMINE — 34 |Aelm LSS
Swordfish Steak 3 2
Roasted | (Migskkala steik) 0,5-3 (cm) — — WA e Yoo
fillets & 3 5
steaks Cod Fillet (Tursafilee) 0,1-0,3 kg — — — IR GOV |
(Rostitud {Seabass Fillet 3 2
fileedja | (Meriahvena steik) 0,05-0,15 kg — ‘* — LA SOV |
steigid)  {'Seabream Fillet 3 2
(Merilatika steik) 0,05-0,15 kg - - - L]
FISH & 3 5
SEAFOOD Muud fileed 0,5-3 (cm) — — — RTINSO |
(KALA JA - i 3 3
MEREANNID) Fileed [kilmutatud] 0,5-3 (cm) — — — Al RSSO
Scallops (Kammkarbid) Uks alus * — — — A 4 ,
Grilled 7
seafood | Mussels (Karbid) ks alus * — — — " ,
(Grillitud yy 3
merean- i Shrimps (Krevetid) Uks alus * — — — Areeenn oS
nid) 4 3
Kuningkrevetid Uks alus * — — — Areeeen Yo
Roasted Whole Fish (Terve réstitud % 3 2
kala) 0,2-1,5 kg A lier P~
Soolakoorikus kala 0,2-1,5kg * . 3 s o N
* Soovituslik kogus
Aeeenar ~Fe ~ - T fE==s2 F—
TARVIKUD Ahjuplaat voi N6 i /N6 i 500 ml
Traatrest Jupfaat vol orgumispann orgumispann m Kuumadhufritidr alus  Toidutermomeeter

koogivorm traatrestil

kipsetusplaat

veega
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6 KUPSETUSTABEL

POORAMI-
VALMIDU- PRUUNISTA- NE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS SASTE MISASTE (KUPSE- TASE JA TARVIKUD
TUSAJAST)
. 4 2
Paneeritud kala 1,5-3,5 (cm) — — — T A -
FISH & A . . 4 2
SEAFOOD S:Lkrftrbd Kalafilee 1,5-3,5 (cm) — — — S -
(KALA JA 4 2
MEREANNID) kala Terve kala 0,4-0,8 kg — — — R
Shellfish (Koorikloomad) — — — — Eg;m - 2 -
Roasted Potatoes 3
Roasted (Rostitud kartulid) 0,5-1,5kg — KESKMINE — A -
. Vegetables Stuffed Vegetables 3
KOOGIVILI (Rostitud (Taidetud aedviljad) 0,1-0,5 kg [tk] — — — - -
koogivil-
jad) E;g:irv\i/ﬁgj)tab'es (Muud |5 1 5kg - KESKMINE — |3
Kartuligrataanid ks alus * — — — -\%‘r
Tomatoes Gratin iiks alus * . - . 3
(Tomatigratdan) nF=ir
Gratineeri- { Paprikagratdan ks alus * — — — a;;B.—.lF
tud 3
koogiviljad | Brokoligratdan Uks alus * — — — N
Lillkapsagratdan ks alus * — — — -\%ﬁ
Vegetables Gratin iiks alus * ;é:r
D — — — "
KOOGIVILI (Koogiviljagrataan) - -
Kodused friikartulid 0,3-0,8 kg — — — A -
- 4 2
Kartuliviilud 1-4 (cm) — — — B -
T 4 2
Ohkfrititud Koéogiviljade segu 0,3-0,8 kg — — 2/3 T A -
kddgiviljad Suvikoérvitsakrépsud 0,2-0,5 kg — — — m4 N 2 -
Praekartulid 4 2
kilmutatud] 0.3-08 kg - - I Rl
Kevadrullid . . o o 4 2
[kilmutatud] i
Salty Cake (Soolane kook) 0,8-1,2 kg — KESKMINE — qgé;p
Vegetable Strudel 2
(KS6giviljastruudel) 0.5-1,5 kg - KESKMINE R i
3
. _ . o o o
SOOLASED Kuklid 60-150 g [tk] A -
PAGARITOOTED ” Véileivatort 400[;880 g o o o - 2 B
ei
Big Bread (Suur leib) 0,7-2,0 kg* — — — . 2 , B~
Baguettes (Bagetid) 200_3209 — — — A 3 ;
[tk]
* Soovituslik kogus
Arvreea ~Fn p— SV T —

TARVIKUD

Traatrest

Ahjuplaat voi

koogivorm traatrestil

Nérgumispann/
kipsetusplaat

Nérgumispann 500 ml

veega

Kuumadhufritadr alus

Whj;lﬁool
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6 KUPSETUSTABEL

POORAMI-
VALMIDU- PRUUNISTA- NE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS M
SASTE MISASTE (KUPSE- TASE JATARVIKUD
TUSAJAST)
Ummargune pitsa Umar — — N—
Paks pitsa alus — — A 2 ,
2
. B B
SOOLASED 1. 1 kiht —
PAGARITOOTED 2 kihti* — — -\.l———l.fl..r A -
Pitsa [kilmutatud] 5 3 ]
3 kihti* — - AlP/=r Al r
4 kihti* — — al—‘-—é—-’-lﬁ al:4--'-b= al—‘-—%—-’-lﬁ A ! r
2
. . _ * —_ JE—
Rising Biskviitkook 0,5-1,2 kg A
cakes Puuviljakook % 2
(Kerkivad |kiipsetusvormis 0.5-1.2kg - - R
koogid) Sokolaadikook 0,5-1,2 kg* — — .-.éu-
Cookies (Klpsised) 0,2-0,6 kg — — A 3 -
Sarvesaiad Uks alus * — — R 3 ;
MAGUSAD . " " % 3
PAGARITOOTED Sarvesaiad [kilmutatud] iks alus — — A ,
Choux Pastry (Tuuletaskud) ks alus * — — N 3 ,
Besee 10-30 g [tk] — — - 3 -
Tort 0,4-1,6 kg* — — -u:-%—:u-
Strudel (Struudel) 0,4-1,6 kg — — A 3 -
Puuviljakook vormis 0,5-2 kg — — -\r.éu-
Aeeenar ~Fe ~ - T fE==s2 F—
TARVIKUD Ahjuplaat voi NG i /NG i 500 ml
Traatrest ,JUP aatvol X cirgumlspann orgumispann m Kuumaohufrittdr alus  Toidutermomeeter
koogivorm traatrestil kiipsetusplaat veega

Whj;lﬁool




TARVIKUD

Kuumadhufritadr alus

Ahjuplaat voi koogivorm traatrestil

l!‘ ~ o0 o0
0
== OHKFRITUURIS TOIDUVALMISTAMISE TABEL
RETSEPT FUNKTSIOON SOOVITUSLIK EELSOOJENDUS | TEMPERATUUR KESTUS RIUL JA
KOGUS Q) (MIN) TARVIKUD
CE Kiilmutatud friikartulid e 650-850 g Jah 200 25-30 .
[a) . . s 4 2
> Kulmutatud kananagits =y 5009 Jah 200 15-20 e — r
<
é Kalapulgad iy 500G Jah 220 15-20 .
—
2 Onion Rings (Sibularéngad) o 5009 Jah 200 15-20 Eg-ﬁg 2
Varske paneeritud A 4 2
g cuvikarvits iy 400 g Jah 200 15-20 S - ,
f§ Kodused friikartulid e 300-800 g Jah 200 20-40 =g . 2,
¥ segatud kéogiviljad e 300-800 g Jah 200 20-30 o >
< Kanarinnad <E~_;» 1-4 cm Jah 200 20-40 Egﬂg - 2 -
- e
< Kanatiivad e 200-1500 g Jah 220 30-50 EE?,EH 1 2 ,
5 . = 4 2
;:( Paneeritud kotlet =y 1-4 cm Jah 220 20-50 T A ,
= X s 4 2
Kalafilee =2y 1-4 cm Jah 220 15-25 A ,
Varskete voi koduste toitude valmistamiseks maarige toidu pinnale 6huke kiht 8li.
Et tagada Uhtlane kipsetamistulemus, segage toitu soovitatud klpsetamisaja keskel.
FUNKTSIOONID B
Ohkfritiir
T aP=lr ~

Nérgumispann/kiipsetusplaat voi
ahjuplaat restil

Whj;lﬁool




KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
=] Jah 170 30-50 g
Parmitainast koogid / biskviitkoogid \‘._'.“ Jah 160 30-50 -u:-.%—:u-
B3 Jah 160 30-50 Nt~
Taidisega koogid Iil Jah 160 - 200 30-85 ,\ir
(juustukook, struudel, dunapirukas) % Jah 160 - 200 30-90 -\r.;u- .\%"

Jah 150 20-40 - ,

Jah 140 30-50 - r

Kipsised :

Jah 140 30-50 - r A r

Jah 135 40 - 60 S N N

Jah 170 20-40 - r

& TN NETAN NRYN

o || A BRSOV BR<Y
N
-

Jah 150 30-50 - r

Véiksed koogid / muffinid

% Jah 150 30-50 ~—
el o 150 0-60 |
I;, Jah 180 - 200 30-40 xir
Tuuletaskud \‘._'t‘ Jah 180 - 190 35-45 L ;
\m Jah 180 - 190 35-45* ;ql‘i‘v;
=] Jah 90 10-150 [ >
Besee \‘._'t‘ Jah 90 130-150 L ;
¥, Jah 90 140-160% [\ ammme '
=] Jah 190 - 250 15-50 N
Pitsa / Leib / Focaccia - 5 3 1
XY Jah 190 - 230 20-50 +  rAaRAA
. ) o o . Jah 310 7-12 ﬂ!.-iﬂ.ﬁ
Pitsa (6huke péhi, paks pdhi, focaccia) \.'—':‘ P 220 240 s 50+ -\1:..%:1, -\1:.%.:1.- ;
=] Jah 250 10-15 ir
Kiilmutatud pitsa \'._'t‘ Jah 250 10-20 a;.—iﬂf '\;r
B Jah 220 - 240 15-30 if\if;
Jah 180 - 190 45-55 A
(szzlr?/sile}:ppi:tjukl;a:lsingi-koorepirukas) \.'—':‘ Jah 180 - 190 4560 "Fé;l’ '\FJ:“’
E3 Jah 180 - 190 45-70% | \manamamn

@ )@ c%?}l( ECO

Tavapérane Sunddhk  Konwvektsioonkiipsetus Grill Turbo gril MaxiCooking Cook4 Ecotstikkel Pitsa

FUNKTSIOONID

Aveenen ~ A=~ T I —r ]
Nérgumispann/
kiipsetusplaat voi

ahjuplaat traatrestil

TARVIKUD Ahjuplaat v6i koogivorm

traatrestil

Nérgumispann/ Nérgumispann 500 ml

Traatrest B
kiipsetusplaat veega

Whj;lﬁool



RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
— Jah 190 - 200 20-30 3
Volovanid / lehttainast kiipsised ';3 Jah 180 - 190 20-40 1 4 [~ ! r
w Jah 180 - 190 20-40%  |ammeamamea
Lasanje / lahtised pirukad / - 3
kiipsetatud pasta / cannelloni \:, Jah 190 - 200 45-65 |
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/ - 3
sealiha 1 kg — Jah 190 - 200 80-110 1 [
- > ) ) 2
Krobeda kamaraga seapraad (2 kg) XL 170 110- 150 1 r
- — 3
Kana / kuulik / part 1 kg — Jah 200-230 50-100 1 r
Kalkun / hani 3 kg — Jah 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Kiipsetatud kala / kala — ) ) 3
kiipsetuspaberis (fileed, terve) \:, Jah 180 - 200 40-60 | S—
Taidetud kddgiviljad o 2
(tomatid, suvikérvitsad, baklazaanid) = Jah 180 - 200 50-60 R
<~ 5
Toast (Rostleib ja -sai) - 3 (kdrge) 3-6 Aveleesm
=
Kalafileed / -steigid - 2 (keskmine) 20 - 30 ** atn }Aivf
. Sy e . s~ . . 5 4
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid - 2-3 (keskmine - kérge) 15-30 ** A S
Rostitud kana 1-1,3 kg - 2 (keskmine) 55 - 70 *** -\...2..1- *\W;vf
v vd
Lambakoot / -jalg % - 2 (keskmine) 60 - 90 *** 1 3 r
Praekartulid - 2 (keskmine) 35-55%** 1 3 r
Koogiviljagratddn ﬁ - 3 (korge) 10 - 25 1 3 r
Q
PN
Kipsised (W)‘:'( Jah 135 50-70 N > - -\1;4;10 -\1;3:14- \_r1
Kup§|sed
P
Tarts (Tordid) Sook Jah 170 50-70  |nEe nEe A
Tarts (Tordid)
. 4 5 3 2 1
Ummargune pitsa COOK Jah 210 40 -60 N e P N - VY —— N —— ]}
Pitsa
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5) / % ) 5 3 1
lasanje (tase 3) / liha (tase 1) I'—‘, Jah 190 40-120% e I |
Terve s60gikord: Puuviljatort (tase 5) /&4 5 4 2 1
/ rostitud kédgiviljad (tase 4) / lasanje COOK Jah 190 40-120* AR A PN =S r
(tase 2) / lihalSigud (tase 1) Meniid
Lasagna & Meat (Lasanje ja liha) w Jah 200 50-100* -ué-m— 1 ! [
Meat & Potatoes (Liha ja kartulid) ‘c!t Jah 200 45-100* -\r,é-,-j ! f
Kala ja Vegetebles (kddgiviljad) w Jah 180 30-50* .\%, 1 ! [
Taidetud praad ECO - 200 80-120* 1 3 r
Lihaléigud ECO _ 200 50-100 * ,1 3 r

(kaalik, kana, lammas)

* Arvestuslik ajakulu: toidu véib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust vélja votta erineval ajal.

** Poodrake toitu poole kiipsetusaja

mooddudes.

***Vajaduse korral poodrake toit UGmber pdrast 2/3 kipsetusaja méddumist.

ahjuplaat traatrestil

s 52 £
=] ] =] ook
FUNKTSIOONID Multiflow Menu
Tavapdrane Sundéhk  Konvektsioonkiipsetus Grill Turbo grill MaxiCooking (Multiflow Eco tstikkel
menud)
[ -~ = 7 Nt o
TARVIKUD Ahjuplaat voi koogivorm !}lorgumlspann{. Nérgumispann/ Nérgumispann 500 ml
Traatrest ) kiipsetusplaat voi .
traatrestil kiipsetusplaat veega

Whj;lﬁool



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 vdga mustad, kasutage moni tilk pH-
neutraalset puhastusvahendit. Lopetage puhastamine
kuiva lapiga.

- Arge kasutage abrasiivseid voi sédvitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, piihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

- Pdrast iga kasutust laske ahjul jahtuda, seejarel
(soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe) puhastage

see, eemaldades koik toidujaagid ja -plekid. Suure
niiskusesisaldusega toitude kiipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult maha
jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kdsnaga.

- Sisepindade optimaalseks puhastamiseks aktiveerige
funktsioon Smart Clean. (Ainult teatud mudelitel).

- Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

« Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

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

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldusto6d
tuleb ahi vooluvorgust lahti
ithendada.

TARVIKUD

Leotage tarvikuid pdrast 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.

Kuumadhufritiitrialust (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 Ghendust kdnekeskusega ja mdrkige
number parast tahte ,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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Omistajan opas

KIITOS SHTA, ETTA OSTIT WHIRLPOOL-TUOTTEEN
- Tayden tuen saamiseksi on tuote rekisteroitava

==_J) osoitteessa www.register10.eu

A Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen

kaytta.

LISATIETOJA.

SKANNAA LAITTEESSASI
OLEVA QR-KOODI SAADAKSESI

TUOTEKUVAUS

D ( D)

1. Ohjauspaneeli

2, Puhallin ja pyorea lampdvastus
(ei ndkyvissd)

w

. Hyllykkdohjaimet
(taso osoitetaan uunin edessa)

. Luukku
. Ylempi l[ampdovastus/grilli
. Valo

. Paistomittarin kytkentapiste

. Tunnistekilpi
(@la poista)

. Alempi lampdvastus
(ei ndkyvissd)

O 0ON O U1 b

OHJAUSPANEELI
SR o O

(OF © 0 \EI

N B i

123 4 5 6 789
1. PAALLA / POIS PAALTA 4. TYOKALUT 7.VALO
Uunin kytkemiseen paalle ja pois Voit valita useista vaihtoehdoista Kytkee uunin valon paalle tai pois.
paalta. seka vaihtaa uunin asetuksia ja 8. HALYTYSAJASTIN

2.ALOITUS

Nopean paasyn saamiseksi
Paavalikko

3. SUOSIKKI

Siirtaa suosikkitoimintojen
luetteloon.

mieltymyksiasi.
5.NAYTTO

6. SAATIMIEN LUKITUS
Saatimien lukitus mahdollistaa
kosketusndyton painikkeiden
lukitsemisen, jotta niita ei voi
painaa tahattomasti.

Tama toiminto voidaan aktivoida
joko kypsennystoiminnon
kayttamisen aikana tai erilldaan ajan
seuraamiseksi.

9. KAYNNISTA
Kdynnistaa kypsennystoiminnon.
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VARUSTEET

RITILA UUNIPANNU

LIUKUKISKOT *

LEIVINPELTI *

Kaytetdaan ruoan
kypsentdmiseen tai pannujen,
kakkuvuokien ja muiden
uuninkestavien astioiden

Kaytetdaan uunipeltina lihan,
kalan, vihannesten, focaccian
tms. kypsentamiseen tai
ritildn alla tippuvan nesteen

Kaytetaan kaikkien leipa- ja
leivonnaistuotteiden, mutta
myds uunipaistien, foliossa
kypsennettavan kalan jne.

Helpottaa varusteiden
asettamista uuniin seka

|
|
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
[}
[}
[}
| niiden ottamista pois.
[}

[}

[}

[}

[}

[}

tukitasona. kerdamiseen. 1 paistamisessa.
i A KIERTOILMAKYPS.
LAMPOMITTARI -ALUSTA*
=
p
; ~g
e

Mittaa ruokien sisdlampétilan
tarkasti kypsennyksen aikana.
Jaykan tukensa ansiosta sita
voidaan kayttda lihalle ja
kalalle, seka myos leiville,
kakuille ja leivonnaisille.

1 Kdytetdan ruokien

i valmistukseen limapaisto
:-toiminnolla; leivinpelti
1sijoitetaan alemmalle tasolle
1 kerddmain mahdollisesti
'putoavat murut ja

1nesteet. Voidaan pesta

| astianpesukoneessa.

Varusteiden maara ja tyyppi saattaa vaihdella ostetusta mallista riippuen.
Muita varusteita voidaan ostaa erikseen; tilauksia ja tietoja varten ota yhteytta myynnin jalkeiseen palveluun.

* Saatavana vain eraissa malleissa

RITILAN JA MUIDEN VARUSTEIDEN ASETTAMINEN

Aseta ritila vaakatasossa liu'uttamalla sita kannattimia pitkin.
Varmista, ettd korotettu reuna osoittaa ylospain.

Muut varusteet, kuten uunipannu ja leivinpelti, asetetaan
paikalleen samoin kuin ritilakin.

HYLLYKKOOHJAIMIEN IRROTTAMINEN JA
KIINNITTAMINEN

« Hyllykkdohjainten irrottamista varten on irrotettava
kiinnitysruuvit (jos sellaiset on) kummaltakin sivulta kolikon
avulla.

Nosta ohjaimia ylos ja veda alemmat osat pois niiden
sijoituskohdista: nyt hyllykkdohjaimet voidaan irrottaa.

« Voit kiinnittaa kannattimet takaisin asettamalla ne ensin
takaisin ylempaan kiinnikkeeseen. Pida niita ylhaalla ja liu'uta
ne uunin sisalle.

Laske ne tdman jalkeen paikoilleen alempaan kiinnikkeeseen.

Vasemman (“L") ja oikean (“R")
puoleiset hyllykkdohjaimet
voidaan tunnistaa tassa
kuvassa nakyvasta logosta.

LIUKUKISKOJEN KIINNITYS

| Irrota kannattimet uunista ja
irrota liukukappaleiden
suojamuovi.

Kiinnita liukukappaleen
ylempi pidike kannattimeen
ja liu'uta liukukappaletta niin
pitkalle kuin se menee. Laske
toinen pidike paikoilleen.

Varmista ohjain paikalleen
—painamalla pidikkeen
alaosaa tiukasti
hyllykkéohjainta vasten.
Varmista, etta
liukukappaleet liikkuvat
vapaasti. Toista nama
vaiheet toiselle samalla
tasolla olevalle
kannattimelle.

Huomaa: Liukukappaleet voidaan asettaa mille tahansa
tasolle.
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TOIMINNOT

[@ MANUAALISET TILAT

PERINTEINEN

Kaikenlaisten ruokien kypsentaminen yhdella tasolla.

PERINTEINEN PAISTO

Lihan kypsennys, taytteita sisaltdvien kakkujen
leipominen vain yhdelld tasolla.

KIERTOILMA

Kypsentaa eri ruokia, jotka vaativat saman
kypsymislampdétilan eri tasoilla (enintaan kolmella)
samanaikaisesti. Tata toimintoa voidaan kayttaa eri
ruokien valmistukseen ilman, etta tuoksut siirtyvat
ruokalajista toiseen.

GRILLI

Pihvien, kebabin ja makkaroiden grillaus,
gratiinivihannesten paistaminen tai leivan
paahtaminen. Kun grillaat lihaa, suosittelemme
kerdamaan kypsennysnesteet uunipannulle: Aseta
uunipannu mille tahansa tasolle ritilan alle ja lisaa
500 ml juomavetta.

TURBOGRILLI

Suurikokoisten lihapalojen grillaaminen (koivet,
paahtopaisti, broileri). Suosittelemme kerdadmaan
kypsennysnesteet uunipannulle: Aseta uunipannu
mille tahansa tasolle ritilan alle ja lisaa 500 ml
juomavetta.

NOPEA ESILAMMITYS
Esikuumentaa uunin nopeasti.

COOK 4

Erilaisten neljalla tasolla olevien saman
kypsennyslampoétilan vaativien ruokien
samanaikaiseen valmistukseen. Tata toimintoa
voidaan kayttaa pikkuleipien, kakkujen, pyoreiden
pizzojen (myds pakastettujen) paistamiseen seka
kokonaisen aterian valmistamiseen. Noudata

kypsennystaulukkoa parhaiden tulosten saamiseksi.

ERIKOISTOIMINNOT

» PIZZA

Talla toiminnolla voit valmistaa herkullista
kotitekoista pizzaa alle 10 minuutissa aivan
kuten ravintolassa.

Erityinen kypsennysjakso toimii yli 300
celsiusasteen lampotilassa, jolloin saadaan
sisaltd pehmeada, reunoiltaan rapeaa ja taysin
tasaisesti ruskistunutta pizzaa.

Kun tama toiminto yhdistetadn Pizza Stone
WPro -lisdvarusteeseen ja 30 minuutin
esikuumennukseen, pizza paistuu 5-8
minuutissa.

Tilauksia ja lisatietoja varten voit ottaa yhteyttd
huoltopalveluun tai katsoa sivustolta www.
whirlpool.eu

»  KIERTOILMAKYPS.

Talla toiminnolla voit valmistaa
ranskanperunoita, kananugetteja ja paljon
muuta kdyttden vahemman 6ljya ja saaden
silti mukavan rapeita lopputuloksia.
Kuumennuselementit kiertava tilan

»

»

»

»

lammittamiseksi kunnolla ja puhallin kierrattaa
kuumaa ilmaa. Parhaat tulokset saadaan
ainoastaan kayttamalla llmapaisto -alustaa
(toimitetaan joidenkin mallien mukana). Aseta
ruoka IImapaisto -alustalle yhteen kerrokseen
ja noudata llmapaisto -alustan kayttoohjeita
parhaiden tulosten aikaansaamiseksi. Valta
useamman kuin yhden alustan kayttamista
epatasaisen kypsennyksen ehkdisemiseksi.

SULATUS

Nopeuttaa ruoan sulatusta. Aseta ruoka
keskitasolle.

LAMPIMANAPITO

Vastavalmistetun ruoan pitamiseen kuumana ja
rapeana.

KOHOTUS

Makeiden ja suolaisten taikinoiden optimaalinen
kohottaminen. Kohotustuloksen takaamiseksi

ei toimintoa saa kdynnistaa uunin ollessa vield
kuuma edellisen kypsennysjakson jaljilta.

MUKAVUUS

Sellaisten valmisruokien kypsentaminen, joita
on sailytetty huoneenlammdssa tai jadkaapissa
(pikkuleivat, sekalaiset kakut, muffinssit, pasta-
annokset ja leipatyyppiset tuotteet). Tama
toiminto kypsentaa kaikki annokset nopeasti
ja helldavaraisesti ja sitd voidaan kdyttada myos
jo valmistetun ruoan [ammitykseen. Uunia ei
tarvitse esilammittad. Noudata pakkauksessa
olevia ohjeita.

ISOT LIHAPALAT

Toiminto valitsee automaattisesti parhaan
kypsennystavan ja lampétilan suurille lihapaloille
(yli 2,5 kg). Suosittelemme kdaantamaan lihaa
kypsennyksen aikana, jotta se ruskistuu tasaisesti
molemmilta puolilta. Suosittelemme valelemaan
lihaa ajoittain, jotta se ei kuivuisi.

SAASTOJAKSO *

Taytettyjen paahtopaistien ja lihafileiden
kypsentamiseen yhdelld tasolla. Kun tama
sadstoohjelma on kaytdssa, valo pysyy pois
paalta kypsennyksen aikana. Jotta voit kayttaa
saastoohjelmaa ja optimoida virrankulutuksen,
uunin luukkua ei tule avata ennen kuin ruoka on
taysin kypsaa.

+ PAKASTETTU RUOKA

Toiminto valitsee automaattisesti ihanteellisen
kypsennyslampdtilan ja tilan viidesta valmiille
pakasteruoille tarkoitetusta tyypista. Uunia ei

tarvitse esilammittaa.

th

sense

AUTOMAATTISET TILAT

Nama mahdollistavat kaiken tyyppisten ruokien
kypsennyksen tdysin automaattisesti. Voit
kayttaa parasta toimintoa noudattava vastaavan
kypsennystaulukon ohjeita. Uunia ei tarvitse
esilammittaa.
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* Toimintoa kaytetaan viitteena energiatehokkuutta

koskevassa ilmoituksessa asetuksen (EU) N:o 65/2014

mukaisesti

KOSKETUSNAYTON KAYTTOOHJEET

‘n’ Valinta tai vahvistus:
Valitse haluamasi arvo tai valikkokohta
napauttamalla ndyttoa.

Valikon tai luettelon vierittaminen:

Asetusten vahvistaminen tai seuraavaan ndyttoon
siirtyminen:

Napauta ASETA tai SEURAAVA.

Siirtyminen takaisin edelliselle naytoélle:

Vierita kohteita tai arvoja sipaisemalla ndayttoa Napauta < .

sormella.

ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

Sinun on maaritettava tuote, kun kytket sen paalle 4. UUNIN LAMMITTAMINEN

ensimmaisen kerran.

Voit vaihtaa asetuksia mydhemmin painamalla & ja
kayttamalla Tyokalut-valikkoa.

1. VALITSE KIELI

Sinun on asetettava kieli, kun kytket laitteen paalle

ensimmaisen kerran.

« Voit vierittaa kaytettavissa olevia kielia
sipaisemalla nayttoa.

- Napauta haluamaasi kielta.

2. KELLONAJAN JA PAIVAMAARAN
ASETTAMINEN

Uusi uuni saattaa tuoksua voimakkaalle, mutta: tama
on taysin normaalia. Taman vuoksi ennen ruokien
kypsennysta suosittelemme lammittdmaan uunia
tyhjana, jotta poistetaan mahdolliset hajut.

Poista uunista suojapahvit tai lapinakyvat kalvot seka
sisalld olevat varusteet. Lammita uuni 200 °C:een noin
yhden tunnin ajaksi. Laitteen ensimmaisen kayton jalkeen
on suositeltavaa tuulettaa huone.

Uunin liittdminen kotiverkkoon asettaa kellonajan ja
pdivamaadran automaattisesti. Muussa tapauksessa

sinun on asetettava nama manuaalisesti

- Voit asettaa kellonajan napauttamalla
asianmukaisia numeroita.

« Vahvista napsauttamalla ASETA.

Kellonajan asettamisen jalkeen on asetettava paivamaara

« Voit asettaa paivamaaran napauttamalla
asianmukaisia numeroita.

« Vahvista napsauttamalla ASETA.

Pitkan sahkokatkon jalkeen kellonaika ja paivamaara on

asetettava uudelleen.
3. ASETA VIRRANKULUTUS

Uuni on ohjelmoitu kuluttamaan sahkoévirtaa, joka
on yhteensopiva enintaan 3 kW:n (16 ampeeria)

kotitalouksien sahkdverkkojen kanssa: Jos

kotitaloutesi kayttaa pienempaa virtaa, sinun on

vahennettdva tata arvoa (13 ampeeria).
« Valitse virta napauttamalla oikeaa arvoa.

« Suorita alkuasetus loppuun napauttamalla OK.
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PAIVITTAINEN KAYTTO

1. VALITSE TOIMINTO

Uuni kdynnistetddn painamalla [O Jtai koskettamalla
mita tahansa kohtaa naytolla.

Naytosta valitaan joko Manuaaliset tilat tai 6™ Sense

-tilat.

« Napauta haluamaasi paatoimintoa, jotta paaset
vastaavaan valikkoon.

+ Voit tutkia luetteloa vierittamalla alas tai yl0s.
 Valitse haluamasi toiminto napauttamalla sita.

2. ASETA MANUAALISET TOIMINNOT

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa
sen asetuksia. Muutettavat asetukset nakyvat
naytolla.

LAMPOTILA / GRILLAUKSEN TASO

« Napauta haluamaasi paatoimintoa, jotta paaset
vastaavaan valikkoon.

Valitusta toiminnosta riippuen voit aktivoida tai
deaktivoida esikuumennuksen erityisella kytkimella.

KESTO

Sinun ei tarvitse valita kypsennysaikaa, jos haluat
hallita kypsentamistda manuaalisesti. Ajastetussa
tilassa uuni kypsentda valitsemasi ajan. Kypsennys
pysaytetdan automaattisesti kypsennysajan lopuksi.

- Voit asettaa keston napauttamalla Aika-osiota tai
"Set Cook Time" (Aseta kypsennysaika), sen jalkeen
kun olet painanut START (Kaynnistd) -painiketta.

- Voit asettaa haluamasi kypsennysajan
napauttamalla asianmukaisia numeroita.

« Vahvista napauttamalla SEURAAVA.

Jos haluat peruuttaa asetetun keston kypsennyksen
aikana ja seurata kypsennyksen paattymista
manuaalisesti, voit napauttaa keston arvoa ja asettaa
"0" tai avata kolmipisteisen valikon ja muokata
kypsennysaikaa.

Jos haluat pysayttaa jakson, avaa kolmipisteinen valikko
ja valitse "Stop Cooking".

3. ASETA AUTOMAATTISET 6™ SENSE -TILAT

Automaattisilla 6™ Sense -tiloilla pystyt valmistamaan
runsaasti erilaisia ruokalajeja luettelosta valitsemalla.
Laite valitsee useimmat kypsennysasetukset
automaattisesti parhaan tulosten saavuttamiseksi.

« Valitse resepti luettelosta.

Toiminnot ndkyvat ruokaluokittain valikossa """ SENSE
RUOKA" (ks. kyseiset taulukot).

« Kun olet valinnut toiminnon, osoita
kypsennettavan ruokalajin ominaisuudet (maara,
paino jne.) taydellisen tuloksen saavuttamiseksi.

4. ASETA KAYNNISTYSAJAN VIIVE

Voit viivastyttaa kypsennysta ennen toiminnon

aloittamista: Toiminto kdynnistyy ennalta

valitsemanasi aikana.

- Voit asettaa haluamasi kdaynnistysajan
napauttamalla VIIVE. Voit valita joko alkamisajan

tai ajan, jolloin haluat ruoan olevan valmis
valittujen toimintojen mukaisesti.
« Kun olet asettanut haluamasi viiveen, kdynnista
odotusaika napauttamalla "ASETUS".
+ Aseta ruoka uuniin ja sulje luukku: Toiminto
kdynnistyy automaattisesti lasketun ajan jalkeen.
Viivastetyn kdynnistysajan ohjelmointi poistaa
uunin esikuumennusajan: Uuni saavuttaa haluamasi
lampdtilan asteittain, joka tarkoittaa, etta kypsennysaika
on hieman pidempi kuin kypsennystaulukossa kuvattu.

« Voit aktivoida toiminnon valittomasti ja peruuttaa
ohjelmoidun aikaviiveen napauttamalla “OHITA
VIIVE".

5. TOIMINNON KAYNNISTYS

+ Kun olet maarittanyt asetukset, voit aktivoida
toiminnon napauttamalla KAYNNISTA.

Jos uuni on kuuma ja toiminto vaatii tietyn
enimmaislampatilan, ndytolla nakyy viesti. Voit muuttaa
asettamasi arvot milloin tahansa kypsennyksen aikana
napsauttamalla arvoa, jota haluat korjata. Kaikkia
muokattavissa olevia vaihtoehtoja voidaan tarkastella
avaamalla ndyton vasemmassa alareunassa olevan
kolmipisteinen valikko.

Voit pysdyttaa aktivoidun toiminnon milloin tahansa
painamalla [O].

6. ESIKUUMENNUS

Jos toiminto on aktivoitu aiemmin, ndytolla nakyy
kdaynnistamisen jdlkeen esilammitysvaiheen tila.
Kun tama vaihe on paattynyt, kuuluu aanimerkki ja
naytdssa nakyy "UUNI VALMIS".

« Avaa luukku.
« Aseta ruoka uuniin.

+ Sulje luukku ja napauta "Kdynnista nyt" tai
"START"-painiketta aloittaaksesi kypsennyksen.
Jos ruoka asetetaan uuniin ennen esikuumennuksen
paattymistd, se saattaa vaikuttaa haitallisesti
lopulliseen kypsennystulokseen. Luukun
avaaminen esikuumennusvaiheen aikana aiheuttaa
sen keskeytymisen. Kypsennysaika ei sisalla
esikuumennusaikaa.

Voit muuttaa esilammitysvaihtoehdon oletusasetusta
niille kypsennystoiminnoille, joiden kohdalla se on
mahdollista tehda manuaalisesti.

« Valitse toiminto, joka sallii esilammitystoiminnon
manuaalisen valinnan.

+ Kayta ndyton oikeassa alareunassa olevaa
esikuumennukseen tarkoitettua vaihtokytkinta
esikuumennuksen aktivoimiseksi tai
deaktivoimiseksi. Se asettuu oletustoiminnoksi.

7. KAANNA TAI TARKISTA RUOKA

Erdissa Automaattisissa 6th Sense -tiloissa ruokaa
on kdannettava kypsennyksen aikana. Tall6in kuuluu
aanimerkki ja ndytolla nakyy suoritettava toimenpide.
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+ Avaa luukku.

+ Suorita naytolla kehotettu toiminto.

« Sulje luukku ja jatka kypsentamista napauttamalla
"KAYNNISTA".

Samalla tavoin, kun kypsennysajasta on jaljella

viimeiset 5 %, uuni kehottaa tarkastamaan ruoan.

Talloin kuuluu danimerkki ja naytolla nakyy

suoritettava toimenpide.

+ Tarkasta ruoka

- Sulje luukku ja jatka kypsentamista napauttamalla
"KAYNNISTA".

8. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Laite toistaa danimerkin ja naytolla nakyy, etta
kypsennys on suoritettu. Erdissa toiminnoissa

voit ruskistaa ruokaa lisaa kypsennyksen jalkeen
lisaamalla kypsennysaikaa tai tallentamalla toiminnon
suosikiksi.

« Jos haluat tallentaa ruoan suosikiksi, napsauta
“LISAA SUOS".

+ Voit kdaynnistaa viiden minuutin ruskistusjakson
valitsemalla Ekstraruskistus.

+ Jos haluat pidentda kypsennystd, napsauta “+ 5
min”

9. SUOSIKIT

Suosikit-ominaisuus tallentaa suosikkireseptisi

uuniasetukset.

uuni tunnistaa automaattisesti useimmat kaytetyista

toiminnoista. Sinua kehotetaan lisddmaan toiminto

suosikkeihin tiettyjen kayttokertojen jalkeen.

TOIMINTAOHJEET TOIMINNON TALLENTAMISEEN
Kun toiminto on valmis, voit tallentaa sen suosikiksi

napauttamalla "LISAA SUOS.". Tama mahdollistaa
nopean kayton tulevaisuudessa samoilla asetuksilla.

TALLENNUKSEN JALKEEN
Voit tarkastella suosikkivalikkoa painamalla ) :
Kaikki tallennetut toiminnot luetellaan tassa valikossa.

Aktivoi valittu kypsennystoiminto napsauttamalla
“KAYNNISTA".

ASETUSTEN MUUTTAMINEN

Suosikkindytolla voit lisata kuvan tai nimen suosikkiin

mieltymyksesi mukaan.

- Valitse muutettava toiminto.

« Napauta oikeassa ylakulmassa olevaa kolmen
pisteen kuvaketta.

- Valitse muutettava maaritys.

+ Vahvista muutokset napauttamalla TALLENNA.

Jos haluat poistaa tietyn toiminnon, |0ydat tasta

valikosta vaihtoehdon "POISTA SUOSIKKI".

10. TYOKALUT

Voit avata "Tyokalut"-valikon milloin tahansa

painamalla &% . Tama valikko mahdollistaa

valitsemisen useista vaihtoehdoista ja voit

myds muuttaa tuotteen tai ndyton asetuksia ja

mieltymyksiasi.

@ KEITTION AJASTIN

Tama toiminto voidaan aktivoida joko
kypsennystoiminnon kayttamisen aikana tai erillaan
ajan seuraamiseksi. Kdynnistyksen jalkeen ajastin
jatkaa laskemista erilldan toimintoon puuttumatta.
Kun ajastin on aktivoitu, voit myds valita ja aktivoida
toiminnon.

Ajastin jatkaa laskemista ndyton oikeassa yldkulmassa.
Voit palauttaa keittion ajastimen tai muuttaa sita
seuraavasti:

« Paina ajastimen valintaa.

Laite toistaa danimerkin ja ndytolla nakyy, etta ajastin

on lopettanut valitun ajan laskemisen.

+ Napauta "TAUKO', jos haluat keskeyttaa
ajastimen. Voit kdaynnistaa ajastimen uudelleen
napauttamalla "JATKA".

+ Voit peruuttaa ajastimen tai asettaa uuden
ajanjakson napauttamalla "PERUUTA".

- Jos haluat lisata kestoa 1 minuutin verran,
napsauta “+1 min”,

~

'Q:VALO
Kytkee uunin valon paalle tai pois.

<>
+*] SMARTCLEAN

Taman matalassa lampotilassa toimivan erityisen
puhdistusjakson aikana vapautuva hoyry helpottaa
lian ja ruoasta jaaneiden tahrojen irtoamista. Kaada
uunin pohjalle 200 ml juomakelpoista vetta ja
kdaynnista toiminto ainoastaan kun uuni on kylma.

%] pYRO-ITSEPUHDISTUS

Poistaa kypsennyksen aikana syntyneet roiskeet
kayttamalla erittain korkeaa lampétilaa. Valittavissa
on kolme kestoajaltaan erilaista itsepuhdistavaa
jaksoa: Korkea, keskitaso, matala.

Ala koske uuniin Pyro-jakson aikana.

Pida lapset ja eldaimet poissa uunin luota Pyro-
jakson aikana ja sen jalkeen (kunnes huone on
tuuletettu).

Poista kaikki varusteet - myos hyllykkéohjaimet -
uunista ennen toiminnon kaynnistamista. Jos uuni
on asennettu keittotason alle, on varmistettava,
etta kaikki polttimet tai sahkolevyt on sammutettu
itsepuhdistusjakson ajaksi.

+ lhanteellisten puhdistustulosten saamiseksi on
liiallinen lika poistettava uunitilasta ja luukun
sisdlasi puhdistettava ennen pyrolyysitoiminnon
kayttamista.

+ Valitse yksi kaytodssa olevista jaksoista tarpeittesi
mukaisesti.

- Aktivoi valittu toiminto napsauttamalla
“KAYNNISTA”. uuni aloittaa itsepuhdistusjakson ja
luukku lukkiutuu automaattisesti: ndaytolle tulee
varoitusviesti seka lahtoélaskenta, joka ilmoittaa
kdaynnissa olevan jakson tilasta.

Kun jakso on paattynyt, luukku pysyy lukittuna,
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kunnes uunin sisdainen lampétila on palannut
turvalliselle tasolle.

Huomaa: Pyrolyysijakso voidaan myds kdynnistaa kun
sailidossa on vetta.

Kun jakso on valittu, on mahdollista viivastyttaa
automaattisen puhdistuksen aloitusta. Lopetusaika
asetetaan napsauttamalla “VIIVE’, kuten on kerrottu
kyseisessa kappaleessa.

[ LAMPOMITTARI

Paistomittaria kayttamalla voit mitata erityyppisten
ruokalajien sisalampatilan kypsentamisen aikana;
nain voit olla varma, etta se saavuttaa oikean
[ampéotilan. Uunin lampdtila vaihtelee valitun
toiminnon mukaisesti, mutta kypsennys on aina
ohjelmoitu loppumaan kun ilmoitettu [ampdtila on
saavutettu. Laita ruoka uuniin ja kytke paistomittari
kytkentdakohtaan. Pida paistomittari mahdollisimman
kaukana lammonlahteesta. Sulje uunin luukku.
Napautal._. Voit valita manuaalisista (kypsytystavan
perusteella) ja 6" Sense -toiminnoista (ruokatyypin
perusteella) onko paistomittarin kaytto sallittua tai
pakollista.

Kun kypsennystoiminto on kdynnistetty, se peruuntuu, jos
anturi irrotetaan. Irrota anturi aina pistorasiasta ja poista se
uunista, kun otat ruoan ulos.

PAISTOMITTARIN KAYTTO

Laita ruoka uuniin ja kytke pistoke tyontamalla se
littimeen, joka sijaitsee uunin kypsennysosaston
oikealla puolella.

Johto on puolijaykka ja sita voidaan muotoilla
tarvittavalla tavalla, jotta paistomittari saadaan
tyonnetyksi erityyppisiin ruokalajeihin tehokkaimmalla
tavalla. Varmista, etta johto ei kosketa ylaosan
lammitysvastusta kypsennyksen aikana.

LIHA: Tydnna mittari syvalle lihaan valttaen luita ja
rasvaisia kohtia. Jos kyseessa on lintu, tydnna mittari
pitkittdissuuntaisesti rinnan keskipisteeseen valttaen onttoja
alueita.

KALA (kokonainen): Aseta karki paksuimpaan osaan
valttaen ruotoja.

LEIVONNAISET & PASTA: Tyonna karki syvalle
taikinaan muotoillen johtoa siten, etta mittari tulee
ihanteelliseen kulmaan. Yhteensopivien 6" Sense
-toimintojen kdyttaminen on valttamatonta, jotta
naiden ruokatyyppien kypsennys voidaan suorittaa
anturilla ohjatusti. Jos kdytat paistomittaria 6
Sense -toimintojen kanssa, kypsennys pysahtyy
automaattisesti kun valittu resepti saavuttaa
ihanteellisen sisalampdtilan, ilman, etta uunille
joudutaan asettamaan lampatilaa.

Suuri Leipa

&l SAATIMIEN LUKITUS

Saatimien lukitus mahdollistaa kosketusnayton
painikkeiden lukitsemisen, jotta niita ei voi painaa
tahattomasti.

Voit avata laitteen lukituksen painamalla pitkaan
kosketusalustan lukitusnappainta.

E SUOSITUT VALINNAT

Muuttaa useita uunin asetuksia, valitsee sapattitilan ja
kytkee "Demo-tilan" pois paalta.

INFO

Antaa lisatietoja tuotteesta.

.HUOMAUTUKSIA

. Al3 peit3 uunin sisdosaa alumiinifoliolla.

- Al3 vedi kattiloita tai pannuja uunin pohjaa pitkin,
jotta emalipinnoitus ei vahingoitu.

- Al3 aseta painavia painoja luukun paalle 4léka ota
luukusta tukea.

+ Pizzajakson korkeamman lampédtilan vuoksi sen
odotetaan jaahtyvan hieman kauemmin.
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HYODYLLISIA OHJEITA

KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja
taso, joita voidaan kayttaa erityyppisille ruoille.
Kypsennysaika alkaa hetkesta, jolloin ruoka asetetaan
uuniin, pois lukien esikuumennus (jos vaaditaan).
Kypsennyslampdtilat ovat arvioita ja riippuvat ruuan
maardsta ja kdytetyista varusteista. Kayta ensin
alhaisimpia suositeltuja asetuksia ja jos lopputulos ei
vastaa odotuksia, siirry korkeampiin asetuksiin. Kayta
toimitettuja varusteita ja mieluiten tummia metallisia
vuokia ja uunipelteja. Voit kdyttaa myos pyrex- tai
keramiikkavuokia ja -varusteita, mutta muista, etta
talldin paistoajat ovat hieman pidempia.

ERI RUOKIEN KYPSENNYS SAMANAIKAISESTI

Toiminnolla “Kiertoilma” on mahdollista kypsentaa
samanaikaisesti saman kypsennyslampaétilan vaativia
ruokia (esimerkiksi kalaa ja vihanneksia), eri tasoilla.
Ota lyhyemman paistoajan vaativat ruoat pois uunista
ensin ja jatka pidemman ajan vaativien ruokien
kypsentamista.

Voit kayttaa kaikenlaisia pelteja tai pyrexvuokia
paistettavan lihan koon mukaisesti. Paistia varten on
hyva lisata astian pohjalle lihalienta ja kostuttaa lihaa
kypsennyksen aikana. Se antaa myds lisda makua.
Huomaa, etta taman toiminnon aikana syntyy hoyrya.
Kun paisti on kypsd, anna sen levata uunissa viela 10-
15 minuuttia tai kaari liha alumiinifolioon.

Kun grillaat lihapaloja, valitse yhta paksuja paloja,
jotta ne kypsyvat tasaisesti. Hyvin paksut lihapalat
vaativat pidemman kypsennysajan. Aseta ritila
alemmalle tasolle kauemmaksi grillivastuksesta, jotta
pinta ei pala. Kaanna lihaa, kun kypsennysajasta on
kulunut kaksi kolmasosaa. Avaa luukku varovasti, silla
sisalta tulee hoyrya.

Ruoasta tippuvien nesteiden keraamiseksi on ritilan
alle suositeltavaa asettaa uunipannu, jossa on puoli
litraa vetta. Lisaa vetta tarvittaessa.

JALKIRUOAT

Paista huolellista paistamista vaativat jalkiruoat
perinteiselld toiminnolla yhdella tasolla.

Kdyta tummia metallisia paistopannuja ja laita ne aina
uunin mukana toimitetun ritilan paalle. Kun paistat
useammalla tasolla, valitse kiertoilmatoiminto ja laita
kakkuvuoat ritildiden paalle eri kohtiin, jotta ilma
paadsee kiertdamaan hyvin.

Tarkista kohoavan kakun kypsyys puutikulla
tyontamalla se kakun keskelle. Jos tikkuun ei tartu
taikinaa, kakku on kypsa.

Jos kdytat paistopannuja, joissa on tarttumaton
pinnoitus, dla voitele vuokaa, silla talloin kakku ei
kohoa valttamatta tasaisesti reunoilta.

Jos leipomus “paisuu” leivonnan aikana, kayta
seuraavalla kerralla alhaisempaa lampétilaa; voisit
myds vahentaa lisattdvan nesteen maaraa tai
sekoittaa taikinaa varovaisemmin.

Jalkiruoat, joissa on runsaasti nestetta sisaltava
tayte tai kuorrutus (kuten esim. juustokakku tai
hedelmapiirakat), on hyva paistaa toiminnolla
Kiertoil mapaisto. Jos kakun pohja jaa liian kosteaksi,
paista kakku seuraavalla kerralla alemmalla tasolla
ja ripottele taikinapohjan paalle korppujauhoja tai
keksinmuruja ennen taytteen lisadmista.

KOHOTUS

Taikina on suositeltavaa peittaa kostealla liinalla
ennen uuniin laittamista. Talla toiminnolla
kohotusaika on noin kolmanneksen lyhyempi kuin
huoneenlamm®ssa (20-25 °C). Pizzan kohotusaika on
noin yksi tunti 1 kg:n taikinaa kohden.
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O KYPSENNYSTAULUKKO

KAANTAMI-
N B NEN
RUOKALUOKAT MAARA KYPSYYS RUSKIS;;USTA (SUHTEESSA TASO JA VARUSTEET
KYPSEN-
NYSAIKAAN)
Lasagne 0,5 - 3 kg* - KESK. - 2 S~
Tuore 5
. ) N ~ B
PATARUOKA JA Cannelonit 05-3kg KESK. A
UUNIPASTA 2
Pakastet- |Lasagne 0,5-3kg - - - =
tu Cannelonit 0,5-3kg - - - ﬂ!—.é'ﬁ
Paahtopaisti 0,6 - 2 kg* KESK. KESK. - . 3 , ——
Vasikan paahtopaisti 0,6 - 2,5 kg* - KESK. - - 3 -
E:“da““' Pihvi 2-4cm KESK. - 23 |l 2y
Hampurilaiset 1,5-3cm - - 3/5 -\...5..4- TS
Haudutus 0,6 - 2 kg* KESK. - - - 3 -
Porsaan paahtopaisti 0,6 - 2,5 kg* - KESK. - . 3 S
Porsaanpotka 0,5 - 2,0 kg* - KESK. - ) 3 s =~
Sianliha 5 7
Porsaan grillikylki 0,5 -2,0 kg* - - 2/3 Al Y]
Pekoni 0,5-15cm - - 1/2 -\---5--4- oS
Lampaan paahtopaisti 0,6 - 2,5 kg* KESK. KESK. - R 2 , ——
hﬁ?paa”' Lampaankylki 0,5-2,0kg* | KESK. KESK. - R
Koipi 0,5 - 2,0 kg* KESK. KESK. - . 2 , ——
Paistettu % 2
LIHA Paistet- | kananpoika 06-3kg - KESK. N T~
tu u
_ | Taytetty
kanan- | o hdettu 0,6 - 3 kg* - KESK. - L2 e
poika K
ana
Kananpalat 0,6 - 3 kg* - KESK. - A 3 , —
Kokonainen 4 2
kana 0,6 - 2,5 kg - - - e
o 4 2
Broilerinrinta 1-4(cm) - - - T A r
Kana 4 2
Kananpalat 0,2-1,5kg - - - A -
- . 4 2
lIma- Broilerin koivet - - - - S A -
kyps.
b)r/gileri Broilerinleike 1-4(cm) - - - E?_EH N 2 -
Broilerin siivet 0,2-1,5kg - - - % A 2 -
Broiler nuggetit B B B B 4 2
[pakaste] A ——
Broilerinsiivet B B B B 4 2
[pakaste] AR T
* Suositeltu maara
Arvreea ~Fn p— SV T —
VARUSTEET Uunipelti tai Uuni / Uuni ja 500 ml | Kiertoilmak -
Ritila unipelti tal unipannu unipannu ja m lertolimakypsennys Lémpt’)mittari

kakkupelti ritilalla

uunivuoka

vetta

alusta

Whj;lﬁool




6 KYPSENNYSTAULUKKO

KAANTAMI-
N ) NEN
RUOKALUOKAT MAARA KYPSYYS RUSK'SLUSTA (SUHTEESSA TASO JA VARUSTEET
KYPSEN-
NYSAIKAAN)
Paahdettu ankka 0,6 - 3 kg* - KESK. - - 2 i o N
Taytetty paahdettu ) % _ B 2
Paistettu {ankka 0,6-3kg KESK. L~
ankka 3 4
Ankan palat 0,6 - 3 kg* - KESK. - A F Yo f o
Ankkafilee/ankanrinta 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- Qf
Paistettu kalkkuna 0,6 - 3 kg* - KESK. - . 2 , —
2
w ) N ~ ~
Paistetty | Taytetty kalkkuna 0,6 - 3 kg KESK. A e
LIHA kalkkuna 1y Ikkuna & hanhipalat 0,6 - 3 kg* - KESK. - ) 3 L~
Kalkkunan filee / rinta 1-5cm - - 2/3 a...s...ﬁ Qf
Lihavartaat 0,2-1,5kg - - 1/2 Eﬁ_ﬁr “ 2 -
Porsaankyljykset 1-4(cm) - - - Efm A 2 ,
IImakyp- 2 >
sennetty {Hampurilaiset 1-4(cm) - - - T ,
liha Z 3
Makkarat ja nakit 1,5-3,5(cm) - - - EEEE A ;-
Broilerinleike 1-4(cm) - - - % ~ 2 .
Tonnikalapihvi 1-3(cm) KESK. - 3/4 —\...3...,- Qf
Lohipihvi 1-3(m) | KESK - I A
Miekkakalapihvi 0,5-3(cm) - - 3/4 -\...3...,- Qf
Paistetut iTurskafilee 0,1-0,3kg - - - a...3...;= Qf
fileet & 3 5
pihvit Meriahvenfilee 0,05 -0,15 kg - - - LN oS
Hammasahvenfilee 0,05-0,15 kg - - - -\...3...n Qf
X 3 2
KALA& Muut fileet 0,5-3(cm) - - - LN LRV,
MERENE Fileet [pakaste] 0,5-3(cm) - - - -\...3...n Qf
Kampasimpukat yksi pelti* - - - 1 4 ,
Grillattu | Simpukat yksi pelti* - - - . 4 ,
kala ja 7 3
dyridiset | Katkaravut yksi pelti* - - - Pevenes r
Katkaravut yksi pelti* - - - a o Qf
Paahdettu kokonainen kala 0,2-1,5kg* -\...3...;- Qf i o
Suolakuori Kala 0,2-1,5kg* . 3 , O~
* Suositeltu maara
Aeennam Ry p— oS Ee==1 =
VARUSTEET Uunipelti tai Uuni / Uuni ja 500 ml |Kiertoilmak -
Ritils unipelti tal unipannu unipannu ja m lertolimakypsennys L'ampémittari

kakkupelti ritilalla

uunivuoka

vetta

alusta
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O KYPSENNYSTAULUKKO

KAANTAMI-
N B NEN
RUOKALUOKAT MAARA KYPSYYS RUSK'SLUSTA (SUHTEESSA TASO JA VARUSTEET
KYPSEN-
NYSAIKAAN)
Leivitetty kala 1,5-3,5 (cm) - - Efm - -
. 4
KALA& Islgz:]g[to)-/ Kalafilee 1,5-3,5 (cm) - - A -
IZHERELAET kala Kokonainen kala 0,4-0,8kg - - % N -
Ayrigiset - - - % . -
Paistinperunat 0,5-1,5kg KESK. - - 3 -
VIHANNEKSET E:;t‘lﬁf;gt Téytetyt kasvikset O'Ek'u(l’('ii ]kg - - 3,
Muut vihannekset 0,5-1,5kg KESK. - R 3 -
Perunagratiini yksi pelti* - - .-\1;3.—.1,-
Tomaattigratiini yksi pelti* - - -\r.éu-
Gratin Paprikat gratinoidut yksi pelti* - - -\1,.—2:1,-
vihannek- 3
set Parsakaali gratiini yksi pelti* - - N
Kukkakaaligratiini yksi pelti* - - -\1;3.—.1,-.
Kasvisgratiini yksi pelti* - - -\!.—.3—:!;-
VIHANNEKSET Z
Maalais ranskalaiset 0,3-0,8kg - - T A ,
Lohkoperunat 1-4(cm) - - EE;‘EH N -
limakyps. | Sekavihannekset 0,3-0,8kg - 2/3 % N -
vihannek- Z
set Kesakurpitsalastut 0,2-0,5kg - - A r
Ranskalaiset perunat 4
[pakaste] 0.3-0.8kg - - T
Kevatkaaryleet [pakaste] - - - % —r
Voileipakakku 0,8-1,2kg KESK. - .-\r,éu,.
Kasvisstruudeli 0,5-1,5kg KESK. - A 2 ;
Sampylit 60- 109 - - >
SUOLAISET i [kukin]* —
LEIVONNAISET Vuokaleips 400-600g B B 2
Leipé P [kukin]* i
Suuri Leipé 0,7-2,0 kg * - - A 2 ; —
. 200-300¢g 3
Patongit Tkukin]* - - - -
* Suositeltu maara
Aereear ~Fn I oS = F—
VARUSTEET Uunipelti tai Uuni / Uuni ja 500 ml | Kiertoilmak -
Ritila unlpe. I' a| ) unlpannu unlpannUJ:':l m lertolimakypsennys Lémpt’)mittari
kakkupelti ritilalla uunivuoka vetta alusta
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6 KYPSENNYSTAULUKKO

KAANTAMI-
- } NEN
RUOKALUOKAT MAARA KYPSYYS RUSK'SLUSTA (SUHTEESSA TASO JA VARUSTEET
KYPSEN-
NYSAIKAAN)
Pyored pizza Pyorea - - N—="
Paksu pizza pelti - - R 2 ,
2
* — —
SUOLAISET 1, ! kerros —
LEIVONNAISET 2 kerrosta* B B _\%ﬁ 1
Pizza [pakaste] 5 3 7
3 kerrosta* - - N e —— -
4 kerrosta* - - -u:-é-:u— -\1;4:14- -u:-.%—:u- N ! r
2
. - * _ —
Kohotet- Sokerikakku 0,5-1,2kg A
tavat « ) % _ _ 2
leivonnai- Hedelmakakku vuoassa 0,5-1,2kg —
set Suklaakakku 0,5-1,2 kg* - - ..\1:..%..—4,. B
Pikkuleivit 0,2-0,6 kg - - 3,
Voisarvet yksi pelti* - - , 3 ,
MAKEAT . . . - 3
LEIVONNAISET Kroissantit [pakaste] yksi pelti - - A -
Tuulihattutaikina yksi pelti* - - 1 3 ,
. 10-30g 3
Marengit lkukin] - - - ,
Torttu 0,4-1,6 kg * - - -\r.éu-
Struudeli 0,4-1,6kg - - - 3 -
Hedelmapiiras 0,5-2kg - - -\1:..%..—.1,.
Aeeeam ~Fn ~ o) =t =
VARUSTEET Uunipelti tai Uunipannu / Uunipannu ja 500 ml |Kiertoilmakypsennys
Ritili unipett tal unipann unipannu ertofimakypsenny Lampdmittari

kakkupelti ritilalla

uunivuoka

vetta

alusta
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2| KIERTOILMAKYPS. -KYPSENNYSTAULUKKO

SUOSITELTU " D KESTO TASO JA
RESEPTI TOIMINTO 2 °
MAARA ESILAMMITYS LAMPOTILA (°C) (MIN) VARUSTEET

< s . 4 2
é Pakasteranskanperunat Py 650-850g Kylla 200 25-30 — ,
=)
E Pakastetut kananugetit 5009 Kylla 200 15-20 % N 2 r
'—
£ Kalatikut 5009 Kyl 220 15-20 - R
<
= - 5 ) 4 2
< Sipulirenkaat =y 500¢g Kylla 200 15-20 T A ,
E Tuore leivitetty zucchini Eg 400 g Kylla 200 15-20 Eg_ﬁg " 2 r
~
z Maalais ranskalaiset D 300 - 800 Kylla 200 20-40 . 2
<Z( = 9 Y R
s . s . 4 2
S Sekavihannekset =y 300-800g Kylla 200 20-30 — r

Broilerinrinta e 1-4cm Kyl 200 20-40 e >
<
— e
S Broilerin siivet o 200-1500¢g Kylla 220 30-50 % N 2 ,
< ; 4 2
< Broilerinleike R T-4cm Kyll 220 20-50 T -
= . % ) 4 2

Kalafilee et 1-4cm Kylla 220 15-25 T ,

Kun haluat kypsentaa tuoreita tai kotitekoisia ruokia, levita ohut kerros 6ljya ruoan pinnalle.
Tasaisten kypsennystulosten takaamiseksi sekoita ruokaa suositellun kypsennysajan puolessa valissa.

Kiertoilmakypsennysalusta

Uunipelti tai kakkupelti ritilalla

k2
TOIMINNOT =S
Kiertoilmakyps.
T aP=lr ~
VARUSTEET

Uunipannu/ leivinpelti tai

pelti ritilalla
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KYPSENNYSTAULUKKO

RESEPTI TOIMINTO |ESILAMMITYS | LAMPOTILA (°C) KESTO (MIN.) TASO JA VARUSTEET
—_ Kylla 170 30-50 N
Nostatetut kakut / sokerikakut 5 Kylla 160 30-50 -\.l.—.z—:b-
o . 4 1
o Kylla 160 30-50 N
s w 3
Tiytetyt kakut <b Kylla 160 - 200 30-85 1 f
(juustokakku, struudeli, omenapiiras) <% = 4 1
s Kylla 160 - 200 30-90 A, A=
_ Kyl 150 20 - 40 3
&5 Kyl 140 30-50 N
Pikkuleivat
- 4 1
% Kylla 140 30-50 e
o . 5 3 1
X Kylla 135 40 - 60 s Al -
— Kylla 170 20-40 3
&% Kylla 150 30-50 N
Pienet kakut/muffinit — 2 1
oy Kylla 150 30-50 N FoA r
& Kylla 150 40 - 60 D e
_ Kylla 180 - 200 30-40 N
Tuulihatut Kyl 180 - 190 35-45 NN
& Kylla 180-190 35-45*% NI S
— Kylla 90 110- 150 N
. oS s 4 1
Marengit o Kylla 920 130-150 o o s
% Kylla 90 140 - 160 * NI S
_ Kyl 190 - 250 15-50 N
Pizza / leipa / focaccia —
K Kylla 190 - 230 20-50 N -\ném- N
5
Kylla 310 7-12 -\r.éu-
Pizza (ohut, paksu, focaccia) —
& Kylla 220 - 240 25-50* N L
_ Kyl 250 10-15 1 3 r
Pakastepitsa 5 Kylla 250 10-20 .-\1;4.—.1,. ;
5 Kylla 220 - 240 15-30 1 > ro 3 r .
o Kyl 180 - 190 45 - 55 S
Suolaiset piiraat o « 4 1
(vihannespiiraat, juustokinkkupiirakka) = Kylla 180 - 190 45-60 N e
&% Kylla 180 - 190 45-70 % N L
<=
: - -ﬁ > ) ECO —
LA
TOIMINNOT ‘ ‘ XL COOK =
Perinteinen Kiertoilma Kiertoil mapaisto Grilli Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 Saastjakso Pizza
[ S ~ A= | — oS
VARUSTEET Ritil3 Uunipelti tai Uunipannu / leivinpelti tai Uunipannu / Uunipannu ja
kakkupelti ritildlla uunipelti ritilan paalla uunivuoka 500 ml vetta
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RESEPTI TOIMINTO | ESILAMMITYS LAMPOTILA (°C) KESTO (MIN.) TASO JA VARUSTEET
— Kylls 190 - 200 20-30 3
Voitaikinapaistokset / % " 4 1
lehtitaikinaleivonnaiset \'—‘I Kylla 180-190 20-40 - —
o Kyl 180 - 190 20-40* e L
Lasagne / laatikot / uunipasta / - « 3
cannelloni — Kylla 190 - 200 45 - 65 1 f
Lammas / vasikka / Naudanliha / — « 3
porsas 1 kg — Kylla 190 - 200 80-110 1 f
Rapeapintainen porsaanpaisti 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 f
Broileri / jénis / ankka 1 kg — Kylla 200- 230 50-100 T,
Kalkkuna / hanhi 3 kg — Kylla 190 - 200 80- 130 1 2 r
Uunissa / foliossa paistettu kala (filee, — w ) ) 3
kokonainen) — Kylla 180 - 200 40-60 1 f
Taytetyt vihannekset % , ) ) 2
(tomaatit, kesakurpitsat, munakoisot) = Kylla 180 - 200 20-60 Nt
g g 5
Paahtoleipa - 3 (korkea) 3-6 Aeeren -~
Kalafileet-/pihvit 7 - 2 (keskitaso) 20 - 30 ** -\...4..;- @
Makkarat / kebabit / grillikylki / et i 2 - 3 (keskitaso - 2 *x 5 4
hampurilaispihvi u korkea) 15-30 PN PRV,
Paistettu kana 1-1,3 kg - 2 (keskitaso) 55-70 *** nlin ‘\w;\,f
Lampaan reisi / potka - 2 (keskitaso) 60 - 90 *** 1 3 r
Ao d
Paistetut perunat % - 2 (keskitaso) 35 - 55 *** 1 3 r
Vihannesgratiini - 3 (korkea) 10-25 1 3 f
A
Pikkuleivit Sook Kylla 135 50-70 N S N .
Pikkucleiva't
- . 5 3 2 1
Tortut COOK Kylla 170 50-70 N VN LV ——P N ——— P}
Tortut
4 5 3 2 1
Pyoreét pizzat COOK Kylla 210 40-60 N e Y —— PN ——— P == P
Pizza
Kokonainen ateria: Hedelmatorttu , 5 3 1
(taso 5) / lasagne (taso 3) / liha (taso 1) Kylla 190 40-120* e S
Kokonainen ateria: Hedelmatorttu ,/&4 5 4 5 1
(taso 5) / paahdetut kasvikset (taso 4) / COOK Kylla 190 40-120* N P T -
lasagne (taso 2) / leikattu liha (taso 1) Ruokalista
- e - 4 1
Lasagne ja liha % Kylla 200 50-100* V=" r
Liha ja perunat o Kylla 200 45-100* -\I-‘.-é-.’-lr 1 ! r
Kala ja kasvikset E Kylla 180 30-50*% -\!.—iﬂn 1 ! i
Taytetty paahdettu liha ECO - 200 80-120* 1 3 r
Leikattu liha (kani, kana, lammas) ECO - 200 50-100* 1 3 r
* Arvioitu aika: ruoka voidaan ottaa uunista eri aikoina henkildkohtaisista mieltymyksista riippuen.
** Kddnna ruokaa kypsennyksen puolivalissa.
*** Kaanna ruoka, kun olet kypsentanyt kaksi kolmannesta valmistusajasta (tarvittaessa).
s = S 4 ECO
TOIMINNOT EI - Ifl >!L_—| COOK
Perinteinen Kiertoilma  Kiertoil mapaisto Grilli Turbo Grill Maxi Cooking Multiflow Menu  S&astojakso
Aevenen ~ aF=r | — oS
VARUSTEET Ritils Uunipelti tai kakkupelti  Uunipannu/ leivinpelti tai Uunipannu/ Uunipannu ja
ritilalla uunipelti ritilan paalla uunivuoka 500 ml vetta
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KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja taso, joita voidaan kayttaa erityyppisille ruoille.
Kypsennysaika alkaa hetkestd, jolloin ruoka asetetaan uuniin, pois lukien esikuumennus (jos vaaditaan).

Kypsennyslampdtilat ovat arvioita ja riippuvat ruuan maarasta

ja kaytetyista varusteista.

Kadyta ensin alhaisimpia suositeltuja asetuksia ja jos lopputulos ei vastaa odotuksia, siirry korkeampiin asetuksiin.
Kayta toimitettuja varusteita ja mieluiten tummia metallisia vuokia ja uunipelteja. Voit kdyttda myos pyrex- tai
keramiikkavuokia ja -varusteita, mutta muista, ettd talldin paistoajat ovat hieman pidempia.

HUOLTO JA PUHDISTUS

Varmista, etta uuni on jaahtynyt
ennen kuin suoritat mitaan
puhdistusta tai kunnossapitoa.

hankaussienia tai

Ali kidytéa hoyrypuhdistimia.
pintaa.

ULKOPINNAT

« Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos
pinta on kovin likainen, voit kdyttaa vetta, johon on
lisatty muutama pisara pesuainetta, jonka pH-arvo on
neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla.

- Al kdyta sydvyttavia tai hankaavia puhdistusaineita.
Jos tallaista ainetta padsee vahingossa kosketukseen
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla
mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

- Jokaisen kdyton jalkeen anna uunin jaahtya ja
puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa vielda hieman
[ammin, jotta poistetaan kaikki ruoantahteiden
muodostamat kerrostumat ja tahrat. Runsaasti

vetta sisdltavien ruokien kypsennyksesta syntyneen
kondenssiveden kuivaamista varten on uunin
annettava jaahtya ensin kokonaan, minka jalkeen se
voidaan pyyhkia liinalla tai sienella.

« Aktivoi Smart Clean -toiminto sisapintojen tehokasta
puhdistamista varten. (Vain joissakin malleissa).

« Puhdista luukun lasi sopivalla nestemadisella
puhdistusaineella.

« uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen
helpottamiseksi.

Al3 kiyta terasvillaa,

hankausaineita/syovyttavia
puhdistusaineita, koska ne
saattavat vaurioittaa laitteen

Kayta suojakasineita.

Uuni on irrotettava
verkkovirrasta ennen minkaan
tyyppisen kunnossapitotyon
suorittamista.

VARUSTEET

Upota varusteet kdyton jalkeen
puhdistusaineliuokseen ja kasittele varusteita
uunikintailla, jos ne ovat vielda kuumia. Ruoka-aineiden
jaamat voidaan poistaa pesuharjalla tai -sienella.

Ala pesta paistomittaria ja lihanpaistomittaria (jos
sellaiset on) astianpesukoneessa.
Kiertoilmakypsennysalusta (jos sellainen on) voidaan
pesta astianpesukoneessa.
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LUUKUN IRROTTAMINEN JA KIINNITTAMINEN

1. Poista luukku avaamalla se kokonaan ja laskemalla
varmistimia, kunnes niiden lukitus vapautuu.

2. Sulje luukkua niin paljon kuin mahdollista.
Tartu luukkuun tukevasti kummallakin kadella - dla
pida sita kahvasta.

Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen
sulkemista samalla vetden sita ylospain kunnes se
irtoaa paikaltaan. Aseta luukku sivuun pehmealle
pinnalle.

3. Aseta luukku takaisin liikuttamalla sitd uunia
kohden ja linjaamalla saranoiden koukut niiden
paikalleen ja varmistamalla ylempi osa paikalleen.

4, Laske luukkua alaspiin ja avaa se sitten kokonaan.
Laske salvat alkuperdiseen asentoon: Varmista, etta
lasket ne kokonaan alas.

Varmista, etta salvat ovat oikeassa asennossa
painamalla kevyesti.

5. Yrita sulkea luukku ja varmista, ettd se on tasassa
kayttopaneelin kanssa. Jos nain ei ole, toista ylla
olevat vaiheet: Jos luukku ei toimi oikein, se saattaa
vahingoittua.

LAMPUN VAIHTO

Ota lampun vaihtamista varten yhteytta huoltopalveluun.
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VIANMAARITYS

verkkovirrasta.

Ongelma Mahdollinen syy Ratkaisu
' Tarkista verkkovirta ja ettd uuni on liitetty
L Virtakatko. sahk3NsyBHOON.
Uuni ei toimi. Laite on irrotettu

Sammuta uuni ja kdaynnista se uudelleen, jotta
ndet, poistuuko vika.

Naytolle ilmestyy “F’-kirjain ja
numero.

Ohjelmistossa on ongelma.

Ota yhteytta puhelinpalveluun ja ilmoita
F-kirjaimen jalkeinen numero.

Jokin 6th sense
-kypsennystoiminto paattyy
ilman, etta naytolla nakyy
jaljella oleva kypsennysaika.
Kypsennys paattyy ennen

jaljelld olevan ajan paattymista.

Ruoan maara poikkeaa
suositellusta arvosta. Luukku
on avattu kypsennyksen
aikana.

Avaa luukku ja tarkasta ruoan kypsyystaso.
Tarpeen vaatiessa vie kypsennys loppuun
valitsemalla perinteinen toiminto.

Uuni ei lampene.

Kun “DEMO-tila on paalla,
kaikki komennot ovat
kdytettdvissa ja valikot
avattavissa, mutta uuni ei
kuumene.

DEMO nakyy naytolla 60
sekunnin vélein.

Mene "DEMO"-toimintoon kohdasta "ASETUKSET”
ja valitse “Pois paaltad”,

Valo sammuu.

"ECO"-tila on “Paalld”.

Siirry "ECO"-toimintoon kohdasta "ASETUKSET" ja
valitse “Pois paalta”.

Luukku ei sulkeudu kunnolla.

Turvavarmistimet ovat
vaarassa asennossa.

Varmista, ettd turvavarmistimet ovat oikeassa
asennossa seuraamalla luukun poistamisesta ja
paikalleen asettamisesta “Puhdistus ja huolto”
-kappaleessa annettuja ohjeita.

Kodin virta katkeaa.

Virta-asetus on virheellinen.

Varmista, etta kotisi verkon luokitus on enemman
kuin 3 kW. Jos nain ei ole, vahenna virta 13
ampeeriin. Mene “TEHO"-toimintoon kohdasta
"ASETUKSET" ja valitse "MATALA".

Kypsennysjakso paistomittarin
kanssa paattyi ilman ilmeista
syyta tai naytolle tulee virhe
F3E3.

Paistomittaria ei ole liitetty
kunnolla.

Tarkista paistomittarin liitanta.

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisdtiedot ovat saatavissa osoitteesta:

Kayttamalla tuotteesi QR-koodia

Verkkosivustolta docs.whirlpool.eu/docs

Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteyttd asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). Kun otat yhteytta

asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Valmistettu lisenssilla.
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Manuel du propriétaire

MERCI D’'AVOIR CHOISI UN PRODU

veuillez enregistrer votre produit sur
www.register10.eu

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

Afin de profiter d'une assistance plus compléte,

IT WHIRLPOOL

D'INFORMATIONS

VEUILLEZ SCANNER LE QR
CODE SUR VOTRE APPAREIL
AFIN D’OBTENIR PLUS

DESCRIPTION DU PRODUIT

D ( D)

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)

. Porte
. Elément chauffant supérieur/gril
. Ampoule

N & un b

. Point d'insertion de la sonde a
viande

. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

. Elément chauffant inférieur
(invisible)

O

PANNEAU DE COMMANDES

s o O
..... © o EI
Lo & . Pl
123 4 5 6 7 89
1.ON / OFF 4, OUTILS 7. LAMPE
Pour allumer ou éteindre le four. Pour choisir parmi plusieurs Pour allumer ou éteindre I'ampoule
2. ACCUEIL options et également changer les du four.

Pour un accés rapide au
menu principal.
3. FAVORI

Pour récupérer la liste de vos
fonctions favorites.

réglages et les préférences du four.
5.ECRAN

6. 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.

8. MINUTERIE DE CUISINE
Cette fonction peut étre activée
soit lors de l'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

LECHEFRITE

GRILLE METALLIQUE

I

PLAQUE A

| PL RAILS TELESCOPIQUES
i PATISSERIE * *

—
| |

Utilisées pour la cuisson des
aliments ou comme support
pour les lechefrites, moules a
gateau, et autres plats de cuisson
résistants a la chaleur.

ipour la viande, le poisson, les

1Utiliser comme plat de cuisson

IPour la cuisson du pain et!Pour insérer ou enlever les
ides patisseries, mais aussiiaccessoires plus facilement.

ilégumes, la focaccia, etc., ou pouripour cuire des réotis, du |
irecueillir les jus de cuisson en la  Ipoisson en papillotes, etc.!
iplagant sous la grille métallique. ]

SONDE POUR ALIMENTS i ACCESSOIRE FRITURE A AIR*
i
]
. T :
i
o " T

1A utiliser lors de la cuisson
Id'aliments avec la fonction
iFriture a air, avec une plaque

Pour mesurer précisément la
température interne des aliments
pendant la cuisson. Grace a

son support rigide, elle peut

étre utilisée pour la viande et le
poisson et également pour le
pain, les gateaux et les patisseries.inettoyé au lave-vaisselle.

ipour recueillir les éventuelles

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modéle

ipositionnée au niveau inférieur

Imiettes et gouttes. Il peut étre

acheté.

D'autres accessoires peuvent étre achetés séparément ; pour toute commande et information, contacter le service apres-vente.

* Disponible sur certains modéles seulement

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique horizontalement en la glissant sur
les supports de grille, en veillant a ce que le c6té avec le bord
relevé soit placé vers le haut.

Les autres accessoires, comme la léchefrite et la plaque de
cuisson, 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 modeéle) sur les deux cotés a I'aide d'une piece 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 (« L »)
et droit (« R ») sont reconnaissables
au logo indiqué sur cette image.

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES

| ——J———} Enlever les supports de grille
du four et enlever la

rails télescopiques.

Attachez l'agrafe supérieure
du rail télescopique au
support de grille et glissez-
la aussi loin que possible.
Abaisser l'autre agrafe en
place.

“Pour fixer le guide, pressez la
~ partie inférieure de I'agrafe
fermement sur le support de
grille. Assurez-vous que les
rails peuvent se déplacer
librement. Répétez ces étapes
pour l'autre support de grille
du méme niveau.

Veuillez noter : les rails télescopiques peuvent étre installés
sur le niveau de votre choix.
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FONCTIONS

[@ MODES MANUELS

CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

CONVECTION FORCEE

Pour cuire de la viande, des gateaux avec garnitures sur
une grille uniquement.

CHALEUR PULSEE

Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux (trois
maximum) de différents aliments nécessitant la méme
température de cuisson. Cette fonction peut étre utilisée
pour cuire différents aliments sans que les odeurs ne
soient transmises de I'un a l'autre.

GRILL

Pour cuire des steaks, des brochettes, et des saucisses,
faire gratiner des légumes et griller du pain. Pour la
cuisson de la viande, nous vous conseillons d'utiliser
une lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez
la 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 beeuf, poulets). Nous vous conseillons d’utiliser une
léchefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez la
leéchefrite, contenant 500 ml d’eau, sur n‘importe quel
niveau sous la grille.

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 Pizza
Stone WPro et en préchauffant pendant 30 minutes, il
est possible de cuire une pizza en 5 a 8 minutes.

Pour toute commande et information, contactez le
service aprés-vente ou www.whirlpool.eu

» FRITURE A AIR

Cette fonction vous permet de cuire des frites,

des nuggets de poulet et autres en utilisant moins
d'huile, pour un résultat agréablement croustillant.
Les éléments chauffants se succédent pour chauffer
correctement la cavité, tandis que le ventilateur fait
circuler l'air chaud. Les meilleurs résultats de cuisson
ne peuvent étre obtenus qu'en utilisant I'accessoire
Friture a air (fourni avec certains modéles). Placez
les aliments sur I'accessoire Friture a air en une
seule couche et suivez les instructions du tableau

de cuisson Friture a air pour obtenir les meilleures
performances. Evitez d'utiliser plusieurs accessoires
pour éviter une cuisson inégale.

» 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 LA PATE

Pour un levage parfait des pates sucrées ou salées.
Pour assurer la qualité de levage, n'activez pas la
fonction si le four est encore chaud apres un cycle de
cuisson.

»  PRATIQUE

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 maniere 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.

» CUISSON GROSSES PIECES

La fonction sélectionne automatiquement le meilleur
mode de cuisson et la température pour cuire de
grosses pieces de viande (de plus de 2,5 kg). Il est
conseillé de retourner la viande pendant la cuisson
pour obtenir un dorage homogéne des deux cotés.
Arrosez de temps a autre la viande avec son jus de
cuisson pour éviter son dessechement.

» PROG. ECO *
Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande sur une
seule grille. Lorsque ce cycle ECO est utilisé, le voyant
reste éteint pendant la cuisson. Pour utiliser le cycle
ECO et ainsi optimiser la consommation d'énergie, 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.

O aAuto MODES

IIs 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 correspondante.
Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four.

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration
d'efficacité énergétique conformément au Reglement (UE) n°
65/2014
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Pour sélectionner ou confirmer :

Appuyez sur I'écran pour sélectionner la valeur
ou I'élément de menu que vous souhaitez.

Pour défiler a travers un menu ou une liste :

Faites simplement glisser votre doigt a travers I'écran
pour passer a travers les articles ou les valeurs.

PREMIERE UTILISATION

COMMENT UTILISER ECRAN TACTILE

Pour confirmer les réglages ou accéder a I'écran
suivant:
Appuyez sur « REGLAGE » ou « SUIVANT ».

Pour revenir a I'écran précédent :
Appuyez sur € .

Vous devez configurer le produit quand vous allumez
I'appareil pour la premiére fois.

Les réglages peuvent étre modifiés par la suite en appuyant
sur g pour accéder au menu « Outils ».

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 la langue 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.

gne fois que vous avez réglé I'heure, vous aurez besoin de régler la

ate

« 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 Ampeéres) : Si votre résidence utilise un niveau

d'énergie plus bas, vous devrez diminuer la valeur (13

Ampeéres).

« 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.

Enlevez le carton de protection ou le film transparent du

four et enlevez les accessoires de l'intérieur. Chauffez le four

a 200°C pendant au moins une heure. Il est conseillé d'aérer la
piéce apres avoir utilisé l'appareil pour la premiére fois.
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UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour allumer le four, appuyez sur ou appuyez
n'importe ou sur I"écran.

L'écran vous permet de choisir entre des Modes
manuels et les modes 6™ 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 / GRILL

« 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 START.

« Appuyez sur les chiffres pertinents pour régler la
durée de cuisson dont vous avez besoin.

« Appuyez sur « SUIVANT » pour confirmer.

Pour annuler une durée programmeée pendant la
cuisson et gérer ainsi manuellement la fin de la cuisson,
vous pouvez toucher la valeur de la durée et la régler
sur « 0 » ou ouvrir le menu a trois points et modifier le
temps de cuisson.

Si vous souhaitez arréter le cycle, ouvrez le menu a trois
points et sélectionnez « Arréter la cuisson ».

3. REGLAGE DES MODES AUTOMATIQUES 6™
SENSE

Les Modes Auto 6t Sense vous permettent de préparer une
grande variété de plats, en choisissant parmi ceux indiqués
dans la liste. La plupart des réglages de cuisson sont
automatiquement sélectionnées par I'appareil afin d’atteindre
les meilleurs résultats.

« Choisir une recette dans la liste.

Les fonctions sont affichées par catégories d'aliments
dans le menu « ®" SENSE FOOD » (voir les tableaux
correspondants).

« Une fois que vous avez sélectionné une fonction,
indiquez simplement la caractéristique de
I'aliment (quantité, poids, etc.) que vous souhaitez
cuire pour atteindre le résultat parfait.

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 aprés 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 l[égerement
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 « DEBUT » pour activer la fonction.

Si'le four est chaud et que la fonction nécessite

une température maximale spécifique, un message
apparaitra sur I'¢cran. Vous pouvez changer les valeurs
qui ont été réglées a tout moment pendant la cuisson
en appuyant sur la valeur que vous voulez modifier.
Toutes les options disponibles pour étre modifiées
peuvent étre 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 ».

« Ouvrez la porte.
« Enfournez le 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.
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.
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. 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 certaines fonctions 6th Sense, il est nécessaire de
retourner les aliments pendant la cuisson. Un signal sonore
retentira et I'écran affichera l'action a effectuer.

« Ouvrez la porte.
. Effectuez l'action demandée sur I'écran.

- Fermez la 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 l'action a
effectuer.
.+ Vérifiez les aliments

- Fermez la porte, puis appuyez sur « START »
(Démarrer) pour reprendre la cuisson.

8. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la cuisson. Avec
certaines fonctions, une fois 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 I'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 « START » 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 a trois points dans le coin
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

Appuyez sur @ 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 I'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

I'écran lorsque la minuterie a terminé le compte a rebours.

« Appuyez sur « PAUSE » si vous souhaitez mettre la
minuterie en pause. Vous pouvez ensuite appuyer
sur « RESUME » pour redémarrer la minuterie.

« Appuyez sur « CANCEL » (effacer) pour effacer
la minuterie ou régler une nouvelle durée de
minuterie.

« Appuyez sur « + 1 mn » pour augmenter la durée
d'l minute.

‘Q‘ ECLAIRAGE

Pour allumer ou éteindre I'ampoule du four.

<>
+*ISMART CLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de
nettoyage a basse température spécial permet
d'enlever la saleté et les résidus d'aliments plus
facilement. Placez 200 ml d'eau potable au fond de la
cavité et lancez la fonction lorsque le four est froid.

]| AUTONETTOYAGE PYROLYSE

Pour éliminer les éclaboussures produites lors de la
cuisson en utilisant un cycle a trés haute température.
Trois cycles d'auto-nettoyage avec des durées
différentes sont disponibles : Haut, Moyen, Bas.

Ne touchez pas le four pendant le cycle de
nettoyage Pyro.

Eloignez les enfants et les animaux du four
pendant et aprés (le temps que la piéce soit bien
aérée) le cycle de nettoyage Pyro.

+ Retirez tous les accessoires du four - incluant les
supports de grille - avant d'activer la fonction. Si le
four est installé sous une table de cuisson, assurez-
vous que les brileurs ou les plaques électriques
sont éteints pendant le cycle d'auto-nettoyage.

« Pour des résultats de nettoyage optimum, enlevez
les résidus excessifs a l'intérieur de la cavité et
nettoyez la porte intérieure avant d'utiliser la
fonction pyrolyse.
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+ Choisissez I'un des cycles disponibles selon vos
besoins.

- Appuyez sur « START » (DEMARRER) pour activer
la fonction sélectionnée. le four commence un
cycle d'auto-nettoyage et la porte se verrouille
automatiquement : un message d’avertissement
et le compte a rebours apparaissent a I'écran,
indiquant le progres du cycle.

Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée
jusqu’a ce que la température a l'intérieur du four
atteigne un niveau sécuritaire.

Veuillez noter : Le cycle de pyrolyse peut également
étre activé lorsque le réservoir est rempli d'eau.

Une fois le cycle sélectionné, vous pouvez différer le
démarrage du nettoyage automatique. Appuyer sur «
RETARD » pour régler I'neure de fin comme indiqué au
paragraphe correspondant.

l—=— SONDE ALIMENTAIRE

L'utilisation de la sonde a viande vous permet de mesurer la
température interne des différents types d'aliments lors de la
cuisson afin de vous assurer qu'ils atteignent la température
optimale. La température du four varie selon la fonction

gue vous avez sélectionnée, mais la cuisson est toujours
programmeée pour se terminer une fois que la température
spécifiée a été atteinte. Placez les aliments dans le four et
branchez la sonde a viande a la prise. Maintenez la sonde aussi
loin que possible de Ja source de chaleur. Fermez la porte du
four. Appuyez sur [ .. Vous pouvez choisir entre les fonctions
manuelle (par méthode de cuisson) et 6t Sense (par type
d'aliment) si 'utilisation de la sonde est autorisée ou requise.

Une fois qu'une fonction de cuisson a été lancée, elle sera
effacée si la sonde est enlevée. Débranchez toujours et
enlevez la sonde du four lorsque vous sortez les aliments.

UTILISATION DE LA SONDE ALIMENTAIRE

Placez les aliments dans le four et branchez la fiche dans la prise
prévue a cet effet sur le c6té droit du compartiment de cuisson
du four.

Le cable est semi-rigide et peut étre faconné comme nécessaire
pour insérer la sonde dans les différents types d'aliments de la
maniére la plus efficace. Assurez-vous que le cable ne touche pas
I'élément chauffant supérieur pendant la cuisson.

VIANDE : Insérez la sonde profondément dans la viande en évitant les
os et les parties grasses. Pour la volaille, insérez la longueur de la sonde
dans le centre de la poitrine en évitant les zones creuses.

POISSON (entier) : Placez le bout dans la partie la plus épaisse en
évitant I'épine dorsale.

BOULANGERIE ET PATES : Insérez la pointe profondément dans
la pate en fagconnant le cable pour atteindre I'angle de sonde
optimal. Il est nécessaire d'utiliser les fonctions compatibles
6°m sens pour effectuer une cuisson controlée par la sonde
pour ces types d'aliments. Si vous utilisez la sonde lors d'une
cuisson avec les fonctions 6t Sense, la cuisson sera arrétée
automatiquement lorsque la recette sélectionnée atteint la
température centrale idéale sans qu'il soit nécessaire de régler
la température du four.

Lasagnes Poulet entier

Gateau

Gros pain

\E’ 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
démo ».

INFOS

Pour obtenir de plus amples informations sur le produit.
. REMARQUES

«  Ne recouvrez pas l'intérieur du four de papier aluminium.

«  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, on
s'attend a ce que le refroidissement soit Iégérement plus
élevé.




CONSEILS UTILES

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires,

et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents types
d'aliments. Les temps de cuisson commencent au moment

de l'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas
compte du préchauffage (s'il est nécessaire). Les températures
et temps de cuisson sont approximatifs et dépendent de la
quantité d'aliments et du type d'accessoire. Pour commencer,
utilisez les valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments
ne sont pas assez cuits, augmentez-les. Utilisez les accessoires
fournis, et de préférence des moules a gateau en métal foncés
et des plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser des plaques
et accessoires en pyrex ou en céramique ; cependant, les
temps de cuisson seront sensiblement plus longs.

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME
TEMPS

La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire simultanément
plusieurs aliments nécessitant la méme température de
cuisson (par exemple : poisson et légumes), sur différentes
grilles. Enlevez les aliments qui demandent moins de cuisson
et laissez dans le four les aliments qui ont besoin de plus de
cuisson.

VIANDE

Utilisez tout type de plat a four ou plat en pyrex adapté a

la taille du morceau de viande a cuire. Pour les rotis, 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 laquelle 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 contréler si un gateau est cuit, introduisez un cure-dent
en bois au centre du gateau. Si le cure-dent en ressort sec,
cela signifie que le gateau est cuit.

Si vous utilisez des moules antiadhésifs, ne beurrez pas les
bords; le gateau pourrait ne pas lever de maniére homogene
sur les bords.

Si le gateau « retombe » durant la cuisson, sélectionnez

une température inférieure la fois suivante. Vous pouvez
également réduire la quantité de liquide ou mélanger la pate
plus délicatement.

Pour les desserts avec une garniture moelleuse (comme les
gateaux au fromage ou les tartes aux fruits) utilisez la fonction
« Convection forcée ». Si le fond du gateau est trop humide,
abaissez la grille et saupoudrez le fond avec de la chapelure
ou des biscuits émiettés avant d’ajouter la garniture.

LEVAGE DE LA PATE

Il est conseillé de couvrir la pate avec un linge humide avant
de la mettre au four. Avec cette fonction, le temps de levage
de la pate diminue d'environ un tiers par rapport aux temps
de levage a température ambiante (20-25°C). Le temps de
levage pour la pizza est d'environ une heure pour une pate de
1 kg.
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6 TABLEAU DE CUISSON

RETOURNE-
- \ - DEGRE DE NIVEAU DE MENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE CUISSON | BRUNISSAGE | (DU TEMPS NIVEAU ET ACCESSOIRES
DE CUISSON)
Lasagnes 0,5-3kg * - MED - e S~
Frais
. 2
RAGOUT ET Cannelloni 0,5-3kg* - MED - A,
PATES AU FOUR 2
Produits Lasagnes 0,5-3kg - - - N—
surgelés | cannelloni 0,5-3kg - i i e
R6ti de beeuf 0,6-2kg* | MED MED - A,
Réti de veau 0,6-2,5kg* - MED - . 3 , O~
Boeuf Steak 2-4cm MED - 2/3 . piwr
Burgers 1,5-3cm - - 3/5 -\---5--4- ‘\WLN;‘
Cuisson lente 0,6-2kg* MED - - - 3 e o
Réti de porc 0,6-2,5kg* - MED - . 3 ;O
Jarret 0,5-2,0kg * - MED - . 3 , ——
Porc & 7
Cotes de porc 0,5-2,0kg* - - 2/3 L Y
Bacon 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5..1- pivf
Roti d'agneau 06-25kg* | MED MED - T
Agneau |Carréd'agneau 0,5-2,0kg* MED MED - . 2 B
Gigot d'agneau 0,5-2,0kg* MED MED - L2 N
2
s ) % } -
e . Poulet roti 0,6-3kg MED . e o
oulet | poylet roti 2
roti farci 0,6 -3kg * - MED - - A
Morceaux de % 3
poulet 0,6-3kg - MED - . , O~
. 4 2
Poulet entier 0,6 -2,5kg - - - T A -
Blanc de 4 2
poulet 1-4(cm) ) ) ) st
Morceaux de 4 2
Poulet poulet 0,2-1,5kg B B B _
Pilons de 4 2
Poulet poulet - - - B - T
frita S 2 5
I'air scalope ) ) ) )
panée 1-4(cm) g, ———"
Ailes de poulet | 0,2-1,5kg - - - % 1;-
Nuggets de ) ) ) ) 4 2
poulet (surgelés) T
Ailes de poulet ) ) ) ) 4 2
[surgelées] EEE ——T
* quantité suggérée
NS ~e ~r SV e —
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou Gouttidre contenant
Grille moule a gateau surla Gouttiére / Lechefrite 500 ml d'eau Plateau Air Fry Sonde autoportante
grille métallique
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6 TABLEAU DE CUISSON

RETOURNE-
< ) - DEGRE DE NIVEAU DE MENT
CATEGORIES D'ALIMENTS UANTITE
Q CUISSON | BRUNISSAGE | (DU TEMPS NIVEAU ET ACCESSOIRES
DE CUISSON)
Canard roti 0,6-3kg* - MED - . 2 e
Canard roti farci 0,6-3kg* - MED - . 2 , T~
Canard 3
roti Morceaux de canard 0,6-3kg* - MED - A ’\\Ai\f o
Escalope/Magret de 5 4
canard 1-5cm - - 2/3 Aeerens o]
Dinde & Oie réties 0,6-3kg* - MED - . 2 ;O
. Roti de dinde farci 0,6-3kg* - MED - N
Dinde
VIANDE rotie lc\l/!cc:ireceaux de dinde & 0,6-3 kg * ) MED ) 3 I _
. . 5 4
Filet / Blanc de dinde 1-5cm - - 2/3 A leen LRV,
Brochettes de viande 0,2-1,5kg - - 1/2 E;Er N 2 -
Cotelettes de porc 1-4(cm) - - - Eé-ﬁg 1 2 -
Viande 4 2
frite & 'air | SUr9ers 1-4(cm) i i i RESEEE e
Saucisses et Wiirstel 1,5-3,5 (cm) - - - % ~ 2 -
Escalope panée 1-4(cm) - - - % A 2 -
Darne de thon 1-3(cm) MED - 3/4 3;- =m2f
Darne de saumon 1-3(cm) MED - 3/4 3,. 'mzf
Darne d’espadon 0,5-3(cm) - - 3/4 3:— =m2f
Escalopes i Filet de morue 0,1-0,3kg - - - 3,- &
et steaks 3 5
rotis Filet de bar 0,05-0,15 kg - - N A S
Filet de daurade 0,05-0,15 kg - - - 3;— =m2f
. 3 2
POISSONS & Autres filets 0,5-3(cm) - - N S
SIS ISR Filets [congelés] 0,5-3(cm) - - - 3,. =m2f
Pétoncles un plateau * - - - A 4 -
Fruits de {Moules un plateau * - - - - 4 ,
mer 7 3
grillés Crevettes un plateau * - - - Aerenns LRV,
Crevettes un plateau * - - - -\...4...,- 'm?)f
Poisson entier roti 0,2-1,5kg* s =m2f S
Poisson en croGte de sel 0,2-1,5kg* A 3 e
* quantité suggérée
S ~F=e ~ - oo feneney T
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou N
. A N N ) Gouttiere contenant .
Grille moule a gateau sur la Gouttiére / Lechefrite Plateau Air Fry Sonde autoportante
. T 500 ml d'eau
grille métallique
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6 TABLEAU DE CUISSON

RETOURNE-
- \ - DEGRE DE NIVEAU DE MENT
CATEGORIES D'ALIMENTS UANTITE
Q CUISSON | BRUNISSAGE | (DU TEMPS NIVEAU ET ACCESSOIRES
DE CUISSON)
. . 4 2
Poisson pané 1,5-3,5(cm) - - - e L
. . 4 2
POISSONS & | Poisson Filet de poisson 1,5-3,5(cm) - - - R
FRUITS DE MER | frit a l'air Poisson entier 0,4-0,8kg - - - Eﬁ-ﬁr L
Fruits de mer - - - - Eﬂgﬂg L
Pommes de terre au four| 0,5-1,5kg - MED - R 3 -
LEGUMES | €gumes Légumes farcis 0.1-0,5kg - - - N 3 -
rotis [chacun]
Autres légumes 0,5-1,5kg - MED - A 3 ,
Gratin de pommes de un plateau * ) ) ) 3
terre P V===V
Gratin de tomates un plateau * - - - -\n%—.n
3
Légumes Gratin de poivrons un plateau ==
gratines Gratin de brocolis un plateau * - - - -\r.éu-
Gratin de chou-fleur un plateau * - - - -\n%—.n
) Légumes en Gratin un plateau * - - - -\1;3:11-
LEGUMES Z 3
Frites maison 0,3-0,8kg - - - R
Potatoes 1-4(cm) - - - Hfm L
. . 4 2
Légumes Mélange de légumes 0,3-0,8kg - - 2/3 mEepr
frits a Fair Chips de courgettes 0,2-0,5kg - - - % L
Pommes de terre frites 4 2
[surgelées] 0,3-08kg i . i e —
Petits pains [surgelés] - - - - EEE.E; L
Gateau salé 0,8-1,2kg - MED - -\r.éu-
Strudel aux [égumes 0,5-1,5kg - MED - R 2 ,
. . 60-150g 3
BOULANGERIE Petits pains [chacun]* ] ] =
Sl Pain de mie 400~ 600*9 - - - -u;:u-z T~
Pain [chacun] 5
Gros pain 0,7-2,0kg* - - - . ; —
200-300g 3
Baguettes [chacunel® - - - N r
* quantité suggérée
Aeenn ~ = —_ M 522222220 q\
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou N
. A N N . Gouttiere contenant .
Grille moule a gateau surla Gouttiére / Lechefrite Plateau Air Fry Sonde autoportante
. el 500 ml d'eau
grille métallique

Whj;lﬁool



6 TABLEAU DE CUISSON

RETOURNE-
< ) - DEGRE DE NIVEAU DE MENT
CATEGORIES D'ALIMENTS UANTITE
Q CUISSON | BRUNISSAGE | (DU TEMPS NIVEAU ET ACCESSOIRES
DE CUISSON)
Pizza ronde Ronde - - - -u;znn
Pizza épaisse Léchefrite - - - 1;,
1 couche* - - - 2
BOULANGERIE Pizzas B
SALEE 2 couches* - - - -\.l.—.4—:u~ N ! -
Pizza [surgelée] 5 3 7
*
3 couches - - - Ae Als A -
5 4 2 1
4 couches* - - - N N e N -
Génoise 0,5-1,2kg* - - - e O~
Gateaux | Génoise aux fruits en 0,5-1,2kg * ) ) ) _\...2“’ B
moelleux {moule
Gateau au chocolat 0,5-12kg* - - - -\élﬂ
Biscuits 0,2-0,6 kg - - - \i,
Croissants un plateau * - - - ‘i,
R . i 3
PATISSERIE Croissants [surgelés] un plateau * - - - - -
Pate a choux un plateau * - - - - 3 -
. 10-30g 3
Meringues [chacune] -
Tarte 0,4 -1,6 kg* - - - -\1;3:11-
Strudel 04-1,6 kg . . i ‘ir
Tarte aux fruits 0,5-2kg - - - -\.l‘.éb-
Peeenu ~Fn ~ - oo T F—
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou Gouttiére contenant
Grille moule a gateau sur la Gouttiére / Lechefrite Plateau Air Fry Sonde autoportante

grille métallique

500 ml d'eau
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TABLE DE CUISSON AIR FRY

RECETTE FONCTION QUANTITE - TEMPERATURE DUREE GRILLE ET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE (°Q) (MIN.) ACCESSOIRES

A . . s . 4 2
W Frites surgelées =y 650-850g Oui 200 25-30 e r
[NN]
(U]
% Nuggets de poulet surgelés ﬁ 5009 Oui 200 15-20 % 1 2 ,
O
2 .. , = : 4 2
= Batonnets de poisson =y 500¢g Oui 220 15-20 e r
[4N]
=
= OnionRings 500 g oui 200 15-20 G >
«~» Courgettes fraiches panées g 4009 Oui 200 15-20 % N 2 -
w
= o .
8 Frites maison T 300-800g Oui 200 20-40 % " 2 r
]
' Légumes mélangés it 300-800g Oui 200 20-30 1% A 2 ,
Y Poitrines d | 1-4 Oui 200 20- 40 ds 2.
2 Poitrines de poulet Py -4cm ui - e
2
% . s . 4 2
O Ailes de poulet =y 200-1500¢ Oui 220 30-50 T A ,
[a
m
) Escalope panée 1-4cm Oui 220 20-50 % N 2 r
@)
=z
< . s ) 4 2
S Filet de poisson =2 1-4cm Oui 220 15-25 e A ,

Pour la cuisson d'aliments frais ou faits maison, répandez une fine couche d'huile sur la surface de l'aliment.
Afin de garantir des résultats de cuisson uniformes, mélangez les aliments a la moitié du temps de cuisson recommandé.

FONCTIONS

1==I

Friture a air

ACCESSOIRES

TEEEE

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 -y
Gateaux a pate levée / Génoise &% Oui 160 30-50 -\1;2:1;-
% Oui 160 30-50 S
Gateaux fourrés % Oui 160 - 200 30-85 1 3 f
(gateau au fromage, strudel, tarte aux = Z 1
pommes) o Oui 160 - 200 30-90 A, A
— Oui 150 20-40 |3,
o . 4
¥ Oui 140 30-50 -~
Biscuits — ) 1
& Oui 140 30-50 — e
Oui 135 40-60 | e
_ Oui 170 20-40 . 3 ,
s . 4
oy Oui 150 30-50 —r
Petits gateaux / Muffins
£ Oui 150 30-50 |t
& Oui 150 40 - 60 D e
_ Oui 180 - 200 30-40 N
Chouquettes & Oui 180 - 190 35.45 |4, 1
&5 Oui 180 - 190 35-45% |2 e
_ Oui 90 10-150 |+ >,
. oS . 4 1
Meringues Y Oui 90 130-150 -
&5 Oui 90 140-160* |+ > 4 e ',
_ Oui 190 - 250 15 - 50 2
Pizza / Pain / fougasse — 5 3 1
% Oui 190 - 230 20-50 N roAE,
%
Oui 310 7-12 q!.—im-
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) — 5 3 1
% Oui 220 - 240 25-50* |aFems AFRs -
_ Oui 250 10-15 1 3 r
Pizza surgelée 5 Oui 250 10-20 -\;.—im- '\;r
s . 5 3 1
¥ 29 Oui 220 - 240 15-30 1 [ 1 [ —r
Oui 180 - 190 45 -55 =
Tourtes . . Oui 180 - 190 45-60  |amemr e
(Tourtes aux légumes, quiches)
& Oui 180 - 190 45-70%  |aeme e
o s hand SS
EI 4l i ‘ ‘ x|_@9 (%Z‘Il( ECO =
FONCTIONS Convecti
22:ure|:zn Chaleurpulsée  Chaleurtournante Gril Turbogrill Maxi Cooking Cook4 Prog.Eco Pizza
Aeeeenn ~ =~ | | " oS
ACCESSOIRES } ool Plaque qe cAuisson ou !_échefrite / plaque.de Lechefrite /plaque de Lechefrite contenant
Grille métallique moule a gateau sur cuisson ou plat de cuisson - \
cuisson 500 ml d'eau

la grille métallique

sur la grille métallique
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RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) | DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
— Oui 190 - 200 20-30 |,
Vol-au-vent / Feuilletés = Oui 180 - 190 20-40 [0,
w Oui 180 - 190 20-40%  |asms amme
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 [
Roti de porc avec grattons 2 kg X@ - 170 110-150 1 2 [
. — . 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 [
Légumes farcis s . 2
(tomates, courgettes, aubergines) = Oui 180 - 200 50-60 nEEn
Rotie i - 3 (Elevée) 3-6 D
=
Filets de poisson / Steaks - 2 (Moy) 20 - 30 ** ‘\--.4...F @
Saucisses / kebab / cotes levées / S~ 5 4
hamburgers u - 2 - 3 (Moy - Haute) 15-30 %%  |~loer oS
Poulet roti 1-1,3 kg - 2 (Moy) 55 - 70 *** "\--.2...1' Q
~V
Gigot d'agneau / Jarrets = - 2 (Moy) 60-90 *** |4 3 r
Pommes de terre réties - 2 (Moy) 35-55%%* |4 3 [
Légumes gratinés - 3 (Elevée) 10- 25 1 3 i
N
Biscuits 5)‘}( Oui 135 50-70 “ > - -\1;4» -u:-%-:tn '\_r1
Biscuits
Tartes (%)‘l‘( Oui 170 50-70 -u:g:.u- -.n%,- -\n-ém- -\1:1::1:-
Tartes
. 4 : 5 3 2 1
Pizza ronde COOK Oui 210 40-60 Y N T —— T ——P}
Pizza
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / . ) % 5 3 1
lasagnes (niveau 3) / viande (niveau 1) Oui 190 40-120 A A
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / é4 5 4 b 1
Iégumes rétis (niveau 4) / lasagnes (niveau COOK Oui 190 40-120* |aE=21, - PN T -
2) / découpes de viandes (niveau 1) Menu
. o . 4 1
Lasagnes & Viandes o6 Oui 200 50-100% |am==tr f
Viandes & pommes de terre ‘c!t Oui 200 45-100* -\r,é-, ] ! f
Poisson & légumes kD Oui 180 30-50* -d:é:u- 1 ! f
Rétis farcis ECO - 200 80-120* |4 3 f
Coupes de viande ECO ) ) * 3
(lapin, poulet, agneau) 200 50-100 |

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
** Tourner les aliments a mi-cuisson.
*** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.

s [©27
=] i =] b eco
FONCTIONS c . Chal
onvection aleur .
vect! Chaleur pulsée Y Gril Turbo grill Maxi Cooking Multiflow Menu Prog. Eco
naturelle tournante
Aenennr =~ I A |
ACCESSOIRES i & i
. ST Plaque qe cuisson ou !_echefnte / plaque.de Lechefrite /plaque de Léchefrite contenant
Grille métallique moule a gateau sur cuisson ou plat de cuisson - \
. 1l ; PR cuisson 500 ml d'eau
la grille métallique sur la grille métallique
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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. |’apparei|

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 tiéde,
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 apreés l'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une
brosse ou une éponge.

Ne pas nettoyer la sonde alimentaire et la sonde a
viande (le cas échéant) au lave-vaisselle.

L'accessoire 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

Iéa porte sur un c6té, en lI'appuyant sur une surface
ouce.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four
pour aligner les crochets des charniéres avec leurs
appuis, et insérez la partie supérieure sur son appui.

4. Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir
complétement.

Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

Appliquez une Iégeére pression pour vous assurer que
les loquets sont bien placés.

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu’elle
est alignée avec le panneau de commande. Sinon,
répétez les étapes précédentes : La porte pourrait
s'endommager si elle ne fonctionne pas correctement.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE

Pour le remplacement de I'ampoule, contactez le service aprés-vente.
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DEPANNAGE

Probléme

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.

Probléme 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 » a partir des «
REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

L'ampoule s'éteint.

Le mode « ECO » s'active.

Accédez au mode « ECO » & 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.

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit:
«  Enutilisant le QR Code dans votre appareil

«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu/docs

+  Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie).
Lorsque vous contactez notre Service apres-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de

l'appareil.
®/TM/© 2025 Whirlpool. Produit sous licence.
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Vdsdrloi kézikonyv

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA

Z<

www.register10.eu

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a

Biztonsagi utmutatot.

Teljes koru szolgéltatasaink eléréséhez, kérjlk,
=) regisztrélja termékét honlapunkon:

KODOT

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO QR-

TERMEKLEIRAS

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

1. Kezel6panel

2. Ventilator és kor alaku fitéelem
(nem lathato)

3. Polctarté sinek
(a szint a sUt6 elején lathato)
4. Ajto
5. Felsé fit6elem/grill
6. Vilagitas
7. Az ételszonda helye

8. Azonositd lemez
(ne tavolitsa el)

9. Also fitéelem
(nem lathatod)

KEZELOPANEL
S o O

6] o o 3]

e B i

123 4 5 6 7 89
1. BE/KI 4. ESZKOZOK 7. VILAGITAS
A sit6 be- és kikapcsolasa. Itt szamtalan opcid kozul A sttéviladgitas bekapcsolasa vagy
2. KEZDOKEPERNYO valaszthat, és médosithatja a sitd kapcsolasa.

A gyors hozzaféréshez a
fémeniihoz.
3. KEDVENC

Megnyitja a leggyakrabban
hasznalt funkcidk listajat.

beéllitasait.
5.KIJELZO

6. KEZELOSZERVEK ZAROLASA

A ,Kezel6szervek zarolasa” funkcio
aktivalasakor az érint6képernyds
kijelz6 gombjai nem mikodnek,
igy azokat nem lehet véletleniil
megnyomni.

8. KONYHAI IDOZITO

Ez a funkcié egy sitési funkcid
kdozben vagy onalléan, idémérésre
is hasznalhato.

9. INDITAS
A sutési funkcio elinditasa.
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TARTOZEKOK

CSEPPFELFOGO TALCA

SUTORACS

SUTEMENYES TEPSI*

KIHUZHATO TARTOSINEK *

Etel siitésére szolgal, illetve
tepsi, stitéforma és egyéb
héallé edény helyezheté ra.

Hasznalhaté sttétepsiként
:hus, hal, zoldségek, focaccia
istb. készitéséhez, vagy a
1sitéracs ala helyezve a
jstitéskor lecsépogé szaft

\Hasznalhatoé kalonféle
ikenyerek és sitemények,

1A tartozékok behelyezését és
ikivételét segiti.

valamint siiltek, stitépapirban 1

isilt hal stb. készitéséhez.

maghdémérsékletének készités funkcioval késziilt ételek
kdézbeni pontos mérésére isiitésekor hasznalhatd,
szolgal. A merev tamasztéknaklegy alacsonyabb szinten
kdszonhetéen hasznalhato
hudsokhoz, halakhoz, de akar
kenyérhez, tortakhoz és 16sszegy(ijtése érdekében.
siteményekhez is. iMosogatégépben moshato.

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltél fligg.

ielhelyezett siitétepsivel az
jesetleges morzsak és cseppek

10sszegyljtésére. "
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Egyéb tartozékok kiildn megvéasarolhatok; rendelés vagy informécidkérés a vevészolgalaton lehetséges.

* Csak bizonyos tipusok esetén

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Helyezze be a slitéracsot vizszintesen a polcvezetd sinek
mentén, és ligyeljen r4, hogy a racs felfelé hajlé vége valéban
felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogé talcat és
a sutétepsit is vizszintesen kell behelyezni a siitébe, a
stitéracsokhoz hasonlé médon.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

+ A polcvezetd sinek eltavolitasahoz el6szér mindkét oldalon
csavarozza ki a rogzitécsavarokat (ha vannak) egy pénzérme
segitségével.

Emelje meg a polcvezet6 sineket, majd hizza ki a sinek alsé
részét az illesztékekbdl: ezutan mar kiveheti a polcvezetd
sineket.

+ A polcvezetd sinek visszahelyezéséhez el6szor illessze
azokat vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé tartva csusztassa
Oket a siit6térbe, majd engedje le 6ket az alsé illesztésben
lévé helyzetiikbe.

A bal (L) és a jobb (,R") oldali
polcvezetd sinek a képen lathato
log6roél ismerheték fel.

KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE

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

Rogzitse a tartosin felsd
kapcsat a polcvezetd sinhez,
majd csusztassa végig annak
mentén Utkdzésig. Engedje
le a helyére a masik kapcsot.

“A polcvezetd sin
_rogzitéséhez erbteljesen
nyomja neki a kapocs aljat a
polcvezet6 sinnek.
Gy6z6djon meg arrdl, hogy a
tartosinek szabadon tudnak
mozogni. Ismételje meg
ezeket a |épéseket az azonos
szinten lévé masik
polcvezetd sinnel is.

Ne feledje: A kihuzhato tartésinek barmely szintre
felszerelhetdk.
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FUNKCIOK

[@ KEZI UZEMMODOK

ALSO ES FELSO SUTES
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd siitése.

KONVEKCIOS SUTES

Hus vagy toltott siitemények stitéséhez egyszerre csak
egy szinten.

HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt az elkészitési hdmérsékletet igényld, de
kiilonb06z6 ételek tobb (legfeljebb harom) szinten torténd
egyideju sutése. Ezzel a funkciéval ugy készithet el

kiilonb6z6 ételeket egyszerre, hogy azok nem veszik at
egymas illatat.

GRILL

Steak, kebabfélék és kolbaszok grillezése, rakott
zOldségek slitése és kenyérpiritas. Hus sutésekor
javasoljuk a cseppfelfogé télca hasznalatat a kicsopogé
huslé és szaft 0sszegy(jtéséhez: Helyezze a télcédt a
sUtéracs alatt 1évé barmelyik szintre, és 6ntsén bele 500
ml vizet.

TURBOGRILL

Nagy egybesiilt husok sutése (baranycomb, marhahus,
csirke). Javasoljuk a cseppfelfogd télca hasznalatat a
kics6p6g6 huslé és szaft 6sszegyljtéséhez: Helyezze

a serpenydt a stitdracs alatt 1évé barmelyik szintre, és
Ontson bele 500 ml vizet.

GYORS ELOMELEGITES
A sUté gyors elémelegitése.

COOK4

Ez akkor hasznos, ha egyszerre négy szinten olyan
kiilonb6z6 ételeket sit, amelyek azonos héfokon
késziilnek. Lehet vele kekszeket, tortakat, kerek pizzat
(akar fagyasztottan) siitni, vagy akar egy teljes menit
elkésziteni egyszerre. Kvesse a sttési tablazat javaslatait
a legjobb eredmény elérése érdekében.

SPECIALIS FUNKCIOK

» PIZZA

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

A specialis siitési ciklus 300 °C feletti hémérsékleten
mukodik, igy a pizza belil puha, a széle ropogos lesz,
és tokéletesen egyenletesen pirul.

Ezt a funkcidt a Wpro pizzaké tartozékkal kombinalva
és a késziiléket 30 percig elémelegitve 5-8 perc alatt
megsithet egy pizzat.

Rendelés vagy informaciékérés a vevészolgalaton vagy a
www.whirlpool.eu webhelyen keresztil lehetséges

» FORROLEVEGOS SUTES

Ez a funkcié lehetévé teszi, hogy kevesebb olaj
felhasznalasaval sisson sult krumplit, csirkefalatokat
és egyéb ételeket, amelyek ezéltal kellemesen
ropogdsak lesznek. A flitéelemek be-ki ciklusa
megfeleléen felmelegiti a stitéteret, mikdzben

a ventilator keringeti a forré levegét. A legjobb
sutési eredmény csak a Forrélevegds sttés talca
hasznélataval érhet6 el (bizonyos modelleknél

elérhetd). Helyezze az ételt egy rétegben a
Forrélevegés stités talcara, és a legjobb eredmény
érdekében kovesse a Forrdlevegés sttés siitési
tablazat utasitasait. Ne hasznéljon egynél tobb talcat
az egyenetlen sités elkerilése érdekében.

» KIOLVASZTAS

Az ételek gyorsabb kiolvasztasa. Helyezze az ételt a
kozépsd szintre.

» MELEGENTARTAS

A frissen elkészilt ételek melegen és ropogdsan
tartdsa.

» KELESZTES

Sos vagy édes tésztak optimalis mértékd kelesztése. A
kelesztés sikere érdekében ne aktivélja ezt a funkciét,
ha az el6z6 sutési ciklus miatt a stité még mindig
forro.

» KENYELEM

Hdtében tarolt vagy szobahdmérsékletd, félkész
ételek (keksz, siteménymix, muffin, tésztaételek és
péksitemények) elkészitéséhez. A funkcié minden
ételt gyorsan és kiméletesen készit el. Hasznalhaté
kordbban elkészitett fétt ételek Ujramelegitésére
is. A sitét nem sziikséges elémelegiteni. Kovesse a
termékek csomagoldsan taldlhato utasitasokat.

» MAXISUTES

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
sttési Lizemmodot és hémérsékletet nagy (2,5 kg-

nal nehezebb) egybesiilt husok stitéséhez. Stités
kdzben ajanlatos forgatni a hust, hogy mindkét oldala
egyenletesen tudjon pirulni. Erdemes a hust idénként
meglocsolni, nehogy kiszaradjon.

» ECO CIKLUS *

Toltott stltek és husfilék egy szinten torténd
sttéséhez. Az Eco ciklus haszndlatakor a lampa
kikapcsolva marad a siités ideje alatt. Az Eco
ciklus haszndlatahoz és igy az energiafogyasztas
optimalizalasahoz a stitéajtét nem szabad kinyitni
addig, amig az étel el nem késziilt.

« FAGYASZTOTT ETEL

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb siitési
hémérsékletet és médot a gyorsfagyasztott készételek
5 kiilonb6z6 kategoridjahoz. A siitét nem sziikséges
elémelegiteni.

L) AUTOMATIKUS UZEMMODOK

Ez a funkcié barmilyen tipusu étel automatikus siitéséhez
valé. A funkcié megfelel6 hasznalatahoz kdvesse a
vonatkozé siitési tablazat utasitasait. A stitét nem sziikséges
elémelegiteni.

* A funkcio referenciaként szolgal az energiahatékonysagi
nyilatkozathoz a 65/2014/EU szabdlyozdsnak
megfeleléen.
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AZ ERINTOKEPERNYOS KIJELZO HASZNALATA

,ﬁ}i? Kivalasztas vagy mentés:
@ Erintse meg a kijelz6t a kivant érték vagy
menuelem kivalasztasahoz.

Egyszerlen huzza végig az ujjat a kijelzén az

Bongészés a meniiben vagy a listakban:
értékek vagy menielemek mozgatasahoz.

ELSO HASZNALAT

A bedllitasok mentéséhez vagy a kovetkez6
képernyére lépéshez:

Erintse meg a,BEALLITAS” vagy a ,KOVETKEZO”
gombot.

Visszalépés az el6z6 képernydre:
Erintse meg a(z) < ikont.

A legelsé hasznalatkor meg kell adni a termék
alapbeallitasait.

Ezeket a beallitasokat késébb barmikor megvaltoztathatja, ha
a s gombot megnyomva belép a ,Tools” (Eszkdzok)
menUbe.

1. ANYELVI BEALLITASOK KIVALASZTASA

A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a
kivant nyelvet és a pontos id6t.

« Huzza végig az ujjat a kijelzén, és valassza ki a
kivant nyelvet a listabol.

. Erintse meg a kivant nyelv nevét.

2. DATUM ES IDO BEALLITASA

A sut6 otthoni haldzatra valo csatlakoztatasakor az

idét és a datumot a rendszer automatikusan beallitja.

Mas esetben ezeket manualisan kell beallitani

. Erintse meg a megfelelé szamokat az idé
bedllitasdhoz.

. Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.
Miutan beallitotta az id6t, be kell allitania a datumot is

. Erintse meg a megfelelé szamokat a datum
beallitasahoz.

. Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.

Hosszabb dramkimaradas utadn ismét be kell allitani az
id6t és a datumot.

3. AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA

A sUité ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis
a 3 kW-nal (16 amper) nagyobb besorolasu lakossagi
aramhalézattal: 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 suté a gyartasbdl visszamaradt szagot
bocsathat ki: ez teljesen normalis. Ezért miel6tt a
sutét étel készitésére hasznalnd, azt javasoljuk, hogy
melegitse fel Gresen a lehetséges szagok eltavolitasa
érdekében.

Tavolitson el minden védékartont vagy atlatszé
filmréteget a sttdrdl, és tavolitson el minden
tartozékot a belsejébdl. Melegitse a stitét 200 °C-on
nagyjabol egy 6ran keresztil. A készilék elsé hasznalatét
kdvetden érdemes kiszelléztetni a helyiséget.
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NAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

A sitd kikapcsoldasdhoz nyomja meg a gombot,

vagy érintse meg a kijelz6t barhol.

A kijelzén valaszthat a Kézi izemmodok és a 6" Sense

uzemmadok kozul.

. Erintse meg a kivant funkciot. Ekkor megjelenik a
funkcidhoz tartozé mend.

+ Mozgassa a listat fel-le, és ismerkedjen meg az
elérhet6 opcidkkal.

. Erintse meg a kivant opciot a kivalasztashoz.

2. KEZI FUNKCIOK BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utan megvaltoztathatja
a funkcio bedllitasait. A kijelzdn lathatok a
modosithatoé bedllitasok.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT

. Erintse meg a kivant funkciot. Ekkor megjelenik a
funkcidhoz tartozé mend.

A kivalasztott funkciénak megfelel6en az
elémelegitést egy adott kapcsoléval aktivalhatja vagy
deaktivalhatja.

IDOTARTAM

Ha a slitést manualisan kivanja vezérelni, nem kell
sutési idétartamot megadnia. Id6zitett Gzemmddban
viszont a suté a beallitott idétartamig makodik. A
sutési id6é végén a slités automatikusan leall.

- Azidétartam beéllitdsahoz az INDITAS gomb
megnyomasa utan érintse meg az Id6 szakaszt
vagy az,Allitsa be a stitési id6t” opciot.

« A megfelelé szdmokat megérintve allitsa be a
kivant sitési idot.

- A,KOVETKEZO” gombot megérintve mentse el a
bedllitast.

Ha sutés kozben szeretné tordlni a bedllitott

idétartamot, és igy manudlisan kezelni a sités végét,

akkor érintse meg az idétartam értékét és allitsa be a

,0" értéket, vagy nyissa meg a harompontos menUt és

szerkessze a sUtési idot.

Ha le szeretné dllitani a ciklust, nyissa meg a
harompontos menut, és valassza a,Sutés ledllitasa”
lehetdséget.

3.6™ SENSE AUTOMATIKUS UZEMMODOK
BEALLITASA

A 6™ Sense automatikus izemmaddok segitségével
szamtalan olyan ételt elkészithet, amelyek a listdban
is szerepelnek. A legtdbb sitési beallitast a késziilék
automatikusan elvégzi a legjobb siitési eredmény
elérése érdekében.

- Valasszon egy receptet a listabdl.

A funkciok élelmiszer-kategoriak szerint jelennek
meg a,6" SENSE ELELMISZERLISTA" meniben (l&sd a
vonatkozo tablazatokat).

« A funkci6 kivdalasztasa utan csupdan az elkészitendé
étel jellemz6it kell megadnia (mennyiség, suly stb.)
a tokéletes eredmény eléréséhez.

4. INDITASI IDO KESLELTETESENEK BEALLITASA
A sutést elhalaszthatja a funkcié inditasa el6tt: A
funkcié az On 4ltal elére bedllitott idépontban
kapcsol be.

. Erintse meg a,,KESLELTETES” gombot a kivant
inditasi id6 megaddasahoz. A kivalasztott
funkcioknak megfeleléen kivalaszthatja az inditdsi
idét vagy azt az idépontot, amikorra az étel
elkésziljon.

+ A kivant késleltetés bedllitdsa utan érintse meg a
,BEALLITAS” gombot a varakozasi id6 inditasahoz.

« Helyezze az ételt a stitébe, és csukja be az ajtét: A
készlilék kiszamitja a sziikséges varakozasi id6t,
majd a megfelelé idépontban automatikusan
elinditja a funkciét.

Ha a sttéshez késleltetett inditast allit be, az

elémelegités nem elérhetd: A sttd a szikséges

hémérsékletet fokozatosan éri el, tehat a sttési idék
kissé hosszabbak lesznek a sitési tablazatban megadott
id6tartamoknal.

+ Afunkci6 azonnali inditasahoz és a késleltetés
kikapcsolasahoz érintse meg a,KESLELTETES
TORLESE” gombot.

5. A FUNKCIO INDITASA

- Abedllitasok elvégzése utan érintse meg az
,INDITAS” gombot a funkcié inditdsdhoz.
Ha a suté forro, és a funkcionak egy adott maximum
hédmeérsékletre van sziksége, a kijelzén értesités jelenik
meg. A kivant értéket megérintve, sttés kdzben
barmikor médosithatja a bedllitott értékeket. Az &sszes
modosithatd opcidt a kijelzd bal alsé részén taldlhatd
harompontos menl megnyitasaval fedezheti fel.

A bekapcsolt funkcié barmikor leéllithaté al O ]
gombbal.

6. ELOMELEGITES

Ha el6z6leg aktivalta, a funkcié inditdsa utdn a
kijelz6n nyomon kovethet6 az elémelegités allapota.
Ha ez a fazis befejez6dott, egy hangjelzés hallhat, és
a kijelzén megjelenik a,SUTO KESZ" felirat.

+ Nyissa ki az ajtot.

+ Helyezze be az ételt.

+ Csukja be az ajtot, és a sutés megkezdéséhez
érintse meg az,Inditas most” vagy az,INDITAS”
gombot.

Ha az ételt az el6melegitési fazis befejezése elbtt teszi

a sUtébe, a sutési eredmény elmaradhat a varttol. Az

ajté kinyitasakor az elémelegités ledll/sziinetel. A sttési

idébe nem szamit bele az elémelegitési szakasz.

Az el6dmelegitési opcidra vonatkozé alapértelmezett

bedllitas médosithaté azokndl a sutési funkcioknal,

ahol lehetséges a manualis bedllitas.

+ Valasszon olyan funkciét, amelynél manualisan
kivalaszthaté az elémelegitési funkcio.

« Akijelz6 jobb alsé sarkaban talalhaté EIémelegités
specialis kapcsolod segitségével aktivalhatja vagy
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deaktivalhatja az elémelegitést. Ekkor ez lesz az
alapértelmezett beallitas.

7. ETEL MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE
Egyes 6th Sense automatikus Gzemmaddoknal sziikség
lehet az étel megforditasara stités kozben. Hangjelzés
hallatszik, és a kijelzdn lathaté a szikséges muvelet.

+ Nyissa ki az ajtoét.

« Kovesse a kijelz6n megjelend utasitast.

. Csukja be az ajtot, majd érintse meg az ,INDITAS”
gombot a sutés folytatasdhoz.

Hasonlé maédon, a sutési idd 5%-aval a slités vége

el6tt a stitd figyelmeztet az étel ellenérzésére.

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzén lathato a szlikséges

muvelet.

+ Ellenérizze az ételt.

. Csukja be az ajtot, majd érintse meg az ,INDITAS”
gombot a sutés folytatasdhoz.

8. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a siités
befejez6do6tt. Bizonyos funkcidk esetében, miutan
a sutés befejez6dott, az ételt meg is lehet piritani

a sutési idé meghosszabbitasaval, vagy el lehet
menteni a funkciot a kedvencek kozé.

. A ,HOZZAADAS A KEDVENCEKHEZ” gombot
megérintve a funkciét elmentheti a kedvencek
kozé.

« Az,Extra barnitds” opciét valasztva elindul egy
befejezd, 5 perces piritasi ciklus.

« A,+ 5 perc”gombot megérintve
meghosszabbithatja a sttési id6t.

9. KEDVENCEK

A Kedvencek funkcié elmenti az On kedvenc
receptjeihez tartozé beallitasokat.

A stté automatikusan felismeri a leggyakrabban
hasznalt funkciokat. Ha egy funkciot gyakran hasznal, a
készulék felajanlja, hogy mentse a funkciét a kedvencek
kozé.

FUNKCIO MENTESE

Ha egy funkcié befejez6dott, érintse meg
,HOZZAADAS A KEDVENCEKHEZ” gombot a

funkcié kedvencek kdzé térténé mentéséhez. igy a
jovében gyorsabban hozzaférhet ugyanezekhez a
beallitasokhoz.

MENTES UTAN

A Kedvencek menil megtekintéséhez nyomja meg a
Q) gombot: Az 6sszes elmentett funkcio lathaté
ebben a meniben. Erintse meg az ,INDITAS” gombot
a kivalasztott sutési funkcio inditasahoz.

BEALLITASOK MODOSITASA

A kedvencek képernyén akar egy képet vagy

elnevezést is megadhat a kedvenc, személyre szabott

ételekhez.

- Valassza ki a modositani kivant funkciot.

- Erintse meg a jobb fels6 sarokban 1évé
harompontos ikont.

+ Valassza ki a médositani kivant tulajdonsagot.

. Erintse meg a ,MENTES” gombot a valtozasok
mentéséhez.

Ha egy adott funkciét szeretne eltavolitani, akkor
ebben a meniiben talalja a ,KEDVENC TORLESE”
opciot.

10. ESZKOZOK

Nyomja meg a &” gombot a ,Eszk6z6k” mend
megnyitdsahoz. Ebben a meniben szamtalan
opcio kozul valaszthat, beallitasokat médosithat,
vagy személyre szabhatja a késziilék vagy a kijelz6
muUkodését.

@ KONYHAI IDOZITO

Ez a funkcié egy sutési funkcié kozben vagy 6nalldéan,
idémérésre is haszndlhatd. Inditds utan az idézit6 az
éppen futé funkciotol teljesen fliggetleniil, azt nem
befolydsolva visszaszamol. Az id6zité bekapcsolasa
utan kivalaszthat és aktivalhat funkciokat.

Az id6zitd a kijelzd jobb felsé sarkdban folytatja a
visszaszamlalast.

Az id6zitd kivalasztasahoz vagy atallitasahoz:

« Nyomja meg a konyhai id6zit6é opcioét.

Amikor az id6zitén beallitott idétartam letelik,
hangjelzés lesz hallhatd, és a kijelzé is jelzi.

. Erintse meg a,SZUNET” gombot, ha sziineteltetni
szeretné az id&zit6t. Ezutan az id6zitd
Ujrainditasahoz érintse meg a,,FOLYTATAS”
gombot.

. Erintse meg a,MEGSE” gombot az idézit6é
ledllitdsdhoz vagy uj id6zités bedllitasahoz.

- Erintse meg a,+1 perc” gombot az idétartam 1
perccel valé noveléséhez.

~,

O viLAGiTAS
A sttdvilagitas bekapcsoldsa vagy kapcsolasa.

<>
+*|SMARTCLEAN

Ez egy specialis, alacsony hémérsékleten zajlo,
gézkieresztéssel torténd tisztitasi ciklus, amely
megkonnyiti a lerakddasok eltavolitasat. Ontson 200
ml csapvizet a siitd aljara, és csak akkor inditsa el a
ciklust, ha a sut6 teljesen kihdlt.

%] PIROLITIKUS ONTISZTITAS

A stités kozbeni kifroccsenések eltavolitasa nagyon
magas hémérsékletl ciklus haszndlataval. Harom,
kilonbo6z6 id6tartamu Ontisztitasi ciklus kozul
valaszthat: Magas, kozepes alacsony.

Ne érintse meg a slit6t a pirolitikus ciklus alatt.

A pirolitikus ciklus miikodésének idotartama alatt
és utan (amig a helyiség ki nem szell6zo6tt) tartsa
tavol a gyerekeket és az allatokat a siit6tol.

« Vegyen ki a sit6b6l minden tartozékot - beleértve
a polcvezetd sineket is - a funkcié aktivalasa el6tt.
Ha a stit6t f6z6lap ala szerelték be, gy6zédjon
meg rola, hogy a f6z8lap 0sszes gazrézsaja vagy
elektromos f6z6zénéja ki van kapcsolva a siitd
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Ontisztitasi ciklusa kdzben.

« Az optimalis tisztitasi eredményhez a pirolitikus
funkcié hasznalata el6tt tavolitsa el a stit6térben
maradt ételmaradékokat, és tisztitsa meg a belsé
ajtéuveget.

+ Igényeinek megfeleléen vélasszon egyet a
lehetséges ciklusok kozul.

. Erintse meg az,INDITAS” gombot a kivalasztott
funkcié inditasahoz. A siité elinditja az ontisztitasi
ciklust, és a sit6 ajtaja automatikusan bezarddik:
a kijelz6n megjelenik egy figyelmeztet lizenet és
eqgy visszaszamlalas, amely a ciklus el6rehaladasat
mutatja.

A ciklus végeztével az ajté mindaddig zarva
marad, amig a sutén belili hdmérséklet visszatér a
biztonsagos szintre.

Ne feledje: A pirolitikus ciklus akkor is aktivalhato, ha a
tartalyt vizzel toltik fel.

A ciklus inditasa utdan még be lehet allitani egy
késleltetést, igy az automata tisztitas késébb fog
elindulni. Erintse meg a,KESLELTETES” gombot, és
allitson be egy befejezési idépontot a vonatkozd
bekezdés utasitdsai szerint.

(= ETELSZONDA

A szonda kulénb6z6 ételtipusok maghdmérsékletének
készités kozbeni mérésére szolgal az optimalis
hémérséklet eléréséhez. A siitd hédmérséklete a
kivalasztott funkcidénak megfeleléen eltéré lehet, de
a sutési folyamat a megadott hémérséklet elérésekor
mindig befejezédik. Helyezze az ételt a stitébe, és
csatlakoztassa a szondat az aljzathoz. A szondat
tartsa a lehetd legtavolabb a héforrastol. Csukja be

a sUit6 ajtajat. Erintse meg a(z) [_ikont. Valaszthat

a manualis (sttési modszer szerint) és a 6™ Sense
(élelmiszertipus szerint) funkciok kozott, ha a szonda
hasznalata engedélyezett vagy szikséges.

Ha egy sttési funkcié kdzben kihlzza az ételszondat, a funkcio
ledll. Mieldtt kiveszi a stitébdl az ételt, elészodr mindig hizza ki
a szondat a csatlakozobdl, és vegye ki az ételbdl.

AZ ETELSZONDA HASZNALATA

Helyezze be az ételt a siitébe, majd csatlakoztassa a
csatlakozédugét a siité siitéterének jobb oldalan l1évé
aljzatba.

A kabel kozepesen merev és sziikség esetén hajlithaté
annak érdekében, hogy a szondat a leghatékonyabb
modon helyezze kilonb6zd ételtipusokba. Gydzédjon
meg arrdl, hogy a suités soran a kabel nem ér a felsé
fitéelemhez.

HUS: Szurja az ételszondat a husba, de lehetbleg ne a
csontok és a zsiros részek kdzelébe. Szarnyasok esetében
hosszanti iranyban szurja a szondat a mellhus kozepébe, de
kerlilje el az Ureges részeket.

HAL (egész): A szonda hegyét a hal legvastagabb
részébe szurja, kikerllve a gerincet.

PEKARU ES TESZTA: SzUrja a szonda hegyét mélyen
a tésztaba, ugy alakitva a kabelt, hogy a szonda
optimalis szogben legyen. Az ilyen tipusu ételek
szondaval vezérelt siitéséhez a kompatibilis 6™

Sense funkcidk haszndlata sziikséges. Ha a szondat
a 6" Sense funkcidkkal egyutt hasznalja, a sttés
automatikusan befejez6dik, amint az étel eléri az
idedlis maghdmérsékletet, anélkiil, hogy be kellene
allitania a suté hémérsékletét.

Egész csirke

Hal

' Torta

Nagy kenyér

@ KEZELOSZERVEK ZAROLASA

A, Kezel&szervek zaroldsa” funkcié aktivalasakor az
érintéképernyds kijelz6 gombjai nem mikddnek, igy
azokat nem lehet véletlenlil megnyomni.

A késziilék felolddasahoz nyomja meg hosszan az
érintéképernyén lévé zar gombot.

E PREFERENCIAK

Tobb sttébeallitdas mddositasa, a Sabbath izemmabd
kivalasztasa és a ,Demo lizemmod” kikapcsolasa.

INFO

A termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok.

. MEGJEGYZES
Ne fedje le a stit6 belsejét aluminiumfoliaval.

« Soha ne huzza a serpenyéket vagy
labasokat a sitd aljan, mert ez karosithatja a
zomancbevonatot.

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

« A Pizza ciklus magasabb hémérséklete miatt
varhatdan kissé magasabb hités tapasztalhaté.
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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
fliggoben eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott beallitasokat, és ha

az étel nem sl eléggé, kapcsoljon at magasabb
beallitasokra. Haszndlja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetéleg sotét szinl fém siiteményes
formakat és tepsiket. Ugyancsak haszndlhat jénai
vagy kdtalakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a
sutési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.
KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO
SUTESE

A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehetdség
van ugyanazt a hdmérsékletet igényld, de kilonb6zé
ételek (pl. hal és z6ldségek) tobb szinten torténd
egyidejul 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 suités
alatt tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti
mUvelet soran g6z keletkezik. Amikor a stilt 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. Szikség szerint toltsén utana
vizet.

DESSZERTEK

Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkcié hasznalataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformdékat, és azokat
mindig a mellékelt rdcsra helyezze. Egynél tobb
szinten torténé stitéshez valassza a hélégbefuvas
funkciot, és Ugy rendezze el a stit6formakat a
tartészinteken, hogy azzal segitse a forr6 levegé
optimalis keringését.

Ha ellendrizni szeretné, hogy egy siitemény
elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a slitemény
kozepébe. Ha a fogpiszkalon nem lathato tészta, a
sutemény elkészilt.

Tapaddsmentes tortaforma haszndlata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert el6fordulhat, hogy a
sitemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak
mentén.

Ha a slitemény nagyon ,feldagad” stités kdzben,
allitson be legkdzelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A lédus toltelékl vagy feltétl sitemények (pl.
sajttorta, gyuimolcsos pite) esetén hasznalja a
+Konvekcios sités” funkciot. Ha a siitemény alsé
tésztalapja atazott, haszndljon alacsonyabb szintet,
és szérja meg a sitemény aljat zsemlemorzsaval vagy
daralt keksszel, miel6tt hozzaadna a tolteléket.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a stit6be helyezné. A
tésztakelesztés idétartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
Osszehasonlitva. A kelesztési idd 1 kg pizzatészta
esetén korulbelil egy 6ra.
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O FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
) o ] i e (s (A SUTESI IDO
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG | KESZULTSEG | PIRITASI EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
FOKA FOKOZAT P
RESZENEK
ELTELTEKOR)
Lasagna 0,5-3 kg* - KOZEPES - e S~
. Friss
SERPENYOS Cannelloni 0,5-3 kg* - KOZEPES - s
RAGU ES SULT 5
TESZTA Fagyasz- Lasagna 0,5-3 kg - - - a1,
tott Cannelloni 0,5-3 kg - - - R!—.é'ﬁ
Marhasiilt 0,6-2kg* | KOZEPES | KOZEPES - L3 e
Borjusiilt 0,6-2,5 kg* - KOZEPES - . 3 , O~
Marha  |Steak 24cm | KOZEPES . 213 N
Burger huspogacsa 1,5-3cm - - 3/5 -\...5..4- ’\viwf
Lassu siités 0,6-2kg* | KOZEPES - - . 3 , O—
Sertéssiilt 0,6-2,5 kg* - KOZEPES - . 3 P O~
Csulok 0,5-2,0 kg* - KOZEPES - . 3 e
Sertés 5 7
Sertésoldalas 0,5-2,0 kg* - - 2/3 Auale. L S
Szalonna 0,5-1,5cm - - 1/2 -\---5--4- ‘},ivf
Baranysult 0,6-2,5 kg* | KOZEPES KOZEPES - R 2 P =~
Barany Baranyborda 0,5-2,0 kg* | KOZEPES KOZEPES - A 2 e
Comb 0,5-2,0 kg* | KOZEPES KOZEPES - R 2 e
HUS -
Siilt csirke 0,6-3 kg* - KOZEPES - . 2 , O~
Slt Toltott sult 2
csirke | TOTOtLSU 0,6-3 kg* - KOZEPES - N o
csirke
Csirkedarabok | 0,6-3 kg* - KOZEPES - . 3 ; O—
Egész csirke 0,6-2,5 kg - - - EEQEE - 2 -
Csirkemell 1-4 (cm) - - - & 1 2 -
. Csirkedarabok | 0,2-1,5 kg - - - % 1=,-2
Csirke 2 5
Forréle- | Csirkecombok - - - - T A -
V€965 Panirozott 4 2
su.lt szelet 1-4 (cm) - - - T -
csirke 7] 5
Csirkeszarnyak | 0,2-1,5 kg - - - T A r
Csirkefalatok ) ) ) ) 4 2
[fagyasztott] e
Csirkeszarny ) ) ) ) 4 2
[fagyasztott] e
* ajanlott mennyiség
N s ~ S pEss —
TARTOZEKOK utd i
s ?utotfepa vagy . Cseppfelfogd talca/ Zsirfogo talca 500 ml . X i
Sutéracs siteményes tepsi . ) K ) Air Fry talca Etelszonda
ricson Suteményes tepsi vizzel
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6 FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
) o i PR . i (A SUTESIIDO
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG | KESZULTSEG | PIRITASI EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
FOKA FOKOZAT PO
RESZENEK
ELTELTEKOR)
Kacsasiilt 0,6-3 kg* - KOZEPES - R,
Toltott sult kacsa 0,6-3 kg* - KOZEPES - . 2 ;o
Kacsasult 3 7
- * - o -
Kacsadarabok 0,6-3 kg KOZEPES R Y] .
Kacsafilé / mell 1-5cm - - 2/3 D @
Pulyka- és libasilt 0,6-3 kg* ; KOZEPES ; T
puy. | TOltBtt silt pulyka 0,6-3 kg* . KOZEPES . T
HUS kastlt Pulyka- és libadarabok 0,6-3 kg* - KOZEPES - . 3 ;T
Pulykafilé / mell 15 cm . . 23 et g
Husnyarsak 0,2-1,5 kg - - 1/2 % 4 2 ;
Sertésszelet 1-4 (cm) - - - Eg_ﬁg ~ 2 -
Forrole- 2 3
veg6s siilt i Burger hispogacsa 1-4 (cm) - - - T A r
hus 2 3
Kolbdsz és virsli 1,5-3,5 (cm) - - - T ,
Panirozott szelet 1-4 (cm) - - - EQ_EE _ 2 ;
Tonhalsteak 1-3 (cm) KOZEPES - 3/4 3 =m2f
Lazacsteak 1-3 (cm) KOZEPES - 3/4 N =m2f
Kardhalsteak 0,5-3 (cm) - - 3/4 '\...3...r =m2f
Silt filék | Tokehalfile 0,1-0,3 kg . . - NP
és
szeletek iTengeristgér filé 0,05-0,15 kg - - - -\...3...,- =m2f
Voros durbings filé 0,05-0,15 kg - - - a3 =m2f
HAL ES Egyéb filék 0,5-3 (cm) . . - NP
~ TENGERI 3 5
ELELMISZEREK Filé [fagyasztott] 0,5-3 (cm) - - - Avelens S
Féstkagylé egy télca * - - - - 4 .
Grillezett . o 4
tengeri Kagylok egy télca - - - A -
élelmisze- 14 (o 4 3
rek Garnélak egy télca - - - R R Y |
- . ‘ 4 3
Kirdlygarnéla egy télca * - - - Aeeenns LR VSN,
Siilt egész hal 0,2-1,5kg * -\...3...,- =m2f o
Hal sokéregben 0,2-1,5kg * . 3 , T~
* ajanlott mennyiség
..... - e A oo T —
TARTOZEKOK uté i
e ?utotlep5| vagy ) Cseppfelfogd talca/ Zsirfogo talca 500 ml . 3 ,
Sitéracs siteményes tepsi . 3 . ) Air Fry télca Etelszonda
racson Suteményes tepsi vizzel
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O FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
’ o ) I iy (A SUTESI IDO
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG | KESZULTSEG | PIRITASI EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
FOKA FOKOZAT P
RESZENEK
ELTELTEKOR)
Panirozott hal 1,5-3,5 (cm) - - - Eﬁm - 2 -
HAL ES Forréle- | Halfilé 1,5-3,5 (cm) - - - % A 2 -
TENGERI veg6s sult Z 3
ELELMISZEREK i hal Egész hal 0,4-0,8 kg - - - T A -
Rakfélék - - . . A -
Siilt burgonya 0,5-1,5 kg - KOZEPES - A 3 ,
SO Siilt e 0,1-0,5 kg/ ] ) ] 3
ZOLDSEGEK Z6ldségek Toltott zoldségek db R -
Egyéb zdldségek 0,5-1,5 kg - KOZEPES - A 3 ,
Cs6bensiilt burgonya egy télca * - - - -.1;3.—.1,-
Cs6bensiilt paradicsom | egy télca * - - - -\r,é-,
Csében- i Csében silt paprika egy télca * - - - -\1:%:.1,-
stlt zoldsé- 3
gek Cs6ben silt brokkoli egy télca * - - - ===
Cs6ben silt karfiol egy talca * - - - -\1;3.—.1,.
) ) Cs6bensiilt zoldség egy télca * - - - -\ri?b-
ZOLDSEGEK Hazi készitést sait Caosk ] ] ) i 2
krumpli 13"/ Kg T, —
Burgonyagerezdek 1-4 (cm) - - - EE;‘EE 1_rz
Forrole- Vegyes z0ldség 0,3-0,8 kg - - 2/3 % - 2 r
vego0s sult Z 5
z0ldségek i Cukkini chips 0,2-0,5 kg - - - T A r
Silt burgonya . ) ) ) 4 2
[fagyasztott] 0,3-0,8 kg Y —
Tavaszi tekercsek ) ) ) ) 4 2
[fagyasztott] e
S6s siitemény 0,8-1,2 kg - KOZEPES - .-\r,éu,.
Zoldséges rétes 0,5-1,5 kg - KOZEPES - A 2 ;
o Zsémle 60_(};8 9/ : - . \;
SOS SUTEMENY . ) 460-600'g/ 5
Szendvicskenyér db* - - - =
Kenyér 5
Nagy kenyér 0,7-2,0 kg * - - - - , O~
Baguette 200_320 9/ - - - . 3 ,
db
* ajanlott mennyiség
Aeennn ~ = —r M HEEEE q\
TARTOZEKOK utd i
e ?utotfepﬂ vagy . Cseppfelfogd talca/ Zsirfogo talca 500 ml . 3 ,
Sitéracs siteményes tepsi . ) K ) Air Fry talca Etelszonda
ricson Suteményes tepsi vizzel
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6 FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
) o ) 1Tk (4 (A SUTESIIDO
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG | KESZULTSEG | PIRITASI EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
FOKA FOKOZAT P
RESZENEK
ELTELTEKOR)
Kerek pizza kerek - - - -\J:%:b-
Vastag pizza télca - - - ;,
o ) 1 réteg* - - - N 2 -
SOS SUTEMENY | Pizza A 7
2 réteg* - - - AR A r
Pizza [fagyasztott] 5 3 ]
3 réteg* - - - R r
e x 5 4 2 1
4 réteg - - - Y e P ———" BV =———P r
Piskota 0,5-1,2 kg * - - - a.l.—.z—:lﬁ e
Kelt Gyumolcstorta % 2
tortak formaban 0,5-1,2 kg . i ) N
Csokoladétorta 0,5-1,2 kg * - - - nl;zﬂn R
Cookies 0,2-0,6 kg - - - L
Croissant-ok egy télca * - - - 1;,
EDES . A 3
SUTEMENY Croissant [fagyasztott] egy télca - - - s
Fank egy télca* - - - R 3 -
Habcsok 10-30 g/db ; ; - 3
Torta 0,4-1,6 kg* - - - -\r.éb-
Rétes 0,4-1,6 kg - - - ‘i,
Gyumolcsos pite 0,5-2 kg - - - -\1;2:14-
Peeenu ~Fn ~ - oS T F—
TARTOZEKOK uté i
o ?utotfepm vagy . Cseppfelfogé talca/ Zsirfogd talca 500 ml . , ,
Sutéracs siteményes tepsi . ) . ) Air Fry talca Etelszonda
racson Suteményes tepsi vizzel
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.'_: V 4 - o0 V4 Ve Ve
&2/ FORROLEVEGOS SUTESITABLAZAT
- AJANLOTT < e HOMERSEKLET IDOTARTAM POLC ES
RECEPT FUNKCIO . h
MENNYISEG ELOMELEGITES Q) (PERC) TARTOZEKOK

E Fagyasztott hasabburgonya e 650 -850 g Igen 200 25-30 % _ 2 ;
L
— . s 4 2
CE Fagyasztott csirkefalat 5009 Igen 200 15-20 — r
2 % 4 2
< Halrudak =t 5004 Igen 220 15-20 e -
2 iy % 7 3
w  Hagymakarikak =y 500¢g Igen 200 15-20 T A ,
X Friss rantott cukkini -‘E'g 4009 Igen 200 15-20 % “ 2 -
G
§ Hazi készitésd siilt krumpli £ 300-800g lgen 200 20-40 % A 2 ,
—
R Vegyes zoldség L5 300-800¢ Igen 200 20-30 e 2,

Csirkemell -‘E'g 1-4cm Igen 200 20-40 % N 2 r
—
T Csirkeszarnyak e 200- 1500 g Igen 220 30-50 R
w
:.-InJ Pani e 4 2
& Panirozott szelet == 1-4cm Igen 220 20-50 e A -
T

Halfilé e 1-4cm Igen 220 15-25 . S

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

k2
FUNKCIOK =S
Forrélevegds siités
T aP=lr ~
TARTOZEKOK

Forrélevegds siités talca

Sutétepsi vagy siiteményes tepsi racson

Zsirfogo talca / sutétepsi vagy
stt6tepsi stitéracson
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FOZESI TABLAZAT

HOMERSEKLET

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES ) IDOTARTAM (PERC) POLC ES TARTOZEKOK
— Igen 170 30-50 Ny
Kelt stitemények / piskéta & Igen 160 30-50 al.—.z—.flf
s 4 !
X7 Igen 160 30-50 N N
als 3
Toltott pitek <® Igen 160 - 200 30-85 1 f
(sajttorta, rétes, almas pite) % ) . 4 1
s lgen 160 - 200 30-90 A1, A
_ Igen 150 20 - 40 A 3 -
&5 Igen 140 30-50 A
Aprosiitemények — 2 1
% Igen 140 30-50 s s
s 5 3 1
o Igen 135 40 -60 R e P
— Igen 170 20-40 A 3 ;
% Igen 150 30-50 N
Kisebb torta / Muffin — 2 1
% Igen 150 30-50 -~ s
Igen 150 40 - 60 R S
— Igen 180 - 200 30-40 N
Képviselsfank & Igen 180 - 190 35-45 A
& Igen 180 - 190 35-45* R S
— Igen 90 110-150 NEA
3 s 4 1
Habcsok X7 Igen 920 130-150 + s s
% Igen 920 140-160* |+ >+ ~momr '
— Igen 190 - 250 15-50 2
Pizza / kenyér / focaccia — 5 3 1
% Igen 190 - 230 20-50 NP = P
5
Igen 310 7-12 -\r.éu-
Pizza (vékony, vastag, focaccia) — 5 3 1
X Igen 220 - 240 25-50* N =
_ Igen 250 10-15 1 3 i
Fagyasztott pizza & Igen 250 10-20 -\;;4.—4, ;
& Igen 220 - 240 15-30 1 > r 1 3 r N
= Igen 180 - 190 45-55 o
Sos pite o 4 1
(z6ldséges pite, quiche) v Igen 180 - 190 45 -60 AFRe A
5 Igen 180 - 190 45-70* PR L
=] - o ~ [Z] > 4 !
2y v ECO
FUNKCIOK . bl XL COOK =
Alsdésfelsdsiités  Hblégbefivas — Konvekcids stités Grillezés Turbogrill Maxi siités Cook4 Ecodiklus Pizza
L VR ~ A=~ T I L — ]
TARTOZEKOK e Sitbtepsi vagy sliteményes “Csep;’)felfogo ta?lca / Cseppfelfogé talca / Cseppfelfogé télca
Sutéracs 7 siteményes tepsi vagy N . . .,
tepsi rdcson siitétepsi a siit6racson Suteményes tepsi 500 ml vizzel
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RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES HOME(':E;E KLET | \p6TARTAM (PERC) POLC ES TARTOZEKOK
— Igen 190 - 200 20-30 2
Vol-au-vent/ leveles tésztabol késziilt % 4 1
siitemények b lgen 180 - 190 20-40 1 [ - -
= Igen 180 - 190 20-40%  |naeme A
Lasagna/felfujtak/tepsis tészta/ — 3
cannelloni — Igen 190 - 200 45 - 65 1 [
(s .. . — 3
Barany/borji/marha/sertés, 1 kg — Igen 190 - 200 80-110 1 r
B&ros sertéssiilt 2 kg X? - 170 110 - 150 1 2 r
. . — 3
Csirke/nyul/kacsa, 1 kg — Igen 200-230 50-100 1 [
Pulyka/liba, 3 kg — Igen 190 - 200 80- 130 1 2 r
Sult/sttépapirban siilt hal (filé, egész) — Igen 180 - 200 40 -60 1 r
Toltott zoldségek o 2
(paradicsom, cukkini, padlizsan) = lgen 180 - 200 >0-60 N
Pirités Nt - 3 (magas) 3-6 -\...5....-
Halfilék / Sult szelet b - 2 (kdzepes) 20-30** adn Q{
Kolbasz / kebabfélék / oldalas / haad 2 - 3 (kbzepes - x 5 4
hamburger \_, - magas) 15-30 S Y
Siilt csirke 1-1,3 kg - 2 (kbzepes) 55-70 *** nZin '}\éf
Baranycomb / csiilok - 2 (kdzepes) 60 - 90 *** 1 3 r
) N d - 3
Sult burgonya % - 2 (kdzepes) 35 - 55 *** 1 r
Csében siilt zoldség - 3 (magas) 10-25 1 3 [
T 4 5 4 3 1
Aprosiitemények COOK Igen 135 50-70 P P P
Aprésitemények
4 5 3 2 1
Tarts COOK Igen 170 50-70 N e VN e VI ——P P =P
Tarts
P
Kerek pizza (ﬁ)‘:'( Igen 210 40-60 -\%l.p -\r.éu- -\r.éu- -\.".%!r
Pizza
Teljes fogas: Gyiimélcsds pite (5. szint) o’ Caop % 5 3 1
/ lasagna (3. szint) / hus (1. szint) 4 Igen 190 40-120 e AREs 1S
Teljes fogas: Gyimolcsos pite (5. szint) /L4 5 4 P 1
/ sult z6ldségek (4. szint) / lasagna (2. COOK Igen 190 40-120*% A, A f AEA A -
szint) / husszeletek (1. szint) Menii
Lasagna és his w Igen 200 50-100 * -\.l.—.4—:l.p 1 ! r
Hus és burgonya = Igen 200 45-100 * .\1;4.—.1,. 1 ! r
P s 4 1
Hal és z6ldségek b Igen 180 30-50* =R r
Toltott stltek ECO - 200 80-120* 1 3 f
Husszeletek ECO - - * 3
(nydl, csirke, barany) 200 50-100 | B
* BecsUlt id6tartam: Az ételek kiveheték a stitdébdl ettdl eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol fuggéen.
** A sttési id6 felénél forditsa meg az ételt.
*** Forditsa meg az ételt a sUtési idd kétharmadanal (ha szlikséges).
= =] B ek
FUNKCIOK o
AIS(:S"[séfSelso Hélégbefuvas Konvekciods sutés Grillezés Turbo grill Maxi sutés  Multiflow meni Eco ciklus
[ ~ AR—=lr | — TS
TARTOZEKOK Siitéracs Siitétepsi vagy siiteményes s(jctse?z:;g??:p?ls:g/y Cseppfelfogd talca / Cseppfelfogé talca
tepsi racson siitétepsi a sitdracson Suteményes tepsi 500 ml 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, mikroszalas torl6kenddvel
tisztitsa. Ha er6sen szennyezett a fellilet, par csepp
pH-semleges tisztitdszert tegyen a kendére. Torodlje le
egy szaraz torl6kenddvel.

« Ne hasznaljon maré vagy surolé hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek koziil barmelyik termék
véletlenil kapcsolatba keriil a készilék feltiletével,
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 lehdilni a sitét, majd tordlje le ruhaval
vagy szivaccsal.

« A belsé felliletek optimdlis tisztitdsdhoz hasznalja a
~Smart Clean” funkciot. (Csak bizonyos tipusoknal.)

« Az ajté livegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A sUitd ajtajat a tisztitas megkonnyitése 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 ForrolevegO0s 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.

Egyszerlen tavolitsa el az ajtét ugy, 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 lévé QR-kdd hasznalataval

Ha meglatogatja a honlapunkat docs.whirlpool.eu/docs

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevdszolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevészolgalathoz fordul, kérjlk, adja meg a termék adattablajan feltiintetett kédokat.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Licenc alapjan készlilt.
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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)

T

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. Punto di inserimento della
termosonda

8. Targhetta matricola
(da non rimuovere)
9. Resistenza inferiore

(non visibile)

PANNELLO COMANDI
......... m @
JOI QS Y
R CHRERE
123 4 5 6 789
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
sfloramento 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

GRIGLIA LECCARDA

GUIDE DI SCORRIMENTO

*

PIASTRA DOLCI *

Utilizzare per cuocere gl
alimenti o come supporto
per teglie, tortiere e altre
pentole da forno.

Utilizzare come teglia da
forno per cucinare carne,
pesce, verdure, focacce,
ecc. 0 posizionare sotto
la griglia per raccogliere i
succhi di cottura.

Per facilitare l'inserimento
o larimozione degli
ACCessori.

Utilizzare per la cottura
di tutti i prodotti di
panetteria e pasticceria,
ma anche per arrosti,
pesce en papillotte, ecc.

TERMOSONDA AD ARIA *

O

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.

Per misurare con precisione
la temperatura interna degli
alimenti durante la cottura.
Grazie al suo supporto
rigido, puo essere utilizzata
non solo per carne e pesce,
ma anche per pane, torte e

|
|
|
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
[}
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
' LECCARDA FRITTURA
[}
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
L}
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
pasticceria. |

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

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare sulle
griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato orientato
verso |'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
N

sinistra ("L") e di destra ("R") si
riconoscono dal logo indicato in
questa immagine.

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI

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.

«  PRERISCALDAMENTO VELOCE
Per preriscaldare rapidamente il forno.

+ COOK4
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 l'aria calda. | migliori risultati di
cottura previsti si ottengono solo utilizzando una

leccarda Frittura ad aria (fornita con alcuni modelli).

»

»

»

Posizionare gli alimenti sulla leccarda Frittura ad
aria in un unico strato e seguire le istruzioni della
tabella di cottura Frittura ad aria per ottenere le
migliori prestazioni. Evitare di utilizzare piu di una
leccarda per evitare una cottura non uniforme.

SCONGELARE

Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti.
Posizionare gli alimenti sul ripiano intermedio.

MANTENIMENTO 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 e 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; pud essere utilizzata anche per riscaldare
alimenti gia cotti. Non occorre preriscaldare il forno.
Seguire 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

6 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

“p Per selezionare o confermare:

? 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. SELEZIONE DELLE PREFERENZE DI LINGUA
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 I'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, e necessario
impostare nuovamente I'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.
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole
trasparenti e togliere gli accessori dal forno.
Riscaldare il forno alla temperatura di 200 °C per
circa un'ora. Si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo
utilizzo dell'apparecchio.
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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 6 Sense.

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

« Scorrere in alto o in basso per visualizzare I'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 é 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 si imposta
una durata, la cottura proseguira per il tempo selezionato.
Alla scadenza del tempo impostato, la cottura si
interrompe automaticamente.

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

+ Impostare la durata di cottura desiderata toccando i
numeri corrispondenti.

+ Toccare "AVANTI" per confermare.

Per annullare una durata impostata durante la cottura

e gestire cosi manualmente il termine della cottura, &
possibile toccare il valore della durata e impostare "0"
oppure aprire il menu a tre punti e modificare il tempo di
cottura.

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

3.IMPOSTAZIONE DELLE MODALITA AUTOMATICHE
6™ SENSE

Le Modalita Auto 6" Sense consentono di preparare
un'ampia varieta di piatti, scegliendo tra quelli indicati
nell'elenco. L'apparecchio seleziona automaticamente la
maggior parte delle impostazioni di cottura in modo da
produrre un risultato ottimale.

+ Scegliere una ricetta dall'elenco.

Le funzioni sono visualizzate per categorie di alimenti nel
menu "ALIMENTI 6™ SENSE " (vedere le relative tabelle).

« Dopo avere selezionato una funzione, & 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 l'ora di inizio
desiderata. E possibile selezionare I'ora diinizio o I'ora
in cui si desidera che gli alimenti siano pronti in base
alle funzioni selezionate.

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

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

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

« Per attivare la funzione subito e annullare il ritardo
programmato, toccare "SKIP DELAY" (Salta avvio
ritardato).

5. AVVIO DELLA FUNZIONE

« Dopo avere configurato le impostazioni, toccare
"AWVIQ" per attivare la funzione.

Se il forno e 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 puo 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. Al termine di questa fase, viene
emesso un segnale acustico e il display indica "OVEN
READY" (Forno pronto).

+ Aprire la porta.
+ Posizionare gli alimenti nel forno.

+ Chiudere la porta e toccare il pulsante "Start now"

(Avvia ora) o "START" (Avvio) per avviare la cottura.
inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.
Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento,
questa si interrompe temporaneamente. Il tempo di cottura
non comprende la fase di preriscaldamento.

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

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

« Utilizzare la levetta 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 'operazione indicata sul display.

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

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

prima della fine della cottura, il forno chiede di controllare

gli alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e

da un messaggio corrispondente sul display.

« Controllare gli alimenti

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

8.FINE COTTURA

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

« Toccare "ADD TO FAV" (Aggiungi a preferiti) per salvare
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 utilizzi, verra richiesto di
aggiungere la funzione ai preferiti.

COME SALVARE UNA FUNZIONE

Una volta terminata una funzione, toccare "AGGIUNGI Al
PREFERITI" per salvarla tra i preferiti. Sara cosi possibile
richiamarla velocemente in futuro mantenendo le stesse
impostazioni.

DOPO AVERE SALVATO LA FUNZIONE

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

MODIFICA DELLE IMPOSTAZIONI

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

« Selezionare la funzione che si desidera modificare.

« Toccare l'icona dei tre puntini 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 trova l'opzione "DELETE FAVORITE" (Cancella

preferiti).
10. STRUMENTI

Premere o* 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 pud essere attivata sia insieme a una

funzione di cottura, sia in modo indipendente. Una volta

avviato il contaminuti, il conto alla rovescia prosegue

autonomamente senza interferire sulla funzione di

cottura. Una volta attivato il timer, & possibile selezionare

e attivare una funzione.

Il conteggio viene visualizzato nell'angolo superiore destro del

display.

Per richiamare o modificare il contaminuti:

+ Premere 'opzione timer cucina.

Un segnale acustico e il display avviseranno del termine

del conto alla rovescia.

« Toccare "PAUSE" (Pausa) per mettere in pausa il timer.
E quindi possibile toccare "RESUME" (Riprendi) per
riavviare il timer.

+ Toccare "CANCEL" (Annulla) per annullare il
contaminuti o impostare una nuova durata.

« Toccare "+1 min" per aumentare la durata di 1 minuto.

i yce
per accendere e spegnere la luce del forno.

<>
" lSMARTCLEAN

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.

£ AuTO PULIZIA PYRO

Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura attraverso un
ciclo a temperatura molto elevata. Sono disponibili tre
cicli di autopulizia di durata differente: Alto, Medio, Basso.

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.

Tenere i bambini e gli animali lontani dal forno
durante e dopo (fino a una completa areazione
della stanza) il ciclo di pirolisi.

+ Prima di attivare la funzione rimuovere tutti gli
accessori dal forno, comprese le guide laterali. Se il
forno e installato sotto un piano di cottura, accertarsi
che durante il ciclo di pulizia automatica i bruciatori o
le piastre elettriche siano spente.

+ Per ottenere risultati ottimali, prima di usare la
funzione di pirolisi si consiglia di eliminare i residui
dalla cavita e di pulire il vetro interno della porta.

« Scegliere uno dei cicli disponibili in base alle proprie
esigenze.

« Toccare "AVVIO" per attivare la funzione selezionata.
il forno avvia il ciclo di autopulizia e la porta si blocca
automaticamente: sul display compare un messaggio
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di avviso mentre un conto alla rovescia indica lo stato
di avanzamento del ciclo in corso.
A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata fino a quando
non viene raggiunta una temperatura sicura.

Note: Il ciclo pirolitico pud essere attivato anche quando il
serbatoio e pieno d'acqua.

Dopo avere selezionato il ciclo, € possibile posticipare I'avvio
della pulizia automatica. Toccare "RITARDO" per impostare
I'ora di fine come indicato nella sezione corrispondente.

[—— SONDA ALIMENTI

L'uso della sonda consente di misurare la temperatura
interna di diversi tipi di alimenti durante la cottura, per
garantire che raggiungano la temperatura ottimale. La
temperatura del forno puo variare in base alla funzione
selezionata, ma la cottura & sempre programmata

per terminare al raggiungimento della temperatura
specificata. Introdurre gli alimenti nel forno e collegare
la termosonda al connettore. Tenere la termosonda il piu
lontano possibile dalla fonte di calore. Chiudere la porta
del forno. Toccarel . E possibile scegliere tra le funzioni
manuale (per metodo di cottura) e 6™ Sense (per tipo di
alimento) se l'uso della sonda € consentito o richiesto.

Una volta avviata una funzione di cottura, questa sara
annullata se la termosonda viene rimossa. Scollegare e
rimuovere sempre la termosonda dal forno quando si
estraggono gli alimenti.

USO DELLA TERMOSONDA

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

Il cavo & semirigido e puo essere sagomato secondo le
necessita per inserire la sonda in diversi tipi di alimenti
nel modo piu efficace. Fare attenzione a evitare che

il cavo entri a contatto con |'elemento riscaldante
superiore durante la cottura.

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

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

PANETTERIA E PASTA: inserire la punta nell'impasto
flettendo il cavo in modo da ottenere I'angolazione
ottimale. E necessario utilizzare le funzioni 6" Sense
compatibili per eseguire una cottura controllata

dalla sonda per questi tipi di alimenti. Se si utilizza la
termosonda con una delle funzioni 6™ Sense, la cottura
sara interrotta automaticamente al raggiungimento della
temperatura interna ideale per la ricetta selezionata,
senza bisogno di impostare la temperatura del forno.

Pane Grande

&l BLOCCO TASTI

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

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

E PREFERENZE

Per modificare diverse impostazioni del forno, selezionare
la modalita Sabbath e disattivare "Demo Mode" (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 causa della temperatura piu 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 € quello
desiderato, passare a quelli piu alti. Si consiglia di
utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie
possibilmente in metallo scuro. E possibile utilizzare
anche tegami e accessori in pyrex o in ceramica,

ma occorre considerare che i tempi di cottura si
allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

Utilizzando la funzione "Termoventilato", & possibile
cuocere contemporaneamente alimenti diversi (ad
esempio: pesce e verdure) che richiedono la stessa
temperatura, su differenti ripiani. Si potranno estrarre
prima gli alimenti che richiedono tempi di cottura piu
brevi e lasciare continuare la cottura per quelli che
necessitano di tempi pit 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 quanto puo 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 l'impasto.

| dessert con guarnitura succosa (torte al formaggio o
crostate di frutta) richiedono la funzione "Ventilato". Se

la base della torta risulta troppo umida, usare un ripiano
piu basso e cospargere la base del dolce di pan grattato o
biscotti sbriciolati prima di aggiungere il ripieno.

LIEVITAZIONE

Si consiglia di coprire I'impasto con un panno umido
prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione, i
tempi di lievitazione si riducono di circa un terzo rispetto
ai tempi di lievitazione a temperatura ambiente (20-25°C).
Il tempo di lievitazione per un impasto da pizza da 1 kg
di circa un'ora.

Whj;lﬁool



O TABELLA DI COTTURA

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA COTTURA DORATURA | TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
Lasagna 0,5-3kg * - MED - e
Freschi 5
LASAGNA E Cannelloni 0,5-3kg* - MED - e Y~
PASTA AL 5
FORNO Lasagna 0,5-3kg - - - =
Surgelati 5
Cannelloni 0,5-3kg - - - N
Roast Beef 0,6 - 2 kg* MED MED - . 3 , B~
Vitello arrosto 0,6 - 2,5 kg* - MED - ) 3 ;O
Manzo Bistecca 2-4cm MED - 2/3 —\...5..4- '\VLVT
Polpette di hamburger 1,5-3cm - - 3/5 -\...5..4- ‘M“f
Cottura lenta 0,6 - 2 kg* MED - - - 3 e o
Arrosto di maiale 0,6 - 2,5 kg* - MED - A 3 ; ——
Stinco 0,5-2,0kg * - MED - . 3 ; ——
Maiale & 7
Costine di maiale 0,5-2,0kg* - - 2/3 L R
Bacon 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5..1- &
Agnello arrosto 0,6 - 2,5 kg* MED MED - ) 2 o
Agnello iCarré diagnello 0,5-2,0kg* MED MED - A 2 , B~
Coscia 0,5-2,0kg* MED MED - . 2 , B~
CARNE Pollo arrosto 0,6 - 3 kg* - MED - ) 2 o
Pollo boll ; 5
arrosto | Pollo arrosto 0,6 - 3 kg* ) MED ) B
ripieno —
Pezzi di pollo 0,6 - 3 kg* - MED - . 3 , ——
Pollo intero 0,6-2,5kg - - - E?_E; N 2 r
Petto di pollo 1-4(cm) - - - «% 1;,
Pezzi di pollo 0,2-1,5kg - - - % A 2 r
Pollo
Bastoncini di ) ) ) ) 4 2
Pollo pollo i
fritto ad | Cotolette 1-4(cm) i i i 4 2
aria impanate A
Alette di pollo 0,2-1,5kg - - - EE;‘H N 2 -
Nugget di pollo ) ) ) ) 4 2
[surgelati] B
Alette di pollo ) ) ) ) 4 2
[surgelate] R
* Quantita consigliata
Aereear ~Fn I oS = F—
ACCESSORI Pirofila o torti L d 500 ml
Griglia rotiia O_ o'r erasu Leccarda / Teglia ecear 'a con m TEGLIA AIR FRY Termosonda
griglia diacqua
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O TABELLA DI COTTURA

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI UANTITA
Q COTTURA DORATURA | TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
Anatra arrosto 0,6 - 3 kg* - MED - A 2 ;O
Anatra arrosto ripiena 0,6 - 3 kg* - MED - - 2 , B~
Anatra
arrosto Anatra in pezzi 0,6 - 3 kg* - MED - 3 Lj/vf B
Filetto/petto d'anatra 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- Q{
Arrosto di tacchino e oca 0,6 - 3 kg* - MED - A 2 , U~
. Tacchino arrosto ripieno 0,6 - 3 kg* - MED - 2 o
Tacchino —
CARNE arrosto Tacchino e oca in pezzi 0,6 - 3 kg* - MED - - 3 L~
Filetto/petto di tacchino 1-5cm - - 2/3 F\...S...r Qf
Spiedini di carne 0,2-1,5kg - - 1/2 EE;‘H 1 2 ;-
Costolette di maiale 1-4(cm) - - - % A 2 -
Carne 2 3
frittaad |Polpette di hamburger 1-4(cm) - - - T A -
aria 2 P
Salsicce & wurstel 1,5-3,5(cm) - - - T
Cotolette impanate 1-4(cm) - - - Ef_ﬁr A 2 -
Bistecca di tonno 1-3(cm) MED - 3/4 —\...3...,- Qf
Trancio di salmone 1-3(cm) MED - 3/4 a---?’---ﬁ ‘&f
Bistecca di pesce spada 0,5-3cm - - 3/4 -\...3...4- Qf
Filetti e Filetto di merluzzo 0,1-0,3kg - - - -\...3...,~ Qf
bistecche 3 5
arrosto Filetto di spigola 0,05-0,15 kg - - - Arerend r S
Filetto di orata 0,05-0,15 kg - - - -\...3...:- 1 ;2; N
R 3 2
PESCE E FRUTTI Altri filetti 0,5-3cm - - A N Y
DI MARE Filetti [surgelati] 0,5-3cm - - - - Qf
Capesante una teglia * - - - A 4 ;
4
i ¥ - - -
Pesce alla Cozze una teglia A ;
griglia Gamberetti una teglia * - - - ot lmi?)
Gamberoni una teglia * - - - n s Qf
Pesce intero arrosto 0,2-15kg* -\...3...;- Qf B
Pesce in crosta di sale 0,2-1,5kg* A 3 , O~
* Quantita consigliata
e e ~ TS D i
ACCESSORI Pirofila o tortiera s Leccarda con 500 ml
Griglia trot! I ! Leccarda / Teglia TEGLIA AIR FRY Termosonda

griglia

diacqua
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O TABELLA DI COTTURA

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI UANTITA
Q COTTURA DORATURA | TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
Pesce impanato 1,5-3,5(cm) - - «% r
S e s 4
PESCE E FRUTT Pgsce Filetti di pesce 1,5-3,5 (cm) - - R r
DI MARE fritto ad 7
aria Pesce intero 0,4-0,8 kg - - S EE—
Frutti di mare - - - EE;‘H A -
Patate arrosto 0,5-1,5kg MED - - 3 -
VERDURE Verdure iy, dure ripiene 01 ._0'5 kg - - . 3 ;
arrostite [l'uno]
Altre verdure 0,5-1,5kg MED - A 3 ;
Patate al gratin una teglia * - - -\%‘r
Pomodori al gratin una teglia * - - .\%,-
3
Verdure Peperoni al gratin una teglia N—
gratinate Broccoli al gratin una teglia * - - -\r,é-,
Cavolfiori al gratin una teglia * - - -\%ﬁ
Verdure gratinate una teglia * - - -\1;3.—.1,-
VERDURE Patatine fritte fatte in 03-08k ) ) 4
casa 20Ky A
Patate a fette 1-4(cm) - - Efm - -
Verdure Verdure miste 0,3-0,8kg - 2/3 % A -
fritte ad Z
aria Chips di zucchine 0,2-0,5kg - - T A -
Patate fritte [surgelate] 0,3-0,8kg - - % A r
Involtini primavera ) ) ) 4
[surgelati] e A -
Torta salata 0,8-1,2kg MED - -\r.éu-
Strudel di verdure 0,5-1,5kg MED - R 2 ;
Panini 60-150g - - 3
PRODOTTI DA [l'uno]* D
RO AL Pane per tramezzini 409 i 602 9 - - .\,;2,—_(,. Y
p . [l'uno]
anetteria 5
Pane Grande 0,7 - 2,0 kg* - - . , B~
200-300¢g 3
Baguette (I'unol* - - R -
* Quantita consigliata
Arvreea ~Fn p— SV T —
ACCESSORI L .
Griglia Pirofila o‘to'rtlera su Leccarda / Teglia Leccardﬁ con 500 ml TEGLIA AIR FRY Termosonda
griglia diacqua
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O TABELLA DI COTTURA

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI UANTITA
Q COTTURA DORATURA | TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
Pizza al piatto Rotonda - - - .-\1:..%..—4,-
Pizza alta Leccarda - - - A 2 ,
1 strato* - - - 2
PRODOTTI DA Pizza R—
FORNO SALATI 2 strati* - - - F\.=..4:.f EN ! r
Pizza [surgelata]
. 5 3 1
3 strati* - - - AlP/=r Al r
4 strati* - - - al—‘.—é—.’-lﬁ al:4.-.'-b= al:-.%—:lﬁ N ! r
Pan di spagna 0,5- 1,2 kg* - - - e T~
;Ijort.e Torta di frutta in scatola | 0,5-1,2 kg* - - - '\-'_—_'--2--’ T~
ievitate
Torta al cioccolato 0,5-1,2 kg* - - - .-.éu-
Biscotti 0,2-0,6 kg - - - A 3 -
Croissant una teglia * - - - R 3 ;
PRODOTTI DA . . - 3
FORNO DOLCI Croissant [surgelati] una teglia - - - A ,
Bigne una teglia * - - - A 3 ,
. 10-30g ) ) ) 3
Meringhe (I'unol - -
Torta di frutta 0,4-1,6 kg* - - - -.1:.%..—.1,.
Strudel 04-1,6 kg . _ i 1;
Torta di frutta 0,5 -2kg - - - -\r.éu-
Aeeenar ~Fe ~ - T fE==s2 F—
ACCESSORI Pirofila o tortiera s Leccarda con 500 ml
Griglia rott s ! Y Leccarda / Teglia R TEGLIA AIR FRY Termosonda
griglia diacqua
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TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC. TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA Q) (MIN) ACCESSORI
E: Patate fritte surgelate 650-850g Si 200 25-30 % " 2 r
o
(G) . . s R 4 2
£ Nugget di pollo surgelati =y 500¢g Si 200 15-20 — ,
wv
E - 2 ) 4 2
Z Bastoncini di pesce =it 5009 Si 220 15-20 e ,
=
= T s . 4 2
Anelli di cipolle et 50049 Si 200 15-20 e -
- . . e . 4 2
W Zucchini freschiimpanati =y 400 g Si 200 15-20 e ,
o'
2 s N
9 Patatine fritte fatte in casa =2y 300-800g Si 200 20-40 & A 2 ,
L
> - N
Verdure miste Iy 300-800¢g Si 200 20-30 EE?,EH - 2 r
. e . 4 2
" Petti di pollo =y 1-4cm Si 200 20-40 T A ,
v o N
L Alette di pollo (Ko 200- 1500 g S 220 30-50 EE;‘H 2
[5N]
2 Cotolettei i 220 20-50 o
E otolette impanate jaay 1-4cm I -5 e
U = N
Filetti di pesce 0 1-4cm Si 220 15-25 Eg_ﬁg 1 2 r

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.

kL)
FUNZIONI =S
Frittura ad aria
T aP=lr ~
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 =
Torte lievitate / Pan di Spagna &% Si 160 30-50 -\!._iﬁﬁ
& Si 160 30-50 .\,é.,. .\%,.
) 3
Ve S 160 - 200 30-85 1 r
(Tor:teripieﬁe trudel, torta di mele) I 4 1
cheesecake, struael, torta di mele e N
v Si 160 - 200 30-90
aflF=r aFr
_ Si 150 20-40 A 3 ;
&5 Si 140 30-50 A
Biscotti
& Si 140 30-50 AL
3 Si 135 40-60 L al;3.'-b= .
_ Si 170 20-40 A 3 ;
&% Si 150 30-50 A
Tortine / Muffin — 2 1
% Si 150 30-50 A - ;
&5 Si 150 40-60 R S
_ Si 180-200 30-40 L
Bigné % Si 180-190 35-45 A
&5 Si 180- 190 35-45% R S
—_ Si 90 110- 150 L
Meringhe & Si 90 130- 150 A
3 Si 90 140-160* - 5# -\%u- '\=r1
— Si 190 - 250 15-50 2
Pizza / Pane / Focaccia
% Si 190 - 230 20-50 N > ; -u%-u— 1:r1
5
Si 310 7-12 -\r.éu-
Pizza (sottile, alta, focaccia)
, alta, - 5 3 1
e Si 220-240 25-50*% N=—— PN — T r
_ Si 250 10-15 1 3 r
Pizza surgelata & Si 250 10-20 -\1;4.—4,. ;
3 Si 220- 240 15-30 1 > ro 3 r L
ps Si 180 - 190 45-55 e
Torte salate s . 4 1
(torta di verdure, quiche) \'_“ Si 180-190 45-60 Al AR
= Si 180 - 190 45-70* NI L
A Vg
> -~ !
FUNZIONI EI s ‘ ‘ D cooﬁ ECO
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 CidoECO Pizza
Aeeeenn ~ =~ l_‘ —r M
ACCESSORI . . .
Griglia Pirofila o tortiera su griglia Lecc?:;;ai; z:a;:;éolu © Leccarda / Teglia Leccardaaz::asoo midi
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— X 3
— Si 190 - 200 20-30 - -
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia E Si 180-190 20-40 1 4 [- ! r
o3 Si 180-190 20-40* R L
Lasagne / Sformati / Pasta al forno / - . 3
Cannelloni |:, Si 190 - 200 45 -65 T
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg — Si 190 - 200 80- 110 1 3 f
. 2
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg X@ - 170 110- 150 1 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, — . 3
intero) — Si 180 - 200 40-60 1 f
Verdure ripiene o . 2
(pomodori, zucchine, melanzane) = Si 180-200 50-60 =
Pane tostato Nt - 3 (Alta) 3-6 -\...5..4-
Filetti di pesce / Bistecche 7 - 2 (media) 20-30** -\...4..1- @
Peie apiedini/ Costine/ . 2- 3 (media - alto) 15-30% | alis g
Pollo arrosto (1-1,3 kq) - 2 (media) 55 -70 *** n2n '\W;f
Coscia d'agnello / Stinco - 2 (media) 60 - 90 *** 1 3 r
Patate arrosto = - 2 (media) 35- 55 ¥*x 1 r
Verdure gratinate - 3 (Alta) 10-25 1 3 r
A
Biscotti Sook Si 135 50-70 N S S
Bis%otti
[ - 5 3 2 1
Crostate COOK Si 170 50-70 N T VN ——— N ——— P
Crostate
4 5 3 2 1
Pizze tonde COOK Si 210 40-60 N e P —— PN ——— PN ——— P}
Pizza
Pasto completo: Crostata di frutta (livello . 5 3 1
5) / Lasagne (livello 3) / Carne (livello 1) Si 190 40-120% S el s ol N |
Pasto completo: Crostata di frutta (livello ~ 5 4 2 1
5) / Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne COOK Si 190 40-120* N VI T r
(livello 2) / Tagli di carne (livello 1) Menu
Lasagne e carne o Si 200 50-100* -\né..—.u-. 1 ! i
Carne e patate o Si 200 45-100* -\né..—.u- 1 ! i
Pesce e verdure E Si 180 30-50* n!._iT'.ﬂ 1 ! i
Arrosti ripieni ECO - 200 80-120* 1 3 r
Carne in pezzi 3
(coniglio, pollo, agnello) ECO ) 200 50-100* |

* |l tempo di cottura e indicativo: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze personali.
** Girare gli alimenti a meta cottura.
*** Girare gli alimenti a due terzi di cottura (se necessario).

=] ] (] - £co
FUNZIONI XL CooK
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking ~ Multiflow menu Ciclo ECO
[ -~ = T — tonnf
ACCESSORI o i i o Leccarda / piastra dolcio i Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia ) . Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.

| tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto).

Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessori.

Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura non € quello desiderato, passare a quelli piu alti.
Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E 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 apparecchi a
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 e 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 I'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se ancora
caldi. I 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) pud 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 l'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
linconveniente 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 "DEMO" &
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 "DEMQO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e
scegliere "Off".

La luce si spegne.

La modalita "ECO" & 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 e 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 l'errore F3E3 e
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

« Inalternativa, 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 |SIGLJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]
Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti pagalba,
uzregistruokite gaminj svetainéje www.register10.eu

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACIJOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA

GAMINIO APRASYMAS

D ( D)

1. Valdymo skydelis

2. Ventiliatorius ir Ziedinis
kaitinimo elementas
(nesimato)

3. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

4, Durelés

[9)]

. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

.Lempa

. Maisto zondo jdéjimo vieta

. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

. Apatinis kaitinamasis elementas
(nesimato)

O 0WON O

VALDYMO SKYDELIS
......... m @
6] o o 3]
e CHENEN
123 4 5 6 7 89
1.1J./18J. 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
parinkdiy ir kei¢iant orkaités
nustatymus bei nuostatas.

5. EKRANAS

6. CONTROL LOCK (VALDIKLIO
UZRAKTAS)

Naudodamiesi ,Valdiklio uzraktas”
galite uzrakinti lieCiamojo
skydelio mygtukus, kad netycia jy
nepaspaustumete.

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

GROTELES ISURINKIMO PADEKLAS

IKEPIMO SKARDA *

'SLANKIOJANCIOS
|GROTELES *

=

Skirta maistui gaminti

arba naudoti kaip atrama
puodams, pyragy skardoms
ir kitiems gaminimo indams.

Naudojamos kaip orkaités
padéklas kepant mésa, zuvj,
darzoves, italiskg duonele

ir pan. arba kaip skysciy
surinkimo skarda, kai kepant
jstatoma po grotelémis.

Kepti duonai ir kitiems
gaminiams i3 teslos, bet
taip pat ir kepsniams, zZuviai

folijoje ir kt.

Palengvina priedy jstatyma

)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
L}
[}
|
: Irisemima.
[}

[}

[}

[}

[}

[}

KARSTO ORO
MAISTO TERMOMETRAS 1 GRUZDINTUVES
PADEKLAS *
/-‘h ~
A
’ =
K pizzzszis:y

Gaminant tiksliai iSmatuoja
maisto vidine temperatara.
Dél tvirtos atramos jj galima
naudoti gaminant mésa,
zuvj, duona, pyragus ir
pyragaicius.

Skirtas naudoti gaminant
su karsto oro gruzdintuvés
funkcija, kepimo padékla
jdéjus j zemesnj lygj, kad
baty surinkti trupiniai ir
lasantys skysciai. Jj galima
plauti indaplovéje.

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.
Kitus priedus galima jsigyti atskirai; dél uzsakymuy ir informacijos kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.

* Tik tam tikruose modeliuose

PGROTELIY IRKITY PRIEDY |STATYMAS

|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai
laikikliy. ]sitikinkite, kad aukstesnis groteliy krastas yra
nukreiptas j virsy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padékla ir kepimo
skarda, dékite taip pat, kaip ir groteles.

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR |[STATYMAS

- I1Simkite 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

O

Kairés (,L”) ir desinés (,R")
lentynos kreipiancigsias
galima atpazinti pagal Siame
paveikslélyje nurodyta
logotipa.

A

SLANKIOJANCIY GROTELIY |[STATYMAS

I 18Simkite lentyny laikiklius i3
orkaités ir nuimkite

nuo slankiojanciy groteliy.

—) -
é)ﬂé: apsaugines plastikines dalis

/

P
/Q/rj Virsutinj groteliy fiksatoriy

pritvirtinkite prie skersiniy
groteliy ir nustumkite jj iki
galo. | tg padétj nuleiskite ir
kita fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai
—_paspausdami apatine
fiksatoriaus dalj. Patikrinkite,
ar skersinés grotelés gali
judéti laisvai. Tuos pacius
veiksmus su skersinémis
grotelémis atlikite kitoje
puséje ir tame paciame
lygmenyje.

Pastaba: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet kuriame

lygmenyje.
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FUNKCLJOS

[@ RANKINIS REZIMAS

« JPRASTINIS
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

«  KONVEKCINIS KEPIMAS

Naudojama gaminant mésg ir kepant pyragus su jdaru ant
vienos lentynos.

«  KARSTO ORO SRAUTAS

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems reikalinga
ta pati gaminimo temperatdra ir gaminant ant keliy
(daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sig funkcija
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 mésa, naudokite surinkimo
padékla, kad j jj tekéty patiekalo sultys: Skysciy surinkimo
skardg jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j ja 500 ml geriamojo vandens.

- TURBO GRILL

Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos kepsniy)
kepimas. Rekomenduojama jstatyti skysciy surinkimo
padékla, kuriame susirinkty patiekalo sultys: Skysciy
surinkimo skarda jstatykite bet kuriame lygmenyje po
grotelémis ir jpilkite j ja 500 ml geriamojo vandens.

« SPARTUSIS JKAIT.
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

- COOK4

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems reikalinga
ta pati gaminimo temperatdra ir gaminant ant keturiy
lentyny tuo paciu metu. Si funkcija gali bati naudojama
kepant sausainius, pyragus, pica (taip pat ir saldyta) ir
ruosiant visa patiekala. Geriausius rezultatus gausite
tiksliai paisydami gaminimo lenteléje esanciy patarimuy.

» SPECIALIOS FUNKCLJOS

» PICA
Si funkcija leidZia iskepti puikig namine pica greic¢iau
nei per 10 minuciy, kaip restorane.
Specialus kepimo ciklas veikia esant aukstesnei nei
300 laipsniy Celsijaus temperatrai, todél picos
viduje bana minkstos, krastuose traskios ir tolygiai
paruduoja.
Sig funkcija derinant su ,Pizza Stone WPro” priedu ir
jkaitinus 30 minuciy, pica galima iSkepti per 5-8 min.
Norédami uzsisakyti ir gauti daugiau informacijos,
kreipkités j klienty aptarnavimo centrg arba www.
whirlpool.eu

» KARSTO ORO GRUZ.

Naudodamiesi Sia funkcija, galite gaminti gruzdintas
bulvytes, vistienos gabalélius ir dar daugiau
naudodami maziau aliejaus, o maistas bus maloniai
traskus. Kaitinimo elementy ciklas, siekiant tinkamai

jkaitinti orkaite, ventiliatoriui sukeliant oro cirkuliacija.

»

»

»

»

Geriausi tikétini gaminimo rezultatai gali bati pasiekti
tik naudojant karsto oro gruzdintuvés padéklg (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 maistg karsta ir trasky.

TESLOS KILD.

Optimalus saldzZios arba pikantiskos teslos kildinimas.
Kad tesla nesublitksty, funkcijos nejunkite, jei orkaité
vis dar karsta pasibaigus kepimo ciklui.

PATOGUS BUDAS

Gaminant jau paruostg kambario temperataros arba
saldytuve laikoma maista (sausainiai, pyragy misiniai,
bandelés, makarony patiekalai ir duonos gaminiai).
Si funkcija greitai ir Svelniai paruosia visus patiekalus
ir jg galima naudoti Sildant jau pagaminta maista.
Orkaités i$ anksto jkaitinti nereikia. Vadovaukités ant
gaminio pakuotés pateiktais nurodymais.

~MAXI” GAMINIMAS

Funkcija automatiskai parenka geriausiag gaminimo
rezimg ir temperatirg 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
mésos 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 tinkamiausia gaminimo
temperaturg ir rezima 5 skirtingoms Saldyto maisto
rasims. Orkaités i$ anksto jkaitinti nereikia.

th

6 AUTOMATINIAI REZIMAI

Suteikia galimybe ruosti bet kokj maistg visiskai automatiskai.
Norédami tinkamai pasinaudoti funkcija, vadovaukités
atitinkamais gaminimo lentelés nurodymais. Orkaités i$
anksto jkaitinti nereikia.

* Energijos klasés etiketei nurodoma funkcija pagal reglamenta
65/2014/EB
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KAIP NAUDOTI LIECIAMAJ] EKRANA

Pasirinkimas arba patvirtinimas:

Palieskite ekrang ir pasirinkite reikSme arba
pageidaujama meniu elementa.

d

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

Slinkimas meniu arba sarasu:

Braukite pirstu per ekrang ir slinkite elementus
arba reikSmes.

Patvirtinkite nustatymus arba pereikite j kitag ekrana:
Palieskite NUSTATYTI arba TOLIAU.

Grjzimas j ankstesnj ekrana:
Palieskite < .

Pirma karta jjungus prietaisa, reikés jj sukonfiglruoti.
Nustatymus galima keisti paspaudZiant &% , kad patektuméte |
meniu ,Jrankiai”.
1. PASIRINKITE KALBOS NUOSTATAS
Pirma kartg jjungus prietaisa, reikés nustatyti kalba ir
laika.
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.

Tik pries tai i$ orkaités iSimkite kartonines apsaugines
dalis, apsaugine plévele ir priedus. |kaitinkite orkaite
iki 200 °C ir palikite veikti apie valandga. Panaudojus
prietaisg pirma kartg, rekomenduojama isvedinti kambari.
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KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCIJA
Jei norite jjungti orkaite, paspauskite arba
palieskite bet kurig ekrano vieta.
Ekrane galésite pasirinkti,Rankiniai rezimai” ir ,6'"
Sense” rezimai.
Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektumeéte atitinkama meniu.
Slinkite aukstyn arba zemyn ir perzitrékite sarasa.
Pasirinkite reikiama funkcija jg paliesdami.

2. NUSTATYKITE RANKINIU BUDU VALDOMAS
FUNKCLJAS

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane bus parodyti nustatymai, kuriuos
galima keisti.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
KEPINTUVO LYGIS)

Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektumeéte atitinkama meniu.
Atsizvelgiant j pasirinkta funkcija, galima jjungti arba
iSjungti iSankstinj kaitinima specialiu perjungikliu.
TRUKME
Jei gaminimo procesg ketinate valdyti patys,
gaminimo laiko nustatyti nereikia. Jei naudojamas
laiko rezimas, gaminimas orkaitéje truks jasy
pasirinkta laika. Pasibaigus gaminimo laikui procesas
sustabdomas automatiskai.

Norédami nustatyti trukme, paspaude 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
baksteléeti trukmes reikSme ir nustatyti,0” arba galite
atidaryti trijy taSky meniu ir redaguoti gaminimo
trukme.

Jei norite sustabdyti cikla, atidarykite trijy tasky meniu ir
pasirinkite ,Sustabdyti gaminimg”.
3.,SET 6™ SENSE“ AUTOMATINIAI REZIMAI
Naudodami 6™ Sense Auto Modes funkcijas galite
paruosti jvairiy patiekaly, tereikia pasirinkti juos
rodomame sarase. Siekiant geriausiy rezultaty,
dauguma gaminimo nustatymy prietaisas pasirenka
automatiskai.

IS sgraso pasirinkite recepta.
Funkcijos pagal maisto kategorijas rodomos 6™ SENSE
FOOD" meniu (zr. susijusias lenteles).

Kai pasirenkate funkcija, nurodykite norimo
gaminti maisto ypatybes (kiekj, svorj ir t. t.), kad
rezultatai baty nepriekaistingi.

4. SET START TIME DELAY (NUSTATYKITE
PRADZIOS ATIDEJIMA)
Prie$ paleidziant funkcija galite atidéti gaminima:
Funkcija bus pradéta jasy i$ anksto pasirinktu laiku.
Palieskite ,DELSA" ir nustatykite reikiamg pradzios
laika. Galite pasirinkti pradzios laika arba laika,
kada norite, kad maistas bty paruostas pagal
pasirinktas funkcijas.
Nustate reikiama atidéjimg palieskite
+NUSTATYTAS", kad buty pradétas skaiciuoti
laukimo laikas.
Sudékite maista j orkaite ir uzdarykite dureles:
Pasibaigus apskaiciuotam laiko periodui funkcija
bus paleista automatiskai.

Naudojant atidéto paleidimo pradzios laiko
programavimo funkcijg orkaités jkaitinimo fazé
isjungiama: Orkaité pamazu pasieks reikiama
temperatlra, todél gaminimo laikas bus Siek tiek
ilgesnis nei nurodyta gaminimo lenteléje.

Norédami nedelsiant jjungti funkcijg ir atSaukti
uzprogramuota atidéjimo laika, palieskite
+PRALEISTI ATIDEJIMA".

5. PALEISTI FUNKCIJA

- Pritaike reikiamus nustatymus palieskite ,PRADETI"
ir suaktyvinkite funkcija.

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti

maksimali temperatlra, ekrane bus parodytas

praneSimas. Gaminimo metu galite bet kada pakeisti

nustatytas reikSmes, jums tereikia paliesti norima

koreguoti reikSme. Visas galimas keisti parinktis galima

perzitréti atidarius trijy tasky meniu, esantj apatinéje

kairéje ekrano dalyje.

JUs galite sustabdyti suaktyvintg funkcijg bet kuriuo

metu, paspausdami[ O® |.

6. JKAITINIMAS

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.

UZzdarykite dureles ir bakstelékite ,Pradéti dabar”

arba mygtuka ,START", kad pradétuméte gaminti

maista.
Jei maistg jdésite j orkaite dar nepasibaigus jkaitinimo
procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu. Jei
jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas
bus sustabdytas. | bendrajj gaminimo laikg néra jtraukta
jkaitinimo fazé.
Galite pakeisti numatytajj iSankstinio jkaitinimo
parinkties nustatyma, skirta funkcijoms, kurioms
leidZiama tai padaryti rankiniu badu.

Pasirinkite funkcija, kuriai leidZziama pasirinkti

jkaitinimo funkcija rankiniu badu.

Norédami jjungti arba iSjungti iSankstinj kaitinima,
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naudokite ekrano apacioje desinéje esantj
perjungiklj,Jkaitinimas” Jam bus nustatyta
numatytoji parinktis.

7. MAISTO APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Naudojant 6th Sense” automatinius rezimus funkcijas
gaminimo metu maistg reikia apversti. Pasigirs garso
signalas, o ekrane bus rodoma, koks veiksmas turi bati
atliktas.

. Atidarykite dureles.

- Atlikite ekrane nurodyta veiksma.

« Norédami testi gaminima uzdarykite dureles ir
palieskite ,PRADETI".

Likus 5 % gaminimo laiko orkaité gali jus paraginti

patikrinti maista tuo paciu badu.

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks

veiksmas turi bati 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 pratestuméte kepima

9. PARANKINIAI

Mégstamiausiy funkcija iSsaugo mégstamo recepto
orkaités nustatymus.

Orkaite automatiskai atpazjsta dazniausiai naudojamas

funkcijas. Po tam tikro naudojimy skaiciaus jus badsite

paraginti pridéti funkcijg prie mégstamiausiyjy.

KAIP ISSAUGOTI FUNKCIJA

Baige funkcija bakstelékite ,PRIDETI PRIE MEGST/, kad

iSsaugotumeéte jg kaip mégstamiausia. Taip ateityje

galésite greitai ja pasinaudoti ir iSlaikyti tuos pacius

nustatymus .

ISSAUGOJUS

Jei norite perziuréti mégstamiausiyjy meniu,

paspauskite () : Siame meniu bus i$vardytos

visos i$saugotos funkcijos. Palieskite ,PRADETI" ir

suaktyvinkite pasirinktg gaminimo funkcija.

PAKEISKITE NUSTATYMUS

Mégstamiausiyjy ekrane prie mégstamiausio galite

pridéti nuotrauka arba pavadinima ir pritaikyti pagal

savo pageidavimus.

« Pasirinkite funkcija, kurig norite pakeisti.

- Palieskite trijy tasky piktograma virSutiniame
desiniajame kampe.

« Pasirinkite ypatybe, kurig norite pakeisti.

. Paspauskite ,|RASYTI” ir patvirtinkite pakeitimus.

Jei norite pasalinti konkrecia funkcijg, Siame meniu
rasite parinktj ,PASALINTI MEGSTAMIAUSIA".
10. ]RANKIAI

Paspauskite @ ir atidarykite meniu ,Jrankiai” bet
kuriuo metu. Naudodamiesi Siuo meniu galésite
rinktis i$ keliy parinkciy ir keisti gaminio ar ekrano
nustatymus ir parinktis.

@ VIRTUVES LAIKMATIS

Sig funkcija galima jjungti kartu su gaminimo

funkcija arba atskirai, kai reikia sekti laika. Jjungtas

laikmatis tes atgaline laiko atskaitg savarankiskai ir

netrukdydamas paciai funkcijai. Suaktyvine laikmat;j

galésite pasirinkite ir suaktyvinti funkcija.

Laikmacio atgaliné atskaita bus rodoma ekrano virsutiniame

desiniajame kampe.

Virtuvés laikmacio perzilra arba pakeitimas:

« Paspauskite virtuvés laikmacio parinkt;.

Kai baigsis atgaliné laikmacio atskaita, apie pabaiga

bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.

- Bakstelékite ,PAUZE" jei norite pristabdyti laikmatj.
Tada galite baksteléti, ATNAUJINTI" kad vél
paleistuméte laikmat;.

- Palieskite ,ATSAUKTI” ir at3aukite laikmatj arba
nustatykite naujg laikmacio trukme.

+ Bakstelékite ,+1 min” kad pailgintuméte trukme 1
minute.

~,

viEsA
Jjungia arba i$jungia orkaités lempute.

<>
" SMARTCLEAN

Valymo ciklo metu specialiai isleidziami zemos
temperataros garai, kad galétuméte be vargo
pasalinti neSvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje
iSpilkite 200 ml vandens ir jjunkite 3ig funkcija, kai
orkaité salta.

R VALYMAS NAUDOJANT PIROLIZE
Naudojama siekiant auksta temperatara pasalinant
gaminant atsiradusius neSvarumus. Galimi trys

skirtingos trukmés savaiminio issivalymo ciklai: llgas,
vidutinis, trumpas.

Nelieskite orkaités vykstant pirolizés ciklui.
Pasirapinkite, kad veikiant pirolizés ciklui (ir kol
iSvedinsite patalpa), prie orkaités nebuty vaiky ir
gyvuny.

« Jei norite naudotis funkcija, i$ orkaités isSimkite
visus priedus, jskaitant ir skersines groteles. Jei
orkaité jrengiama po kaitlente, pasirupinkite, kad
savaiminio valymo funkcijos veikimo metu visi
degikliai ar elektrinés kaitlentés bty isjungtos.

« Kad valymo rezultatai buty optimalus, pries
jjungdami pirolizés funkcijg pasalinkite viduje
likuc€iy pertekliy ir nuvalykite vidinj dureliy stikla.

« Vieng i$ galimy cikly pasirinkite pagal savo
poreikius.

- Palieskite ,PRADETI" ir suaktyvinkite pasirinktg
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funkcija. orkaitéje bus pradétas automatinio
iSsivalymo ciklas, o durelés automatiskai uzsirakins;
ekrane pasirodys jspéjamasis praneSimas kartu su
atgal skaiciuojamu laiku, kuris rodo vykdomo ciklo
busena.
Ciklui pasibaigus durelés liks uzrakintos, kol
temperatara orkaités viduje nepasieks saugaus lygio.
Pastaba: Pirolitinis ciklas taip pat gali bati suaktyvintas,
kai rezervuaras uzpildytas vandeniu.

Kai ciklas pasirenkamas, galite atidéti automatinio
valymo pradzia. Palieskite ,DELSA" ir nustatykite
pabaigos laika, kaip nurodyta atitinkamame skyriuje.

[=— MESOS ZONDAS

Gamindami iSmatuokite skirtingo tipo maisto
produkty temperatira zondu, kad baty uztikrinta
optimali jos gaminimo temperatara. Orkaités
temperatura galis skirtis atsizvelgiant j jasy pasirinkta
funkcija, bet gaminimas visada uzprogramuotas
baigtis, kai yra pasiekiama nurodyta temperatara.
|dékite maistg j orkaite ir prijunkite prie lizdo maisto
zonda. Laikykite zondg kuo toliau nuo Silumos 3altinio.
Uzdarykite orkaités dureles. Palieskite [ . Galite
rinktis rankiniu budy valdomas (pagal gaminimo
bada) ir,6"Sense” (pagal maisto tipa) funkcijas, jei
zondo naudojimas yra pageidaujamas arba batinas.
Pradéjus kepimo funkcija, ji bus atSaukta, jei zondas bus
iStrauktas ISimdami maistg visada atjunkite ir iSimkite zondg i3
orkaites.

MAISTO ZONDO NAUDOJIMAS

|dékite maista j orkaite ir prijunkite kistuka prie jungties
orkaités gaminimo skyriaus desinéje.

Pusiau kietg laidg galima formuoti pagal poreikj,

kad zondas buty jstatytas j skirtingo tipo maista
efektyviausiu badu. Patikrinkite, ar gaminimo metu
laidas nesilies prie virsutinio kaitinimo elemento.
MESA. |kiskite termometrg giliai j mésa neuzkabindami
kauly ar riebalingy sluoksniy. Jei kepate vistieng, jkiskite
termometro galiuka j kratinélés vidurj, tik nepataikykite j
tuscia ertme.

ZUVIS (visa). |kiskite galiukg storiausioje dalyje, tik
venkite nugaros dalies.

KEPINIAI IR MAKARONALI: Suformuokite laida ir jkiskite
galiuka giliai j tesla, kad zondo kampas buty optimalus.
Norint atlikti Siy maisto produkty rasiy gaminimo
zondo kontroliuojama ruosima, reikia naudoti
suderinamas ,*" Sense” funkcijas. Jei gaminate
naudodami zondgq ir 6™ Sense” funkcijas, gaminimas
bus automatiskai sustabdytas, kai bus pasiekta pagal
receptg numatyta vidiné temperatura ir jums nereikés
reguliuoti orkaités temperaturos.

Visciukas

Lazanija

Didelis duonos kepalas

\E’ VALDIKLIY UZRAKTAS
Naudodamiesi,Valdiklio uzraktas” galite uzrakinti
lieCiamojo skydelio mygtukus, kad netycia jy
nepaspaustuméte.

Norédami atrakinti prietaisg, ilgai spauskite
jutikliniame skydelyje esantj uzrakto klavisa.

Pyragas

E PARINKTYS

Keliy orkaités nustatymuy keitimas, Sabo rezimo
pasirinkimas ir ,demonstracinio rezimo"” iSjungimas.

INFORMACIJA

Norédami gauti daugiau informacijos apie gaminj.

. PASTABOS

+  Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

« Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugna - galite pazeisti emalio danga.

« Nedeékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite
uz dureliy.

« Dél aukstesnés temperatlros 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 (pavyzdZziui: 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 karsto oro
cirkuliacija baty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas iSkepé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka.
Jei kraps$tuka iStraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad
pyragas iSkepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali bati, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kitg karta kepkite
Zemesnéje temperataroje ir pilkite maziau skyscio
arba geriau iSmaisykite misinj.

Desertams su dregnu jdaru (strio 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 teslg dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant Sig funkcija, teslos
kildinimo trukmé sutrumpéja mazdaug trecdaliu,
palyginti su kildinimu kambario temperataroje (20-25
°C). Pvz., 1 kg picos teslos kildinamas apie valanda.
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6 GAMINIMO LENTELE

APVERTI-
& MAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS ISKEPIMO | SKRUDINIMO | oeaes LYGIS IR PRIEDAI
LYGIS LYGIS RUOSIMO
LAIKO)
3 Lazanija 0,5-3 kg* - MED - -\!.—.2—.1- T
y Sviezias 5
TROSKINYS IR Vamzdeliniai makaronai 0,5-3 kg* - MED - A=
KEPTI 5
MAKARONAI | Lazanija 0,5-3 kg - - . A=
Saldytos 5
Vamzdeliniai makaronai 0,5-3 kg - - - ===
R 3
Kepta jautiena 0,6-2 kg * MED MED - . , ——
- 3
Kepta versiena 0,6-2,5 kg * - MED - A ;B
Jautiena | Kepsnys 2-4cm MED - 2/3 -\...5..4- ‘\vivf
Mésos paplotéliai 1,5-3cm - - 3/5 -\...5..4- @
. . 3
Létas kepimas 0,6-2 kg * MED - - A , —
R 3
Kepta kiauliena 0,6-2,5 kg * - MED - - ;O
Karka 0,5-2,0 kg * - MED - - 3 , —
Kiauliena 5 7
Kiaulienos Sonkauliai 0,5-2,0 kg * - - 2/3 Auale. L S
Soniné 0,5-1,5cm - - 1/2 o ‘\\/LVT
L. 2
Kepta ériena 0,6-2,5kg * MED MED - A , ——
Eriena Eriuko nugariné 0,5-2,0 kg * MED MED - A 2 , ——
. 2
Koja 0,5-2,0 kg * MED MED - . , ——
) Kepta vistiena | 0,6-3 kg * - MED - . 2 ; ——
MESA kepta |73 - 5
aryta kepta
vistiena | LorYta KePta | g6 3 kg x : MED -2 e—
Vistienos 0,6-3 kg * - MED N .
gabaléliai
A 4 2
Visciukas 0,6-2,5 kg - - - T s
Vistienos 4 2
kratinele 1-4 (cm) ) - T | —
Vistienos 4 2
Paukstie- s 0,2-1.5 kg - - - S
; gabaléliai
na Karsto
oro Vistienos ) ) ) ) 4 2
gruz- blauzdelés T ——
d";tu_ Paniruotas 14 (cm) i i i 4 2
veje kotletas cm A ——
kepta
vistiena | Vistienos 4 2
sparneliai 0,2-1.5 kg . - - R
Saldyti vistienos i i i i 4 2
gabaléliai e
Vistienos ) ) ) ) 4 2
sparneliai saldyti T ——’
* Sialomas kiekis
Aeveren ~ ~F=s — S T q\
PRIEDAI ité s Ci inki
4 Orkaités padéklas Skys.cu.l surlnkl'mo Surinkimo padéklas su Karéto oro '
Grotelés arba pyrago forma ant padéklas / kepimo . ) . Maisto termometras
groteliy lentynos skarda 500 mlvandens |gruzdintuveés padéklas
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6 GAMINIMO LENTELE

APVERTI-
& MAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS ISKEPIMO | SKRUDINIMO | pea ey LYGIS IR PRIEDAI
LYGIS LYGIS &
RUOSIMO
LAIKO)
Kepta antiena 0,6-3 kg * - MED - - 2 i o N
Kepta |daryta kepta antiena 0,6-3 kg * - MED - . 2 ;o
antiena 1 A ntienos gabaléliai 0,6-3 kg * - MED - 3 1N4Wr S
Antienos filé / kratinélé 1-5cm - - 2/3 e Qf
Keptas kalakutas ir % ) ) 2
sasiena 0,6-3 kg MED . , O~
|darytas keptas 2
Kepta kalaiutas 0.6-3kg* ) MED i =
) kalakutie- X e 3
MESA na Kalakgt_le_nos ir zasienos 0,6-3 kg * ) MED ) B
gabaléliai —
Kalakutienos filé / 5 4
kritinalé 1-5cm - - 2/3 A e r oS
. L - 4 2
Mésos ieSmeliai 0,2-1.5 kg - - 1/2 T A -
E?cl;sto Kiaulienos kapotinis 1-4 (cm) - - - % - 2 -
gruzdin- . . ) ) ) ) 4 2
tuvéje Mésos paplotéliai 1-4 (cm) e A -
kepta . v 4 2
mésa Desros ir dedrelés 1,5-3.5 (cm) T A -
Paniruotas kotletas 1-4 (cm) - - - Ef_ﬁ, 1 2 ,
Tuno kepsnys 1-3 (cm) MED - 3/4 -\---3---'- '&f
LasiSos kepsnys 1-3 (cm) MED - 3/4 -\...3...,- Q
Kardzuvés kepsnys 0,5-3 (cm) - - 3/4 —\...3...,- Qf
Kepti file | Menkes file 0,1-0.3 kg . . S N Y,
gabaléliai 3 5
ir kepsniai { Jurinio e3erio filé 0,05-0.15 kg - - - Al S
Jarinio karsio file 0,05-0.15 kg - - - a3 Qf
. - 3 2
ZUVIS IR JURY Kitos file 0,5-3 (cm) - - - A L
GERYBES Saldyta file 0.5-3 (cm) j i Y,
& . vienas 4
Sukutés padeklas * - - - —
Ant :
groteliy i Midijos vienas - - - 4
k padéklas * D—
eptos -
jury Krevetés vienas - - - -\...4...,- Qf
. . padéklas *
gerybes Karal. krevetés vienas - - - A 4 ~ 3
. krev padeklas* | - | | e TS
Kepta Zuvis 0,2-1,5kg * -\...?’...n Qf S
Zuvis su saria plutele 0,2-1,5kg * . 3 s o N
* Sidlomas kiekis
Aeeens ol Ab=lr — T T F—
PRIEDAI ‘ Orkaités padéklas Skys.cu{ surlnkl.mo Surinkimo padeklas su Karéto oro ‘
Grotelés arba pyrago forma ant padéklas / kepimo Maisto termometras

groteliy lentynos

skarda

500 ml vandens

gruzdintuvés padéklas
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6 GAMINIMO LENTELE

APVERTI-
& MAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS 'S*E\E(Z'l’sv‘o SKRLL’Y%:\‘S'MO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO
LAIKO)
- 4 2
Karito Kepta zuvis 1,5-3.5 (cm) - - T
oro 5 4 2
ZUVIS IR JORY | gruzdin- Zuvies filé 1,5-3.5 (cm) - - T s
GERYBES tuvéje 5 i i 4 2
kepta Zuvis 0,4-0.8 kg e
Zuvis s .. 4 2
Véziagyviai - - - GpEsER
Keptos bulvés 0,5-1,5 kg MED - - 3 -
S g Keptos . 0,1-0,5 kg ) ) 3
DARZOVES darsovés |darytos darzoveés [kiekvienas] - -
. . . 3
Kitos darzoveés 0,5-1,5 kg MED - R -
. vienas 3
Bulviy apkepas padéklas * - - Y =—=7
. vienas 3
Pomidory apkepas padéklas * - - ==
. vienas 3
Darzoviy Papriky apkepas padeklas * ) ) N
apkepas . vienas ) ) 3
I?rokollq apkepas padéklas * Q==
Ziediniy kopasty vienas ) ) 3
apkepas padéklas * NP
L Darzoviy apkepas avdIZEIaass * - - '\.=..3..J'
DARZOVES 2 2 5
Naminés bulvytés 0,3-0.8 kg - - T
Bulvés (skilt.) 1-4 (cm) - - Eﬂgﬁg L
Karsto oro Z 3
gruzdintu- { Darzoviy misinys 0,3-0.8 kg - 2/3 T ———r
véje 2 5
keptos Cukinijy traskuciai 0,2-0.5 kg - - T -
darZovés - 2 5
Saldytos keptos bulvés 0,3-0.8 kg - - T
¢ e " 4 2
Saldyti "Spring Rolls - - - R
Sarus pyragas 0,8-1,2 kg MED - -\r.élr
Darzoviy strudelis 0,5-1,5kg MED - A 2 ;
. 60-150 g ] ] 3
SURUS Bandeles [Kiekvienal* —
NEN RIS Sumustiniy kepaliukas 400-600g - - mz r
D ukep [kiekvienas]* "
uona 5
Didelis duonos kepalas 0,7-2,0 kg * - - A ; —
200-300 g ] ] 3
Pranc. batonas kiekvienal* - -
* Sitlomas kiekis
Aeeeeeur ~Fe p— SN [l —
PRIEDAI ité < Ci inki
4 Orkaités padéklas Skys.cu.l surlnkl'mo Surinkimo padéklas su Karéto oro .
Grotelés arba pyrago forma ant padéklas / kepimo Maisto termometras

groteliy lentynos

skarda

500 ml vandens

gruzdintuvés padéklas
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6 GAMINIMO LENTELE

APVERTI-
. MAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS ISKEPIMO | SKRUDINIMO | pea e LYGIS IR PRIEDAI
LYGIS LYGIS &
RUOSIMO
LAIKO)
Apvali pica apskrita - - - .\;:2;(,.
Stora pica padéklas - - - R 2 ,
2
ic* - - -
SURUS e 1 sluoksnis A -
KENPINIAI 2 sluoksniai* - - - -\j:é:u- A ! -
Pica [Saldyta] o 5 3 7
3 sluoksniai* - - - = P ==V I r
- 5 4 2 1
4 sluoksniai - - - = P ———V I =—— P -
Biskv. pyragas 0,5-1,2kg * - - - ﬁ!._iT'ﬁ R
. Biskvitinis pyragas % 2
Keksai formoie 0,5-1,2kg —
Sokoladinis pyragas 0,5-1,2 kg * - - - ..\1:..%..—4,. B
Sausainiai 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
Kruasanai vienas - - - 3
) padéklas * —_
SIS Kruasanai (Saldyti) vienas - - - 3
KEPINIAI y padéklas * —_—
Plikyti pyragaiciai vienas : : : 3
y py g padéklas* —
. 10-30 g 3
Morengai [kiekvienas] ) ) ) —
Pyragas 0,4-1.6 kg * - - - -\r.éu-
Strudelis 0,4-1,6 kg - - - . 3 ,
Vaisinis pyragas 0,5-2 kg - - - -\1:..%..—.1,.
Aeeennam nRin ~ oS T F—
PRIEDAI ‘ Orkaités padéklas Skys.aq surmklhmo Surinkimo padeklas su Karéto oro ‘
Grotelés arba pyrago forma ant padéklas / kepimo . ) . Maisto termometras
) 500 ml vandens |gruzdintuveés padéklas
groteliy lentynos skarda
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4| RUOSIMO KARSTU ORU LENTELE

_ y TRUKME
RECEPTAS FUNKCUA | SIDLOMASKIEKIS |  KAITINIMAS | TEMPERATURA LENTYNA IR
Q) (MIN.) PRIEDAI
2 Pranc. bulvytes Ly 650-850 g Taip 200 25-30 e 2
w
< Uzsaldyti vistienos A ) ] 4 2
S |epencli 5009 Taip 200 15-20 ey -
s, . o . 4 2
= Zuvies lazdelés =y 500¢g Taip 220 15-20 T s
—l
& Svoguny ziedai e 5009 Taip 200 15-20 .
Sviezios cukinijos su = . i 4 2
& dziuveséliais = 4009 Taip 200 15-20 S —
3 ; 4 2
E Naminés bulvytés o 300-8004g Taip 200 20 - 40 CEEEE ;
2 Darzoviy miginys e 300-800g Taip 200 20-30 o
A o o ) 4 2
v Vistienos kratinélés Py 1-4cm Taip 200 20-40 A ,
> =
= Vistienos sparneliai e 200- 15009 Taip 220 30-50 % N 2 r
oc
5 Paniruotas kotletas "z’é’ 1-4cm Taip 220 20-50 Eﬁm N 2 ,
= . s ) 4 2
Zuvies filé =2y 1-4cm Taip 220 15-25 — r

Ruosdami SvieZius ar namuose gamintus maisto produktus, maisto pavirsiy patepkite plonu aliejaus sluoksniu.
Siekdami uztikrinti tolygius maisto ruosimo rezultatus, pragjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite
ruoSiama maista.

¥
FUNKCIJOS =2
Karsto oro gruz.
grezsseassg a===r —r

PRIEDAI s . ., S . .
. ) . . Orkaités padéklas arba pyrago forma ant ~ Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda

Karsto oro gruzdintuvés padéklas . . . X
groteliy lentynos arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCIJA | JKAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
_ Taip 170 30-50 o
Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaiciai * Taip 160 30-50 -u:-.::u-z
Taip 160 30-50  |amame amme
% . 3
[daryti pyragai 2 Taip 160 - 200 30-85 1 f
(sario pyragas, Strudelis, obuoliy pyragas) < . 4 1
b Taip 160 - 200 30-90 I —
_ Taip 150 20 - 40 2,
& Taip 140 30-50 R
Sausainiai
x Taip 140 30-50 NP
o : 5 3 1
k3 Taip 135 40-60 A FoAFRA s
_ Taip 170 20 - 40 - 3 ,
& Taip 150 30-50 A
Pyragéliai / bandelés — 2 1
% Taip 150 30-50 A - ;
& Taip 150 40 - 60 R S
_ Taip 180 - 200 30-40 3
Bandelés su jdaru =% Taip 180 - 190 35-45 L ;
& Taip 180 - 190 35-45* D e,
—_ Taip 90 110- 150 3
Morengai =5 Taip 90 130 - 150 L ;
& Taip 920 140-160* |+ >, aeomn '
_ Taip 190 - 250 15 - 50 2
Pica / duona/ italiska duonelé
% Taip 190 - 230 20-50 ~ > ; -\ném- 1_r1
5 . 2
Pica (plonapadé, storapadé, italiska = Taip 310 7-12 Ve
duonele) & Taip 220 - 240 25-50* VR L
_ Taip 250 10-15 1 3 f
Saldyta pica K Taip 250 10-20 R
&% Taip 220 - 240 15-30 1 > F 1 3 r .
Taip 180 - 190 45 -55 s
Pikantiski pyragai . & Taip 180 - 190 45 - 60 e S
(darzoviy pyragas, apkepas su jdaru)
5 Taip 180 - 190 45-70 % VR L
s s et %
EI R <t ‘ ‘ XL@?] %‘,‘( ECO =
FUNKCIJOS K i . t
Jprastinis Karsto orosrautas Okz\}:l:rnc:sus Ke;g):g::;jn Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 Ekociklas Pica
[ ~ A= S R |
s . Skysciy surinkimo skarda
PRIEDAI Grotelés C)r;kaétfegr}r::?:grlﬂasrzrtlzﬂ / kepimo arba orkaités Skysciy surinkimo Surinkimo padéklas su
pyrag lentynos 9 Y padéklas ant groteliy padéklas / kepimo skarda 500 ml vandens
lentynos
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RECEPTAS FUNKCUJA | JKAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
_ Taip 190 - 200 20-30 2
Uzkandélés / sluoksniuotos teslos s . 4 1
krekeriai o Taip 180 - 190 20 - 40 1 [ - r
% Taip 180 - 190 20-40* A A
Lazanija / apkepai su vaisiais ir striu / - : B ) 3
kepti makaronai / vamzdeliniai makaronai |:, Taip 190 - 200 45-65 | —
Aviena / versiena / jautiena / kiauliena 1 — . 3
kg — Taip 190 - 200 80-110 1 [
Kepta kiauliena su paskrudusia odele 2 kg X@ - 170 110- 150 1 2 r
Vistiena / triugiena / antiena 1 k — Tai 200 - 230 50 - 100 13,=
istiena / triusiena / antiena 1 kg — aip - -
Kalakutiena / z3siena 3 k — Tai 190 - 200 80 - 130 12,=
alakutiena / zasiena 3 kg — aip - -
Kepta zuvis / zuvis folijoje (filé, visa) _ Taip 180 - 200 40 - 60 1 3 r
|darytos darzoves % . ) ) 2
(pomidorai, cukinijos, baklazanai) : Taip 180 - 200 50-60 nFn
<= . S
Skrebutis - 3 (aukstas) 3-6 Avelees
> <=
Zuvies filé / kepsniai - 2 (vid.) 20 - 30 ** ‘\-..4...F &f
Desrelés, kebabiai, kiaulienos g 2- 3 (vidutineé - *x 5 4
sonkauliukai, mésainiai u - aukita) 15-30 R S |
Kepta vistiena 1-1,3 kg - 2 (vid.) 55 -70 *** -\...z..m &f
. A~ 3
Eriuko koja / kojos P - 2 (vid.) 60 - 90 *** 1 r
Keptos bulvés - 2 (vid.) 35-55%** 1 3 [
Darzoviy apkepas - 3 (aukstas) 10-25 1 3 r
Q.
PN
Sausainiai Lok Taip 135 50 - 70 . S S
Sausainiai
‘ 4 . 5 3 2 1
Tartaletés COOK Taip 170 50-70 N PN = PN —— PN =
Tartaletés
. 4 . 5 3 2 1
Apvali pica COOK Taip 210 40 -60 e N e Y —— R
Pica
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) / o’ : } % B 3 1
lazanija (3 lygis) / mésa (1 lygis) \'—°| Taip 190 40-120 AEs AR S
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) %4 5 4 D) 1
keptos darzovés (4 lygis) / lazanija (2 lygis) COOK Taip 190 40-120* AR A T r
/ mésos pjausniai (1 lygis) Meniu
Lazanija ir mésa ';t Taip 200 50-100* -\%,. 1 ! f
Mésa ir bulvés % Taip 200 45-100%  [ammme g
Zuvis ir darzoveés k3 Taip 180 30-50* -uéw- 1 ! r
|daryti dideli mésos gabalai ECO - 200 80-120* 1 3 r
Mésos pjausniai ECO ) ) % 3
(triudiena, vistiena, ériena) 200 >0-100 | -
* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maista i5 orkaités galima iSimti ir kitu metu.
** Praéjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.
*** Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, maista apverskite (jei reikia).
= =] B b
FUNKCIJOS X CO0K
|prastinis Kas:itlﬁssro Kcl)(r;\r;eirl;cggis Keg:(r;r;zlsiant Turbo Grill Maxi Cooking Kelmesr:iauutq Eko ciklas
L ~ A=~ | — S
s . Skys¢iy surinkimo skarda
PRIEDAI . Orkaités padéklas arba / kepimo arba orkaités Skysciy surinkimo Surinkimo padéklas su
Grotelés pyrago forma ant groteliy . - . B
lentynos padek:as?nt groteliy padéklas / kepimo skarda 500 ml vandens
entynos
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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 i3
karto nuvalykite drégna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

« Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei atveésti,
tada ja nuvalykite, kol ji dar $ilta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad iSgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégna maista, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

«Jjunge ,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 mavédami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

Neplaukite maisto ir mésos termometro (jei yra)
indaplovéje.

Skrudinimo karstu oru padéklg (jei yra) galima plauti
indaplovéje.

Whj;lﬁool



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, rodoma po raidés ,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

Apsilankymas musy svetainéje 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 WHIRLPOOL

1ZSTRADAJUMU!

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.
1. Vadibas panelis
R R 2. Ventilators un lokveida
= = — . sildelements
(nav redzams)
< N\ \\ 1 3. Plauktu stiprinajumi
AN — Y ey . Plauktu stiprinajumi
2efiter e / ettt 6 (ITmenis noradits cepeskrasns

priekSpusé)
. Durvis
. Augséjais sildelements/grils
. Apgaismojuma spuldze

N & un b

. Ediena termometra ievieto$anas
vieta

. Datu plaksnite
(nenonemt)

. Apakséjais sildelements
(nav redzams)

O

VADIBAS PANELIS
SRR o OIS

6] o o 3]

I 8 i

123 4 5 6 789
1. IESL./IZSL. 4. RIKI 7. APGAISMOJUMS
Lai ieslégtu vai izslégtu Lai izvélétos 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
nevarétu nejausi nospiest.

So funkciju var aktivizét,
izmantojot gatavosanas funkciju
vai tikai laika saglabasanai.

9. SAKT

Lai saktu gatavosanas funkciju.
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PIEDERUMI

i SKIDRUMU SAVAKSANAS
STIEPLU PLAUKTS | PAPLATE

CEPESPANNA * SLIDOSAS SLIECES *

i
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
) R |
L}

Izmantojiet partikas
gatavosanai vai par atbalstu
katliem, kiku veidném un
citiem gatavosanas traukiem.

1trau

1 ka ari gatavosanas laika radusos
18kidrumu savaksanai, ja novietoj
1to zem stieplu plaukta.

To varat izmantot ka cepeskrasns
! ku tadu edienu ka galas, zivju,
1darzenu, fokacas u.c. gatavosanai,

Vieglakai piederumu

I Maizes un konditorejas
ieliksanai un iznemsanai.

rizstradajumu, bet ari
| cepesu, papira ceptu
1zivju u.c. édienu

I gatavosanai.

[
!

1

1

1

1

1

1

1

at '
[

| CEPSANAS AR GAISU

EDIENA ZONDE ! PAPLATE*

T
|

Lai gatavosanas laika precizi  !lzmantojiet partikas produktu
izméritu méritu édiena iek$eéjo 1 gatavosanai ar cepSanas ar gaisu
temperatdru. Cieta balsta dé| |funkciju, novietojot cep$anas

to var izmantot galai un zivim, | paplati zemaka limeni, lai taja tiktu

1savaktas iespéjamas drupacas

i un nopiléjusais skidrums. To var
| mazgat trauku mazgajamaja
1masina.

ka ari maizei, piragiem un
ceptam smalkmaizitém.

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

apkalposanas dienestu.
* Pieejams tikai atseviskiem modeliem

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa plauktu
stiprinajumiem t3, lai paceltas malas batu vérstas augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepespanna un ceps$anas trauki
tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU VADOTNU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

« Lai nonemtu plaukta vadotnes, izskruvéjiet stiprinasanas
skraves (ja tadas ir) abas puseés, izmantojot monétu.
Paceliet vadotnes augsup un izvelciet apakséjas dalas no
iedzilinajumiem: tagad varat iznemt plauktu stiprinajumus.

- Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus, vispirms
ievietojiet tos augséja pozicija. lestumiet tos atpakal
gatavosanas nodalijuma, turot tos paceltus, bet péc tam
nolaidiet tos un ievietojiet zemakaja pozicija.

—
‘ Kreiso (“L") un labo (“R") plauktu
L. | |vadotnes var atpazit pec saja attéla

= | noradita logotipa.
\

SLIDOSO 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.

“Lai nostiprinatu
_stiprinajumu, stingri
piespiediet sledza apakséjo
dalu pret plauktu
stiprinajumu. Parbaudiet, vai
slieces var brivi kustéties.
Atkartojiet $is darbibas ar1
otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limen.

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

[@ MANUALIE REZIMI

« TRADICIONALS

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

+  KONVEKCIJA

Galas un kaku ar pildijumu pagatavosanai tikai uz
viena plaukta.

- PIESPIEDU GAISS

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

« GRILL

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

« TURBO GRILS

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,

vistu). CepesSpannu ieteicams novietot vienu limeni
zemak, lai taja savaktu cepsanas laika radusas sulas:
Novietojiet pannu jebkura limeni zem stieplu plaukta
un ielejiet taja 500 ml udens.

« ATRASILDISANA
Atrai cepeskrasns priekssildisanai.
+ COOK4

Lai viena temperatura uz cetriem plauktiem
vienlaikus pagatavotu dazadus édienus. So funkciju
var izmantot, lai gatavotu cepumus, kikas, apalas
picas (ari saldétas) un pagatavotu veselu maltiti. Lai
iegltu vislabakos rezultatus, ievérojiet gatavosanas
tabula sniegtos noradijumus.

« TPASAS FUNKCIJAS

» PICA
Si funkcija lauj majas pagatavot lielisku picu ka
restorana mazak neka 10 minateés.
Specialais gatavosanas cikls darbojas
temperatara virs 300 gradiem péc Celsija,
nodrosinot picas iekSpusi mikstu, kraukskigas
malinas un perfekti vienmérigu brianumu.
Apvienojot so funkciju ar Pizza Stone WPro
piederumu un iepriekseju 30 mindsu uzsildisanu,
picu var izcept 5-8 minutes.
Lai pasutitu, ka arf sanemtu informaciju, sazinieties
ar klientu apkalposanas dienestu vai atveriet vietni
www.whirlpool.eu

» CEPSANA AR GAISU

Izmantojot So funkciju, var pagatavot fri
kartupelus, vistas nagetus un citus produktus,
lietojot mazak ellas un padarot tos patikami
kraukskigus. KarséjoSie 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
cepSanas ar gaisu paplates viena slaniun
izpildiet cepSanas ar gaisu tabulas noradijumus,
lai nodro$inatu vislabako darbibas rezimu. Lai
novérstu nevienmérigu cepsanu, nelietojiet
vairak par vienu paplati.

ATKAUSESANA

Lai paatrinatu édiena atkausésanu. Novietojiet
édienu uz vidéja plaukta.

UZTURET SILTU

Lai tikko pagatavotu édienu 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 vel ir karsta.

VIENKARSA GATAVOSANA

Lai pagatavotu ieprieks pusfabrikatu partiku,
kas glabata istabas temperatara vai ledusskapi
(biskvitus, kikas, kéksus, pastas édienus un
maizes veida produktus). lzmantojot So funkciju
iespéjams atri un saudzigi pagatavot édienus, ka
ariizmantot jau pagatavota édiena uzsildisanai.
Cepeskrasni nav nepiecieSams ieprieks uzkarseét.
levérojiet noradijumus uz iepakojuma.

MAXI GATAVOSANA

Funkcija automatiski izvélas labako gatavosanas
rezZimu un temperatdaru, lai pagatavotu lielus
galas gabalus (virs 2,5 kg). Gatavo3anas laika
ieteicams apgriezt galu otradi, lai iegutu
vienmeérigu brinumu abas pusés. Lai gala
neizzatu, péc iespéjas biezak aplaistiet to ar
taukiem.

EKO CIKLS *

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta. Izmantojot So Eko ciklu, lampina bas
izslégta visa gatavos$anas laika. Lai lietotu EKO
ciklu un tadéjadi samazinatu energijas paterinu,
ierices durvis nedrikst atvéert lidz bridim, kad
édiens ir pilnigi gatavs.

« SALDETA PARTIKA

Funkcija automatiski atlasa optimalo gatavosanas
temperatidru un rezimu 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 iespé&jas lietderigak
izmantotu 30 funkciju, rikojieties atbilsto3i noradijumiem
uz relativa gatavosanas galda. Cepeskrasni nav
nepiecieSams sakotnéji iesildit.

* Funkcija, kas saskana ar noteikumiem (ES) Nr. 65/2014 tiek
izmantota par energoefektivitates paraugu
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KA LIETOT SKARIENEKRANU

7n ) Lai atlasitu vai apstiprinatu:
@ Pieskarieties ekranam, lai atlasitu vajadzigo
vértibu vai izvélnes opciju.
@ Lai ritinatu izvélni vai sarakstu:
PIRMA LIETOSANAS REIZE

Lai ritinatu opcijas vai vértibas, vienkarsi velciet
ar pirkstu pa ekranu.

Lai apstiprinatu iestatijumus vai atvértu nakamo
ekranu:

Pieskarieties “IESTATIT” vai “NAKAMAIS".

Lai atgrieztos iepriek$éja ekrana:
Pieskarieties < .

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bis jakonfiguré

produkts.

lestatijumus var mainit secigi, nospiezot & , lai piek|atu

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
iestatisSanu.

4. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: ta ir atbilstosa darbiba. Pirms
sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuksu krasni, lai
tadéjadi atbrivotos no iespéjamam smakam.
Nonemiet no cepeskrasns visus kartona
aizsargmaterialus un caurspidigo plévi, ka ari
iznemiet no cepeskrasns visus piederumus. Karséjiet
cepeskrasni lidz 200 °C apméram vienu stundu. Pirms
pirmas cepeskrasns lietosanas reizes ieteicams izvédinat telpu.
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IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai ieslégtu cepeskrasni, nospiediet [ O ], vai

pieskarieties ekranam jebkura vieta.

Displeja ir iespéjams izvéléties funkciju Manuali un 6%

Sense reZzimi.

- Ja vélaties piek|at atbilsto3ajai izvélnei,
pieskarieties galvenajai nepiecieSamajai funkcijai.

+ Lai apskatitu sarakstu, ritiniet to augsup vai lejup.

« Atlasiet vélamo funkciju, tai pieskaroties.

2. MANUALO FUNKCIJU IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bis redzami iestatijumi, kurus
var mainit.

TEMPERATURAS/GRILESANAS LIMENIS

- Ja vélaties piek|at atbilsto3ajai izvélnei,

pieskarieties galvenajai nepiecieSamajai funkcijai.
Atbilstosi izvélétajai funkcijai varat aktivizét vai
deaktivizét priekssildisanu ar ipasu slédzi.
DARBIBAS LAIKS

Ja vélaties gatavot manuali, gatavo$anas laiks nav
jaiestata. Laika rezima cepeskrasns darbojas atlasito
laika periodu. Gatavosanas laika beigas darbiba
automatiski tiek apturéta.

. Laiiestatitu ilgumu, pieskarieties sadalai Laiks
vai “lestatit gatavo$anas laiku” péc STARTS
nospiesanas.

- Pieskarieties atbilstosajiem 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
atvért tris punktu izvélni un redigét gatavosanas laiku.

Ja vélaties partraukt ciklu, atveriet tris punktu izvelni un
atlasiet “Partraukt gatavoSanu’”.

3. IESTATIET 6™ SENSE AUTOMATISKOS REZIMUS
6'™" Sense automatiskie rezimi sniedz jums iespéju
pagatavot plasu édienu klastu, izvéloties kadu no
saraksta. Vairums gatavo3anas iestatijumu ierice
atlasa automatiski, lai tiktu sasniegts vislabakais
rezultats.

+ lzvélieties recepti no saraksta.

Funkcijas ir attélotas atbilstosi partikas kategorijam “6t"
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 jusu ieprieks atlasitaja laika.
+ Pieskarieties “AIZKAVE", lai iestatitu nepieciesamo
sakuma laiku. Jus varat izvéleties sakuma laiku vai

laiku, kura vélaties, lai édiens batu gatavs atbilstosi
atlasitajam funkcijam.

« Kad nepiecieSama aizkave iestatita, pieskarieties
“IESTATIT" lai palaistu gaidisanas laiku.

+ lelieciet partiku cepeskrasni un aizveriet durvis:
Funkcija saks darboties automatiski péc aprékinata
laika perioda.

lestatot aizkavétu gatavosanas sakuma laiku, tiks

atspéjota cepeskrasns uzkarsésanas faze: krasns

pamazam sasniegs jusu noradito temperataru, kas
nozimé, ka gatavosanas laiks bus 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 temperatdra, 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 izvélni displeja apakséja kreisaja dala.

Jebkura bridi varat apturét palaistu funkciju, nospiezot

O

6. PRIEKSSILDISANA

JA ieprieks aktivizéts, tiklidz funkcija bas atlasita,

displeja bas redzams priek3sildisanas 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 tulit”
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.

Jas varat nomainit nokluséjuma iestatijumu

priekssildisanas funkcijai gatavosanas funkcijam, kas

Jums to lauj izdarit manuali.

+ lzvélieties funkciju, kas Jums lauj izvéléties
priekssildisanas funkciju manuali.

+ lzmantojiet priekssildisanas slédzi displeja
apakséja labaja stari, lai aktivizétu vai deaktivizétu
priekssildisanu. Ta tiks iestatita ka nokluséjuma
opcija.

7. APGRIEZIET VAI PARBAUDIET EDIENU

Dazos 6th Sense automatiskajos rezZimos gatavosanas
laika bus nepiecieSams apgriezt édienu. Tiks
atskanots signals un displeja bas 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

gatavosanas 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 gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots

skanas signals, un displeja bus redzams pazinojums.

Dazam funkcijam kad gatavosana ir pabeigta,

jas varat papildus apbraninat eédienu, pagarinat

gatavosanas laiku vai saglabat funkciju izlase.

« Pieskarieties “PIEVIENOT IZLASEI”, lai saglabatu ka
izlasi.

« Atlasiet “Papildu apbrininasana’, lai saktu piecu
minGsu apbruninasanas ciklu.

+ Pieskarieties pie“+ 5 min”, lai gatavo3ana butu
ilgaka.

9.1ZLASE

Izlases funkcija lauj saglabat cepeskrasns iestatijumus

jasu 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 jus varat tai pievienot attélu vai
nosaukumu, lai pielagotu izlasi savam vajadzibam.

« Atlasiet funkciju, kuru vélaties mainit.

- Pieskarieties tris punktu ikonai augséja labaja stari.
« Atlasiet raksturlielumu, kuru vélaties mainit.

- Pieskarieties “SAGLABAT”, lai apstiprinatu izmainas.
Ja vélaties nonemt kadu noteiktu funkciju, 3aja izvélne
atradisit opciju “DZEST IZLASI".

10. RIKI

Nospiediet @, lai atvértu 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
bus sakusi darboties, taimeris turpinas laika atskaiti,
neietekméjot funkciju. Kad virtuves taimeris ir
aktivizéts, jus varésiet izvéléties un aktivizét kadu no
funkcijam.

Taimeris turpinas laika atskaiti ekrana augséeja labaja stari.

Lai atgutu vai mainttu virtuves taimeri:

« Nospiediet virtuves taimera opciju.

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks
atskanots skanas signals un displeja paradisies
pazinojums.

+ Pieskarieties “PAUZE", ja vélaties apturéet taimeri.
Pé&c tam varat pieskarties “ATSAKT”, lai restartétu
taimeri.

« Pieskarieties “ATCELT” lai atceltu taimeri un
iestatitu jaunu taimera laiku.

« Pieskarieties “+1 min”, lai palielinatu ilgumu par 1
minati.

~

'Q:APGAISMOJUMS
Lai ieslégtu vai izslégtu cepeskrasns apgaismojumu.

<>
+*] SMARTCLEAN

Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas temperataras
tirisanas cikla laika lauj bez piepuales notirit netirumus
un édienu paliekas. levietojiet cepeskrasns apaksa
200 ml dzerama Udens un ieslédziet funkciju tikai tad,
kad krasns ir auksta.

i PYRO PASTIRISANA

Lai augsta temperatara iznicinatu édiena paliekas. Ir
pieejamas tris dazada ilguma pastirisanas cikli:
augsts, vidéjs, zems.

Nepieskarieties cepeskrasnij pirolizes cikla laika.

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

« Pirms funkcijas palaiSanas iznemiet no cepeskrasns
visus piederumus (tostarp plauktu stiprinajumus).
Ja cepeskrasns ir uzstadita zem plits virsmas,
parliecinieties, vai pastirisanas funkcijas laika ir
izslegti visi tas degli vai elektriskie sildrinki.

+ Laiiegutu optimalus tiridanas rezultatus, nonemiet
parak lielus atlikumus cepeskrasni un pirms
pirolitiskas funkcijas izmantoSanas notiriet iek3éjo
durvju stiklu.

Izvélieties kadu no pieejamajiem cikliem atbilstosi
savam vajadzibam.

« Pieskarieties “SAKT" lai ieslégtu izvéléto funkciju.
cepeskrasni tiks aktivizéts pastirisanas cikls, bet
durvis tiks automatiski noslégtas: displeja paradas
bridinajuma zinojums un sakas laika atskaite, kas
norada uz cikla progresu.

Tiklidz cikls bas beidzies, durvis paliks blokétas
lidz bridim, kad iekSpusé esosa temperatira bus
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nokritusies lidz drosam limenim.

LGdzu, nemiet véra: Pirolizes ciklu var aktivizét arf tad,
kad tvertne ir piepildita ar Gdeni.

Kad cikls atlasits, varat aizkavét automatiskas tirisanas
sakumu. Pieskarieties "AIZKAVE", lai iestatitu beigu laiku
ka noradits attiecigaja sadala.

(= EDIENU TERMOMETRS

Ediena termometrs lauj izmérit dazadu édienu

veidu iek$ejo temperatlru gatavosanas laika, lai
nodrosinatu, ka tiek sasniegta optimala temperatara.
Cepeskrasns temperatlra mainas atkariba no
izvélétas funkcijas, tacu gatavosana vienmér tiek
ieprogrammeéta, lai ta tiktu pabeigta, sasniedzot
noradito temperaturu. lelieciet cepeskrasni partiku
un ievietojiet édiena termometru ligzda. Turiet
termometru iespéjami talak no siltuma avota.
Aizveriet cepeskrasns durvis. Pieskarieties[ ;. Ja
termometra lietoSana ir atlauta vai nepiecieSama,
varat izvéléeties manualas (péc gatavosanas
panémiena) vai 6™ Sense (péc partikas veida)
funkcijas.

Kad gatavosanas funkcija ir sakta, ta tiks atcelta, ja termometrs
tiek nonemts. Vienmeér atvienojiet un iznemiet termometru
no cepeskrasns, kad iznemat édienu.

EDIENA TERMOMETRA LIETOSANA

levietojiet produktus cepeskrasni un pievienojiet
termometra spraudni, ievietojot to savienojuma, kas
atrodas cepeskrasns nodalijuma labaja puseé.

Kabelis ir dalgji elastigs un to var pielagot, lai vieglak
ievietotu édiena termometru édiena. Parliecinieties,

ka kabelis nepieskaras augséjam sildelemetam
gatavosanas laika.

GALA: levietojiet édiena termometru dzili gala ta, lai tas
nepieskartos kauliem vai taukainam vietam. Ja gatavojat
putnu galu, ievietojiet termometra zondes galu kratinas
centra, izvairoties no dobumiem.

ZIVIS (vesela): levietojiet galu biezakaja vieta, izvairoties
no asakam.

MAIZE UN PASTA: levietojiet galu dzili mikla, pielagojot
kabeli, lai sasniegtu optimalu termometra lenki. Lai
veiktu termometra kontrolétu gatavosanu Siem
partikas veidiem, ir jaizmanto saderigas 6" Sense
funkcijas. Ja, gatavojot ar 6" Sense funkcijam,
izmantojat termometru, gatavosana tiks automatiski
apturéta, sasniedzot kulinarijas recepté noradito
édiena vidusdalas temperaturu, neiestatot
cepeskrasns temperataru.

Lazanja Vesela vista

Kaka

Liela maize

\E’ VADIBAS BLOKESANA

“Vadibas bloké3ana” lauj jums blokét skarienpanela
pogas, lai tas nevarétu nejausi nospiest.

Lai atblokeétu ierici, ilgi nospiediet skarienpaliktna
blokésanas taustinu.

E PREFERENCES

Lai mainTttu vairakus cepeskrasns iestatijumus, atlasitu
sabata rezZimu un izslégtu “Demo rezimu”.

INFORMACIJA

Lai iegUtu 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 temperataru,

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

APGRIE-
o & ZIET
T APBRUNINA-
EDIENU KATEGORLIAS DAUDZUMS | GATAVIBAS SANAS (NO LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS LIMENIS GATAVO- ’
SANAS
LAIKA)
. 2
Svaiga Lazanja 0,5-3 kg* - VID. - =,
CEPETISUN {Partika iy heloni 0,5-3 kg* - VID. - e
CEPTI 5
MAKARONI Lazanja 0,5-3 kg - - _ P
Saldéts 5
Kaneloni 0,5-3 kg - - - N
Cepta liellopu gala 0,6-2 kg* VID. VID. - A 3 , B~
Cepta tela gala 0,6-2,5 kg* - VID. - A 3 , ——
Liellopu . 5
gala Steiks 2-4cm VID. 2/3 LTI SO )
Burgeru kotletes 1,5-3cm - - 3/5 -\---5--4- TS
léna GATAVOSANA 0,6-2 kg* VID. - - L3 e
Cepta ciikgala 0,6-2,5 kg* - VID. - A 3 ; ——
Apaksstilbs 0,5-2,0 kg* - VID. - A 3 , ——
Cukgala & 7
Cukgalas ribinas 0,5-2,0 kg* - - 2/3 alem S
Bekons 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5..1- &
Cepta jéra gala 0,6-2,5 kg* VID. VID. - A 2 , T~
Jéragala iJéraribinas 0,5-2,0 kg* VID. VID. - A 2 , B~
Kaja 0,5-2,0 kg* VID. VID. - . 2 , B~
GALA ;
; Cepta vistas - ) ) 2
Cepta |gala 0.6-3 kg VID. S S
vistas S
gala Sii’;a pildita 0,6-3 kg* - vID. N .
Vistas gabalini 0,6-3 kg* - VID. - A 3 , ——
Vesela vista 0,6-2,5 kg - - - % - 2 -
Vistas kratina 1-4cm - - - % 1;-
Putnu Vistas gabalini 0,2-1,5 kg - - - Efm - 2 -
gala
Aerog- | Vistas stilbini - - - - % A 2 -
rila Z 3
cepta Panéta kotlete 1-4 cm - - - e
vista 2 5
Vistas sparnini 0,2-1,5 kg - - - T A -
Vistas nageti ) ) ) ) 4 2
[saldéti] T
Vistas sparnini ) ) ) ) 4 2
[saldéti] =
* Jeteicamais daudzums
Peeeena ~Rn ~ oS pisesassy —

PIEDERUMI

Metala rezgis

Paplate vai kakas
veidne uz stieplu
plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna

Skidrumu savaksanas

paplate ar 500 ml
adens

Gatavos$anas ar gaisu
paplate

Ediena zonde
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6 GATAVOSANAS TABULA

APGRIE-
- A ZIET
T APBRUNINA-
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS | GATAVIBAS SANAS (NO LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS LIMENIS GATAVO-
SANAS
LAIKA)
Cepta pile 0,6-3 kg* - VID. - A 2 ;O
Cepta pildita pile 0,6-3 kg* - VID. - A 2 , B~
Cepta pile 3 3
Piles gabalini 0,6-3 kg* - VID. - A F Y f B
Piles fileja / kratina 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- Q{
Cepts titars un zoss 0,6-3 kg* - VID. - - 2 , U~
_ - 2
Cepts Pildits cepts titars 0,6-3 kg VID. A ;O
GALA titars Titara un zoss gabalini 0,6-3 kg* - VID. - - 3 , o~
Titara fileja/kratina 1-5cm - - 2/3 D Qf
Gala uz iesminiem 0,2-1,5 kg - - 1/2 Eﬁm N 2 -
Cukgalas karbonade 1-4 cm - - - Ef_ﬁ, - 2 ,
Aerogrila 2 3
cepta Burgeru kotletes 1-4 cm - - - S A -
gala 7 2
Desas un desinas 1,5-3,5cm - - - A ;
Panéta kotlete 1-4 cm - - - % N 2 P
Tunda steiks 1-3cm VID. - 3/4 —\...3...,- Qf
Lasa steiks 1-3cm VID. - 3/4 a---?’---ﬁ '&f
Zobenzivs steiks 0,5-3cm - - 3/4 -\...3...4- Qf
Ceptas Mencas fileja 0,1-0,3 kg - - - -\...3...,~ Qf
filejas un 3 5
steiki Jaras asara fileja 0,05-0,15 kg - - - Arerend r S
Jaras karasas fileja 0,05-0,15 kg - - - -\...3...,- Qf
. - 3 2
ZIVIS UN JURAS Citas filejas 0,5-3 cm - - - R
RESES Fileja [sasaldétal 0,5-3cm - - - -\...3...,- Qf
Eskalopi viena panna * - - - A 4 ,
Griletas | Midijas viena panna * - - - A 4 ,
juras 7 3
veltes Garneles viena panna * - - - Aeeenes r Yo
s . 4 3
Lielas garneles viena panna * - - - Aeenns A S
Cepta vesela zivs 0,2-1,5 kg* -\...3...;- Qf B
Zivs sals garoza 0,2-1,5 kg* . 3 , O~
* leteicamais daudzums
Aeeeear e o Y jizssey T

PIEDERUMI

Metala rezgis

Paplate vai kukas
veidne uz stieplu

plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepe$panna

Skidrumu savak3anas

paplate ar 500 ml
adens

Gatavo3anas ar gaisu

Ediena zonde

paplate
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6 GATAVOSANAS TABULA

APGRIE-
- A ZIET
T APBRUNINA-
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS GGTI\;*\E’,'\%\S SANAS GA(T’\;\(\)/ o LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS & i
SANAS
LAIKA)
. L 4 2
Zivs panéjuma 1,5-3,5¢cm - - - EEE —r
RSP 4 2
ZIVIS UN JURAS | Aerogrila | 21Vs fileja 1,5-3,5 cm ) ) ) B v
WELIES ceptazivs Vesela zivs 0,4-0,8 kg - - - E@f-ag L
Véiveldigle - - - - 'EEEE4EEH '_zr
Cepti kartupeli 0,5-1,5kg - VID. - \i,
DARZENI  {S®PU i pilgiti darzeni 0.1-0,5 kg . . R
’ darzeni ’ [katrs]
Citi darzeni 0,5-1,5kg - VID. - 11,
Kartupelu graténs viena panna * - - - -\%‘r
Tomatu graténs viena panna * - - - -\lé-m-
3
Darzeni Piparu graténs viena panna aFr
panejuma Brokolu graténs viena panna * - - - -\%‘r
Ziedkapostu sacepums | viena panna * - - - -\%n
3
VEGETABLES Darzenu graténs viena panna aFie
(DARZENI) Majas gatavoti fri ) ) ) ) 4 2
kartupeli 0,3-0,8 kg A
Kart. daivinas 1-4 cm - - - Efm '\ir
Aerogrila i Darzenu maisijums 0,3-0,8 kg - - 2/3 E?_E; _zr
cepti 2 2
darzeni Cukini ¢ipsi 0,2-0,5 kg - - - R -
Fritéti kartupeli [saldéti] 0,3-0,8 kg - - - «% _zr
Pildtti rullisi [saldéti] - - - - 'EEEE4EEH '\ir
Sala kaka 0,8-1,2 kg - VID. - -\r.éu-
- _ 2
Darzenu stradele 0,5-1,5 kg - VID. - -

SALI Bulcinas 68(;:‘,55?*9 - - - A 3 ;
KONDITOREJAS 200-600 P
IZSTRADAJUMI Sviestmaizes $kéle [katrs]*g - - - A

Maize P)
Liela maize 0,7-2,0 kg * - - - A ; ——
200-300¢g 3
Bagetes lkatrs]* - - - ~—r
* leteicamais daudzums
Arveeea ~F=n ~ Tt pEss —

PIEDERUMI

Metala rezgis

Paplate vai kukas
veidne uz stieplu
plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml

Gdens

Gatavos$anas ar gaisu

Ediena zonde

paplate
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6 GATAVOSANAS TABULA

APGRIE-
- 5 ZIET
T APBRUNINA-
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS | GATAVIBAS EANAS (NO LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS LIMENIS GATAVO- g
SANAS
LAIKA)
Apala pica Apala - - - N—
Bieza pica Paplate - - - A ,
SALI 1 slanis* - - - - ,
KONDITOREJAS | Pica ]
IZSTRADAJUMI 2 slani* - - - AR, A -
Pica [saldétal 3 ]
3 S|é[1i* - - - AlP/=r Al r
- 4 2 1
4 slani* - - - e Y — N ==V -
Biskvitkika 0,5-1,2 kg* - - - A B~
Etlestosas Auglu kuka veidné 0,5-1,2 kg* - - - A,
akas ’
Sokolades kaka 0,5-1,2 kg* - - - n—r
Cepumi 0,2-0,6 kg - - - A -
Kruasani viena panna * - - - N ;
SALDI
KONDITOREJAS i Kruasani [saldéti] viena panna * - - - A ,
IZSTRADAJUMI
Plaucéta mikla viena panna * - - - A ,
) 10-30g ] ) )
Bezé [katrs] D—
Piragi 0,4-1,6 kg * - - - ==V
Stradele 0,4-1,6 kg - - - A ,
Auglu pirags 0,5-2 kg - - - NS5
Aeeennam nRin ~ oS T F—
PIEDERUMI Paplate vai kakas Skidrumu savak3anas

Metala rezgis veidne uz stieplu

plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepe$panna

paplate ar 500 ml

Gdens

Gatavo3anas ar gaisu

paplate

Ediena zonde
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= & &
== CEPSANA AR GAISU - GATAVOSANAS TABULA
IETEICAMAIS ECll i TEMPERATURA | DARBIBASLAIKS | PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA Q) (MIN.) PIEDERUMI
S Saldeti frikartupeli Ly 650 -850 g Ja 200 25-30 .
|_
o T . s R 4 2
<C  Saldéti vistas nageti =y 5009 Ja 200 15-20 — r
= = ) 4 2
< Zivju pirkstini == 5009 Ja 220 15-20 e ;
—
S Sipolu gredzeni e 5009 Ja 200 15-20 . S
_ Svaigi panéti cukini e 400 g Ja 200 15-20 . S
[4N] v,
E Majas gatavoti fri kartupeli it 300-800g Ja 200 20-40 % . 2 ;
a s -
Darzenu maisijums =y 300-800g Ja 200 20-30 & " 2 r
. s - 4 2
o Chicken breasts =y 1-4cm Ja 200 20-40 e -
= o
; Vistas sparnini it 200-1500¢ Ja 220 30-50 E;Eg “ 2 -
2 . = ] 4 2
<. Panéta kotlete ey 1-4cm Ja 220 20-50 e r
<
G) . - s R 4 2
Zivs fileja =2y 1-4cm Ja 220 15-25 T N ,

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.

k2
FUNKCIJAS =S
Grilésana karsta gaisa
T aP=lr ~
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 | TEMPERATURA (°C) | DARBIBAS LAIKS (MIN) PLAUKTS UN PIEDERUMI

— Ja 170 30-50 =

Rgug? r'rjlklas izstradajumi/ & 13 160 30-50 " 2

biskvitkaka
¥ Ja 160 30-50 N
s - 3

Pilditas kakas = Ja 160 - 200 30-85 __J

(siera kika, stradele, abolu pirags) < Ja 160 - 200 30-90 4 !

]
[w

150 20-40
s _ 4
& Ja 140 30-50 - .
Cepumi
% Ja 140 30-50 L ;
& Ja 135 40 - 60 R S
_ Ja 170 20 - 40 . 3 ,
5 Ja 150 30-50 _4,
Mazas kikas / mafini — 2 1
<% Ja 150 30-50 —
& Ja 150 40 - 60 R S
_ Ja 180 - 200 30-40 L
Véja kikas & Ja 180 - 190 35-45 A
5 Ja 180 - 190 35-45* R S
_ Ja 90 110 - 150 A 3 ;
Bezé & ) 90 130- 150 AL
& Ja 90 140 - 160 * L -\;%u- ;
_ Ja 190 - 250 15-50 L
Pica/maize/fokaca — 5 3 1
<% Ja 190 - 230 20-50 N P
5§
Ja 310 7-12 -aéu-
Pica (plana, bieza, fokaca) — 5 3 1
% Ja 220 - 240 25-50* AR AR -
_ Ja 250 10-15 1 3 i
Saldéta pica & Ja 250 10- 20 e
s - 5 3 1
& Ja 220 - 240 15-30 1 M —
s Ja 180 - 190 45-55 I
Piradzini % Ja 180 - 190 45 - 60 N S
(darzenu pirags, salais pirags)
& Ja 180 - 190 45-70* R L

: -;-; o Sad -ﬁ > 4 . 5
e v CcOo
FUNKCIJAS . == bl XL COOK =
Tradicionals Piespiedu gaiss Konvekcija Grils Turbogrill Maxi Cooking Cook4 EKOQKLS Pica
L VR ~ A=~ T I L — ]
Cepeskra late vai Skid aks - -
PIEDERUMI . ?pes rahsns pap a.e val ‘I_ rumu savva sanas‘ Skidrumu savaksanas Skidrumu savaksanas
Stieplu plaukts kakas veidne uz stieplu  paplate/cepespanna vai _ . i _
_ . paplate/cepespanna paplate ar 500 ml adens
plaukta paplate uz stieplu plaukta
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RECEPTE FUNKCIJA |PRIEKSSILDISANA | TEMPERATURA (°C) | DARBIBAS LAIKS (MIN) PLAUKTS UN PIEDERUMI
— Ja 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent/kartainas miklas cepumi ';3 Ja 180 - 190 20-40 1 4 [~ ! r
w Ja 180 - 190 20- 40 * N L
Lazanja/auglu piragi/cepti makaroni/ — = B ) 3
kaneloni — Ja 190 - 200 45 - 65 1 f
- . _ — - 3
Jéra/tela/liellopa/cukas gala 1 kg — Ja 190 - 200 80-110 1 r
Cepta ctukgala ar kraukskigu garozinu 2] ) ) 2
2 kg XL 170 110 - 150 1 [
. v - — - 3
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg — Ja 200-230 50-100 1 [
Titara/zoss gala, 3 kg — Ja 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Cepta zivs/pergamenta pagatavota — < ) ) 3
zivs (fileja, vesela) \:, Ja 180 - 200 40-60 | E—
Pilditi darzeni s - 2
(tomati, cukini, baklazani) = Ja 180 - 200 30-60 e
Grauzdéta maize Nt - 3 (augsts) 3-6 -\...5..4-
A2 %24
Zivs fileja / Steiks - 2 (Vid) 20-30 % NI,
<~ - idéjs -
Desas/kebabi/ribinas/hamburgers - 2 ;u(zls?se)ﬁ 15 - 30 ** -\...5..4- \Vivf
Cepta vista 1-1,3 kg - 2 (Vid.) 55-70 *** «...z..m ‘\&f
Ao vl 3
Jéra stilbs / apaksstilbs = - 2 (Vid.) 60 - 90 *** 1 r
Cepti kartupeli - 2 (Vid) 35 - 55 **¥ 1 3 [
Darzenu sacepums - 3 (augsts) 10-25 1 3 r
4
PN
Cepumi Lock Ja 135 50 - 70 NI Sy S
Cequmi
. 4 5 3 2 1
Piragi COOK Ja 170 50-70 BN e PN S VA —— A e P
Piraqgi
. 4 . 5 3 2 1
Apala pica COOK Ja 210 40-60 B e N e P e P "]
Pica
Pilna maltite: Auglu pirags (5. limenis)/ % 5 _ 5 3 1
lazanja (3. limenis)/gala (1. limenis) \'—‘I Ja 190 40-120* it M—
Pilna maltite: Auglu torte (5. limenis) /K4 5 4 5 1
cepti darzeni (4. l[imenis)/lazanja COOK Ja 190 40-120* [N —— P T -
(2. Tmenis)/galas gabalini (1. l[imenis) Menu
Lazanja un gala ” Ja 200 50-100 * NS,
Gala un kartupeli w Ja 200 45-100* -\r.éu-j ! f
Zivs un darzeni w Ja 180 30-50* NS,
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80-120* 1 3 r
Galas gabali ECO ) ) * 3
(trusis, vista, jérs) 200 50-100 _J

* 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 treddalas no gatavosanas laika (ja nepieciesams).

=]

= T

iz

é4 ECO

Stieplu plaukts

kdkas veidne uz stieplu

plaukta

paplate/cepeSpanna vai
paplate uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna

COOK
FUNKCIJAS Vairaku bl
aira sm
Tradicionals  Piespiedu gaiss Konvekcija Grils Turbo grill Maxi Cooking ! iz\l/Jé’I)n: Y EKO CIKLS
Aenennr =~ I p— oS
PIEDERUMI Cepeskrasns paplate vai Skidrumu savaksanas

Skidrumu savak3anas
paplate 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 nok|dst uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

« Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kameér krasns ir vél
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam. Lai izzavétu kondensatu,
kas radies, gatavojot edienus 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 tirisanu, 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

Péc lietoSanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
Skidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

Netiriet édienu termometru un galas termometru (ja
tads ir) trauku mazgajamaja masina.

Gatavos$anas ar gaisu paplati (ja tada ir) var mazgat
trauku mazgajamaja masina.
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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 fiksatori ir pareiza
stavokli.

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinieties, ka tas
ir viena limeni 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 celonis

Risinajums

Krasns nedarbojas.

Elektroapgades traucéjumi.
Atvienojiet no elektrotikla.

Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai
cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.

Izsledziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai
redzétu, vai klime 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
"DEMO’, visas pogas ir
aktivas un izvélnes ir
pieejamas, tacu mikrovilnu
krasns nesakarst.

Ik péc 60 sekundém displeja
paradas DEMO.

Izvélné "IESTATJUMI" pieklastiet sadalai “DEMO”
un atlasiet iestatijumu "Off” (Izslegts).

Apgaismojums tiks izslégts.

Ir aktivizéts “EKO” reZims.

Izvélné “IESTATIJUMI" atveriet sadalu “EKO” un
atlasiet iestatijumu "Off” (Izslégts).

Durvis nevar pilniba aizvert.

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. Izvélnée "IESTATIJUMI" piek|astiet
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 izmantos$ana jasu iericé

Apmekléjot masu timek|a vietni docs.whirlpool.eu/docs

Vai ari sazinieties ar musu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta). Sazinoties
ar misu pécpardosanas centru, [dzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Razots saskana ar licenci.
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Gebruikershandleiding

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

WHIRLPOOL PRODUCT

Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren

op www.register10.eu

INFORMATIE

A Lees de instructies aandachtig door voordat u het

apparaat gebruikt.

SCAN DE QR - CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER

PRODUCTBESCHRUJVING

)

/. codefoclecce 5
(Yt t 6
a5

| H|3H
L [ 8

/\\ ! |
...................... yj secbtofeee O

A\

1. Bedieningspaneel

2. Ventilator en circulair
verwarmingselement
(niet zichtbaar)

3. Roostergeleiders
(het niveau staat aangegeven op
de voorkant van de oven)

4. Deur

5. Bovenste verwarmingselement/
grill
6. Lamp

7. Punt voor inbrengen van
gaarthermometer

8. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

9. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

BEDIENINGSPANEEL

s o O
JOI QS Y
e B ;o
123 4 5 6 7 89
1.AAN/UIT 4, HULPMIDDELEN 7.LAMP
Om de oven aan en uit te draaien. | Om uit verschillende opties Om het ovenlampje in of uit te
2. HOOFDMENU te kiezen en ook om de schakelen.

Voor snelle toegang tot het
hoofdmenu.
3. FAVORIET

Om de lijst met uw favoriete
functies op te vragen.

oveninstellingen en - voorkeuren
te wijzigen.

5. DISPLAY

6.
BEDIENINGSVERGRENDELING
Met de "Bedieningsvergrendeling”
kunt u de toetsen op de touchpad
vergrendelen, zodat ze niet

per ongeluk kunnen worden
ingedrukt.

8. KOOKWEKKER

Deze functie kan worden
ingeschakeld bij het gebruik van
een bereidingsfunctie of enkel om
de tijd bij te houden.

9. START

Om de bereidingsfunctie te
starten.
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ACCESSOIRES

ROOSTER

LEKBAKJE

SCHUIFRAILS *

BAKPLAAT *

Om voedsel te bereiden
of als draagrooster voor
pannen, cakevormen en
ander ovenvast kookgerei.

Voor gebruik als ovenschaal
voor de bereiding van vlees,
vis, groenten, focaccia, enz.
of om het bakvocht op te
vangen wanneer geplaatst
onder het rooster.

Kan gebruikt worden voor
het bereiden van brood

of gebak, maar ook voor
gegrild vlees, vis in folie, etc.

Om het plaatsen of
verwijderen van accessoires

]
]
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
|
|
|
| te vergemakkelijken.
|

|

|

|

|

AIR FRY - LADE *
=
7 ~
g -~
%\ piszzssis:y

Om nauwkeurig de
binnentemperatuur van de
gerechten te meten tijdens
de bereiding. Dankzij de vier
sensoren en stevige steun
kan hij worden gebruikt
voor vlees en vis en ook voor
brood, taarten en gebakjes.

Te gebruiken bij het
bereiden van voedsel met
de Air Fry - functie, met een
bakplaat op een lager niveau
om eventuele kruimels en
druppels op te vangen.

Hij kan in de vaatwasser
gereinigd worden.

)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
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)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
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)
)
)
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)
)
)
)
)
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)
)
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Het aantal en type accessoires is afhankelijk van het model dat u gekocht hebt.
Andere accessoires kunnen apart worden aangeschaft; neem voor bestellingen en informatie contact op met de Klantenservice.

*Alleen verkrijgbaar voor bepaalde modellen

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES
PLAATSEN

Schuif het rooster horizontaal over de geleiders en zorg ervoor
dat de zijde met de geheven rand naar boven gericht is.

Andere accessoires, zoals de opvangbak en de bakplaat,
worden op dezelfde wijze als het rooster horizontaal in de
oven geschoven.

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN
EN TERUGPLAATSEN

« Om de roostergeleiders te verwijderen, verwijdert u de
schroeven (indien aanwezig) aan beide kanten met behulp
van een munt.

Til de geleiders op en trek de onderste gedeelten uit hun
zittingen: de roostergeleiders kunnen nu verwijderd worden.

« Om de roostergeleiders weer te plaatsen, moet men ze eerst
achteraan in hun bovenste zitting steken. Houd ze rechtop,
schuif ze in

de ovenruimte en laat ze dan in de juiste positie in de
onderste zitting zakken.

@ De linker ("L") en rechter ("R")

Q
N

plankgeleiders zijn te herkennen
aan het logo in deze afbeelding.

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN

| Verwijder de
roostergeleiders uit de oven
en verwijder het
beschermende plastic van
de schuifrails.

Om de schuifrails aan te
brengen, bevestigt u de
bovenste klem van de rail
aan de roostergeleider en
schuift deze zo ver mogelijk
door. Duw de andere klem
naar beneden op zijn plaats.

“Om de geleider vast te zetten
—de onderkant van de klem
stevig tegen de
roostergeleider drukken. Zorg
ervoor dat de rails vrij kunnen
bewegen. Herhaal deze
stappen bij de andere
roostergeleider op hetzelfde
niveau.

Let op: De schuifrails kunnen op elk niveau worden
gemonteerd.
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FUNCTIES

[@ HANDMATIGE MODI

« CONVENTIONEEL
Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte.

GEVENTILEERD

Om vlees te bereiden, gebak met vulling op een enkel
rooster te bakken.

e« HETELUCHT

Om verschillende soorten voedsel te bereiden met
dezelfde bereidingstemperatuur op verschillende
niveaus (maximaal drie) tegelijk. Met deze functie worden
er geen geuren van het ene naar het andere gerecht
overgebracht.

« GRILL

Voor het grillen van karbonades, spiesen en worstjes,
gratineren van groenten of om brood te roosteren. Voor
het grillen van vlees wordt geadviseerd de opvangbak te
gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de bak
op één van de niveaus onder het rooster en voeg 500 ml
drinkwater toe.

- TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees (lamsbouten,
rosbief, hele kip). Wordt geadviseerd de opvangbak te
gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de pan
op één van de niveaus onder de rooster en voeg 500 ml
drinkwater toe.

« SNEL VOOR - VERWARMEN
Om de oven snel voor te verwarmen.

- COOK4

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende
gerechten op vier verschillende steunhoogtes die
dezelfde bereidingstemperatuur hebben. Deze functie
kan gebruikt worden om koekjes, gebak, ronde pizza's
(ook bevroren) te bakken en een volledige maaltijd te
bereiden. Raadpleeg de bereidingstabel om de beste
resultaten te bereiken.

» SPECIALE FUNCTIES

» PIZZA

Met deze functie kunt u heerlijke zelfgemaakte
pizza's bakken, in minder dan 10 minuten zoals in een
restaurant.

De speciale bereidingscyclus werkt bij temperaturen
boven 300 graden Celsius en zorgt voor pizza's die
zacht van binnen zijn, knapperig aan de randen en
perfect gelijkmatig bruin worden.

Als u deze functie combineert met het Pizza Stone
WPro - accessoire en 30 minuten voorverwarmt, bakt
u een pizzain 5 - 8 minuten.

Voor bestellingen en informatie neemt u contact op
met de klantenservice of met www.whirlpool.eu

» AIR FRY

Met deze functie kunt u frietjes en kipnuggets bakken
zonder olie toe te voegen, met een aangenaam
krokant resultaat. Verwarmingselementen draaien

om de ovenruimte goed te verwarmen, terwijl

de ventilator hete lucht circuleert. De beste
bakresultaten kunnen alleen worden bereikt door
een air fry - plaat te gebruiken (meegeleverd met
sommige modellen). Leg het voedsel in een enkele
laag op de air fry - plaat en volg de aanwijzingen in

»

»

de air fry - bereidingstabel voor de beste prestaties.
Gebruik niet meer dan één bakplaat om ongelijkmatig
koken te voorkomen.

ONTDOOIEN

Voor het versnellen van het ontdooien van voedsel.
Plaats het voedsel op de middelste plaathoogte.

WARMHOUDEN

Om net gekookt voedsel warm en knapperig te
houden.

RIJZEN

Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig
deeg. Om de kwaliteit van het rijzen niet in gevaar te
brengen, de functie niet inschakelen als de oven nog
heet is na een bereidingscyclus.

KANT - EN - KLAAR

Om kant - en - klaargerechten te bereiden die op
kamertemperatuur of in de koelkast worden bewaard
(broodjes, taartmix, muffins, pastagerechten en
broodproducten). De functie bereidt alle gerechten
snel en zorgvuldig; ze kan ook worden gebruikt om
reeds bereid voedsel te verwarmen. De oven hoeft
niet te worden voorverwarmd. Volg de instructies op
de verpakking.

MAXI BEREIDING

De functie selecteert automatisch de beste
bereidingswijze en - temperatuur voor de bereiding
van grote stukken vlees (meer dan 2,5 kg).
Aanbevolen wordt om het vlees tijdens de bereiding
om te keren om gelijkmatig bruinen aan beide kanten
te verkrijgen. Het verdient de voorkeur het vlees

zo nu en dan vochtig te maken om het niet te laten
uitdrogen.

ECO - PROGRAMMA *

Gevulde braadstukken en stukken vlees op één
steunhoogte bereiden. Tijdens het gebruik van deze
ECO - functie blijft de verlichting tijdens de bereiding
uit. Om de ECO - cyclus te gebruiken en daardoor een
optimaler stroomverbruik te krijgen, mag de oven
niet eerder worden geopend dan dat het voedsel
volledig bereid is.

+ BEVROREN VOEDSEL

Bij deze functie worden automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmodus geselecteerd
voor vijf verschillende categorieén kant - en - klare
diepvriesproducten. De oven hoeft niet te worden
voorverwarmd.

th

sense

AUTOMATISCHE MODI

Hiermee kunnen alle types voedingsmiddelen volledig
automatisch worden bereid. Om deze functie optimaal
te benutten volgt u de aanwijzingen in de betreffende
bereidingstabel. De oven hoeft niet te worden
voorverwarmd.

* Functie gebruikt als referentie voor de verklaring van energie-
efficiéntie in overeenstemming met Verordening (EU) nr. 65/2014
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GEBRUIK VAN HET TOUCH - DISPLAY

Om te selecteren of te bevestigen:

Raak het scherm aan om de gewenste waarde
of het gewenste item in het menu te selecteren.

Om door een menu of een lijst te scrollen:

U hoeft gewoon met uw vinger over het display
te vegen om door de items of waarden te

! scrollen.

EERSTE GEBRUIK

Om instellingen te bevestigen of naar het volgende
scherm te gaan:

Raak “INSTELLEN” of “VOLGENDE" aan.

Om terug te keren naar het vorige scherm:
Raak < aan.

Wanneer u het apparaat voor de eerste keer aanzet,
moet u het product configureren.

De instellingen kunnen daarna worden gewijzigd door op &°
te drukken om zo het “Tools” - menu te openen.

1. DE TAAL SELECTEREN
Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de
eerste keer aan zet.

« Veeg over het scherm om door de lijst van
beschikbare talen te scrollen.

+ Raak de gewenste taal aan.

2.DETIJD EN DATUM INSTELLEN

Als u de oven met uw thuisnetwerk verbindt, worden
de tijd en datum automatisch ingesteld. Anders moet
u die handmatig instellen

« Raak de nummers aan om de tijd in te stellen.

« Raak“INSTELLEN" aan om te bevestigen.

Zodra u de tijd heeft ingesteld, stelt u de datum in

« Raak de gewenste nummers aan om de datum in
te stellen.

« Raak“INSTELLEN" aan om te bevestigen.
Na een lange stroomonderbreking moet u de tijd en
datum opnieuw instellen.

3. HET STROOMVERBRUIK INSTELLEN

De oven is geprogrammeerd voor het verbruik van
een niveau van elektrische stroom dat compatibel is
met een thuisnetwerk dat een kwalificatie van meer
dan 3 kW (16 ampere) heeft: Als uw huishouden een
lager energieverbruik gebruikt, moet u deze waarde
(13 ampeére) verlagen.

« Raak de waarde aan de rechterkant aan om het

energieverbruik te selecteren.

« Raak“OK”aan om de oorspronkelijke instellingen
te voltooien.

4. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal. Voordat u begint met het bereiden van
voedsel, raden we daarom aan om de lege oven te
verwarmen, om alle mogelijke geuren te verwijderen.

Verwijder alle beschermende karton of transparante
film uit de oven en verwijder eventuele accessoires
aan de binnenkant. Verwarm de oven tot 200°C
gedurende ongeveer één uur. Het is raadzaam om de
ruimte na het eerste gebruik van het apparaat te luchten.
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DAGELLJKS GEBRUIK

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE
Druk op of raak het scherm eender waar aan om
de oven in te schakelen.
Op het display kunt u kiezen tussen handmatige
modi en 6" Sense - modu.
Tik op de benodigde hoofdfunctie om naar het
bijbehorende menu te gaan.
Scrol naar boven of beneden om de lijst te
bekijken.
Selecteer de gewenste functie door ze aan te
raken.

2. HANDMATIGE FUNCTIES INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt
u de instellingen wijzigen. Op het display verschijnen
de instellingen die kunnen worden gewijzigd.

TEMPERATUUR / GRILLNIVEAU

Tik op de benodigde hoofdfunctie om naar het
bijbehorende menu te gaan.
Afhankelijk van de geselecteerde functie kunt u de
voorverwarming activeren of deactiveren met een
specifieke schakelaar.

DUUR

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren,
hoeft u geen bereidingstijd in te stellen. In de
getimede modus blijft de oven bereiden tijdens
de door u geselecteerde duur. Aan het einde van
de bereidingstijd wordt het bereiden automatisch
onderbroken.
Om de tijdsduur in te stellen, tikt u op het
gedeelte Tijd of op "Kooktijd instellen" nadat u op
START hebt gedrukt.
Raak de gewenste nummers aan om de gewenste
bereidingstijd in te stellen.
Raak “VOLGENDE” aan om te bevestigen.
Om een ingestelde duur tijdens het koken te annuleren
en dus handmatig het einde van het koken te beheren,
kunt u op de duurwaarde tikken en "0" instellen of
u kunt het menu met de drie puntjes openen en de
kooktijd bewerken.

Als u de cyclus wilt stoppen, opent u het menu met de
drie puntjes en selecteert u "Stop bereiding"

3.6™ SENSE AUTOMATISCHE MODI INSTELLEN

Met de 6" Sense - automodi kunt u een grote
verscheidenheid aan gerechten bereiden door
te kiezen uit de gerechten in de lijst. De meeste
bereidingsinstellingen worden automatisch door
het apparaat geselecteerd om de beste resultaten te
krijgen.

Kies een recept uit de lijst.

Functies worden per voedselcategorie weergegeven in
het menu "6™" SENSE FOOD" (zie relatieve tabellen).

Zodra u een functie heeft geselecteerd, volstaat
het de kenmerken van het te bereiden voedsel
(hoeveelheid, gewicht enz.) aan te geven om het
perfecte resultaat te bekomen.

4. UITSTEL VAN STARTTIJD INSTELLEN
U kan de bereiding uitstellen alvorens een functie in
te schakelen: De functie schakelt in op het tijdstip dat
u op voorhand selecteert.
Druk op "DELAY" (UITSTEL) om de gewenste
starttijd in te stellen. U kunt de starttijd selecteren
of de tijd waarop u het voedsel klaar wilt hebben
volgens de geselecteerde functies.
Zodra u het gewenste uitstel heeft ingesteld, raakt
u “INSTELLEN” aan om de wachttijd in te laten
gaan.
Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: De
functie wordt automatisch ingeschakeld na de
berekende tijdsduur.
Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase
van de oven uitgeschakeld: De oven zal de gewenste
temperatuur geleidelijk bereiken, wat betekent
dat de bereidingstijden iets langer zijn dan inde
bereidingstabel staat vermeld.
Om de functie meteen in te schakelen en het
programmeerde uitstel te annuleren, raakt u
"VERTRAGING OVERSLAAN" aan.

5. DE FUNCTIE STARTEN

« Nadat u de instellingen heeft geconfigureerd,
raakt u “START” aan om de functie in te schakelen.

Als de oven heet is en de functie een welbepaalde

maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht

op de display. U kan de ingestelde waarden op eender

welk moment tijdens de bereiding wijzigen door de

te wijzigen waarde aan te raken. Alle beschikbare

opties die kunnen worden aangepast, kunnen worden

verkend door het menu met de drie puntjes linksonder

in het scherm te openen.

Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door

te drukken op [O].

6. VOORVERWARMEN

Als het voorverwarmen voorheen werd ingeschakeld,
wordt de status van de voorverwarmingsfase
aangegeven op het display zodra de functie in
werking is getreden. Zodra deze fase is voltooid,
klinkt er een geluidssignaal en geeft het display
"OVEN GEREED" weer.

Open de deur.

Plaats het gerecht in de oven.

Sluit de deur en tik op de knop "Start nu" of de

knop "START" om te beginnen met bereiden.
Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van
de voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect
hebben op het uiteindelijk resultaat van de bereiding.
Wanneer de deur tijdens de voorverwarmingsfase
wordt geopend zal het onderbreken worden gestopt.
De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase.

U kunt de standaardinstelling van de
voorverwarmingsoptie wijzigen voor
bereidingsfuncties waarbij u dat handmatig kunt
doen.
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« Selecteer een functie waarbij u de
voorverwarmingsfunctie handmatig kunt
selecteren.

« Gebruik de schakelaar Speciale voorverwarming
rechtsonder op het display om de voorverwarming
in of uit te schakelen. De functie is standaard
ingesteld.

7.VOEDSEL OMDRAAIEN OF DOORROEREN

Bij sommige 6th Sense - automodi wordt gevraagd
om het voedsel om te draaien tijdens de bereiding.
Een hoorbaar signaal gaat af en op het display
verschijnt de uit te voeren actie.

« Open de deur.

« Voer de handeling uit die op het display wordt
aangegeven.

« Sluit de deur en raak “START” aan om het bereiden
te hervatten.

Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel

te controleren wanneer er nog 5% van de tijd tot het

einde van de bereiding overblijft.

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display

verschijnt de uit te voeren actie.

« Controleer het voedsel

« Sluit de deur en raak “START” aan om het bereiden
te hervatten.

8. EINDE BEREIDINGSTIJD

Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt
aangegeven dat de bereiding klaar is. Bij sommige
functies kan u, zodra de bereiding is voltooid, uw
gerecht extra te bruinen, de bereidingstijd verlengen
of de functie als een favoriet opslaan.

- Raak "TOEVOEGEN AAN FAVO" aan om de functie
als een favoriet op te slaan.

+ Selecteer “Extra Bruining” om de bruincyclus van
vijf minuten te starten.

« Tik op "+5 min." om de bereidingstijd te verlengen

9. FAVORIETEN

De favorietenfunctie slaat oveninstellingen voor uw
favoriete recept op.

De oven herkent automatisch de vaakst gebruikte
functies. Nadat u een functie een aantal keer heeft
gebruikt, zal worden voorgesteld om de functie aan uw
favorieten toe te voegen.

EEN FUNCTIE OPSLAAN

Zodra een functie is voltooid, tikt u op "TOEVOEGEN
AAN FAVO" om deze als favoriet op te slaan. Hiermee
kunt u ze in de toekomst snel gebruiken, met dezelfde
instellingen.

EENMAAL OPGESLAGEN

Om het favorietenmenu te bekijken, drukt u op

Q) 1 Alle opgeslagen functies worden in dit menu
weergegeven. Raak “START” aan om de geselecteerde
bereidingsfunctie in te schakelen.

INSTELLINGEN WIJZIGEN

In het favorietenscherm kunt u een afbeelding of een
naam toevoegen aan de favoriet om hem volgens uw
voorkeuren te personaliseren.

+ Selecteer de functie die u wilt wijzigen.

+ Klik op het pictogram met de drie puntjes in de
rechterbovenhoek.

« Selecteer de eigenschap die u wilt wijzigen.

« Raak “OPSLAAN" om uw wijzigingen te bevestigen.

Als u een specifieke functie wilt verwijderen, vindt u

in dit menu de optie "FAVORIETEN VERWIJDEREN".

10. HULPMIDDELEN

Druk op #” om op elk gewenst moment het menu

"Tools " te openen. Via dit menu kunt u kiezen uit

verschillende opties en u kunt ook de instellingen of

voorkeuren voor uw product of het display wijzigen.

@ KOOKWEKKER

Deze functie kan worden ingeschakeld bij het gebruik
van een bereidingsfunctie of enkel om de tijd bij te
houden. Als de wekker eenmaal is gestart, blijft deze
aftellen zonder invloed te hebben op de functie.

Als de kookwekker is ingeschakeld kunt u ook een

functie selecteren en inschakelen.

De wekker blijft rechtsboven op het scherm aftellen.

Om de kookwekker op te roepen of te wijzigen:

+ Druk op de optie keukentimer.

U hoort een geluidssignaal en het display toont

wanneer de kookwekker afgeteld heeft tot aan de

geselecteerde bereidingstijd.

« Tik op "PAUZE" als u de timer wilt pauzeren. U kunt
dan op "HERVATTEN" tikken om de timer opnieuw
te starten.

+ Raak“ANNULEREN” aan om de wekker te annuleren
of een nieuwe duur voor de wekker in te stellen.

« Tik op "+1 min" om de duur met 1 minuut te
verlengen.

~,

O amp
Om het ovenlampje in of uit te schakelen.

Fe¢] sSMARTCLEAN

Door de werking van de stoom die tijdens deze
speciale reinigingscyclus op lage temperatuur
vrijkomt, kunnen vuil en voedselresten gemakkelijk
worden verwijderd. Giet 200 ml drinkwater op de
bodem van de oven en schakel de functie alleen in
wanneer de oven koud is.

¥l pYRO - ZELFREINIGING

Om bakspatten te verwijderen met een cyclus op zeer
hoge temperatuur. Er zijn drie zelfreinigingscycli met
verschillende duren beschikbaar: Hoog, Medium,
Laag.

Raak de oven niet aan tijdens het automatisch
reinigen.

Houd kinderen en dieren uit de buurt van de oven
tijdens en na het uitvoeren van het automatisch
reinigen (totdat de ruimte gelucht is).

« De accessoires - ook de roostergeleiders - moeten
uit de oven worden gehaald voordat u de functie
inschakelt. Indien de oven onder een kookplaat
is geinstalleerd dient u ervoor te zorgen dat alle
branders of elektrische kookplaten uitgeschakeld
zijn tijdens de zelfreinigingscyclus.
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« Voor de beste reiniging verwijdert u grote resten
in de holte en reinigt u het glas van de deur aan
de binnenkant alvorens de pyrolytische functie te
gebruiken.

+ Kies een van de beschikbare cyclus naargelang uw
behoeften.

« Klik op “START” om de geselecteerde functie in te
schakelen. de oven begint met de zelfreinigende
cyclus, terwijl de deur automatisch sluit: er
verschijnt een waarschuwingsbericht op het
display, samen met het aftellen, dat de status van
de lopende cyclus aangeeft.

Zodra de cyclus is voltooid blijft de deur vergrendeld

tot de temperatuur in de oven gedaald is tot een

veilig niveau.

Let op: De pyrolytische cyclus kan ook worden

geactiveerd als de tank gevuld is met water.

Nadat de cyclus is geselecteerd, kunt u de start van de

automatische reiniging uitstellen. Raak “UITSTEL"aan om

de eindtijd in te stellen zoals wordt aangegeven in de
betreffende paragraaf.

(= VOEDSELSONDE

Met de sonde kunt u de binnentemperatuur van

het vlees tijdens de bereiding meten om u ervan

te verzekeren dat de optimale temperatuur wordt
bereikt. De temperatuur van de oven varieert
afhankelijk van de functie die u heeft geselecteerd,
maar de bereiding is altijd geprogrammeerd om te
beéindigen zodra de gespecificeerde temperatuur

is bereikt. Plaats voedsel in de oven en sluit de
gaarthermometer aan op de contactdoos. Houd

de thermometer zo ver mogelijk verwijderd van

de warmtebron. Sluit de ovendeur. Raak[._ aan.

U kunt kiezen tussen de handmatige functies (op
bereidingswijze) en 6" Sense - functies (op type
voedsel) als het gebruik van de sonde toegestaan of
nodig is.

Zodra een kookfunctie is gestart, wordt deze geannuleerd als
de thermometer wordt verwijderd. Haal altijd de stekker uit
het stopcontact en verwijder de thermometer uit de oven als
u het voedsel uit de oven haalt.

DE VOEDSELSONDE GEBRUIKEN

Plaats het voedsel in de oven en sluit de stekker aan
door deze in de aansluiting aan de rechterkant van de
ovenruimte te steken.

De kabel is licht buigbaar en kan naar behoefte worden
gebogen om de sonde op de meest effectieve manier in
de verschillende soorten voedsel te steken. Zorg ervoor
dat de kabel het bovenste verwarmingselement niet
aanraakt tijdens de bereiding.

VLEES: Steek de gaarthermometer diep in het vlees. Vermijd
botten of vette delen. Voor gevogelte, de thermometer in
het midden van de borst steken en holle plekken vermijden.
VIS (heel): Steek de punt in het dikste stuk en vermijd
de ruggengraat.

BAKWERK EN PASTA: Steek de punt diep in het deeg
door de kabel te buigen voor de ideale sondehoek. Het
is vereist om de compatibele 6™ Sense functies te
gebruiken om een sondegeregelde bereiding voor
deze soorten voedsel uit te voeren. Als u de sonde

gebruikt bij bereidingen met de 6™ Sense - functies,
wordt de bereiding automatisch gestopt wanneer
het geselecteerde recept de ideale kerntemperatuur
bereikt, zonder de oventemperatuur te moeten
instellen.

Hele kip

Vis Broodjes

Groot brood

@ BEDIENINGSVERGRENDELING

Met de "Bedieningsvergrendeling" kunt u de toetsen
op de touchpad vergrendelen, zodat ze niet per
ongeluk kunnen worden ingedrukt.

Druk lang op de vergrendeltoets op het touchpad om
het apparaat te ontgrendelen.

E Taart

E VOORKEUREN

Voor het wijzigen van verschillende oveninstellingen, het
selecteren van de sabbatmodus en het uitschakelen van
de "Demomodus".

INFO

Voor meer informatie over het product.

. OPMERKINGEN

- Bedek de binnenkant van de oven niet met
aluminiumfolie.

«  Schuif niet met pannen of schalen over de bodem
van de oven, omdat dit krassen op de lak kan
geven.

« Plaats geen zware gewichten op de deur en houd
de deur niet vast.

« Door de hogere temperatuur van de Pizza - cyclus
wordt er een iets hogere afkoeling verwacht.
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NUTTIGE TIPS

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie,
accessoires en het niveau voor het bereiden van
verschillende soorten gerechten. Bereidingstijden
starten vanaf het moment dat het gerecht in de oven
is geplaatst. De voorverwarmingstijd (indien nodig)
wordt niet meegerekend. De bereidingstemperaturen
en - duur zijn bij benadering en zijn afhankelijk van
de hoeveelheid voedsel en het type accessoire dat
wordt gebruikt. Gebruik eerst de laagste aanbevolen
waarden. Als de bereiding niet naar wens is, kunt u
hogere waarden gebruiken. Geadviseerd wordt om
de bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien
mogelijk taartvormen en bakplaten van donker
metaal. U kunt ook vuurvaste of aardewerk pannen
en accessoires gebruiken; de bereidingstijden zijn
dan iets langer.

HET TEGELIJKERTIJD BEREIDEN VAN
VERSCHILLENDE GERECHTEN

Met de functie "Turbohetelucht" kunt u tegelijkertijd
verschillende gerechten bereiden (bijvoorbeeld:

vis en groenten), op verschillende roosters. Haal

de gerechten die klaar zijn uit de oven en laat de
gerechten die meer tijd nodig hebben in de oven
staan.

U kunt elke soort ovenschaal of vuurvaste schaal
gebruiken die geschikt is voor de afmetingen van
het te bereiden vlees. Schenk bij gebraden vlees bij
voorkeur wat bouillon in de schaal, waardoor het
vlees tijdens de bereiding vochtig wordt gehouden
en meer smaak krijgt. Houd er rekening mee dat

er tijdens dit proces stoom kan ontstaan. Laat

het gebraden vlees na afloop van de bereiding

10 - 15 min. in de oven rusten, of dek het af met
aluminiumfolie.

Als u stukken vlees wilt grillen, kies dan stukken

met een gelijke dikte, zodat het vlees gelijkmatig

gaar wordt. Zeer dikke stukken vlees hebben een
langere bereidingsduur. Zet het rooster op een

lagere plaathoogte om te voorkomen dat de korst
verbrandt. Draai het vlees om na tweederde van de
bereidingsduur. Open de deur voorzichtig want er kan
stoom naar buiten komen.

Geadviseerd wordt om een druppan met een halve
liter kraanwater direct onder het rooster waarop u het
voedsel hebt gelegd te plaatsen, om het bakvet op

te vangen. Vul indien nodig bij met water tijdens het
grillen.

GEBAK

Bak fijn gebak met de conventionele functie op één
steunhoogte.

Gebruik taartvormen van donker metaal en zet deze
altijd op het bijgeleverde rooster. Voor bereiding op
meerdere plaathoogtes selecteert u de functie met
ventilatie en zet u de taartvormen in zigzagvorm op
de roosters, zodat de lucht goed kan circuleren.

Om te controleren of de taart gaar is steekt u een
houten prikker in het midden van de taart. Als de
prikker er droog uitkomt, is de taart klaar.

Als u taartvormen met antiaanbaklaag gebruikt, vet
dan niet de randen in, omdat de taart dan mogelijk
niet goed rijst aan de zijkanten.

Als het gebak “opzwelt” tijdens het bakken, gebruik
dan de volgende keer een lagere temperatuur,
verminder bijvoorbeeld de hoeveelheid vocht of
meng het beslag voorzichtiger.

Gebruik, voor taarten met vochtige vulling of
bovenlaag (kwarktaart of vruchtentaarten) de functie
“Convectiebakken”. Als de bodem van de taart te
vochtig blijft, zet de taart dan op een lager niveau en
bestrooi de bodem met paneermeel of verkruimelde
koekjes voordat u de vulling erin schenkt.

RIJZEN

Dek het deeg altijd af met een vochtige doek voordat
u het in de oven legt. Deze functie verkort de rijstijd
met ongeveer een derde, vergeleken met rijzen op
kamertemperatuur (20 - 25°C). De rijstijd voor een
pizza is ongeveer één uur voor 1 kg deeg.
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O BEREIDINGSTABEL

BEURT
. (VAN
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID | GAARHEID- | BRUININGSNI-| - oo, NIVEAU EN ACCESSOIRES
NIVEAU VEAU DINGS-
TIJD)
Lasagne 0,5 - 3 kg* - MED - 2 S~
Vers
OVENSCHOTEL Cannelloni 0,5 - 3 kg* - MED - -\!.—.2—:';- R
& PASTA UIT DE 5
OVEN Ingevro- Lasagne 0,5-3kg - - - =
ren Cannelloni 0,5-3kg - - - ﬂ!—.é'ﬁ
Rosbief 0,6 - 2 kg* MED MED - . 3 , ——
Gebraden kalfsvlees 0,6 - 2,5 kg* - MED - A 3 ;B
Biefstuk | Steak 2-4cm MED - 2/3 -\...5..4- ‘\vivf
Burgerpasteitjes 1,5-3cm - - 3/5 -\...5..4- @
Langzaam bereiden 0,6 - 2 kg* MED - - - 3 , —
Gebraden varkensvlees 0,6 - 2,5 kg* - MED - - 3 s o N
Varkens- | Schenkel 0,5 - 2,0 kg* - MED - ) 3 s =~
vlees Varkensribben 0,5 -2,0 kg* - - 2/3 -\...5..4- ‘\vivf
Bacon 0,5-1,5cm - - 1/2 -\---5--4- ‘},ivf
Gebraden lamsvlees 0,6 - 2,5 kg* MED MED - R 2 , ——
\L,fe“;: Lamsrib 0,5 - 2,0 kg* MED MED - R
Poot 0,5 - 2,0 kg* MED MED - . 2 , ——
VLEES Gebraden kip 0,6 - 3 kg* - MED - . 2 ; ——
Gebra- Gevulde 2
den ki - * - -
P | Gebraden kip | 673 kg MED N
Kipstukken 0,6 - 3 kg* - MED - A 3 ;—
. 4 2
Hele kip 0,6 - 2,5kg - - - e -
g 4 2
Kipfilet 1-4(cm) - - - Y v -
. 4 2
Kipstukken 0,2-1,5kg - - - T
Kip 4 2
Met Kippenbouten - - - - —
hete I d 4 2
lucht epaneerde ) i i i
gebak- kotelet 1-4(cm) AR T
kenkip |Kippenvleu- 4 2
gels 0,2-1,5kg - - - e
Kipnuggets ) ) ) ) 4 2
[diepvries] ERE ——
Kippenvleugels ) ) ) ) 4 2
[bevroren] AR T
* Aanbevolen hoeveelheid
Aereear ~Fn I oS = F—
ACCESSOIRES o bak of o bak met 500
Rooster pvangbato Druipplaat / Bakplaat pvangbak me Air fry-lade Voedselsensor
ovenschaal op rooster ml water
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6 BEREIDINGSTABEL

BEURT
. (VAN
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID Gm?EHAEL'JD' BRU'\?‘E'QSSN" BEREI- NIVEAU EN ACCESSOIRES
DINGS-
TIJD)
Gebraden eend 0,6 - 3 kg* - MED - - 2 i o N
2
- * - -
Gebraden | Gevulde gebradeneend | 0,6-3 kg MED N I o
eend . ) % ) ) 3 4
Eendstukjes 0,6 -3 kg MED A Y] o
Eendfilet / eendenborst 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- Qf
Gebraden kalkoen & gans | 0,6 - 3 kg* - MED - A 2 ;O
Gebraden gevulde % 2
Gebraden | kalkoen 0,6-3kg ) MED ) T~
kalkoen
VLEES Kalkoen- en gansstukjes 0,6 - 3 kg* - MED - A 3 , O~
Kalkoenfilet/-borst 1-5cm - - 2/3 a...s...ﬁ Qf
Vleesspiesen 0,2-1,5kg - - 1/2 Eﬁ_ﬁr 1 2 -
4 2
Met hete Varkenskarbonades 1-4(cm) - - - T A ,
lucht " 4 2
gebakken Burgerpasteitjes 1-4(cm) - - - T ,
vlees . 4 2
Worsten & Saucijzen 1,5-3,5(cm) - - - EEEE A ;-
4 2
Gepaneerde kotelet 1-4(cm) - - - B .
Tonijnsteak 1-3(cm) MED - 3/4 —\...3...,- Qf
Zalmsteak 1-3(cm) MED - 3/4 -\---?’---n '&f
Zwaardvissteak 0,5-3 (cm) - - 3/4 -\...3...,- Qf
Gebraden | Kabeljauwfilet 0,1-0,3kg - - - a...3...;= Qf
filets & 3 5
steaks Zeebaarsfilet 0,05-0,15 kg - - - LN oS
Zeebrasemfilet 0,05-0,15 kg - - - -\...3...n Qf
. . 3 2
VIS & Overige filets 0,5-3(cm) - - - LN LRV,
R Bevroren filets 0,5-3(cm) - - - -\...3...n Qf
Coquilles één schaal * - - - R 4 -
4
Gegrilde Mosselen één schaal - ,
vis Garnalen één schaal * - - - -\...4...,~ 3
Grote garnalen één schaal * - - - -\...4...,- Qf
Geroosterde hele vis 0,2-1,5kg * -\...3...;- Qf i o
. 3
Vis in zoutkorst 0,2-1,5kg* . , O~
* Aanbevolen hoeveelheid
Aeennam Ry p— oS Ee==1 T
ACCESSOIRES (e} bak of (¢} bak met 500
Rooster pvangbato Druipplaat / Bakplaat pvangbak me Air fry-lade Voedselsensor
ovenschaal op rooster ml water
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O BEREIDINGSTABEL

BEURT
. (VAN
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID | GAARHEID- | BRUININGSNI-| - pror NIVEAU EN ACCESSOIRES
NIVEAU VEAU DINGS-
TIJD)
. 4 2
Gepaneerde vis 1,5-3,5 (cm) - - - T A -
Met hete . 4 2
VIS & lucht Visfilet 1,5-3,5 (cm) - - - A -
SCHAALDIEREN | gebakken . ) ) ) 4 2
vis Hele vis 0,4-0,8kg T -
Schaaldieren - - - - % - 2 -
Gebakken aardappelen 0,5-1,5kg - MED - - 3 -
Gebakken 0,1-0,5kg ) ) ) 3
GROENTEN groente Gevulde groenten lelk] - -
Overige groenten 0,5-1,5kg - MED - . 3 -
Gegratineerde &én schaal * ) ) ) 3
aardappelen NP
Tomatengratin één schaal * - - - -\r.éu-
Gegrati- Paprikagratin één schaal * - - - -\1,.—2:1,-
neerde 3
groenten | Broccoligratin één schaal * - - - A=
Bloemkoolgratin één schaal * - - - -\1;3.—.1,-.
Groentegratin één schaal * - - - -\!.—.3—:!;-
GROENTEN Z 3
Zelfgemaakte frietjes 0,3-0,8kg - - - T A ,
Aardappelpartjes 1-4(cm) - - - EE;‘EH - 2 -
:\lljlcert]thete Gemengde groenten 0,3-0,8kg - - 2/3 % 1;-
gebakken . ) ) ) ) 4 2
groente Courgettechips 0,2-0,5kg A r
Gefrituurde aardappels ) ) ) 4 2
[bevroren] 0.3-0.8kg T
Loempia's [bevroren] - - - - % 1;,
Hartige cake 0,8-1,2kg - MED - -\r.élp
Groentenstrudel 0,5-1,5kg - MED - A 2 ;
. 60-150 g ] ] ] 3
HARTIGE Broodjes [elk]* —
BAKSELS Brood 400-600g ) i i 2
[elk]* aFr
Brood 5
Groot brood 0,7 - 2,0 kg* - - - A ; —
200-300g ] ] ] 3
Baguettes elk]* - -
* Aanbevolen hoeveelheid
Arvreea ~Fn I oS = F—
ACCESSOIRES o bak of o bak met 500
Rooster pvangbato Druipplaat / Bakplaat pvangbak me Air fry-lade Voedselsensor
ovenschaal op rooster ml water
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6 BEREIDINGSTABEL

BEURT
" (VAN
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID | GAARHEID- | BRUININGSNI-|  peor, NIVEAU EN ACCESSOIRES
NIVEAU VEAU
DINGS-
TIJD)
Ronde pizza rond - - - -\1:2:,-
Dikke pizza plaat - - - \;
2
* _ - -
HARTIGE | 1l1aag B
BAKSELS 2 lagen* - - L
Pizza, bevroren
5 3 1
3 lagen* - - - e RN — r
) 5 4 2 i
4 lagen - - - Y N S N ——V N
Luchtige cake 0,5-1,2 kg* - - - ﬁ!._iT'ﬁ R
Rijzende . . % 2
cakes Fruitcake in vorm 0,5-1,2kg - - - =7
Chocoladetaart 0,5-1,2kg* - - - nl—‘.—%—.’-lﬁ T
Koekjes 0,2-0,6 kg - - - 1;
Croissants één schaal * - - - 1;,
ZOETE BAKSELS i Croissants [bevroren] één schaal * - - - 1;,
Soezen één schaal * - - - R 3 ;
Meringues 10-30 g [elk] - - - 1;
Taart 0,4 - 1,6 kg* - - - -\r.éu-
Strudel 0,4-1,6kg - - - L
Vruchtentaart 0,5-2kg - - - -u:-.%—:u-
Ao NFe — T fE==s2 T
ACCESSOIRES Opvangbak of Opvangbak met 500
Rooster pvang Druipplaat / Bakplaat pvang Air fry-lade Voedselsensor
ovenschaal op rooster ml water
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AIR FRY - BEREIDINGSTABEL

AANBEVOLEN TEMPERATUUR DUUR STEUNHOOGTE
RECEPT FUNCTIE
HOEVEELHEID VOORVERWARMEN (°Q) (MIN.) EN ACCESSOIRES

g Diepvriesfrites e 650 - 8509 Ja 200 25-30 o
[N} o)
g Bevroren kipnuggets 5009 Ja 200 15-20 % - 2 -
=z
& Visstick 500 J 220 15-20 A
S issticks =t g a - P
5 . . s 4 2
o Uienringen == 5009 Ja 200 15-20 e A r
z Vers gepaneerde courgette -‘E'g 4009 Ja 200 15-20 % - 2 r
'—
% Zelfgemaakte frietjes > 300-800g Ja 200 20-40 % A 2 ,
o' Te
Y  Gemengde groenten e 300-800g Ja 200 20-30 Egﬂg 1 2 ,

Kippenborst -‘E'g 1-4cm Ja 200 20-40 % N 2 r
(%]
% Kippenvleugeltjes e 200- 1500 g Ja 220 30-50 .
v o
‘i Gepaneerde kotelet 1-4cm Ja 220 20-50 Eg_ﬁg N 2 ,
-
= s e 4 2

Visfilet =y 1-4cm Ja 220 15-25 TREE A ,

Om vers of zelfgemaakt voedsel te bereiden, smeert u een dun laagje olie op het oppervlak van het voedsel.
Om een gelijkmatig bereidingsresultaat te garanderen, mengt u het voedsel halverwege de aanbevolen kooktijd.

k2
FUNCTIES I==1
Air Fry
e A
ACCESSOIRES —
o] bak / bakplaat of
Air fry - lade Opvangbak of ovenschaal op rooster pvangbak/bakplaat o

ovenschaal op rooster
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BEREIDINGSTABEL

RECEPT

STEUNHOOGTEEN

FUNCTIE | VOORVERWARMEN | TEMPERATUUR (°C) DUUR (MIN.) ACCESSOIRES

—_ Ja 170 30-50 N
Taarten / Luchtige cake & Ja 160 30-50 -«!._iﬁn
o 4 1
oy Ja 160 30-50 T ——
s 3
Gevulde taarten = Ja 160 - 200 30-85 —J
(cheesecake, strudel, appeltaart) o Ja 160 - 200 30-90 . 4 - 1 5
_ Ja 150 20 - 40 A 3 ,
& Ja 140 30-50 A
Koekjes —
% Ja 140 30-50 A
% Ja 135 40 - 60 NP S
_ Ja 170 20-40 A 3 ;
% Ja 150 30-50 A
Kleine taartjes / Muffins —
% Ja 150 30-50 A
Ja 150 40 - 60 NI S
—_ Ja 180 - 200 30-40 N
. o 4 1
Soesjes S Ja 180 - 190 35-45 ~ s
&5 Ja 180 - 190 35-45* NI S
— Ja 90 110 - 150 3
. o 4 1
Meringues S Ja 90 130-150 S
&% Ja 90 140-160* |\ > amomra
— Ja 190 - 250 15 - 50 N
Pizza / Brood / Focaccia — 5 3 1
% Ja 190 - 230 20-50 ~ N LR
%
Ja 310 7-12 -\r.éu-
Pizza (Dun, dik, focaccia) — 5 3 1
x Ja 220 - 240 25-50* AFle aFle A -
_ Ja 250 10-15 1 3 f
Diepvriespizza = Ja 250 10-20 -\né..—.l, ;
P 5 3 1
k2 Ja 220 - 240 15-30 1 [ f—r
Py Ja 180 - 190 45 -55 -u:-%-:ln
Hartige taarten ) 4 1
(groentetaart, quiche) \'—“ Ja 180-190 45-60 A, A
& Ja 180 - 190 45-70%  |npmeamame
d e Aaod §
e | 2 5 B o o &
Conventioneel Hetelucht ~ Convectie-bakken Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 Eco-programma Pizza
Aevenen ~ aF=s | — oS
ACCESSOIRES
Rooster Opvangbak of ovenschaal Opvangbak / bakplaat of Druipplaat / Bakplaat Opvangbak met
op rooster ovenschaal op rooster 500 ml water
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STEUNHOOGTEEN

RECEPT FUNCTIE | VOORVERWARMEN | TEMPERATUUR (°C) DUUR (MIN.) ACCESSOIRES
— Ja 190 - 200 20-30 N
Pasteitjes / Bladerdeeghapjes ‘;3 Ja 180 - 190 20-40 1 4 [ ! r
kD Ja 180 - 190 20-40%  |nmeamame .
Lasagne / puddinkjes / pasta uit de oven - _ _ 3
/ cannelloni — Ja 190 - 200 45 - 65 1 [
Lamsvlees/kalfsvlees/rundvlees/ - 3
varkensvlees 1 kg |:, Ja 190 - 200 80- 110 | —
Gebr. varkensvlees met korst 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 r
Kip / konijn / eend 1 kg _ Ja 200 - 230 50-100 1 3 r
Kalkoen / gans 3 kg — Ja 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Vis uit de oven/ in folie (filet, heel) — Ja 180 - 200 40-60 1 3 r
Gevulde groenten % ) ) 2
(tomaten, courgettes, aubergines) = Ja 180 - 200 50-60 e
Toast ] - 3 (hoog) 3-6 aln
Visfilets / moten vis e - 2 (medium) 20 - 30 ** -\..i.w }Aivf
Worstjes / Kebab / Spareribs / Naad ) 2-3 ) 5 4
Hamburgers I_, (Medium - hoog) 15 - 30 ** L L SO
<~
Gebraden kip 1-1,3 kg = - 2 (medium) 55 - 70 *** -\...2..1- &
N~
Lamsbout / schenkel < - 2 (medium) 60 - 90 *** 1 3 r
Ao ovd
Gebakken aardappeltjes < - 2 (medium) 35 - 55 *** 1 3 r
A4
Groentegratin = - 3 (hoog) 10-25 1 3 r
o
Koekjes (ﬁ)‘}( Ja 135 50 - 70 A > ; -\%,. -\%,- B, ! ;
Koekjes
Taarten (%;‘:'( Ja 170 50-70 -\IT.S;U- -\1;3.'-[1- -\1;2;1:- -\1;1:11-
Taarten
PN
Ronde pizza COOK Ja 210 40-60 -\1.—...%.;-,- -\;;3.—.1,. -\1;2.—.1,. -\1;1.—.1,.
Pizza
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) / N ) S 3 1
lasagne (niveau 3) / vlees (niveau 1) LAl Ja 190 40-120% e A e gl N |
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) / /&4 5 4 2 1
ebakken/qroenten (niveau 4) / lasagne COOK Ja 190 40-120* N —— VAN r AR A -
niveau 2) / gesneden vlees (niveau T) Men
Lasagne en viees & Ja 200 50-100* -\!.—im- 1 ! [
Vlees en aardappelen & Ja 200 45-100* -u:i:u- 1 ! [
Vis en groenten w Ja 180 30-50*% -\ném- 1 ! f
Gevulde braadstukken ECO - 200 80-120* 1 3 r
Gesneden vlees 3
(konijn, kip, lam) ECO ) 200 50-100% |

* Geschatte tijdsduur: gerechten kunnen op verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven worden

verwijderd.

** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.
*** Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om (indien nodig).

=

A

4

op rooster

ovenschaal op rooster

o >
FUNCTIES )
. Convectie - . . . . .
Conventioneel Hetelucht bakken Grill Turbo Grill Maxi Cooking Multiflow Menu Eco - programma
[ -~ = T — tonnf
ACCESSOIRES Rooster Opvangbak of ovenschaal Opvangbak / bakplaat of Druipplaat / Bakplaat Opvangbak met

500 ml water
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LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie, accessoires en het niveau voor het bereiden van verschillende soorten

gerechten.

Bereidingstijden starten vanaf het moment dat het gerecht in de oven is geplaatst. De voorverwarmingstijd (indien

nodig) wordt niet meegerekend.

De bereidingstemperaturen en - duur zijn bij benadering en zijn afhankelijk van de hoeveelheid voedsel en het type

accessoire dat wordt gebruikt.

Gebruik eerst de laagste aanbevolen waarden. Als de bereiding niet naar wens is, kunt u hogere waarden gebruiken.
Geadviseerd wordt om de bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien mogelijk taartvormen en bakplaten van
donker metaal. U kunt ook vuurvaste of aardewerk pannen en accessoires gebruiken; de bereidingstijden zijn dan iets

langer.

ONDERHOUD EN SCHOONMAKEN

Zorg ervoor dat de oven
afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.
beschadigen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

« Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje. Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een
paar druppels neutraal afwasmiddel toe aan het
water. Afdrogen met een droge doek.

+ Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

« Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog
warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door
voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen
van condens die zich heeft gevormd vanwege het
breiden van voedsel met een hoog vochtgehalte de
oven volledig afkoelen en veeg het af met een doek
of spons.

« Activeer de functie “Smart Clean” voor een optimale
reiniging van de interne oppervlakken. (Alleen bij
enkele modellen).

+ Maak het glas van de deur schoon met een geschikt
vloeibaar reinigingsmiddel.

« Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen, kan
de deur worden verwijderd.

Gebruik geen staalwol,
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,
omdat deze het oppervlak
van het apparaat kunnen

Draag beschermende
handschoenen.

De oven moet worden
losgekoppeld van het
elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als

ze nog heet zijn. Voedselresten kunnen met een
afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.

Reinig de voedingsthermometer en gaarthermometer
(indien aanwezig) niet in de vaatwasser.

De Air Fry - lade (indien aanwezig) is
vaatwasserbestendig.
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DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig
en brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat
ze ontgrendeld zijn .

Houd de deur stevig met beide handen beet - niet
vasthouden aan de handgreep.

Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en
tegelijkertijd omhoog te trekken totdat de deur
loshaakt. Zet de deur opzij en laat deze op een zachte
ondergrond rusten.

3. Monteer de deur terug door deze naar de oven te
duwen, de haken van de scharnieren uit te lijnen met
de zitting en het bovenste deel op de zitting vast te
zetten..

4, Laat de deur zakken en doe deze vervolgens
volledig open.

Breng de vergrendelingen omlaag naar hun
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig
naar beneden staan.

5. Probeer de deur te sluiten en controleer of het in
lijn met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval
is herhaalt u de bovenstaande stappen: als het niet
goed werkt kan de deur beschadigd raken.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE

Neem voor het vervangen van de lamp contact op met de aftersales.
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PROBLEEMOPLOSSING

Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

De oven werkt niet.

Stroomonderbreking.

Losgekoppeld van de
stroomvoorziening.

Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft
en of de oven is aangesloten.

Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of
het probleem opgelost is.

Op de display verschijnt de
letter "F" gevolgd door een
nummer.

Softwareprobleem.

Neem contact op met het Callcenter en vermeld
het getal na de letter 'F..

Een 6th Sense kookfunctie
eindigt zonder aftellen. De
bereiding eindigt voor het
einde van het aftellen.

Hoeveelheid voedsel die
afwijkt van de aanbevolen
hoeveelheid. Deur open
tijdens het bereiden.

Doe de deur open en controleer of het voedsel
gaar is. Voltooi indien nodig de bereiding door
een traditionele functie te selecteren.

De oven wordt niet warm.

Wanneer "DEMQO" op “"Aan”
staat, zijn alle bedieningen
actief en de menu's zijn
beschikbaar, maar de oven
wordt niet verwarmd.

DEMO verschijnt elke 60
seconden op het display.

Open “DEMO” in “INSTELLINGEN" en selecteer
"Uit".

Het licht gaat uit.

"ECO”" modus is "Aan’”.

Open “ECO” in “INSTELLINGEN" en selecteer “Uit".

De deur sluit niet goed.

De
veiligheidsvergrendelingen
staan in de verkeerde
positie.

Zorg ervoor dat de veiligheidsvergrendelingen in
de juiste positie staan, volgens de instructies voor
het verwijderen en opnieuw plaatsen van de deur
in de paragraaf “Reinigen en onderhoud".

De stroomvoorziening in huis
valt uit.

Vermogensinstelling is
verkeerd.

Controleer of uw thuisnetwerk tenminste een
nominaal vermogen van meer dan 3 kW heeft. Als
dat niet het geval is, verlaagt u het vermogen tot
13 ampere. Open “"VERMOGEN" in “INSTELLINGEN”
en selecteer "LAAG".

Kookcyclus met
gaarthermometer beéindigd
zonder duidelijke oorzaak of
fout F3E3 wordt weergegeven
op het scherm.

Voedselthermometer is niet
goed aangesloten.

Controleer de aansluiting van de
voedselthermometer.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

De QR-code in uw apparaat gebruiken

Bezoek onze website docs.whirlpool.eu/docs

Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u contact
opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het apparaat staan.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Onder licentie geproduceerd.
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Eierens handbok

For & motta en mer fullstendig assistanse, vennligst

TAKK FOR AT DU KJ@PTE ET WHIRLPOOL-PRODUKT
=) registrer produktet ditt pa www.register10.eu

A For du bruker apparatet ma du lese
sikkerhetsanvisningene ngye.

INFORMASJON

SKANN QR-KODEN PA DITT
APPARAT FOR A FA YTTERLIGERE

PRODUKTBESKRIVELSE

1. Kontrollpanel
2, Vifte og rundt varmeelement

C 5 5< - (ikke synlig)
(7 - <) 3. Ristens skinner
KS],/ B U (nivaet er angitt p& ovnens forside)
2.. § ---...'... @ ...... bttt 6 4. Dor
.-'.4 . 5. @vre varmeelement / grill
- T [ —Tol-}- 4 7
. 6. Lyspaere
3..~"."Z ilin miEi. s 7. Punkt for innsetting av
BN B! steketermometer
1] T 8. Identifikasjonsskilt
........................ A T (ma ikke fjernes)
2N ' } i 9. Varmeelement i bunnen
/ \\\\ (ikke synlig)
KONTROLLPANEL
oo o O

6] o o 3]

I B i

123 4 5 6 789
1. ON/OFF 4, VERKTQY 7.LYS
For a sld ovnen pa og av. For a velge blant forskjellige For a sld ovnslampa pa eller av.
2. HJEM opsjoner og ogsa endre ovnens 8. KJIOKKENTIMER

For a fa rask tilgang til
hovedmenyen.
3. FAVORITT

For & hente fram listen over de
favorittfunksjonene

innstillinger og preferanser.
5. DISPLAY

6. TASTSPERRE

“Control Lock” (tastsperre) gjor
det mulig a Iase knappene pa
bergringskjermen slik at de ikke
trykkes inn ved en feiltakelse.

Denne funksjonen kan enten
aktiveres nar du bruker en
tilberedningsfunksjon eller
uavhengig for a passe tiden.

9. START
For a starte tilberedningen.
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TILBEHOR

RIST LANGPANNE

BAKEBRETT *

GLIDESKINNER *

Brukes for a tilberede mat Brukes som ovnsbrett for
eller som stotte for panner,  1tilberedning av kjett, fisk,
kakeformer eller andre 1grennsaker, focaccia osv.
ildfaste former. 1eller plasseres under risten
Ifor & samle opp kraft/sjy fra
1tilberedningen.

B
kaker, men ogsa til steker, fisk
e

For a gjere det enklere a sette
inn eller fjerne tilbehor.

rukes til steking av bred og

]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
n papillotte, osv. '
]
]
]
]
]

MATSONDE i LUFTSTEKINGSBRETT *

—~ -

%\

T

| Brukes ved tilberedning

Iav mat med

1 Luftstekingsfunksjon (steke/
| fritere med luft), med et

I stekebrett plassert pa et
1lavere niva for @ samle

1 opp eventuelle smuler og
1drypp. Den kan rengjgres i
1oppvaskmaskinen.

Brukes til ngyaktig maling av
temperaturen i matens kjerne
under tilberedningen. Takket
veere dens stive statte, kan
den benyttes for kjgtt og fisk,
og ogsa for bred, kaker og
andre bakverk.

Antallet og type tilbehgr kan variere, avhengig av hvilken modell som kjgpes.
Annet tilbeher kan kjgpes separat; ta kontakt med kundeservicen ndr det gjelder bestillinger og informasjon.

* Kun tilgjengelig pa noen modeller

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

Innfer risten horisontalt ved a skyve den over ristens
glideskinnene og pass pa at siden med den opphgyde
kanten er vendt oppover.

Annet tilbehgr, som langpannen og bakebrettet,
settes inn horisontalt pa samme maten som risten.

DEMONTERING OG INSTALLASJON AV HYLLENES
SPOR

- For a fjerne glideskinnene, fjern festeskruene (hvis
disse finnes) pa begge sider ved hjelp av en mynt.
Loft sporene opp og dra de nedre delene ut av
festene: ristens skinner kan na fjernes.

- For d installere glideskinnene igjen, ma de farst
settes tilbake i det gvre festet. Hold de oppe, skyv de
inn i

ovnsrommet, senk de deretter pa plass i det nedre
festet.

o=l
=11

De venstre (“L") og hayre (“R")
glideskinnene kan gjenkjennes
ved logoen pa dette bildet.

A

INSTALLASJON AV GLIDESKINNER

| Fjern ristenes spor fra ovnen
og fjern plastvernet fra de
glidende sporene.

Fest den gvre klipsen til
feringen til rillene og gli den
sa langt den gar. Senk den
andre klipsen i posisjon.

For a feste sporene, trykk
—den nedre delen av
klemmen bestemt mot
rillens spor. Pass pa at
skinnene kan bevege seg
fritt. Gjenta disse stegene pa
den andre rillen pd samme
hgyde.

Vennligst merk: Glideskinnene kan monteres pa alle nivder.
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FUNKSJONER

[@ MANUELLE MODUSER

KONVENSJONELL

For a tilberede en hvilken som helst matrett pa
kun én rille.

KONVENSJONSBAKING

For a lage kjott eller bake kaker, med innhold pa
bare én hylle.

TVUNGEN LUFT

For a steke ulike typer mat som krever samme
steketemperatur pa flere riller (maksimalt tre) pa
samme tidspunkt. Denne funksjonen kan brukes
til a tilberede forskjellige retter uten at rettene tar
smak av hverandre.

GRILL

Til grilling av steker, kebab og pelser, tilberede
gratinerte gr@nnsaker eller riste brad. Ved grilling
av kjott, anbefaler vi a bruke en langpanne for a
samle opp stekesjyen: Plasser brettet pa ett av
nivdene under risten og ha i 500 ml drikkevann.

TURBO GRILL

For a steke store kjattstykker (lammeldr, roastbiff,
kylling). Vi anbefaler @ bruke en langpanne for

a samle inn stekesjyen: Plasser pannen pa et av
nivdene under risten og ha i 500 ml drikkevann.

RASK FORVARMING
For hurtig forvarming av ovnen.

COOK 4

For a steke ulike mattyper som krever samme
steketemperatur pa fire hgyder samtidig. Denne
funksjonen kan benyttes for a steke smakaker,
kaker, runde pizzaer (ogsa frosne) og for a
tilberede et helt maltid. Fglg tilberedningstabellen
for 3 oppna best resultat.

SPESIAL FUNKSJONER

» PIZZA

Med denne funksjonen kan du lage god
hjemmelaget pizza pd mindre enn 10 minutter,
som pa en restaurant.

Den spesifikke tilberedningssyklusen fungerer
ved temperaturer pa over 300 grader Celsius
0g gir en pizza som er myk inni, sprg i kantene
og perfekt brunet.

Hvis du kombinerer denne funksjonen med
tilbehgret Pizza Stone WPro og forvarmer den
i 30 minutter, kan du steke en pizza pa 5-8
minutter.

For bestilling og informasjon ta kontakt med
ettersalgsservicen eller www.whirlpool.eu

» LUFTSTEKING

Med denne funksjonen kan du tilberede
pommes frites, kyllingnuggets og annet med
mindre olje, og resultatet blir behagelig spratt.
Varmeelementene gar i syklus for a varme opp
ovnsrommet, mens viften sirkulerer varm luft.
De beste stekeresultatene kan oppnads ved a

bruke et Luftstekingsbrett (felger med noen
modeller). Plasser maten pa luftstekingsbrettet
i ett lag, og felg instruksjonene i Luftsteking
Cooking Table for best mulig resultat. Unnga

a bruke mer enn ett brett for d unnga ujevn
tilberedning.

» TINING

For & framskynde tining av mat. Plasser maten
pa rillen i midten.

» HOLD VARM
For & holde ferdiglaget mat varm og spre.
» HEVING

For & oppna en optimal heving av deig. For a
oppna et godt resultat, ma ikke funksjonen
brukes dersom ovnen fortsatt er varm etter en
stekesyklus.

» BEKVEM - MELIGHET

For & lage ferdigmat som er lagret i
romtemperatur eller i kjgleskapet (kjeks,
kakemix, muffins, pastaretter og bakverk).
Funksjonen lager alle rettene raskt og
skansomt, og kan ogsa bruke til 3 varme opp
mat som allerede er tilberedt. Ovnen trenger
ikke @ forvarmes. Fglg instruksjonene pa
emballasjen.

»  MAXI COOKING

Denne funksjonen velger automatisk den
beste stekematen og temperatur ved
tilberedelse av store kjottstykker (over 2,5
kg). Det anbefales a snu kjottet i lapet av
tilberedningen slik at det blir like bruning pa
begge sider. Det anbefales a ha fett pa kjottet
innimellom slik at det ikke tgrker ut.

» ECO-SYKLUS *

For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter
av kjott pa ett enkelt niva. Nar eco-funksjonen
eri bruk, er lyset slukket under tilberedningen.
Bruk av eco-syklusen optimerer derfor
strombruken, og ovnsdegren ma ikke dpnes for
maten er helt stekt.

FROSSEN MAT

Denne funksjonen lar deg automatisk velge

ideell tilberedningstemperatur og -modus for 5
forskjellige typer ferdig frossenmat. Ovnen trenger
ikke a forvarmes.

th

6 AUTO MODES

Dette lar gjor at alle typer mat kan tilberedes helt
automatisk. For at denne funksjonen skal brukes
optimalt, falges indikasjonene i den tilhgrende
tilberedningstabellen. Ovnen trenger ikke a
forvarmes.

* Funksjon som brukes som referanse for erklaeringen
for energieffektivitet i samsvar med forordning (EF) nr.
65/2014
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HVORDAN BRUKE TOUCH-DISPLAYET

7p For avelge eller bekrefte:

@ Tapp pa skjermen for a velge verdien eller
menyelementet du gnsker.

For a bla gjennom menyen eller listen:

@ Sveip fingeren over displayet for & bla gjennom
elementene eller verdiene.

FORSTE GANGS BRUK

For a bekrefte innstillingene eller fa tilgang til neste
skjermbilde:

Tast “STILL INN” eller “NESTE".

For a ga tilbake til forrige skjerm:
Trykk pad € .

Du vil matte konfigurere produktet nar du skrur pa

apparatet fgrste gang.

Innstillingene kan deretter endres ved & trykke & for & fa

tilgang til "Verktay"-menyen.

1. VELG SPRAKPREFERANSENE

Du vil matte velge sprak og deretter tid nar du skrur

pa apparatet farste gang.

+ Sveip over skjermen for d bla gjennom listen over
tilgjengelige sprak.

«  Trykk pd ensket spraket.

2. INNSTILLING AV KLOKKESLETT OG DATO

Nar du kobler ovnen til hjemmenettverket ditt vil tid
og dato stilles inn automatisk. Hvis ikke ma du stille
det inn manuelt

« Trykk pa de relevante tallene for a stille inn tiden.
« Tast“STILL INN” for & bekrefte.
N&r du har stilt inn klokkeslettet, ma du stille inn datoen

« Trykk pa de relevante tallene for a stille inn datoen.

« Tast“STILL INN”for a bekrefte.

Etter at stremmen har vaert vekke i lengre tid, ma du
stille inn tiden og datoen igjen.

3. STILL INN EFFEKTFORBRUKET

Ovnen programmeres for a bruke elektrisk strom
som er kompatibelt med et innenriksnettverk med
nominell effekt pd mer enn 3 kW (16 Ampere): Hvis
husholdningen din har lavere strgm, vil du matte
redusere denne verdien (13 Ampere).

+ Trykk pa verdien til hgyre for a velge strammen.

« Trykk pa “OKAY” for a fullfgre det opprinnelige
oppsettet.

4. VARM OPP OVNEN

En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i
lopet av produksjonen: dette er helt normalt. Fgr du
begynner a lage maten, anbefaler vi at du varmer opp
ovnen ndr den er tom for a fjerne eventuell lukt.

Fjern eventuell beskyttelsespapp eller transparent
film fra ovnen og ta ut eventuelt tilbehgr inni den.
Varm opp ovnen til 200 °Ci rundt én time. Det
anbefales & lufte rommet etter 4 ha brukt apparatet farste

gang.
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DAGLIG BRUK

1. VELG EN FUNKSJON

For a sla pa ovnen, trykk pa eller ta pa en hvilken
som helst plass pa skjermen.

Displayet gir deg mulighet til 4 velge mellom
Manuelle moduser og 6" Sense moduser.

« Trykk pa hovedfunksjonen du gnsker for 8 komme
inn til den tilhgrende menyen.

+ Bla opp eller ned for a se gjennom listen.
+ Velg funksjonen du gnsker ved a trykke pa den.

2. STILL INN MANUELLE FUNKSJONER

Etter & ha valgt funksjonen du gnsker, kan du endre
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som
kan endres.

TEMPERATUR- / GRILLNIVA

« Trykk pa hovedfunksjonen du gnsker for 8 komme
inn til den tilhgrende menyen.

Alt etter hvilken funksjon du har valgt, kan du aktivere
eller deaktivere forvarmingen med en spesifikk
vippebryter.

VARIGHET

Det er ikke ngdvendig a stille inn steketiden hvis

du vil tilberede retten manuelt. | tidsmodus lager
ovnen mat i henhold til en varighet du stiller inn. P3
slutten av tilberedningstiden stoppes tilberedning
automatisk.

« For a stille inn varigheten trykker du pa
Tidsseksjonen eller angi tilberedningstid” etter a
ha trykket pa START.

« Tastinn de aktuelle tallene for a stille inn
steketiden du gnsker.

« Tast“NESTE” for a bekrefte.

Hvis du vil slette en innstilt varighet for tilberedningen
og dermed styre slutten av tilberedningen manuelt,
kan du trykke pd varighetsverdien og angi «0»,

eller du kan dpne trepunktsmenyen og skrive inn
tilberedningstiden.

Hvis du vil stoppe syklusen, dpne trepunktsmenyen og
trykk pa «stans tilberedningen».

3. STILL INN 6™ SENSE AUTO MODUSER

6" Sense Auto Moduser gjer deg i stand til a tilberede
forskjellige typer retter, ved a velge blant de som
vises pa listen. De fleste tilberedningsinnstillingene
velges automatisk av apparatet for 3 oppna det beste
resultatet.

+ Velg en oppskrift fra listen.
Funksjonene vises etter matvarekategorier i menyen "ot
SENSE FOOD" (se tilhgrende tabeller).

« Nar du har valgt en funksjon, indikerer du
egenskapene til maten (antall, vekt, osv.) du
onsker a tilberede for a fa perfekt resultat.

4. STILL INN UTSATT START

Du kan utsette stekingen fgr du starter en funksjon:

Funksjonen vil begynne pa tidspunktet du velger pa

forhand.

« Tast «UTSETTELSE» for a stille inn starttiden du
gnsker. Du kan enten velge starttidspunktet eller
tidspunktet du gnsker at maten skal vaere klar i
henhold til de valgte funksjonene.

« Nar du har stilt inn gnsket utsettelse, tast “SET" for
a starte ventetiden.

+ Plasser maten i ovnen og lukk dgren: Funksjonen
vil begynne automatisk etter tidsperioden som har
blitt regnet ut.

Programmering av utsatt start av tilberedningen vil
deaktivere ovnens forvarmingsfase: Ovnen vil gradvis
na gnsket temperatur, som betyr at tilberedningstidene
vil veere litt lengre enn de som er oppgitt i
tilberedningstabellen.

« For a aktivere funksjonen umiddelbart og avbryte
programmert utsettelse, trykker du pa “SKIP
DELAY” (hopp over utsettelse).

5. START FUNKSJONEN
« Nar du har konfigurert innstillingene, trykker du

o

pa “START” for a aktivere funksjonen.

Hvis ovnen er varm og funksjonen krever en spesifikk
maksimumstemperatur, vises en melding pa displayet.
Du kan nar som helst endre verdiene som er stilt inn

i lopet av tilberedningen ved & trykke pa verdien du
gnsker a endre. Alle alternativene som kan endres, kan
utforskes ved & dpne menyen med tre prikker nederst til
venstre pa displayet.

Du kan stanse funksjonen som er aktivert nar som helst
ved 3 trykke pal O ].
6. FORVARMING

Hvis den tidligere har blitt aktivert, vil oppstart

av funksjonen fore til at displayet viser status til
forvarmingsfasen. Nar denne fasen er fullfgrt, hores
et lydsignal og displayet viser <KOVEN READY» (ovnen
er klar)

« Apne doren.
- Plasser maten i ovnen.

« Lukk dgren og tast “Start nd” eller “START"-
knappen for 3 starte tilberedningen.

Hvis maten settes i ovnen far forvarmingen er ferdig,

kan det ha negativ innvirkning pa sluttresultatet. Ved 4

apne dgren mens fasen for forvarming pagar, vil fasen

settes pa pause. Tilberedningstiden inkluderer ikke en

forvarmingsfase.

Du kan endre default-innstillingen for

forvarmingsopsjonen for tilberedningsfunksjoner som

lar deg gj@re dette manuelt.

+ Velg en funksjon som tillater deg a velge
forvarmingsfunksjonen manuelt.
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« Bruk Forvarming nederst til hgyre pa displayet for
a aktivere eller deaktivere forvarming. Det vil bli
definert som et standard alternativ.

7.SNU OG KONTROLLER MATEN

Noen 6th Sense Auto Moduser vil kreve at maten
skal snus under stekingen. Du vil hgre et signal og pa
display vises handlingen som ma utferes.

- Apne deren.

- Utfer handlingen displayet ber om.

« Lukk daren, tast deretter «<START» for & gjenoppta
tilberedningen.

Pa samme mate, ndr det gjenstar 5 % av tiden for
tilberedning, for endt tilberedning, minner ovnen deg
om at du ma kontrollere maten.

Du vil lyd et signal og pa display vises handlingen som
ma utfores.

+ Sjekk maten

+ Lukk daren, tast deretter «<START» for & gjenoppta
tilberedningen.

8. ENDT TILBEREDNING

Et lydsignal hares, og displayet vil indikere at
matlagingen er ferdig. Med noen funksjoner kan du
gi retten ekstra bruning ndr matlagingen er ferdig,
forleng tilberedningstiden eller lagre funksjonen som
favoritt.

« Tast <ADD TO FAV» (legg til favoritter) for d lagre
den som en favoritt.

+ Velg «Ekstra bruning» for a starte en fem minutters
bruningssyklus.

« Tast «+ 5 min» for a forlenge tilberedningen

9. FAVORITTER

Favoritter-funksjonen lagrer ovnsinnstillingene for
dine favorittoppskrifter.

Ovnen gjenkjenner automatisk de mest brukte
funksjonene. Etter at du har brukt funksjonen et visst
antall ganger, far du en melding om at du kan legge til
funksjonen som en favoritt.

HVORDAN LAGRE EN FUNKSJON

Nar en funksjon er ferdig, tast “ADD TO FAV” (legg til
favoritt) for & lagre den som en favoritt. Dette gjor
at du kan raskt bruke den senere, med de samme
innstillingene.

NAR LAGRET

Trykk p& (D for & se favorittmenyen: Alle lagrede
funksjoner listes opp i denne menyen. Tast “START”
for a aktivere tilberedningsfunksjonen du har valgt.
ENDRE INNSTILLINGENE

| favorittskjermen kan du legge til et bilde eller et
navn til favorittene for @ skreddersy i henhold til
preferansene dine.

+ Velg funksjonen du vil endre.

« Trykk pa ikonet med tre prikker gverst i hayre
hjorne.

+ Velg egenskapen du vil endre.
+ Klikk «LAGRE» for & bekrefte endringene.

Hvis du vil fjerne en bestemt funksjon, finner du
alternativet «DELETE FAVORITE» (slett favoritt) i denne
menyen.

10. VERKTQY

Trykk & ndr som helst for & apne “Verktgy”-menyen.
Denne menyen lar deg velge mellom forskjellige
valg, og ogsa endre innstillinger og preferanser for
produktet eller displayet.

@ KJOKKENTIMER

Denne funksjonen kan enten aktiveres nar du bruker

en tilberedningsfunksjon eller uavhengig for a

passe tiden. Nar den startes, vil timeren fortsette

nedtellingen uavhengig uten a gripe inn i selve

funksjonen. Nar timeren har blitt aktivert, kan du
ogsa velge og aktivere en funksjon.

Timeren vil fortsette nedtellingen i det @vre, hgyre hjgrnet pa

skjermen.

For a se eller endre kjokkentimeren:

« Trykk pd kjgkkentimer-alternativet.

En lyd vil lyde og displayet vil indikere at timeren er

ferdig med & telle ned valgt tid.

« Trykk pa "PAUSE" hvis du vil sette timeren pa
pause. Deretter kan du trykke pa “RESUME”
(gjenoppta) for a starte timeren pa nytt.

« Tast “CANCEL" (slett) for & avbryte timeren eller
stille inn en ny varighet.

« Tast”+1 min”for & gke varigheten med 1 minutt.
Ok ys
For a sld ovnslampa pa eller av.

<>
" SMARTCLEAN

Effekten av damp frigjort under denne spesielle
rengjaringssyklusen ved lav temperatur gjor at skitt
og matrester lett kan fjernes. For 200 ml drikkevann
i pa bunnen av ovnen og aktivere funksjonen nar
ovnen er kald.

¥‘!| poYRO SELVRENGJ@RING

For a eliminere flekker etter matlaging ved hjelp av
en syklus ved sveert hgy temperatur. Det er
tilgjengelig tre forskjellige selvrenssykluser med ulik
varighet: Hgy, middels, lav.

Ta ikke pa ovnen mens Pyro-syklusen pagar.

Hold barn og dyr pa sikker avstand fra ovnen
under og etter Pyro-syklusen pagar (helt til
rommet er fullstendig utluftet).

+ Fjern alt tilbehor - inkludert glideskinnene - fra
ovnen for du aktiverer funksjonen. Dersom ovnen
er montert under en kokeflate, ma du pase at
flammene eller de elektriske kokeplatene er slatt av
mens den selvrensende syklusen pagar.

- For optimale resultat ved rengjering, fjern
overflgdige rester inne i ovnsrommet og gjer rent
det indre dgrglasset for du bruker den pyrolytiske
funksjonen.

« Velg én av de tilgjengelige syklusen avhengig av
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dine behov.

« Tast“START” for a aktivere funksjonen du har valgt.
ovnen vil begynne syklusen for selv-rengjgring,
mens dgren lases automatisk: en advarsel kommer
til syne pa display, sammen med en nedtelling som
indikerer tilstanden til syklusen under utfgring.

Nar syklusen er fullfert, vil deren veere sperret inntil

temperaturen ikke utgjer noen fare.

Vennligst merk: Pyrolytisk syklus kan ogsd aktiveres ndr

tanken er fylt med vann.

Nar syklusen har blitt valgt, kan du utsette starten til
den automatiske rengjgringen. Tast “DELAY" (utsettelse)
for & stille inn sluttiden slik det indikeres i det aktuelle
avsnittet.

= MATSONDE

Hvis du brukere en sonde kan du male
kjernetemperaturen til ulike mattyper mens stekingen
pagar for a sikre at det nar optimal temperatur.
Temperaturen til ovnen varierer avhengig av
funksjonen du har valgt, men stekingen er alltid
programmert til 8 avslutte ndr den spesifiserte
temperaturen er nadd. Plasser mat i ovnen og sett
matsonden inn i kontakten. Hold sonden sa langt fra
varmekilden som mulig. Lukk ovnsdaren. Trykk pal-_
. Du kan velge mellom de manuelle funksjonene (etter
stekemetode) og 6t Sense (etter type mat) dersom
det er tillatt eller ngdvendig a bruke sonden.

Nar en tilberedningsfunksjon er startet, avbrytes den hvis
sonden tas ut Trekk alltid ut stapselet og ta sonden ut av
ovnen nar du tar ut maten.

BRUK AV MATSONDE

Sett maten inn i ovnen og sett inn stgpselet ved &
innfore det i kontakten pa hgyre side av ovnsrommet.

Kabelen er halv-stiv og kan formes etter behov for a
innfere sonden i forskjellige typer matvarer pa mest
effektiv mate. Pase at kabelen ikke bergrer det gvre
varmeelementet under stekingen.

KJOTT: Sett steketermometeret dypt inn i kjgttet, unnga
bein eller fete omrader. Hvis du steker fjaerkre, sett sonden
pa langs, midt i brystet, unnga hule omrader.

FISK (hel): Plasser spissen i den tykkeste delen, unnga
beina.

BAKVERK & PASTA: Sett spissen dypt inn i deigen
ved a forme kabelen for @ oppna optimal vinkel pa
sonden. Det er ngdvendig a bruke de kompatible
6'" Sense-funksjonene for a utfere sondekontrollert
tilberedning av disse mattypene. Dersom du
bruker sonden ved tilberedning med 6" Sense
funksjonene, vil stekingen stanse automatisk nar
kjernens temperatur til valgt oppskrift nar den
ideelle temperaturen, uten at du trenger a stille inn
ovnstemperaturen.

Stort bred

&l KONTROLLAS

“Control Lock” (tastsperre) gjor det mulig a lase
knappene pa bergringskjermen slik at de ikke trykkes
inn ved en feiltakelse.

Du ldser opp apparatet ved a trykke lenge pa
lasetasten pa bergringsskjermen.

E INNSTILLINGER

For & endre flere ovnsinnstillinger, ved a velge
sabbatsmodus og sl av "Demo Modus".

INFO

For ytterligere informasjon om produktet.

. ANMERKNINGER
. Dekk ikke bunnen av ovnen med aluminiumsfolie.

« Unnga a trekke gryter eller stekeformer over
bunnen i ovnen, da dette kan fore til skader pa
emaljen.

« lkke plasser tunge vekter pd deren, og ikke hold
deg fasti den.

« Pa grunn av den hgyere temperaturen i Pizza-
syklusen, forventes det noe hayere avkjgling.

Whj;lﬁool



NYTTIGE RAD

SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbeharene og
nivaet som skal brukes for a lage forskjellige typer
mat. Tilberedningstiden begynner fra maten settes

i ovnen, eksklusive forvarming (der ngdvendig).
Tilberedningstemperaturene og tidene er
omtrentlige, og avhenger av mengden mat og typen
utstyr som brukes. Bruk til & begynne med de laveste
innstillingene som anbefales, og hvis resultatet

ikke er slik du gnsker, velger du hgyere innstillinger.
Det anbefales a8 benytte medfelgende tilbehear, og
kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av merkt
metall. Det er ogsa mulig & benytte gryter og tilbehor
i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges
noe.

SAMTIDIG TILBEREDNING AV FORSKJELLIGE
MATVARER

Ved a benytte funksjonen “Forced Air” (tvungen luft)
er det mulig a tilberede forskjellige mat samtidig (for
eksempel: fisk og grennsaker) pa forskjellige nivaer.
Ta ut matvarene som trenger kortere steketid og la de
som skal ha lengre fortsette a steke i ovnen.

Du kan bruke hvilken som helst ovnfast panne

eller pyrex-form som passer til starrelsen pa
kjottstykkene som skal tilberedes. Nar du tilbereder
store kjottstykker (steker), er det best & temme litt
kraft i gryten og @se kraften over kjgttet under
tilberedningen for & gi det mer smak. Vennligst merk
deg at dampen skapes i lgpet av denne operasjonen.
Nar steken er ferdig ber du la den sta og hvile i ovnen
i 10-15 minutter, eller pakke den inn i aluminiumsfolie.

For @ oppna et jevnt resultat nar du griller
kjottstykker, bor du velge stykker med jevn

tykkelse. Tykke kjottstykker har behov for lengre
tilberedningstider. For 8 unnga at stykkene svis pa
overflaten, gker du avstanden til grillelementet ved

a plassere risten pa en lavere rille. Snu kjattet nar

2/3 av tiden er gatt. Apne daren forsiktig, da det kan
stramme ut varm damp.

Vi anbefaler at det plassers en langpanne med en halv

liter drikkevann direkte under risten med maten, slik
at sjyen fra kjottet samles opp. Fyll opp ved behov.

DESSERTER

Delikate kaker stekes med den konvensjonelle
funksjonen pa én enkel rille.

Bruk langpanner i magrkt metall og plasser de alltid
pa risten som medfelger. Ved steking pa flere riller,
velges tvungen luftfunksjonen og kakeformene
fordeles utover rillene, slik at den varme luften kan
sirkulere.

For a undersgke om en kake med heving er stekt,
stikker man i den med en tannpirker av tre i den
overste delen. Hvis tannpirkeren fortsetter a vaere torr,
er kaken ferdig.

Hvis man bruker klebefrie langpanner, skal man ikke
smore kantene. Det kan nemlig fare til at kaken hever
ujevnt pa sidene.

Dersom bakverket "svulmer ut" under stekingen, bar
du bruke en lavere temperatur neste gang og vurdere
a redusere mengden vaeske du tilfgrer eller rgre mer
forsiktig i blandingen.

Bruk funksjonen “Konveksjonsbaking” for desserter
med saftig fyll eller topping (som oste- eller
fruktpaier). Dersom bunnen av kaken er for fuktig,
bar du velge en lavere rille og stre bunnen med brad-
eller kjekssmuler for du har i fyllet.

HEVING

Det anbefales & dekke deigen med et fuktig
kjokkenhandkle for den settes i ovnen. Hevetiden
med denne funksjonen reduseres med ca. 1/3 i
forhold til heving ved romtemperatur (20-25 °C).
Tiden det tar for & heve en pizza er omtrent en time
for 1 kg deig.
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O TILBEREDNINGSTABELL

TILBERED- NIVA FOR SNU
MATVAREKATEGORIER MENGDE NINGSGRAD BRUNING (AV TILBERED- NIVA OG TILBEH@R
NIVA NINGSTID)
Lasagne 0,5-3kg* - MED - e S~
Fersk 5
GRYTERETT OG Cannelloni 0,5-3kg MED A
GRILLET PASTA Lasagne 0,5 -3 kg ) ) ) ql:%__rb:
Frossen 5
Cannelloni 0,5-3kg - - - N—
Oksestek 0,6-2kg* MED MED - . 3 ;O
Kalvestek 0,6 -2,5kg * - MED - . 3 , O~
Biff Stek 2-4cm MED . 23 |ty
Hamburger 1,5-3cm - - 3/5 -\...5..4- ’\viwf
Langsom tilberedning 0,6-2kg* MED - - R 3 ;O
Svinestek 0,6-2,5kg* - MED - . 3 P O~
Skank 0,5-2,0kg* - MED - . 3 ;O
Svin 5 )
Svinesteik 0,5-2,0kg* - - 2/3 L A oS
Bacon 0.5-1.5cm - - 1/2 -\---5--4- ‘},ivf
Lammestek 0,6-2,5kg* MED MED - A 2 ; ——
Lam Lammerygg 0,5-2,0kg* MED MED - A 2 , O~
Lammeldr 0,5-2,0kg* MED MED - . 2 , ——
KIGTT 5
Grillet kylling 0,6-3kg* - MED - n , O~
Grillet Fylt grillet 2
kyllin - * - _
ylling kylling 0,6 -3 kg MED . , O~
Kyllingstykker | 0,6-3kg* - MED - - 3 , O~
Hel kylling 0,6 -2,5 kg : : : ey -
Kyllingbryst 1-4(cm) - - - ‘EEE£4IEE' w—rz
. 4 2
Kylling Kyllingstykker 0,2-1,5kg - - - I —
Kyllinglar . . . . o
Luft- ylling -
stekt 4 2
kylling Panert kotelett 1-4(cm) - - - T A -
Kyllingvinger 0,2-1,5kg - - - % 1;
Kyllingnuggets ) ) ) ) 4 2
[frosne] Ry "
Kyllingvinger ) ) ) ) 4 2
[frosne] ==
* Anbefalt mengde
Arvreea ~Fn p— SV T —
TILBEHOR Ovnsfast Il L d 500
vnstas panr:e'e er langpanne/bakebrett angpanne me Luftsteking-brett Matsonde
kakeform pa rist ml vann
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O TILBEREDNINGSTABELL

TILBERED- NIVA FOR SNU
MATVAREKATEGORIER MENGDE NINGSGRAD | poininG | (AV TILBERED- NIVA OG TILBEH@R
NIVA NINGSTID)
Grillet and 0,6-3kg* - MED - . 2 , O~
2
Ovnsstekt | Y/t grilletand 0,6-3kg MED . , —
and Andestykker 0,6-3kg* - MED - 3 ,\v\ivr B
Andefilet/-bryst 1-5cm - - 2/3 D @
Stekt kalkun & gas 0,6-3kg* - MED - . 2 , O~
Stekt Stuet stekt kalkun 0,6-3kg* - MED - . 2 , O~
KJOTT kalkun Kalkun- & gésestykker 0,6-3kg* - MED - . 3 , ——
Kallkun fillet/bryst 1-5cm - - 2/3 -\...5...4- Q{
Kjottspyd 0,2-1,5kg - - 172 Eg_ﬁg 1 2 r
Svinekoteletter 1-4(cm) - - - Efm " 2 r
Luftstekt 4 2
Kjott Hamburger 1-4(cm) - - - T A -
Palser og Wurstel 1,5-3.5 (cm) - - - % R 2 ;
Panert kotelett 1-4(cm) - - - % 1 2 -
Tunfiskstek 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...;- =m2f
Laksestek 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...p- &
Sverdfiskstek 0,5-3 (cm) - - 3/4 '\...3...r mzf
grillede | Torskefilet 0.1-0.3kg - - - "l n =m2f
fileter og 3 5
steker Havabborfilet 0.05-0.15 kg - - - Avlens ]
Havbrasmefilet 0.05-0.15 kg - - - a3 =m2f
. 3 2
FISK OG Andre Fileter 0,5-3(cm) - - B} a2 .
SIGMAT Fileter [frosne] 0,5-3 (cm) - - - -\...3...i- =m2f
Kamskjell ett brett * - - - - 4 ,
4
° . * _ _ -
Grillet Blaskjell ett brett A ;
sjemat Reker ett brett * - - - -\...4...p- 'MBT
Kongereker ett brett * - - - —\...4...,~ 'm?)f
Grillet, hel fisk 0,2-1,5kg* nBe 2 e~
Fisk i salt skorpe 0,2-1,5kg* . 3 , T~
* Anbefalt mengde
..... - ~Fe ~ - oS == F—
TILBEHOR Ovnsfast Il L d 500
Rist vnstas panr:e'e er langpanne/bakebrett angpanne me Luftsteking-brett Matsonde
kakeform pa rist ml vann
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O TILBEREDNINGSTABELL

TILBERED- NIVA FOR SNU
MATVAREKATEGORIER MENGDE NINGSGRAD BRUNING (AV TILBERED- NIVA OG TILBEH@R
NIVA NINGSTID)
Panert fisk 1,5-3.5(cm) - - - Eﬂgﬂg '\ir
. . 4 2
FISK OG Luftstekt Fiskefilet 1,5-3.5 (cm) - - - - v r
SIOMAT i fisk Hel fisk 0,4-0,8 kg - - - o
Skalldyr - - - - -EEE?E— '\ir
Stekte poteter 0,5-1,5kg - MED - A 3 -
Stekte
GR@NNSAKER igrgnnsa- |Fylte greannsaker 0'1[[-]35]'(9 - - - - 3 -
ker
Andre grennsaker 0,5-1,5kg - MED - A 3 -
Potetgrateng ett brett * - - - -.1;3;1,
Tomatgrateng ett brett * - - - -\r.éu-
Grgnn- Gratinerte paprika ett brett * - - - -\l:g:-b-
saks- 3
grateng Brokkoligrateng ett brett * - - - =
Blomkalgratin ett brett * - - - -\1;3.'4;-
Grgnnsaksgrateng ett brett * - - - -\ri?b-
ClHZN N Hjemmelagde pommes K 4 2
frites 0,3-08kg i i i e
Potetbater 1-4(cm) - - - % L
Luftstekte |Blandete grennsaker 0,3-0,8kg - - 2/3 Efm 1;-
grgnnsa- 2 5
ker Zucchini-chips 0,2-0,5kg - - - EEEE
Stekte poteter [frosne] 0,3-0,8kg - - - % L
Rundstykker [frosne] - - - - % 1;
Middagspai 0,8-1,2kg - MED - .-\r,él,
Grgnnsaksstrudel 0,5-1,5kg - MED - - 2 ,
Rundstykker 6;)h:/;§]3g - - - \;
SALT BAKST
. 400-600g 2
Sandwichbred N - - - ==
[hver]
Brod 2
Stort brad 0.7 - 2.0kg * - - - . , ——
200 - 300g ] ) ] 3
Bagetter Thver]* s
* Anbefalt mengde
s ~ abF=r ~ s YT EEETE T
TILBEHOR Ovnsfast Il L d 500
Rist vnstas panr:e'e er langpanne/bakebrett angpanne me Luftsteking-brett Matsonde
kakeform pa rist ml vann
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O TILBEREDNINGSTABELL

TILBERED- NIVA FOR SNU .
MATVAREKATEGORIER MENGDE NINGSGRAD | peuninG | (AV TILBERED- NIVA OG TILBEH@R
NIVA NINGSTID)
Rund pizza Rund - - - N
Tykk pizza Brett - - - , ,
2
. 1lag* - - - A -
SALTBAKST |12 T
izza 2 lag* - - - AR
Pizza [frossen] 5 3 ]
*
3lag - - - N PR ——V -
. 5 4 2 1
4 lag - - - e e e e i —
Sukkerbrod 0,5-12kg* - - - a.l.—.z—:lﬁ e
Hevende . % 2
kaker Fruktkake i form 0,5-1,2kg - - - N—
Sjokoladekake 0,5-1,2kg* - - - .‘;;2.—.1,. B
Smakaker 0.2-0.6 kg - - - A 3 ;
Croissanter ett brett * - - - A 3 -
S@T BAKST | Croissants [frosne] ett brett * - - - R 3 -
Vannbakkels ett brett * - - - R 3 -
Marengs 10 - 309 [hver] - - - A 3 ;
Terte 0.4 - 1.6kg* - - - -\r.éb-
Strudel 0,4-1,6kg - - - A 3 -
Fruktpai 0,5-2kg - - - -\1;2.—.1,.
..... LY =—=—=P] ~ Y s q\
TILBEHOR Ovnsfast panne eller Langpanne med 500
Rist v P . . langpanne/bakebrett 9P Luftsteking-brett Matsonde
kakeform pa rist ml vann
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TABELL FOR LUFTSTEK-TILBEREDNING

OPPSKRIFT FUNKSJON ANBEFALT FORVARM TEMPERATUR VARIGHET HYLLE OG
MENGDE Q) (MIN.) TILBEH@R

 Frosne pom. frites gé» 650-850g Ja 200 25-30 E;Er A 2 ,
<
% Frosne kyllingnuggets 15',"5,- 500g Ja 200 15-20 Eg_ﬁg - 2 r
W s
§ Fiskepinner =y 5009 Ja 220 15-20 % N 2 ,
“ Lokringer Ly 500g Ja 200 15-20 o
é Ferske panerte squash Eg 4009 Ja 200 15-20 % “ 2 -
< T
2 HJ'emmeIagde pommes 1 300-800g I 200 20 - 40 Eﬁm 2
= frites —
S ; 4 3
W Blandete grgnnsaker R 300-8004g Ja 200 20-30 SRR A ;
« Kyllingsbryst e 1-4cm Ja 200 20-40 e >
(%]
$ Kyllingvinger -‘E'g 200-1500¢ Ja 220 30-50 % ';r
2 4 2
g Panert kotelett R T-4cm Ja 220 20-50 T A -
~ Fiskefilet Ly 1-4cm Ja 220 15-25 .

Ved tilberedning av fersk eller hjemmelaget mat, smar et tynt lag med olje pa overflaten.
For a sikre et jevnt tilberedningsresultat bar du blande maten halvveis i den anbefalte steketiden.

s

Luftstekingsbrett

Ovnsfast panne eller kakeform pa rist

k2
FUNKSJONER =S
Luftsteking
T aP=lr ~
TILBEH@R

Langpanne / bakebrett

panne pa rist
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TILBEREDNINGSTABELL

OPPSKRIFT FUNKSJON | FORVARM TEMPERATUR (°C) VARIGHET (MIN.) HYLLE OG TILBEH@R
—_ Ja 170 30-50 ey
Surdeigs-/sukkerbradkaker &% Ja 160 30-50 -\!._iﬁﬁ
o 4 1
[x07 Ja 160 30-50 N P
ale 3
Fylte kaker ot Ja 160 - 200 30-85 1 [
(ostekake, strudel, eplepai) o 4 1
) Ja 160 - 200 30-90 A e
_ Ja 150 20 - 40 o
) Ja 140 30-50 A
Smakaker
% Ja 140 30-50 A
& Ja 135 40 - 60 N S
— Ja 170 20 - 40 2,
& Ja 150 30-50 A
Smakaker/muffins — 2 1
= Ja 150 30-50 A - -
& Ja 150 40-60 R SN
_ Ja 180 - 200 30- 40 3
Vannbakkels & Ja 180 - 190 35-45 A
& Ja 180 - 190 35-45% N SN
— Ja 90 110- 150 3
o 4 1
Marengs KLY Ja 920 130 - 150 1 FoA -
5 Ja 90 140 - 160 * N SN
_ Ja 190 - 250 15-50 2
Pizza/bred/focaccia
= Ja 190 - 230 20 - 50 N > - -u%-u— 1:r1
%
Ja 310 7-12 -\r.éu-
Pizza (Tynn, tykk, focaccia) —
% Ja 220 - 240 25-50*% an%\ﬁ a%p 1_r1
— 3
— Ja 250 10-15 1 [
Frossen pizza & Ja 250 10-20 -\1;4.—4,. N ! -
s 5 3 1
¥ 27 Ja 220 - 240 15-30 1 [ [~ -
o Ja 180 - 190 45 - 55 —
Middagspaier s 4 1
(grennsakspai, quiche) \'—“ Ja 180 -190 45-60 A, afe
= Ja 180 - 190 45-70 % N L
: -,, E ﬁ o] 4 ECO i
FUNKSJONER - - Iil - )I(Lj COOK o>
Konvensjonell Vamluft Konveksjonsbaking Grill Turbo gril Maxi Cooking Cook4 Eco-syklus Pizza
Aeeeenn ~ =~ T f —r | )
TILBEH@R
Rist Ovnsfast panr:ef:ller Langpanne / bakebr:et“c langpanne/bakebrett Langpanne med
kakeform pa rist eller ovnsfast panne pa rist 500 ml vann
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OPPSKRIFT FUNKSJON | FORVARM TEMPERATUR (°C) VARIGHET (MIN.) HYLLE OG TILBEH@R
— 3
— Ja 190 - 200 20-30 - -
Vols-au-vent/butterdeigskjeks E Ja 180 - 190 20-40 1 4 [- ! r
o3 Ja 180 - 190 20-40* R L
. — 3
Lasagne/ovnsbakt pasta/cannelloni — Ja 190 - 200 45 - 65 1 r
Lam /kalv /okse /svin 1 kg — Ja 190 - 200 80-110 1 3 f
. 2
Svinestek med svor 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 r
. . — 3
Kylling /kanin /and 1 kg — Ja 200-230 50-100 1 r
Kalkun/gas 3 kg — Ja 190 - 200 80-130 1 2 r
— 3
Ovnsbakt fisk / fileter, hel — Ja 180 - 200 40 -60 1 r
Fylte grennsaker o 2
(tomater, squash, auberginer) - Ja 180 - 200 >0-60 il
Ristet brad b - 3 (hay) 3-6 -\...5..4-
Fiskefileter / Stek 7 - 2 (mid) 20 - 30 ** -\...4..1- @
Polser / Kebab / spareribs / Naad . x 5 4
hamburgere 2 -3 (mid - hoy) 15-30 Aler S
Stekt kylling 1-1,3 kg . 2 (mid) 55-70% | ~Rie Wl
Lammelar/lammeskank - 2 (mid) 60 - 90 *** 1 3 r
Stekte poteter % - 2 (mid) 35 - 55 **x 1 r
Gratinerte grgnnsaker - 3 (hay) 10-25 1 3 f
A
Smakaker W,ﬁ Ja 135 50-70 - > - -\r,é-, F\%l_n N ! -
Smakaker
- 5 3 2 1
Terter COOK Ja 170 50-70 N T VN ——— N ——— P
Terter
- 5 3 2 1
Runde pizzaer COOK Ja 210 40 - 60 AFs A, AR, Ae
Pizza
Fullt maltid: Fruktterte (niva 5) / M 5 3 1
Lasagne (niva 3) / Kjgtt (nivé 1) )3 190 40-120 e AR L
Fullt maltid: Fruktterte (niva 5) / A 5 4 ) 1
grillede grennsaker (niva 4) / lasagna COOK Ja 190 40-120* N P ;o oAREA A -
(niva 2) / kjgttbiter (niva 1) Meny
Lasagna og kjott % Ja 200 50-100* =T [
Kjatt og poteter o Ja 200 45-100* -\né..—.u- 1 ! i
Fisk og gr@nnsaker E Ja 180 30-50* n!._iT'.ﬂ 1 ! i
Fylte grillsteker ECO - 200 80-120* 1 3 r
Kjottdeler (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50-100* 1 3 r

*Anslatt varighet: rettene kan tas ut av ovnen til forskjellige tider avhengig av personlige preferanser.

** Snu maten halvveis under stekingen.
*** Snu maten to tredjedeler uti matlagingen (hvis ngdvendig).

= =] B ah
FUNKSJONER XL CooK
Konvensjonell Varmluft Konveksjonsbaking Grill Turbo grill Maxi Cooking Multiflow Meny  Eco-syklus
[ -~ = T — tonnf
TILBEH@R
) Ovnsfast panne eller Langpanne / bakebrett Langpanne med
Rist . . . . langpanne/bakebrett
kakeform pa rist eller ovnsfast panne pa rist 500 ml vann
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SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehgrene og nivdet som skal brukes for & lage forskjellige typer mat.
Tilberedningstiden begynner fra maten settes i ovnen, eksklusive forvarming (der n@dvendig).
Tilberedningstemperaturene og tidene er omtrentlige, og avhenger av mengden mat og typen utstyr som brukes.

Bruk til & begynne med de laveste innstillingene som anbefales, og hvis resultatet ikke er slik du gnsker, velger du hayere

innstillinger.

Bruk tilbehagret som medfalger, marke kakeformer og bakebrett i metall er & foretrekke. Det er ogsa mulig & benytte
gryter og tilbeher i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges noe.

VEDLIKEHOLD OG RENHOLD

Pase at ovnen har kjolt seg ned
for du utforer vedlikehold eller
rengjgring.

Bruk ikke
damprengjgringsutstyr.

UTVENDIGE OVERFLATER

- Rengjor overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er sveert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjgringsmiddel. Terk med en tarr klut.

« Bruk ikke korrosive eller slipende rengjgringsmidler.
Dersom et slikt produkt ved en feiltakelse skulle
komme i kontakt med apparat overflater, ma

man umiddelbart tarke det av med en fuktig
mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

- Etter hvert bruk, la ovnen avkjgles og gjer den
deretter ren, helst mens den fortsatt er varm, for a
fierne eventuelle avleiringer eller flekker forarsaket
av matrester. For a tarke eventuell kondens som har
dannet seg som fglge av tilberedning av mat med
hgyt vanninnhold, la ovnen avkjgles helt og tark med
en klut eller svamp.

« Aktiver “Smart Clean” funksjonen for optimal
rengjering av de indre flatene. (Kun ved noen
modeller).

- Rengjor glasset i deren med et egnet flytende
vaskemiddel.

« Ovnsdgren kan tas av for @ gjere rengjeringen
enklere.

Bruk ikke stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende
rengjgringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflate.

Bruk vernehansker.

Ovnen ma kobles fra stremmen
for du utfgrer noen form for
vedlikeholdsarbeid.

TILBEHOR

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har vaert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en
vaskebgrste eller svamp.

Ikke rengjer matsonden og kjgttsonden (hvis aktuelt)
i oppvaskmaskinen.

Luftstekingsbrettet (hvis det finnes) kan rengjeres i
oppvaskmaskinen.
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FJERNING OG MONTERING AV D@REN

1. For & fjerne daren, &pne den helt opp og senk
sperrene til de er i dpen stilling.

2. Lukk dgren s godt du kan.

Ta godt tak i deren med begge hendene - du ma ikke
holde den i handtaket.

Fjern ganske enkelt dgren ved & fortsette a lukke den
mens du drar den oppover samtidig til den frigjeres
fra sin plass. Sette dgren til den ene siden, la den hvile
pa et bletkokt underlag.

3. Sett tilbake dgren ved 3 flytte den mot ovnen,
rette inn krokene pa hengslene med festene og sikre
den gvre delen pa festet

4, Senk dgren og dpne den helt.
Senk sperrene slik at det nar den opprinnelige
posisjonen: Pase at de senkes helt.

5. Forsgk 3 lukke dgren for pa pése at den star pa
linje med kontrollpanelet. Dersom den ikke gjar det,
ma trinnene ovenfor gjentas: Dogren kan skades
dersom den ikke lukker seg pa riktig mate.

SKIFTE LAMPEN
Kontakt ettersalgsservicen for utskifting av lampen.
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FEILSOKING

Ovnen virker ikke.

Koblet fra stikkontakten.

Problem Mulig arsak Lesning
Sjekk at det er strem og om ovnen er koblet til
Strgmbrudd. stremnettet.

Skru ovnen av og pa igjen for & se om feilen
fortsatt er der.

Displayet viser bokstaven «F»
etterfulgt av et nummer.

Programvareproblem.

Kontakt kundesenteret og oppgi nummeret etter
bokstaven “F".

En 6th sense
tilberedningsfunksjon avsluttet
uten a vise nedtellingen.
Tilberedningen slutter for
nedtellingen er avsluttet.

Mengden mat som er
forskjellig fra den anbefalte
mengden. Apning av dgren
under tilberedningen.

Apne daren og kontroller om maten er ferdig.
Avslutt tilberedningen ved d velge en tradisjonell
funksjon.

Ovnen varmes ikke opp.

Nar «DEMO» er «P3» er alle
kommandoene aktive og
menyene er tilgjengelige,
men ovnen varmes ikke
opp.

DEMO vises pa display hvert
60 sekund.

Fa tilgang til «<DEMO» fra «INNSTILLINGER» og velg
«AV> .

Lysene slukkes.

"ECO" modus er “On".

Fa tilgang til "ECO” fra “INNSTILLINGER" og velg
"Off".

Dgren lukker seg ikke skikkelig.

Sikkerhetssperrene er i feil
posisjon.

Pase at sikkerhetssperrene er i riktig posisjon ved
a felge instruksene for fjerning og ny montering
av dgren i delen "Renhold og Vedlikehold".

Stremmen slar seg av.

Streminnstillingen er feil.

Padse at hjemmenettverket ditt har nominell
effekt pa mer enn 3 kW. Hvis ikke, reduserer
du stremmen til 13 Ampere. G4 til “EFFEKT" fra
“INNSTILLINGER" og velg “LAV".

Tilberedningssyklus med sonde
avsluttet uten apenbar arsak
eller med feilen F3E3 skrevet pa
skjermen.

Matsonden er ikke riktig
tilkoblet.

Kontroller tilkoblingen av matsonden.

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon vil du kunne finne ved a:

Bruke QR -koden pa produktet ditt

Ved a besgke vart nettsted docs.whirlpool.eu/docs

Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar du kontakter var

Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produsert pa lisens.
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Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

zarejestrowac urzadzenie na stronie
www.register10.eu

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie

W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy

NA URZADZENIU

przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

OPIS PRODUKTU

D ( D)

(¢ N
, [ . eefdedeees 5
T ""-.... IR R Pttt 6

1. Panel sterowania

2. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna)

3. Prowadnice potek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

. Drzwiczki
. Grzatka gérna/grill
. Oswietlenie piekarnika

N O unn b

. Miejsce umieszczenia sondy do
potraw

. Tabliczka znamionowa
(nie usuwad)

. Grzatka dolna
(niewidoczna)

O

PANEL STEROWANIA
s m @.
6] o o 3]
R & i
123 4 5 6 7 89
1. WLACZANIE/WYLACZANIE | 4. NARZEDZIA 7. LEKKIE

Wiaczanie i wytgczanie piekarnika.
2. MENU GLOWNE

Aby uzyskac szybki dostep do
menu gtéwnego.

3. ULUBIONE

Odtworzenie listy ulubionych
funkgji

Do wybierania sposrod kilku
opg¢ji piekarnika oraz do zmiany
ustawien i preferencji.

5. WYSWIETLACZ

6. BLOKADA ELEMENTOW
STERUJACYCH

Blokada elementéw sterujacych
umozliwia zablokowanie
przyciskdw na ekranie dotykowym,
tak aby nie mozna byto ich
nacisna¢ przez przypadek.

Aby wtaczyc¢/wytaczyc lampe
piekarnika.

8. MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowa¢
podczas uzywania jakiej$
funkcji pieczenia lub jedynie do
zachowania czasu.

9. ROZPOCZNLJ
Aby uruchomi¢ funkcje gotowania.
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AKCESORIA

LACHA NA SCIEKAJACY

:
RUSZT ' TEUSZCZ

LACHA DO

EIECZENIA* SZYNY PRZESUWNE *

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
Stuzy do pieczenia potraw 1 Do stosowania jako blacha I Stuzy do pieczenia Utatwiaja wktadanie i
lub jako miejsce do 1 piekarnika do pieczenia miesa, 1wszelkiego rodzaju ciast i wyjmowanie akcesoriow.
potozenia patelni, form do :ryb, warzyw, focaccii itp. lub i chleba oraz miesa, ryb w folii
pieczenia i innych naczyn 1w przypadku umieszczenia 1itd.
zaroodpornych. I pod rusztem, do zbierania
1ociekajgcego ttuszczu i sokdw.
1 BLACHA DO SMAZENIA
i
|
//-“{MhB < :
:
*‘\‘ ]
:
co\ : RS
|

Stuzy do doktadnego pomiaru i Uzywana do pieczenia z
temperatury wewnatrz i wykorzystaniem funkgji

potraw podczas pieczenia. Ismazenia bez ttuszczu, z blachg
Dzieki sztywnemu podparciu 1do pieczenia umieszczong nizej
moze by¢ stosowana do miesa|w celu zbierania ewentualnych
iryb, a takze do chleba, ciasti ! okruchéw i ptynéw. Mozna ja

[}
[}
[}
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)
}
[}
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
}
[]
)
)
)
)
)
)
)
)
)
wypiekdéw. 1my¢é w zmywarce. :

Liczba i rodzaj akcesoridéw moze rézni¢ sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zamowien i w celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z dziatem obstugi

posprzedazne;j.
* Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU I 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 sciekajacy ttuszcz czy
blacha do pieczenia, s3 wsuwane poziomo, w taki sam
sposdb, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ
PROWADNIC POLEK

« Aby wymontowac prowadnice, nalezy wykreci¢ sruby
mocujace (jesli s obecne) po obu stronach za pomoca
monety.

Podnie$¢ prowadnice do gory i wyciggna¢ dolne czescizich
gniazd: teraz prowadnice pétek mozna wyjac.

« Aby ponownie zamontowac prowadnice pétek, najpierw
dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie. Trzymajac
prowadnice uniesione ku gérze, wsuna¢ je do komory
piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca
zamocowania.

' Lewa (,L") i prawa (,R") prowadnice

poétki mozna rozpoznac po logo
wskazanym na tej ilustracji.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN

| Wyjac prowadnice potki z
piekarnika i zdja¢ plastikowe
zabezpieczenie z
przesuwnych prowadnic.

Zamocowac goérny zacisk
szyny do prowadnicy potki

i przesuna¢ jg wzdtuz tak
daleko, jak to mozliwe.
Opuscic drugi zacisk tak, aby
znalazt sie w odpowiednim
miejscu.

~Aby zabezpieczy¢
—prowadnice, nalezy docisna¢
mocno dolng czes¢ zacisku
do prowadnicy péfki.
Sprawdzi¢, czy prowadnice
przesuwaja sie swobodnie.
Powtorzy¢ powyzsze
czynnosci dla drugiej
prowadnicy p6tki 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 ttuszcz do zbierania sokdéw wydzielanych
podczas pieczenia: Blache na $ciekajacy 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
ttuszcz: Blache na $ciekajgcy ttuszcz mozna umiescic na
dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i nala¢
do niej ok. 500 ml wody pitne;j.

SZYBKIE NAGRZEW.
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

COOK 4

Do pieczenia roznych potraw w tej samej temperaturze,
jednoczesnie na czterech poziomach. Funkcji tej mozna
uzywac do pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej pizzy
(réwniez mrozonej) oraz do przygotowywania catych
positkéw. Nalezy postepowad 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
restauracji.

Dedykowany cykl gotowania dziata w temperaturze
powyzej 300 stopni Celsjusza, zapewniajac pizze
miekka w srodku, chrupigca na brzegach iidealnie
oraz rbwnomiernie przyrumieniona.

Potaczenie tej funkcji z kamieniem do pizzy WPro i
nagrzewaniem przez 30 minut pozwala upiec pizze w
5-8 minut.

W przypadku zamowien i potrzeby zasiegniecia
informacji nalezy skontaktowac sie z serwisem
posprzedazowym lub www.whirlpool.eu

» SMAZENIE BEZ Tk.

Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek,
nuggetsow z kurczaka i innych potraw przy uzyciu
mniejszej ilosci oleju, dzieki czemu sg one przyjemnie
chrupiace. Elementy grzewcze pracujg cyklicznie, aby
odpowiednio ogrza¢ komore, podczas gdy wentylator
wymusza cyrkulacje gorgcego powietrza. Najlepsze
oczekiwane wyniki przyrzadzania mozna osiggnac

tylko przy uzyciu blachy do smazenia bez ttuszczu
(dostarczanej z 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 nieréownomiernemu
przyrzadzaniu.

» ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutéw
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie potrawy na
srodkowym poziomie.

» UTRZYMANIE TEMPERATURY

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
upieczonych potraw.

»  WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajéw
ciast. Aby zachowad wysoka jakos¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wiaczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest
wcigz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.

» MROZONKI GOTOWE

Do podgrzewania gotowych potraw,
przechowywanych w temperaturze pokojowej lub

w lodéwece (biszkopty, rozne ciasta, muffinki, dania

z makaronu oraz pieczywo). Za pomoca tej funkgcji
mozna szybko i delikatnie upiec wszelkie potrawy
oraz podgrzac 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
kawatkéw mies (powyzej 2,5 kg). Zaleca sie obrécenie
miesa podczas pieczenia w celu zapewnienia
réwnomiernego przyrumienienia z obu stron. Od
czasu do czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopuscic¢
do jego nadmiernego wysuszenia.

» CYKL ECO *

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i filetow
na jednej podtce. Jezeli ten cykl ECO jest uzywany,
Swiatetko kontrolki pozostaje zgaszone przez caty
czas gotowania. Aby skorzystac z funkcji ECO i tym
samym zoptymalizowa¢ zuzycie energii, drzwiczki
piekarnika nie powinny by¢ otwierane, dopdki
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

Funkcja ta umozliwia w petni zautomatyzowane pieczenie
wszystkich rodzajow potraw. Aby najlepiej wykorzysta¢
mozliwosci tej funkcji, nalezy stosowac sie do wskazéwek
zawartych w danej tabeli pieczenia. Nie trzeba wstepnie
nagrzewac piekarnika.

* Funkcja uzywana jako punkt odniesienia dla deklarowanej
efektywnosci energetycznej, zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr
65/2014.
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JAK KORZYSTAC Z DOTYKOWEGO WYSWIETLACZA

7 Aby wybrac lub zatwierdzi¢:
@ Dotkna¢ ekranu, aby wybra¢ wymagang
wartos¢ lub pozycje z menu.

Aby przewinaé menu lub liste:

Cg Wystarczy przeciggna¢ palcem wzdtuz
wyswietlacza, aby przewing¢ pozycje lub
wartosci.

PIERWSZE UZYCIE

Aby potwierdzi¢ ustawienia lub przejsé¢ do
nastepnego ekranu:

Dotkna¢,USTAW” lub ,DALEJ".

Aby powrdéci¢ do poprzedniego ekranu:
Dotknag¢ & .

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy je
skonfigurowac.

Ustawienia mozna ponownie zmieni¢ poprzez nacisniecie
& , aby wejs¢ do menu ,Narzedzia”.

1. WYBOR PREFERENCJI JEZYKOWYCH

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
ustawic jezyk i czas.

Przeciggna¢ palcem wzdtuz ekranu, aby przewing¢ liste
dostepnych jezykow.

Dotkna¢ wybranego jezyka.

2. USTAWIANIE GODZINY ORAZ DATY
Pofaczenie piekarnika zdomowa sieciag sprawi,
ze godzina i data ustawia sie automatycznie.
W przeciwnym razie konieczne bedzie reczne
ustawienie godziny i daty
Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ godzine.
Dotknga¢ ,USTAW’, aby potwierdzic.

Po ustawieniu godziny nalezy ustawic date
Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ date.
Dotkng¢ ,USTAW", aby potwierdzic.

Po dtugiej przerwie w zasilaniu nalezy ponownie
ustawi¢ godzine i date.

3. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem
mocy przez domowg instalacje elektryczng, wiekszym
niz 3 kW (16 amperéw): Jesli w gospodarstwie
domowym wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy
zmniejszy¢ te wartos¢ (13 amperéw).

Dotknga¢ wartosci po prawej stronie, aby wybra¢ moc.
Dotkna¢,OK", aby zakonczy¢ poczatkowa konfiguracje.
4. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: jest to
zjawisko normalne. Dlatego przed przystapieniem
do przygotowywania potraw zalecamy rozgrzanie
piekarnika,na pusto", co utatwi pozbycie sie tego
zapachu.

Nalezy wyjac z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac¢ przezroczysta folie, a takze
usung¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrza¢ piekarnik do 200° C na okoto godzine.

Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzyc
pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wtaczy¢ piekarnik, nacisnac lub dotkna¢ ekranu
w dowolnym miejscu.

Wyswietlacz pozwala na wyboér pomiedzy trybami
Recznymi a trybami 6" Sense.

Dotkna¢ gtéwnej zadanej funkcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

Przewija¢ do goéry lub w dét, aby zapoznac sie z lista.
Wybrac zadanga funkcje, dotykajac jej.

2. USTAWIANIE FUNKCJI RECZNYCH

Po wybraniu zadanej funkgji istnieje mozliwos¢
zmiany jej ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac
sie ustawienia, ktére mozna zmieniac.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
POZIOM GRILLA)

Dotkna¢ gtéwnej zadanej funkcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

W zaleznosci od wybranej funkcji mozna aktywowac
lub dezaktywowa¢ podgrzewanie za pomoca
specjalnego przetacznika.

CZAS TRWANIA

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli ma by¢
uzywany tryb reczny. W trybie ograniczonym czasowo
piekarnik piecze potrawe przez ustawiony wczesniej
okres. Po zakoniczeniu czasu pieczenia konczy sie ono
automatycznie.

Aby ustawi¢ czas trwania, dotknij sekcji Czas lub ,Ustaw
Czas gotowania” po nacisnieciu przycisku START.
Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ zadany czas
pieczenia.

Dotkng¢ ,DALEJ", aby potwierdzi¢.

Aby anulowac ustawiony czas trwania podczas gotowania,
a wiec recznie zarzadzac zakonczeniem gotowania, mozna
dotkna¢ wartosci wskazujgcej ten czas i ustawic¢, 0" lub
otworzy¢ menu w postaci trzech kropek oraz edytowac
Czas gotowania.

Jesli chcesz zatrzymac cykl, otwdrz menu z trzema
kropkami i wybierz opcje ,Zatrzymaj gotowanie”.

3. USTAWIANIE TRYBOW AUTOMATYCZNYCH ¢™
SENSE

Tryby automatyczne 6™ Sense umozliwiajg
przygotowywanie szerokiej gamy potraw poprzez
wybranie potrawy z listy. Wiekszos¢ ustawien
pieczenia jest wybierana automatycznie przez
urzadzenie w celu osiggniecia najlepszych rezultatow.
Wybrac przepis z listy.

Funkcje sg wyswietlane wedtug kategorii zywnosci w
menu,ZYWNOSC ¢ SENSE” (patrz odpowiednie tabele).

Po wybraniu funkcji nalezy po prostu wskaza¢ cechy
potrawy (ilos¢, waga itp.), ktdra ma byc pieczona, aby
uzyskac idealny efekt.

4. USTAWIANIE OPOZNIENIA STARTU PIECZENIA
Mozna opdznic¢ pieczenie przed rozpoczeciem

dziatania funkcji: Funkcja rozpocznie dziatanie o
godzinie, ktéra zostanie wczesniej 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 zgdanego opdZnienia, dotknij opdji
LUSTAW", aby rozpocza¢ czas oczekiwania.

Wtozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki:
Funkcja rozpocznie dziatanie automatycznie po okresie,
ktory zostat obliczony.

Programowanie czasu opdznienia pieczenia powoduje
wyfgczenie 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¢ funkqe i anulowac
zaprogramowany czas opoznienia, dotknij opcji,POMIN
OPOZNIENIE".

5. WLACZANIE FUNKCIJI

Po skonfigurowaniu ustawien, dotkng¢,ROZPOCZNLJ’, 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 przegladac,
otwierajac menu z trzema kropkami w lewej dolnej czesci
wyswietlacza.

W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowana
funkcje, wciskajac przycisk [ O

6. NAGRZEWANIE

Jesli wczesniej zostata aktywowana, po wtaczeniu
funkcji wyswietlacz pokazuje status fazy wstepnego
nagrzewania. Po zakonczeniu tej fazy rozlegnie sie
sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat,PIEKARNIK GOTOWY”

Otworzy¢ drzwiczki.

Wrtozy¢ danie.

Zamknij drzwiczki i naciénij przycisk,Uruchom teraz"lub
"START", aby rozpocza¢ gotowanie.

Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na
jakos¢ przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek
w trakcie fazy wstepnego nagrzewania przerwie
nagrzewanie piekarnika. Czas pieczenia nie zawiera fazy
wstepnego nagrzewania.

Mozna zmieni¢ domyslne ustawienie opcji
podgrzewania dla funkcji gotowania, ktére
umozliwiaja robienie tego recznie.

Wybierz funkcje, ktéra umozliwia reczne wybranie funkcji
podgrzewania.

Uzyj dedykowanego przetacznika podgrzewania w
prawym dolnym rogu wyswietlacza, aby witaczy¢ lub
wytgczy¢ podgrzewanie. Zostanie to ustawione jako opcja
domyslna.

7. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektére tryby automatyczne 6th Sense wymagaja
obracania potraw podczas pieczenia. Urzadzenie
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wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi
sie wskazéwka moéwigca o koniecznosci wykonania
CZynnosci.

Otworzy¢ drzwiczki.

Przeprowadzi¢ czynnos¢ wskazang na wyswietlaczu.
Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opgji ,START", aby
wznowic¢ pieczenie.

W ten sam sposdéb, w momencie kiedy pozostanie 5%
czasu do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli
komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka médwigca o
koniecznosci wykonania czynnosci.

Sprawdz potrawe

Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opgcji ,START", aby
wznowic¢ pieczenie.

8. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dZzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczaja, ze pieczenie zostato zakonczone. Przy
niektorych funkcjach, po zakonczeniu pieczenia
mozna dodatkowo przyrumieni¢ potrawe, wydtuzyc
czas pieczenia lub zapisac funkcje jako ulubiona.
Dotknij opgji ,DODAJ DO ULUBIONYCH?", aby zapisac ja 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
funkcje. Po kilku uzyciach danego przepisu urzadzenie
zaproponuje dodanie funkcji do Ulubionych.

JAK ZAPISAC FUNKCIJE

Po zakonczeniu funkcji dotknij opcji ,DODAJ DO
ULUBIONYCH?", aby zapisac jg jako ulubiong. Umozliwi
to szybkie uzywanie danej funkcji w przysztosci przy
zachowaniu tych samych ustawien.

WCZESNIEJ ZAPISANE

Aby zobaczy¢ menu Ulubione nacisna¢ () : Wszystkie
zapisane funkcje zostang wyswietlone w tym menu.
Dotknij opgji ,ROZPOCZNIJ, aby aktywowac wybrang
funkcje.

ZMIANA USTAWIEN

Na ekranie Ulubionych mozna doda¢ do ulubionych obraz
lub nazwe, aby dostosowac funkcje do swoich preferendji.

Wybra¢ funkcje, ktéra ma by¢ zmieniona.

Dotknij ikony trzech kropek w prawym gérnym rogu.
Wybrac¢ wiasciwos¢, ktéra ma by¢ zmieniona.
Dotkng¢ ,ZAPISZ", aby zatwierdzi¢ zmiany.

Jedli chcesz usuna¢ okreslong funkcje, w tym menu
znajdziesz opcje ,USUN ULUBIONA'.

10. NARZEDZIA

Nacisng¢ @ , aby otworzy¢ menu ,Narzedzia” w
dowolnym momencie. To menu umozliwia wybor sposréd
kilku opcji oraz zmiane ustawien lub preferencji dla
urzadzenia lub wys$wietlacza.

@ MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowac podczas uzywania
jakiejs funkcji pieczenia lub jedynie do zachowania
czasu. Po wiaczeniu funkcji minutnik kuchenny
bedzie nadal niezaleznie odlicza¢ czas, nie zaktécajac
dziatania funkcji. Gdy minutnik kuchenny jest
aktywny, mozna takze wybrac i wiaczy¢ funkcje.
Minutnik bedzie nadal odliczat czas w prawym gérnym rogu
ekranu.

Aby przywrocic lub zmieni¢ minutnik kuchenny:
Naci$nij opcje timera kuchennego.

Kiedy odliczanie wybranego czasu dobiegnie konca,
pojawi sie komunikat na wyswietlaczu i rozlegnie sie
sygnat dzwiekowy.

Dotknij opcji, WSTRZYMAJ', jesli chcesz wstrzymac timer.
Nastepnie mozesz dotkna¢ opcji, WZNOW’, aby ponownie
uruchomic timer.

Dotknij opcji,ANULUJ", aby anulowac¢ ustawienia
minutnika lub ustawi¢ nowy czas trwania.

Dotknij opcji,+1 min’, aby wydtuzy¢ czas trwania o 1
minute.

~

X OSWIETLENIE
Aby wiaczy¢/wytaczy¢ lampe piekarnika.

et lSMARTCLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego cyklu
czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z fatwoscia
usunac¢ za pomoca pary. Na dno piekarnika wla¢ 200

ml pitnej wody i uruchomi¢ funkcje, upewniajac sie, ze
piekarnik jest zimny.

/S AMOCZYSZCZENIE PIROLITYCZNE

Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku
pieczenia, przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej
temperaturze. Dostepne sg trzy cykle
samoczyszczenia o roznej dtugosci: Wysoki, sredni,
niski.

Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
Pyro.

Dopilnowac, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty

z dala od piekarnika w trakcie i po zakonczeniu
cyklu czyszczenia Pyro (az pomieszczenie zostanie
wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkcji czyszczenia nalezy wyjac
wszystkie akcesoria z piekarnika (w tym prowadnice
poziomu). Jesli piekarnik jest zainstalowany pod ptyta
grzejna, nalezy sprawdzi¢, czy w czasie dziatania funkgji
samoczyszczenia (pirolizy) wszystkie palniki lub pola
grzejne sg wytaczone.

Dla uzyskania optymalnych wynikéw czyszczenia

nalezy usung¢ pozostatosci wewngtrz wneki i oczyscic
wewnetrzng szybe drzwiczek przed zastosowaniem funkdji
pirolitycznego czyszczenia piekarnika.

Wybrac jeden z dostepnych cykli dostosowany do potrzeb
uzytkownika.

Dotknij opcji, ROZPOCZNIJ" aby aktywowac wybrang
funkcje. Piekarnik rozpocznie cykl samoczynnego
czyszczenia, natomiast drzwiczki zamkna sie
automatycznie: na wyswietlaczu pojawi sie komunikat z
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ostrzezeniem i rozpocznie sie odliczanie czasu, wskazujgce
stan cyklu.

Po ukoriczeniu cyklu drzwiczki pozostang zamkniete do
Czasu, az temperatura wewnatrz piekarnika powréci do
bezpiecznego poziomu.

Uwaga: Cykl pirolityczny mozna wtaczyc¢ rowniez wtedy,
gdy zbiornik jest wypetniony woda.

Po wybraniu cyklu mozna opdznic rozpoczecie
automatycznego czyszczenia. Dotkna¢,OPOZNIENIE", aby
ustawic¢ czas zakonczenia czyszczenia, zgodnie z opisem w
odpowiednim paragrafie.

[=— SONDA DO POTRAW

Sonda umozliwia mierzenie temperatury wewnatrz
réznych potraw podczas pieczenia. Zapewnia to
osiagniecie optymalnej temperatury potrawy.
Temperatura w piekarniku rézni sie w zaleznosci od
wybranej funkgji, ale zakoriczenie gotowania jest
zawsze zaprogramowane po osiggnieciu okreslonej
temperatury. Umiesci¢ potrawe w piekarniku i
podtaczyc sonde do potraw do gniazda. Trzyma¢
sonde jak najdalej od zrédta ciepta, jak to mozliwe.
Zamkna¢ drzwiczki piekarnika. Dotkna¢ [ . Jezeli
uzycie sondy jest dozwolone lub wymagane, mozna
wybra¢ pomiedzy funkcjami recznymi (wg metody
gotowania) i 6™ Sense (wg rodzaju potrawy).

Po uruchomieniu funkgji gotowania zostanie ona anulowana,
jesli sonda zostanie wyjeta Zawsze odtaczaj i wyjmuj sonde z
piekarnika podczas wyjmowania potrawy.
KORZYSTANIE Z SONDY DO POTRAW

Wtozy¢ potrawe do piekarnika i podtaczy¢ wtyczke,
wktadajac ja do gniazdka znajdujacego sie na prawe;j
stronie komory piekarnika.

Kabel jest potsztywny i moze by¢ uksztattowany
zgodnie z potrzeba, aby wtozy¢ sonde do réznych
potraw w najbardziej efektywny sposéb. Upewnic sie,
czy kabel nie dotyka gérnego elementu grzejnego
podczas gotowania.

MIESO: Umiesci¢ sonde do potraw gteboko w pieczonym
miesie, omijajac kosci i thuste fragmenty. W przypadku
drobiu, umiesci¢ sonde na catej dtugosci w srodku piersi,
omijajac puste przestrzenie.

RYBY (w catosci): Umies¢ korncowke sondy w
najgrubszym miejscu, omijajac osci.

MAKARONY I WYROBY PIEKARNICZE: Wiozy¢
koncéwke gteboko do ciasta, ksztattujac kabel, aby
uzyska¢ optymalny kat sondy. Aby ugotowac tego
rodzaju zywnos$¢ z wykorzystaniem sterowania
sonda, wymagane jest uzycie kompatybilnych
funkcji 6™ Sense. Jesli uzytkownik uzyje sondy
podczas pieczenia z funkcjami 6™ Sense, pieczenie
zostanie przerwane automatycznie, gdy wybrany
przepis osiggnie idealng temperature rdzenia, bez
koniecznosci ustawiania temperatury piekarnika.

Ciasto

Chleb duzy

&l BLOKADA ELEMENTOW STERUJACYCH
Blokada elementéw sterujgcych umozliwia
zablokowanie przyciskéw na ekranie dotykowym, tak
aby nie mozna byto ich nacisng¢ przez przypadek.
Aby odblokowac urzadzenie, nacisnij i przytrzymaj
przycisk blokady na panelu dotykowym.

E PREFERENCJE

Umozliwia zmiane kilku ustawien piekarnika, wybranie
trybu Szabasowego i wytaczenie ,Trybu demo”.

INFORMACIJE

W celu uzyskania dalszych informacji o produkcie.

. UWAGI

« Nie przykrywac¢ wnetrza piekarnika folia
aluminiowa.

« Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

« Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na
drzwiczkach i nie przytrzymuj ich.

« Ze wzgledu na 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 goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktérej bedg gromadzi¢
sie sciekajace soki - nalezy do niej wla¢ pot litra wody
i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na ktérym
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 sposdb, aby zapewni¢ swobodna cyrkulacje
powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsunac
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest
gotowe.

Nie smarowa¢ mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajgca powtoke. W

przeciwnym razie, ciasto moze nieréowno wyrosna¢ po
bokach.

Jesli wypiek,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawi¢ nizszg temperature
i rozwazyc¢ 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 skorzystac z nizszego poziomu
i wytozyc¢ spdd butka tartg lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotnga $ciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkgji jest krotszy o ok. jedna trzecig w
poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20 - 25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze
to mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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O TABELA PIECZENIA

_ ) o STOPIEN POZIOM OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC DOGOTO- PRZYRUMIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
WANIA NIENIA PIECZENIA)
) Lasagne 0,5 - 3 kg* - SREDNI - 2 S~
Swieze - 5
ZAPIEKANKA | Cannelloni 0,5 - 3 kg* - SREDNI - A=
PIECZONY 5
MAKARON Lasagne 0,5-3 kg - - - a—r
Mrozone 5
Cannelloni 0,5-3 kg - - - N—
Pieczer wotowa 0,6 - 2 kg* SREDNI SREDNI - . 3 , ——
Pieczen cieleca 0,6 - 2,5 kg* - SREDNI - A 3 ;
Wotowina | Stek 2-4cm | SREDNI . 23 |l g
Kotlety mielone 1,5-3cm - - 3/5 -\...5..4- 1&{
Wolne gotowanie 0,6 - 2 kg* SREDNI - - . 3 ;
Pieczona wieprzowina 0,6 - 2,5 kg* - SREDNI - A 3 N
. 3
Wieprzo- | Golonka 0,5-2,0 kg* - SREDNI - S
wiha Zeberka wieprzowe 0,5 - 2,0 kg* - - 2/3 aln ‘\vivf
Bekon 0,5-1,5cm . . 12 |nelen g
Pieczona jagniecina 0,6 - 2,5 kg* SREDNI SREDNI - A 2 , ——
ﬂ;g”"?“" Zeberka jagniece 0,5-2,0kg* | SREDNI SREDNI - I
Gicz 0,5 - 2,0 kg* SREDNI SREDNI - - 2 ;O
Pieczony 0,6 - 3 kg* - SREDNI - L2 e
kurczak
Pieczo- Pieczony
MIESO n )
: oo | kurczak 0,6 - 3 kg* . SREDNI .
faszerowany
Porcje 0,6 - 3 kg* - SREDNI - L3 e
kurczaka
4 2
Caty kurczak 0,6 -2,5kg - - - T A -
Piers z 1-4cm ) ) ) 4 2
kurczaka "
Porcje 4 2
Dréb kurczaka 0.2-15kg ) ) ) iz i
Kurczak Podudzia z ) ) ) ) 4 2
urezak |\ urczaka = —
smazo-
ny Kotlet 1-4cm ) ) ) 4 2
bez- panierowany B
ttusz-
Skrzydetka 4 2
czowo kurczece 0,2-1,5kg - - - S — r
Nuggetsy z 4 2
kurczaka - - - - T A -
[mrozone]
Skrzydetka
4 2
kurczaka - - - - e -
[mrozone]
* Sugerowana ilos¢
Aeeeonn r A= —_— M Y Q9\
AKCESORIA Blacha piekarnika lub Blacha na $ciekajacy Blacha na $ciekajacy Blacha do smazenia
Ruszt blacha do ciasta na ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona Sonda do potraw
K K . bez ttuszczu
ruszcie pieczenia 500 ml wody
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O TABELA PIECZENIA

) ) By STOPIEN POZIOM OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC DOGOTO- | PRZYRUMIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
WANIA NIENIA PIECZENIA)
Pieczona kaczka 0,6 - 3 kg* - SREDNI - - 2 L O~
Pieczona kaczka 0,6 - 3 kg* ) ¢REDNI ) 2 B
Kaczka faszerowana —
pieczona ) ) . 3 4
Porcje kaczki 0,6 - 3 kg* - SREDNI - A F Yo f o
Filet / Pier$ z kaczki 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- Qf
Pieczony indyk i ges 0,6 - 3 kg* - SREDNI - . 2 , —
Pieczony indyk z ) % ) . ) 2
Indyk nadzieniem 0.6-3kg SREDNI T~
pieczon ,
MIESO Y Porcje indyka i gesi 0,6 - 3 kg* - SREDNI - . 3 ;O
Filet / piers z indyka 1-5cm - - 2/3 F\...S...ﬁ Qf
Szasztyki miesne 0,2-1,5kg - - 1/2 % A 2 -
. 4 2
Mieso Kotlety wieprzowe 1-4cm - - - T A ,
smazone . 4 2
bezthusz- Kotlety mielone 1-4cm - - - T A p
czowo Kietbasy i parowki 1,5-3,5 (cm) - - - Eﬁm - 2 ;
Kotlet panierowany 1-4cm - - - % - 2 ,
Stek z tuAczyka 1-3cm SREDNI - 3/4 a3 Qf
Stek z tososia 1-3cm SREDNI - 3/4 "3 Qf
Stek z miecznika 0,5-3cm - - 3/4 -\...?’...n Qf
Pieczone iFilet zdorsza 0,1-0,3kg - - - -\...?’...n Qf
filety i 3 5
steki Filet z labraksa 0,05-0,15 kg - - - Aeelens LRV,
Filet z morlesza 0,05-0,15 kg - - - "\...3...r Qf
. 3 2
RYBY | OWOCE Pozostate filety 0,5-3cm - - _ o PR,
LS Filety mrozone 0,5-3cm - - i ~ m’z
Przegrzebki jednataca* - - - R 4 ,
Owoce . . % 4
morza Matze jedna taca - - - R ,
ggllowa- Krewetki jedna taca * - - - ~da lm{B
Krewetki krélew. jedna taca * - - - -\...4...,~ Qf
Pieczona ryba w catosci 0,2-1,5kg* -\...3...,- Qf B
Ryba w posypce solnej 0,2-1,5kg * . 3 , O~
* Sugerowana ilos¢
Aeeennam nFn p— oS [ F—
AKCESORIA Blacha piekarnika lub Blacha na sSciekajacy Blacha na $ciekajacy Blacha do smazenia
Ruszt blacha do ciasta na ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona Sonda do potraw
K K . bez ttuszczu
ruszcie pieczenia 500 ml wody

Whj;lﬁool




O TABELA PIECZENIA

AKCESORIA

Blacha piekarnika lub Blacha na $ciekajacy Blacha na $ciekajacy
blacha do ciasta na ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona
ruszcie pieczenia 500 ml wody

bez ttuszczu

_ ) By STOPIEN POZIOM OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC DOGOTO- | PRZYRUMIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
WANIA NIENIA PIECZENIA)
Ryba panierowana 1,5-3,5(cm) - - - e 2 -
Ryba . 2
RYBY | OWOCE | smazona | et rybny 1,3-3,5 (cm) - - - =
MORZA bezttusz- - 2
CZOWO Ryba w catosci 0,4-0,8kg - - - T A -
Skorupiaki - - - - T A 2 -
Pieczone ziemniaki 0,5-1,5kg - SREDNI - . -
WARZYWA Pieczone Warzywa faszerowane 0.1-05kg - - - - -
warzywa [sztuka]
Inne warzywa 0,5-1,5kg - SREDNI - A ;
Zapiekanka iodna taca * ) ) )
ziemniaczana ) NP
Zapiekanka . M ) ) )
pomidorowa jedna taca ==
. H * - - -
Zapiekane Zapiekanka paprykowa | jedna taca N—
warzywa Zapiekanka brokuty jednataca* - - - N
Zapiekanka kalafiorowa | jedna taca * - - - aF=1r
Zapiekane warzywa jednataca * - - - N=—=N
WARZYWA 3
Frytki domowe 0,3-0,8kg - - - T A ,
toédeczki ziemn. 1-4cm - - - T A 2 -
Warzywa . 2
smazone Jarzyny mieszane 0,3-0,8kg - - 2/3 R
bezttusz- . - 2
ZOWO Frytki z cukinii 0,2-0,5kg - - - T A r
Ziemniaki smazone 2
[mrozone] 0.3-0.8kg _ i i i i e—
Sajgonki [mrozone] - - - - - 1;,
Stone ciasto 0,8-1,2kg - SREDNI - A—n
Strudel warzywny 0,5-1,5kg - SREDNI - A ,
WYROBY Butki 6@;&&;? - - -2
PIEKARNICZE 400 - €00
StONE Bochenek kanapkowy *g - - - =
Chleb [sztuka]
Chleb duzy 0,7 - 2,0 kg* - - - . , ——
L 200-300g ) ) )
Bagietki [sztukal* R -
* Sugerowana ilos¢
N ~Fn — T pEss —

Blacha do smazenia

Sonda do potraw
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O TABELA PIECZENIA

) ) By STOPIEN POZIOM OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC DOGOTO- | PRZYRUMIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
WANIA NIENIA PIECZENIA)
Pizza okragta okragta - - - .\;:2;(,.
Pizza na grubym ciescie blacha - - - , 2 ,
WYROBY 1 warstwa* - - - - 2 r
PIEKARNICZE | Pizza A 7
StONE 2 warstwy* - - - A=, A,
Pizza [mrozonal 5 3 7
3 warstwy* - - - Y Y ——V I r
5 4 2 1
4 warstwy* - - - = P ———V I =—— P -
Biszkopt 0,5-1,2 kg* - - - ﬁ!._iT'ﬁ R
Ciasta % 2
rosnace Keks w blasze 0,5-1,2kg - - - —
Ciasto czekoladowe 0,5-1,2 kg* - - - ..\1:..%..—4,. B
Ciasteczka 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
Rogaliki jednataca* - - - , 3 ,
WYROBY 3
PIEKARNICZE :Croissanty [mrozone] jedna taca * - - - - ,
StODKIE 3
Ciasto ptysiowe jednataca* - - - R -
10-30g 3
Bezy [sztuka] ) ) ) —
Tarta 0,4 -1,6 kg* - - - -\r.éu-
Strudel 0,4-16kg - _ _ 1;
Ciasto z owocami 0,5 -2 kg - - - -\1:..%..—.1,.
Aceees > ~ TS T m\
AKCESORIA Blacha piekarnika lub Blacha na sciekajacy Blacha na $ciekajacy ..
Ruszt blacha do ciasta na ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona Blacha do smazenia Sonda do potraw

pieczenia

500 ml wody

bez ttuszczu
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l!‘ ]
0
=2| TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZTHUSZCZU
SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA ..
ILOSC NAGRZEWANIE Q) (MIN) AKCESORIA
. . . 7. 4 2
g Mrozone frytki [&] 650 -850 g Tak 200 25-30 -
= Mrozone nuggetsy z = 4 2
= kurczaka (K 500 g Tak 200 15-20 i A ,
<
=z . <% 4 2
g Paluszki rybne Q 5009 Tak 220 15-20 T A ,
= L . e 4 2
= Krazki cebuli =y 500¢g Tak 200 15-20 T -
<§: Panierowana $wieza cukinia 15':;,- 4009 Tak 200 15-20 % ~ 2 .
> . e 4 2
N Domowe frytki =y 300-800g Tak 200 20-40 — ,
<
= Warzywa mieszane et 300-800g Tak 200 20-30 % . 2 ,
Piers z kurczaka 1-4cm Tak 200 20 - 40 e . >
>
o) =
% Skrzydetka kurczece o 200- 1500 g Tak 220 30-50 Eg_ﬁg N 2 r
O s
@ Kotlet panierowany =y 1-4cm Tak 220 20-50 Egﬂg N 2 -
= . = 3 3
Filet rybny =y 1-4cm Tak 220 15-25 e — r

W przypadku gotowania swiezych lub domowych potraw, rozprowad? cienka warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymiesza¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

s

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

kL)
FUNKCJE =S
Smazenie bez tt.
T aP=lr ~
AKCESORIA

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie
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TABELA GOTOWANIA

|
PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(JI:":V;\N A BLACHY | AKCESORIA
— Tak 170 30-50  |he2an
Leavened cakes / Ciasta drozdzowe / biszkopty & Tak 160 30-50 -u:-.%-:u-
& Tak 160 30-50 |amom A
s 3
Ciasta z nadzieniem I'—‘I Tak 160 - 200 30-85 |
(sernik, strudel, szarlotka) % Tak 160 - 200 30-90 A 4 - 1 5
— Tak 150 20-40 |3
% Tak 140 30-50 |4
Ciasteczka - 7 1
kov Tak 140 30-50 A FA r
o 5 3 1
2 Tak 135 40 -60 < R e
— Tak 170 20-40 |3
& 4
oy Tak 150 30-50 -~ r
Ciastka / Muffiny
= 4 1
v Tak 150 30-50 < P r
o 5 3 1
2y Tak 150 40 - 60 - PNV R
— Tak 180 - 200 3040 |,
Ptysie % Tak 180 - 190 3545 |4 T
% Tak 180 - 190 35-45% |\ L ageana |,
— Tak 90 10-150 | >,
Bezy & Tak 920 130-150 |t ',
&% Tak 90 140-160% |\ > ,agomna |,
— Tak 190 - 250 15-50 |2,
Pizza/ Chleb/ Focaccia = i~ 190230 050 ; -\%" 1;
%
Tak 310 7-12 a!.—iflf
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, focaccia) — 5 3 7
29 Tak 220 - 240 25-50* N N —— P r
— Tak 250 10-15 | 3 r
Mrozona pizza &% Tak 250 10-20  |ammn |,
& Tak 220 - 240 15-30 |3 > M 3 f L
Tak 180 - 190 45-55  |amamie
Tarty pikantne . & Tak 180 - 190 45-60  |nmme
(warzywne, zapiekanki)
% Tak 180 - 190 45-70%  |apme e,
e a%s Naod 9
EI KAl ‘ ‘ xﬁ‘? c%‘l‘( ECO =
FUNKCJE becsen
Konwengonalne  Termoobieg kor:ﬁcn)ll;e Grill Turbogrill Maxi Cooking Cook4 Q/klEco Pizza
L VR ~ A=~ T I L — ]
AKCESORIA blacha lub blacha Blacha-ociekacz/ Blacha Blacha na $ciekajacy Blacha na $ciekajacy
Ruszt . . do pieczenia lub taca na ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona
na ciasta na ruszcie X . R
ruszcie pieczenia 500 ml wody
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CZAS TRWANIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) (MIN.) BLACHY I AKCESORIA
— Tak 190 - 200 20-30 | >,
Nadziewane ciasto francuskie/ przekaski z o’ ; } 4 1
Ciasta ptysiowego v Tak 180 - 190 20-40 |7 p
w Tak 180 - 190 20-40% | \m2me amme
Lazania / flan/ zapiekanka makaronowa / - 3
cannelloni \:, Tak 190 - 200 45 - 65 . f
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / — ) ) 3
Wicprzowina Tk — Tak 190 - 200 80-110 |\~ r
Kotlety wieprzowe z chrupiaca skérka 2 kg XE@ - 170 110-150 [ 2 r
Kurczak / Krolik / Kaczka 1 kg — Tak 200 - 230 50-100  [q 3 r
Indyk / Ges 3 kg — Tak 190 - 200 80-130 2 r
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w papierze - ~ ) 3
(ﬁiet, w cafosci) \:, Tak 180 - 200 40 - 60 I
Warzywa faszerowane &% } ) 2
(pomidory, cukinia, bakfazan) Tak 180 - 200 50-60 e
Tost - 3 (Wysoka) 3-6 e
Filety / kawatki ryb - 2 (Srodkowa) 20-30** a...4..ﬁ *\Vivf
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger - 2- 3V(\‘/5yr;):kkao)wa i 15-30 %% |mln Qf
Pieczony kurczak 1-1,3 kg 2 (Srodkowa) 55-70 %% |n.2.n &

Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60 - 90 ***

Pieczone ziemniaki

O 2

3

T fr

- 2 (Srodkowa) 35-55%* |y 3 r
3

7
5

Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25
. ja 4 3 1
Ciasteczka COOK Tak 135 50-70 N Ny VN —— N -
Ciasteczka
4 5 3 2 1
Tarty COOK Tak 170 50-70 N AN "
Tarty
4 5 3 2 1
Pizza okragta COOK Tak 210 40 -60 N N —— N N
Pizza
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/lazania [ ) S 3 1
(pOZiom 3)/m|eso (pOZiom -I) I'_" Tak 190 40-120* Fr \mu
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ A 5 4 2 1
pieczone warzywa (poziom 4) / lazania COOK Tak 190 40-120% |aF=m1m r el A -
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
Lazania i mieso w Tak 200 50-100%  |emmrq | f
. - s % 4 1
Mieso i ziemniaki 3 Tak 200 45-100%  |aresie [
Ryby i warzywa 3 Tak 180 30-50%  |am=me [
Nadziewane i pieczone kawatki miesa ECO - 200 80-120* | 3 r
Plastry miesa ) ) 3
(krolik, kurczak, jagniecina) ECO 200 50-100% 1" 7

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.
** Obrdéci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.
*** Obrocic¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

=] ] =) bock £co
FUNKCJE .‘ K
Konwencjonalne Termoobieg koPr:S\/c:IScnyljene Grill Turbo grill Maxi Cooking Menu Multiflow Cykl Eco
Aveeenn ~ = | I R TS
AKCESORIA ) Blacha-ociekacz/ Blacha Blacha na $ciekajacy Blacha na $ciekajacy
Ruszt blacha Iunk;br{fsczll?ena clasta o pieczenia lub taca na ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona 500 ml
ruszcie pieczenia 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¢ wilgotng 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 wyczyséci¢ wewnetrzne
powierzchnie urzadzenia, wtaczy¢ funkcje ,Smart
Clean”. (Tylko w niektérych modelach).

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

« Aby utatwié sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowa¢ drzwiczki.

Nie stosowac¢ wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkow do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria

sq jeszcze gorace, do przenoszenia 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 (jesli 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¢:

Korzystajac 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 proprietdrio

OBRIGADO POR TER ADQUIRIDO UM PRODUTO

WHIRLPOOL

Para beneficiar de 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/grill
. Lampada

N O unn b

. Ponto de insercdo da sonda de
temperatura

. Placa de identificacao
(ndo remover)

. Resisténcia inferior
(invisivel)

O

PAINEL DE CONTROLO
o @ ®.
6] o SEY
e CHENEN
123 4 5 6 789
1.ON/ OFF 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
opgoes e também para alterar
as definicdes do forno e as
preferéncias.

5.VISOR

6. BLOQUEIO DE TECLAS

O "Bloqueio de teclas" permite-lhe
bloquear os botdes no painel tétil,
para que 0S mesmos Nao possam
ser premidos inadvertidamente.

Para acender ou apagar a luz do
forno.

8. TEMPORIZADOR DE
COZINHA

Esta funcdo pode ser ativada
aquando da utilizacdo de uma
funcao 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 adequados para

| Para utilizagao como tabuleiro
:para cozinhar carne, peixe,
ilegumes, foccacia, etc., ou

| para recolher sucos quando

I posicionado por baixo da

I Para a cozedura de todos
10s produtos de padaria e

1 pastelaria, mas também para
1assados, peixe em papelote,
etc.

Para facilitar a insercdo ou a

.
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
| o P
: remocgao de acessorios.
|

|

|

|

|

|

fornos. 1grelha metalica.

SONDA DE H

TEMPERATURA : TABULEIRO AIR FRY *
!
|
A i
7 :
“‘x‘ |
i

T : HEETEH

Para medir de forma precisa
a temperatura interna do
alimento durante a cozedura.
Gracgas ao seu suporte rigido,
pode ser utilizado para carne
e peixe, mas também para
pao, bolos e pastelaria.

| Para ser utilizado ao
1cozinhar alimentos com

1a funcao Air Fry, com um

I tabuleiro posicionado a um
i1nivel inferior para recolher

| possiveis migalhas e pingos.
'Pode ser lavado na maquina
1de lavar loiga.

O nlimero e o tipo de acessorios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Outros acessérios podem ser adquiridos separadamente; para encomendas e informacdes, contactar o servico pés-venda.

* Disponivel apenas em determinados modelos

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 estd virada para
cima.

Outros acessoérios, como o tabuleiro coletor e o tabuleiro para
assar sao introduzidos horizontalmente, da mesma forma que
agrelha.

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NiVEL

- Para remover as guias de nivel, remova os parafusos de
fixacao (se presentes) em ambos os lados, utilizando 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-as subidas, faca-as deslizar para
o interior do compartimento de cozedura e, em seguida,
posicione-as no suporte inferior.

== | As guias de nivel esquerda ("L") e
== direita ("R") podem ser identificadas
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
corredigcas 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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FUNCOES

15 Mobos MANUAIS

CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando apenas
um nivel.

COZEDURA CONVENCIONAL

Para cozinhar carne, bolos com recheio apenas num
tabuleiro.

AR FORCADO

Para cozinhar alimentos diferentes que requerem

a mesma temperatura de cozedura em diferentes
prateleiras (maximo trés) ao mesmo tempo. Esta funcao
permite cozinhar alimentos diferentes sem transmitir
odores de uns alimentos para os outros.

GRILL

Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, gratinar legumes
ou tostar pdo. Ao grelhar carne, recomendamos a
utilizacao 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 4gua potavel.

TURBO GRILL

Para assar pecas de carne grandes (pernas, rosbife,
frango). Recomendamos a utilizacao de um tabuleiro
coletor, para recolher os sucos da cozedura: Posicione o
tabuleiro em qualquer um dos niveis que se encontram
por baixo da grelha e adicione 500 ml de 4gua potavel.

PREAQ. RAPIDO
Para efetuar o pré-aquecimento rapido do forno.

COOK 4

Para cozinhar diferentes alimentos que necessitem da
mesma temperatura de cozedura em quatro niveis ao
mesmo tempo. Esta funcao pode ser utilizada para
cozinhar biscoitos, bolos, pizzas redondas (também
congeladas) e para preparar uma refeicdo completa. Siga
a tabela de cozedura para obter os melhores resultados.

FUNCOES ESPECIAIS

» PIZZA

Esta funcao 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 funcdo com o acessério Pizza Stone
WPro e pré-aquecendo durante 30 minutos, pode
cozer uma pizza em 5-8 minutos.

Para encomendas e informacbes, contacte 0 nosso
servico pos-venda ou consulte www.whirlpool.eu

» AIR FRY

Esta funcao 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,
enqguanto 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 instrucdes da tabela de cozedura Air Fry para
obter os melhores resultados. Evite utilizar mais do
que um tabuleiro para evitar uma cozedura desigual.

» DESCONGELAR

Para descongelar mais rapidamente os alimentos.
Coloque os alimentos no nivel intermédio.

» MANTER QUENTE

Para manter os alimentos acabados de cozinhar
quentes e estaladicos.

» 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 indicagdes na embalagem do alimento.

» COZEDURA MAXI

A funcéo seleciona automaticamente a melhor
temperatura e o melhor modo de cozedura para
confecionar pecas de carne grandes (acima de 2,5 kg).
Recomendamos que vire a carne durante a cozedura
para que fique tostado de forma homogénea de
ambos os lados. Recomenda-se ir regando a carne
com molho para que nao seque demasiado.

» CICLO ECO *

Para assar pecas de carne recheadas e filetes de
carne num Unico nivel. Quando este ciclo Eco estd

a ser utilizado, a luz permanece apagada durante a
cozedura. Para usar o ciclo ECO e, assim, otimizar o
consumo de poténcia, a porta do forno nao deve ser
aberta até que os alimentos estejam completamente
cozinhados.

« 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
pré-aquecer o forno.

<2 MODOS AUTO

Estas permitem cozinhar todos os tipos de alimentos de
forma totalmente automatica. Para tirar o melhor partido
desta funcao, siga as indicacdes na respetiva tabela de
cozedura. Nao é necessario pré-aquecer o forno.

* Funcéo utilizada como referéncia para a declaracdo de
eficiéncia energética, de acordo com o Regulamento (UE) n.°
65/2014
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COMO UTILIZAR O ECRA TATIL

“p’ Para selecionar ou confirmar:

? Toque no ecré para selecionar o valor ou a
opcao 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 definicoes ou aceder ao préximo
ecra:
toque em "DEFINIR" ou "PROXIMO".

Para regressar ao ecra anterior:
Toque em < .

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, tera de configurar
o produto.

As definicdes podem ser alteradas posteriormente, premindo
@ paraaceder 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
serdo definidas automaticamente. Caso contrario, tera
de defini-las manualmente

« Toque nos numeros relevantes para definir a hora.
« Toque em "DEFINIR" para confirmar.

Uma vez definida a hora, terd de definir a data

« Toque nos nimeros 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 POTENCIA

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, tera 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 que aqueca o forno, vazio, para eliminar
eventuais odores.

Remova do forno qualquer elemento de protecao

em cartdo ou pelicula transparente e retire quaisquer
acessorios do respetivo interior. Aqueca o forno até

aos 200 °C durante uma hora, aproximadamente. E
aconselhdvel arejar a cozinha apds a primeira utilizacao do
aparelho.
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UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNGAO

Para ligar o forno, prima ou toque em qualquer
ponto do ecra.

O visor permite-lhe optar entre Modos Manual e 6%
Sense.

« Toque na funcdo principal necessaria para aceder ao
menu correspondente.

- Para explorar a lista, percorra-a para cima ou para
baixo.

« Toque na funcdo necessaria para a selecionar.

2. DEFINIR FUNGOES MANUAIS

Apds selecionar uma funcao, é possivel alterar as suas
defini¢cdes. O visor ira apresentar as definicbes que
podem ser alteradas.

TEMPERATURA / NiVEL DO GRILL

« Toque na funcdo principal necessaria para aceder ao
menu correspondente.

De acordo com a funcao selecionada, é possivel

ativar ou desativar o pré-aquecimento através de um

comando especifico.

DURACAO

Néao 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 duracgdo, toque na sec¢do 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 cancelar uma duracédo definida durante a cozedura e
gerir manualmente o fim da cozedura, pode tocar no valor
da duracéo 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 AUTO 6™ SENSE

Os Modos Auto 6 Sense permitem-lhe preparar uma
ampla variedade de pratos, de entre os indicados na
lista. A maior parte das definicdes de cozedura sdo
selecionadas automaticamente pelo aparelho, com vista
a obtencao dos melhores resultados.

« Escolha uma receita da lista.

As funcdes sdo apresentadas por categorias de alimentos
no menu "6 SENSE FOOD" (ver tabelas relativas).

« 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

funcao 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 fun¢des selecionadas.

- Depois de definir a temporizacao pretendida, toque
em "DEFINIR" para iniciar o tempo de espera.

- Coloque os alimentos no forno e feche a porta: a
funcdo inicia-se automaticamente apds o periodo de
tempo calculado.

Programar um infcio atrasado da cozedura ird desativar

a fase de pré-aquecimento do forno: O forno atinge a

temperatura pretendida gradualmente, o que significa

que os tempos de cozedura poderao ser ligeiramente
mais longos do que os tempos indicados na tabela.

« Para ativar a funcdo de imediato e cancelar o tempo
de temporizacdo programado, toque em "SALTAR
TEMPORIZACAO".

5.INICIAR A FUNGCAO

« Uma vez configuradas as defini¢des, toque em
"INICIO" para ativar a funcao.
Se o forno estiver quente e a funcdo necessitar de uma
temperatura méxima especifica, surgird uma mensagem
no visor. Pode alterar os valores definidos a qualquer
altura durante a cozedura, tocando no valor que pretende
corrigir. Todas as opgoes disponiveis para modificacdo
podem ser exploradas, abrindo o menu de trés pontos na
parte inferior esquerda do visor.

Pode interromper a funcdo 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
funcdo. Uma vez terminada esta fase, é emitido um sinal
sonoro e o visor indica "FORNO PRONTO".

+ Abraa porta.

« Coloque os alimentos no forno.

« Feche a porta e toque em "Iniciar agora" ou no botdo
"INICIAR" 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 ndo inclui uma fase

de pré-aguecimento.

Pode alterar a predefinicdo da opcéo de

preaquecimento para as funcdes de cozedura que lhe

permitem realizd-lo manualmente.
Selecione uma funcdo que permita selecionar a
funcdo 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 Auto 6th Sense requerem que os
alimentos sejam virados durante a cozedura. Serd
emitido um som e o visor indicard que acdo devera
realizar.

« Abra a porta.

« Execute a acdo solicitada pelo visor.

« Feche a porta e, em seguida, toque em "INICIAR" para
retomar a cozedura.
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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 sequida, toque em "INICIAR" para
retomar a cozedura.

8. FIM DA COZEDURA

Serd emitido um som e o visor indicara que a cozedura
esta concluida. Com algumas fun¢des, uma vez
concluida a cozedura, pode dar ao seu prato uma
tostagem extra, prolongar o tempo de cozedura ou
guardar a funcdo 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 funcdo Favoritos guarda as definicbes do forno para a
sua receita favorita.

O forno reconhece automaticamente as fun¢des mais
utilizadas. Apds um determinado nimero de utilizagdes,
ser-lhe-3 solicitado que adicione a fungdo aos seus
favoritos.

COMO GUARDAR UMA FUNCAO

Quando uma funcdo estiver concluida, toque em
"ADICIONAR A FAV" para a guardar como favorita. Isto
permitir-lhe-a usa-la rapidamente no futuro, mantendo
as mesmas defini¢oes.

GUARDADAS

Para visualizar o menu de favoritos, prima () : Todas as
funcées guardadas serao listadas neste menu. Toque em
"INICIAR" para ativar a funcao 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 funcdo 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
alteracgdes.

Se pretender remover uma funcdo especifica,

encontrara neste menu a opcao "APAGAR FAVORITO".

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 utilizacado de
uma funcao de cozedura ou, de forma independente,
para controlar o tempo. Uma vez iniciado, o
temporizador continuara a sua contagem decrescente
de forma independente, sem interferir com a fun¢do 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 opcao de temporizador de cozinha.

Quando o temporizador terminar a contagem

decrescente do tempo programado, ouvir-se-4 um sinal

sonoro e esta informacao sera 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 duragdo para o mesmo.

« Toque em "+1 min" para aumentar a duracao em 1
minuto.

O yz
Para acender ou apagar a luz do forno.

Pt lSMARTCLEAN

A acdo do vapor libertado durante este ciclo de limpeza
a baixa temperatura especial permite a facil remocéo de
sujidade e residuos de alimentos. Deite 200 ML de agua
no fundo da cavidade e ative a funcdo quando o forno
estiver frio.

i LIMPEZA AUTOMATICA PIROLITICA

Para eliminar quaisquer salpicos resultantes da
cozedura através de um ciclo de temperatura muito
elevada. Estao disponivel trés ciclos de limpeza
automatica com diferentes duracdes: Alto, Médio,
Baixo.

Nao toque no forno durante o ciclo de limpeza
pirolitica.

Mantenha criangas e os animais afastados do
forno durante e ap6s a execucao do ciclo de
limpeza pirolitica (até a divisao ter arejado
totalmente).

+ Retire os acessérios do forno, incluindo as guias
de nivel, antes de ativar esta funcéo. Se o forno
estiver instalado por baixo de uma placa, assegure-
se de que, durante a execucao do ciclo de limpeza
automatica, os queimadores ou as placas elétricas
estao desligados.

« Para obter os melhores resultados de limpeza,
remova os residuos em excesso do interior da
cavidade do aparelho e limpe a porta de vidro
interior utilizando a funcédo de limpeza pirolitica.

« Escolha um dos ciclos disponiveis de acordo com as
suas necessidades.

« Toque em "INICIAR" para ativar a funcao selecionada.
O forno inicia o ciclo de limpeza automatica e a porta
do mesmo fecha-se automaticamente: é apresentada
uma mensagem de aviso no visor, juntamente com
uma contagem decrescente que indica o estado do
ciclo em curso.

Uma vez concluido o ciclo, a porta permanece trancada
até que a temperatura no interior do forno tenha
baixado para um nivel seguro.

Nota: O ciclo pirolitico também pode ser ativado com o
depdsito cheio de agua.

Uma vez selecionado o ciclo, é possivel atrasar o inicio

da limpeza automatica. Toque em “ATRASO" para definir a
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hora de fim, conforme indicado no paréagrafo relevante.

|~ SONDA DE ALIMENTOS

A utilizacdo da sonda permite-lhe medir a temperatura
interior de diferentes alimentos durante a cozedura, para
assegurar que atinge a temperatura ideal. A temperatura
do forno varia consoante a funcao selecionada, contudo,
a cozedura estd sempre programada para terminar assim
gue a temperatura especificada tenha sido alcancada.
Coloque os alimentos no forno e ligue a sonda de
temperatura a ficha. Mantenha a sonda tao afastada
quanto possivel da fonte de calor. Feche a porta do
forno. Toque em [._. Pode escolher entre as funcdes
Manual (por método de cozedura) e 6" Sense (por tipo
de alimento) se a utilizacao da sonda for autorizada ou
necessaria.

Depois de iniciada a funcao de cozedura, a mesma sera
cancelada se a sonda for retirada. Desligue e retire sempre a
sonda do forno quando os alimentos forem retirados.

UTILIZAR A SONDA DE TEMPERATURA

Coloque os alimentos no forno e ligue a ficha,
introduzindo-a na ligacao existente no lado direito do
compartimento de cozedura do forno.

O cabo é semirrigido e pode ser moldado conforme
necessario para inserir a sonda em diferentes tipos de
alimentos da forma mais eficaz. Certifique-se de que o
cabo nao toca na resisténcia superior durante a cozedura.

CARNE: Introduza a sonda no interior da carne, evitando os
0ss0s e as zonas de gordura. Tratando-se de aves, insira a sonda
no sentido do comprimento, no centro do peito, evitando as
cavidades.

PEIXE (inteiro): Introduza a ponta na parte mais grossa,
evitando a espinha.

PADARIA E MASSAS: Introduza a ponta na massa
moldando o cabo para alcangar o angulo perfeito da
sonda. E necessario utilizar as funcdées compativeis do
6™ Sense para efetuar uma cozedura controlada por
sonda para estes tipos de alimentos. Se utilizar a sonda
enquanto cozinha com as fungdes 6% Sense, a cozedura
ird parar automaticamente quando a receita selecionada
atingir a temperatura ideal sem precisar de configurar a
temperatura do forno.

Frango inteiro

Pao grande Bolos

&’ BLOQUEIO DE TECLAS

O "Bloqueio de teclas" permite-lhe bloquear os botdes
no touchpad, para que os mesmos nao possam ser
premidos inadvertidamente.

Para desbloquear o aparelho, prima longamente a tecla
de bloqueio no painel tatil.

E PREFERENCIAS

Para alterar vérias definicdes do forno, selecione o modo
Sabbath e desligue 0 "Modo Demo".

INFO

Para obter mais informacdes sobre o produto.

.NOTAS

« Nao tape o interior do forno com papel de aluminio.

« Nunca arraste panelas ou tachos pelo fundo do
forno, uma vez que poderd danificar o revestimento
de esmalte.

« Nao colocar pesos pesados sobre a porta e nao se
agarrar a porta.

« Devido a temperatura mais elevada do ciclo Pizza,

prevé-se que o arrefecimento seja ligeiramente
superior.




CONSELHOS UTEIS

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE
PREPARACAO DE ALIMENTOS

A tabela indica a funcao, os acessérios e o nivel mais
adequados para utilizar na confeccao dos diferentes
tipos de alimentos. Os tempos de cozedura comegam

a partir do momento em que o alimento é colocado

no forno, excluindo o pré-aquecimento (sempre que
necessario). As temperaturas e os tempos de cozedura
sao aproximados e dependem da quantidade de
alimento e do tipo de 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 acessdrios
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
serdo 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
gue necessitam de um tempo de cozedura mais curto
e deixe no forno os alimentos que necessitam de um
tempo de cozedura mais longo.

Utilize qualquer tipo de tabuleiro para assar ou pirex
adequado ao tamanho da peca de carne a cozinhar.

No caso de assados coloque, de preferéncia, caldo no
fundo da travessa e regue a carne durante a cozedura
para obter um melhor sabor. Tenha em atencao que sera
gerado vapor durante esta operacao. Quando o assado
estiver pronto, deixe-o repousar no forno durante 10-15
minutos adicionais ou envolva-o em folha de aluminio.

Sempre que quiser grelhar carne, selecione pedacos

de carne com uma espessura uniforme para alcancar
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 posicao da grelha, afastando
o alimento um pouco mais do grelhador. Vire a carne
guando 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 agua
potavel diretamente por baixo da grelha onde estao os
alimentos. Encha totalmente sempre que necessdrio.

SOBREMESAS

Cozinhe sobremesas delicadas com a funcao
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 funcdo de ar forcado e
disponha as formas para bolos nas grelhas, em posicdes
alternadas, para permitir uma boa circulagao 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, significard que o bolo esta pronto.

Se utilizar uma forma para assar antiaderente, ndo
unte as extremidades da mesma com manteiga pois
podera impedir o crescimento uniforme do bolo nas
extremidades.

Se o0 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 funcdo "Cozedura conveccédo". Se a base do
bolo ou do pao ficar mal cozida, baixe a prateleira e
polvilhe a base do bolo com miolo de pao ou miolo de
biscoito antes de adicionar o recheio.

FERMENTAR

E sempre melhor cobrir a massa com um pano humido
antes de a colocar no forno. O tempo de levedacao
com esta funcdo é reduzido em cerca de um tergo

em compara¢do com uma levedacao a temperatura
ambiente (20-25 °C). O tempo de levedacdo para uma
quantidade de 1 kg de massa para pizza é de cerca de
uma hora.
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O TABELA DE COZEDURA

VIRAR
COZIMENTO NIVEL DE (DO TEMPO ; <
CATEGORIAS DE ALIMENTOS QUANTIDADE NIVEL TOSTADO DE NIVEL E ACESSORIOS
COZEDURA)
Lasanha 0,5-3kg* - MED - -\!‘.éb- Y
Fresco - p)
GUISADO E Canelones 0,5-3kg* - MED - A,
MASSA NO 5
FORNO Congela- Lasanha 0,5-3 kg - - - Y
dos Canelones 0,5-3 kg - - - -\r.éu-
Carne assada 0,6-2kg* MED MED - . 3 , O~
Vitela assada 0,6-2,5kg* - MED - . 3 ;U
camede | gife 2-4cm MED - 23 |mlen s
Rolinhos de hamburguer| 1,5-3cm - - 3/5 -\---5--4- ‘\WLN;‘
Cozedura lenta 0,6-2kg* MED - - - 3 e o
Porco assado 0,6-2,5kg* - MED - . 3 ;O
Lombo de | Perna de frango 0,5-2,0kg * - MED - . 3 , ——
porco Entrecosto 0,5-2,0kg* - - 2/3 -\...5..1- pivr
Bacon 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5..1- pivf
Borrego Assado 0,6-2,5kg* MED MED - . 2 o
Borrego | Costeletas borrego 0,5-2,0 kg * MED MED - A 2 , O~
Perna 0,5-2,0kg * MED MED - . 2 o
Frango assado | 0,6-3kg* - MED - o 2 , O~
CARNE Fran
90 |Frango assado . 2
assado rechgado 0,6 -3 kg * - MED - -~ r q\
Pedacos de % . 3
frango 0,6-3kg - MED - . , O~
S 4 2
Frango inteiro | 0,6-2,5kg - - - T A -
Peito de 4 2
frango 1-4(cm) i i i g, ——
Pedacos de 4 2
Aves frango 0,2-15kg ) ) ) RS ——
Coxinhas de 4 2
Frango |frango i i i i T, —
frito em oo 2 5
ar osteleta a i ) ) )
quente |milanesa 1-4(cm) S, —
Asas de frango | 0,2-1,5 kg - - - % 1;-
Nuggets de 4 2
frango - - - - T A -
[congelados]
Asas de frango ) ) ) ) 4 2
[congeladas] SEEEEE ——
* Quantidade sugerida
N ~Fn — T e —
ACESSORIOS Zat;)u';eiro i~ forl:ol " Tabulei letor/ Tabulei let
Grelha abulelro para bolos abulelro coletor abulelro coletor com Tabuleiro Air Fry ~ Sonda de temperatura

numa prateleira de

arame

tabuleiro para assar

500 ml de 4gua
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O TABELA DE COZEDURA

VIRAR
COZIMENTO NIVEL DE (DO TEMPO ' ”
CATEGORIAS DE ALIMENTOS UANTIDADE .
Q NIVEL TOSTADO DE NIVEL E ACESSORIOS
COZEDURA)
Pato assado 0,6-3kg* - MED - . 2 e
Pato Pato assado recheado 0,6-3kg* - MED - A 2 , T~
assado Pedacos pato 0,6 -3 kg * - MED - 3 ’\\Ai\f S
Filé/peito de pato 1-5cm - - 2/3 -\...S..m Q{
Peru e ganso assados 0,6-3kg* - MED - R 2 , ——
b Peru assado recheado 0,6-3kg* - MED - R 2 i o
eru
assado Peru e ganso aos ) % ) . ) 3
CARNE pedacos 0,6 - 3 kg MED A i o N
Filete / peito de peru 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- Q{
Espetadas de carne 0,2-1,5kg - - 1/2 EE?,EH 1 2 ;
Costeletas de porco 1-4(cm) - - - Egﬂg ;,
Carne 2 3
fritaaar {Rolinhos de hambudrguer| 1-4(cm) - - - P —— ;
quente 7 3
Salsichas e wurstel 1,5-3,5(cm) - - - T A ;
Costeleta a milanesa 1-4(cm) - - - % N 2 r
Bife de atum 1-3(cm) MED - 3/4 n3n =m2f
Bife de salmao 1-3(cm) MED - 3/4 N =m2f
Bife espadarte 0,5-3 (cm) - - 3/4 '\...3...r @
Filetese |Filete de bacalhau 0,1-0,3kg - - - - ‘mzf
bifes 3 5
assados {Filete de robalo 0,05-0,15 kg - - - Avelens S
Filete de dourada 0,05-0,15 kg - - - a...3...p= =m2f
. 3 2
PEIXE E Outros Filetes 0,5-3(cm) - _ _ a2 Y,
ARG Filetes [congelados] 0,5-3(cm) - - i ~ln Mfz
- um tabuleiro 4
Vieiras % - - - A ,
Vari Mexilhio um taEuIelro ) ) ) 4
arisco —
grelhado | . um tal:ulelro i i i LA . 3 ;
. . um tabuleiro 4 3
Camardes Tigre * - - - Aeeennd r S
Peixe inteiro assado 0,2-1,5kg* -\...3...,- 'sz o
Peixe em crosta sal 0,2-15kg* N 3 s o
* Quantidade sugerida
A nie — [SEVY) === F—
ACESSORIOS T'calciamle"r0 - fork?ol . Tabulei letor/ Tabulei let
Grelha abulelro para bolos abuielro coletor abuierro coletor com Tabuleiro Air Fry ~ Sonda de temperatura

numa prateleira de

arame

tabuleiro para assar

500 ml de dgua
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O TABELA DE COZEDURA

VIRAR
COZIMENTO NIVEL DE (DO TEMPO ; <
CATEGORIAS DE ALIMENTOS QUANTIDADE NIVEL TOSTADO DE NIVEL E ACESSORIOS
COZEDURA)
. 4 2
Peixe panado 1,5-3,5(cm) - - - T A -
. . . . 4 2
PEIXE E aPea|;<e frito { Filete de peixe 1,5-3,5(cm) - - - T A r
AL EY) quente Peixe inteiro 0,4-0,8kg - - - Efm A 2 r
Crustéaceos - - - - EEQEE A 2 -
Batatas assadas 0,5-1,5kg - MED - A 3 ;
Legumes 0,1-0,5kg ) ) ) 3
LEGUMES Assados Legumes recheados (cadal - -
Outros vegetais 0,5-1,5kg - MED - A 3 ,
Gratinado de batatas um taE“'e'm - - - -\r.éu-
Gratinado de tomate um taEuIelro - - - .\%ﬂ
. . um tabuleiro 3
Legumes Pimentos Gratinados % - - - N—
gratinados . . um tabuleiro 3
Brocolos gratinados % - - - NS
Couve-flor gratinada um taEuIelro - - - -\%ﬁ
Gratinado de legumes um tal:ulelro - - - -\1;3.—.1,-
LEGUMES Z P
Batatas fritas caseiras 0,3-0,8kg - - - T A r
Batatas fatiadas 1-4(cm) - - - Efm - 2 -
Legumes {Legumes mistos 0,3-0,8kg - - 2/3 % A 2 -
fritos a ar :
Batatas fritas de 4 2
quente courgette 0,2-0,5kg - - - T -
Batatas fritas 4 2
[congeladas] 0,3-08kg ) ) ] T —F
Crepes [congelados] - - - - Efm N 2 ,
Bolo salgado 0,8-1,2kg - MED - -\r.éu-
Strudel de legumes 0,5-1,5kg - MED - . 2 ;
Paezinhos 6&;;2?*9 - - - A 3 ,
SALGADOS 700 - 600 5
P&o de forma 09 - - - A,
P30 [cada]
Pao grande 0,7-2,0kg* - - - . 2 , U~
200-300¢g 3
Baguetes [cadal* - - - R -
* Quantidade sugerida
Aeeeear e — | SV ===z —

ACESSORIOS

Grelha

Tabuleiro de forno ou

arame

tabuleiro para bolos
numa prateleira de

Tabuleiro coletor/ Tabuleiro coletor com
tabuleiro para assar

500 ml de dgua

Tabuleiro Air Fry

Sonda de temperatura
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O TABELA DE COZEDURA

VIRAR
CATEGORIAS DE ALIMENTOS QUANTIDADE COZN':,\\"/E’C‘TO T”A‘é%gg (DO TDEEMPO NIVEL E ACESSORIOS
COZEDURA)
Pizza redonda Redondo - - - -u;znn
Pizza alta Tabuleiro - - - 1;,
1 camada* - - - - 2 -
SALGADOS |Pizza i 7
2 camadas* - - - AR A r
Pizza [congelada] 5 3 7
3 camadas* - - - = R -
4 camadas* - - - RJ;ST—lﬁ al—‘.—é—.’-lﬁ al:-.%—:lp - ! r
Pao-de-16 0,5-1,2kg* - - - e O~
Bolos 5
fermenta- { Bolo de fruta na forma 0,5-1,2kg* - - - A=
dos
Bolo de chocolate 0,5-1,2kg* - - - -\élﬂ
. 3
Cookies 0,2-0,6 kg - - - - -
. um tabuleiro 3
Croissants % - - - s
DOCES Croissants [congelados] um tal:ulelro - - - ‘i,
Massa "choux” um tal:ulelro ) ) ) 1;
10-30g 3
Merengue [cadal -
Torta 04-16kg* - - - -\1;3:11-
3
Strudel 0,4-1,6kg - - - - -
Tarte de frutas 0,5-2kg - - - -\.l‘.éb-
Reeeee ol AR —_— oS f=s=22asc) qy\
ACESSORIOS thkl)aulle;r(:)di\:rgsg: Tabuleiro coletor/ Tabuleiro coletor com
Grelha ulelrop utet el Tabuleiro Air Fry ~ Sonda de temperatura

arame

numa prateleira de

tabuleiro para assar

500 ml de 4gua
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TABELA DE COZEDURA AIR FRY

RECEITA FUNCAO QUANTIDADE PRE- TEMPERATURA DURACAO TABULEIRO E
SUGERIDA AQUECIMENTO (°Q) (MIN.) ACESSORIOS

2 . s ) 4 2
8 Batatas fritas congeladas ey 650-850¢ Sim 200 25-30 e — ,
3
O Nugget de frango % . ) 4 2
2 Comgelado 5009 Sim 200 15-20 i~ -
V]
o) . . = ) 4 2
E Palitos de peixe et 5009 Sim 220 15-20 e -
[H]
= L s ) 4 2
= Anéis de cebola et 5009 Sim 200 15-20 T -
v Courgette fresca panada ﬁ 400 g Sim 200 15-20 % " 2 ,
u§J 4 2
3 Batatas fritas caseiras it 300-800g Sim 200 20-40 T ,
i
—  Legumes mistos et 300-8004g Sim 200 20-30 & A 2 ;
., Peitos defrango 'E":Ef 1-4cm Sim 200 20-40 Eg_ﬁg N 2 r
=
& Asas de frango L2 200- 1500 g Sim 220 30-50 -
(AN}
Z  Costeleta a milanesa £ 1-4cm Sim 220 20-50 =) 2
o g B =as s i —
<
oo . e ) 4 2

Filete de peixe et 1-4cm Sim 220 15-25  ~ -

Para cozinhar alimentos frescos ou caseiros, espalhe uma camada fina de 6leo sobre a superficie dos alimentos.
Para garantir resultados de cozedura uniformes, misturar os alimentos a meio do tempo de cozedura recomendado.

¥
FUNGOES =S
Air Fry
T aP=lr ~
ACESSORIOS . . Tabuleiro de forno ou tabuleiro para bolos Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar
Tabuleiro Air Fry . )
numa prateleira de arame tabuleiro de assar na grelha
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TABELA DE COZEDURA

- PRE- . .
RECEITA FUNCAO AQUECIMENTO TEMPERATURA (°C) | DURACAO (MIN.) TABULEIRO E ACESSORIOS
_ Sim 170 30-50 iy
Bolos levedados / Pao-de-16 & Sim 160 30-50 -\!.—iﬁf
os . 4 1
b Sim 160 30-50 N e P
e . 3
Bolos recheados (cheesecake, strudel, = 5im 160 - 200 30-85 | —
tarte de macgd) s . 4 1
ot Sim 160 - 200 30-90 A, A
_ Sim 150 20-40 A 3 ,
& Sim 140 30-50 A
Cookies — 2 1
% Sim 140 30-50 A ro ;
= Sim 135 40 - 60 NP S
— Sim 170 20 - 40 A 3 ,
& Sim 150 30-50 LA
Bolos pequenos / Queques — 2 1
% Sim 150 30-50 A F oA -
Sim 150 40-60 D e
_ Sim 180 - 200 30-40 N
Massa "choux" & Sim 180 - 190 35 - 45 At
& Sim 180 - 190 35-45% L e
— Sim 920 110 - 150 N
RN . 4 1
Merengues X Sim 90 130 - 150 -
& Sim 90 140 - 160 * NP S
_ Sim 190 - 250 15 - 50 N
Pizza / Pao / Foccacia — 5 3 1
% Sim 190 - 230 20-50 A N
) . 2
Pizza (massa fina, massa grossa, = 5im 310 7-12 N
foccacia) 5 Sim 220 - 240 25-50 % N L
_ Sim 250 10-15 1 3 r
Pizza congelada = Sim 250 10-20 -.né..—.u. ;
& Sim 220 - 240 15-30 1 > r 3 r N
% Sim 180 - 190 45 - 55 e
Tartes salgadas o . 4 1
(tarte de legumes, quiche) - >im 180-190 45-60 AR AR
5 Sim 180 - 190 45-70% N L
s a%s 9
. EI 4 KAl x?y c%‘l‘( ECO =
FUNCOES Cozed
Convencional Arforcado 0z u~ra Turbo Grill MaxiCooking Cook4 CidoEco Pizza
convegio
Aeeennn r A=~ ) | R | )
ACESSORIOS Tabuleiro de forno ou Tabuleiro coletor/

Grelha metalica

prateleira de arame

tabuleiro para bolos numa tabuleiro para pastelaria
ou assadeira na grelha

Tabuleiro coletor /
tabuleiro para assar

Tabuleiro coletor com
500 ml de dgua

Whj;lﬁool



RECEITA FUNCAO A QUE'::':;ENT o TEMPERATURA (°C) | DURAGAO (MIN.) TABULEIRO E ACESSORIOS
— _ 3
— Sim 190 - 200 20-30 N -
Vols-au-vent / Salgadinhos de massa o’ . 4 1
folhada b 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 f
Porco assado estaladico 2 kg X? - 170 110 - 150 1 2 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) I:, Sim 180 - 200 40- 60 J E—
Legumes recheados s . ) ) 2
(tomates, curgettes, beringelas) = Sim 180 - 200 20-60 V=
Pao torrado haad - 3 (alto) 3-6 -\...5..;-
Filetes de peixe / Bifes e - 2 (médio) 20 - 30 ** -\...4..4- @
Salsichas / Espetadas / Costeletas / haad ) ) i 2 xx 5 4
Hamburgueres I_, 2 - 3 (médio-alto) 15-30 Aveeen S
Frango assado 1-1,3 kg - 2 (médio) 55-70 *** -«...2..4- @
Perna de borrego / pernis - 2 (médio) 60 - 90 *** 1 3 r
Ao d
Batatas assadas = - 2 (médio) 35 - 55 *#** 1 3 r
Gratinado de legumes - 3 (alto) 10-25 1 3 f
A
Cookies m‘:'( Sim 135 50-70 . > - -\%ﬁ -\r,é-, - ! r
Coogkies
PN
Tartes m‘:{ Sim 170 50-70 -\r.éu- -\r.éu- -\r.éu- qr.%b-
Tartes
4 5 3 2 1
Pizzas redonda COOK Sim 210 40-60 N e R —— PN ——— PN ——— P
Pizza
Refeicdo completa: Tarte de frutos (nivel . B 3 1
5) /lasanha (nivel 3) / carne (nivel 1) sim 190 40-120* AR S
Refeicao completa: Tarte de frutas (nivel ‘,/K4 5 4 5 1
5) / legumes assados (nivel 4) / lasanha COOK Sim 190 40-120* N T r oaEA A -
(nivel 2) / fatias de carne (nivel 1) Menu
Lasanha e Carne = Sim 200 50 - 100 * ql—‘.—é—.’-lﬁ 1 ! r
Carne e Batatas < Sim 200 45-100* -.né..—.u- 1 ! f
Peixe e legumes w Sim 180 30-50* -q.—iw- 1 ! i
Pecas de carne assadas recheadas ECO - 200 80-120* 1 3 r
Cortes de carne ECO ) ) * 3
(coelho, frango, borrego) 200 50-100 | S—

* Periodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia de cada um.

**Vire 0 alimento a meio da cozedura.
***Virar alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura (se necessario).

EI \f’
4%

4

[©22 ECO
FUNCOES X CooK
Convencional Ar forcado Sgﬁig&gg Grelhar Turbo Grill MaxiCooking Menu Multiflow Ciclo Eco
Aveeenn ~ Ah=lr | I R TS
ACESSORIOS Tabuleiro de forno ou Tabuleiro coletor/

Grelha metalica tabuleiro para bolos numa tabuleiro para pastelari

prateleira de arame ou assadeira na grelha

Tabuleiro coletor /

a

tabuleiro para assar

Tabuleiro coletor com
500 ml de dgua
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COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE PREPARACAO DE ALIMENTOS
A tabela indica a funcéo, os acessorios e o nivel mais adequados para utilizar na confeccdo 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 0s tempos de cozedura sao aproximados e dependem da quantidade de alimento e do tipo de

acessorio utilizado.

Comece por utilizar as definicdes mais baixas recomendadas e, se o alimento néo ficar bem cozinhado, mude para

definicdes mais elevadas.

Utilize os acessoérios fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos e tabuleiros para assar metélicos e de cor escura.
Também podera utilizar recipientes e acessérios em ceramica ou pirex, mas tenha em conta que os tempos de cozedura

serdo ligeiramente superiores.

LIMPEZA E MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno
arrefece antes de executar
qualquer operacao de
manutencao ou limpeza.

Nao utilize produtos de limpeza

aparelho.
a vapor. P

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpe as superficies com um pano de microfibra
humido. Se estiverem muito sujas, acrescente algumas
gotas de detergente com um pH neutro. Termine a
limpeza com um pano seco.

+Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos.

Se algum destes produtos entrar inadvertidamente
em contacto com as superficies do aparelho, limpe
imediatamente com um pano de microfibra humido.

SUPERFICIES INTERIORES

« Apos cada utilizacdo, deixe que o forno arrefeca

e limpe-o, de preferéncia enquanto estiver morno,
para remover eventuais depdsitos ou manchas
causados por residuos de alimentos. Para secar
qualquer condensacao que se tenha formado devido
a cozedura de alimentos com elevado teor de agua,
deixe o forno arrefecer completamente e limpe-o com
um pano ou uma esponja.

« Ative a funcao "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,
esfregdes abrasivos ou produtos
de limpeza abrasivos/corrosivos,
uma vez que estes podem
danificar as superficies do

Use luvas de protecao.

O forno tem de ser desligado da
rede elétrica antes da realizacao
de qualquer tipo de trabalho de
manutencao.

ACESSORIOS

Apés a utilizacao, coloque os acessérios numa solucao
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 loiga.
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REMOVER E REPOR A PORTA

1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posicao de desbloqueio.

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

Segure firmemente a porta com ambas as maos - nao
a segure pela pega.

Remova, simplesmente, a porta, continuando a fecha-
la enquanto a puxa, simultaneamente, para cima, até
se libertar do respetivo suporte. Coloque a porta de
parte, apoiando-a sobre uma superficie macia.

3. Reponha a porta, deslocando-a na direcdo do
forno e alinhando os ganchos das dobradicas com os
respetivos suportes, fixando a parte superior aos
suportes.

4, Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas até a sua posigdo original:
Assegure-se de que as baixa totalmente.

Aplique uma pressao suave, para se assegurar de que
as linguetas estao na posicao correta.

5. Tente fechar a porta e assegure-se de que esta
alinhada com o painel de controlo. Se 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 nao esta a funcionar.

Corte de energia.
Desativacdo da rede elétrica.

Verifique se existe energia elétrica proveniente da
rede e se o forno estd 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 niimero a
sequir 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 ndo 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 "DEFINICAQ" 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
estdo corretamente posicionados, seguindo as
instrucoes para a remocao e reposicao da porta
contidas na seccao "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 opgao "BAIXO".

O ciclo de cozedura com sonda
terminou sem causa evidente
ou o erro F3E3 é indicado no
ecra.

A sonda de alimentos ndo
esta corretamente ligada.

Verifique a ligacdo da sonda de alimentos.

As politicas, a documentacao padrao e as informacgoes 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 numero 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

Z<

www.register10.eu

A nainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

Pentru a beneficia de servicii complete de asistenta, va
=_J rugdm sa va inregistrati produsul pe

INFORMATII

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

DESCRIEREA PRODUSULUI

D ( D

1. Panou de comanda

2. Ventilator si rezistenta circulara
(nu sunt vizibile)

(r ~) s 3. Ghidaje pentru gratar
N S— Y innd/2/Z40 4 WY |4 (nivelul este indicat pe partea
2 derfe e, @ / 6 frontala a cuptorului)
? T, 5
' L 4. Usd
S q| 5. Rezistenta superioara/grillul
Al =113 [ 6. Bec
32| a2 L 7. Punct de insertie sonda pentru
A HA T~ | alimente
T S 1 O 1 ° 8. Placuta cu date de identificare
%ﬂk = (@ nu se demonta)
4. Lz N 9. Rezistenta inferioara
/ \\\ (nu este vizibil3)
PANOU DE COMANDA
s o O
6] o o 3]
e S
123 4 5 6 7 89
1. BUTONUL DE PORNIRE/ 4. UNELTE 7. LUMINA

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 setdrile cuptorului si
preferintele.

5. AFISAJ

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

A TAVA DE COLECTARE A

TAVA DE COPT*

GHIDAJE CULISANTE *

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigdi, forme pentru
prajituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit
adecvate pentru cuptor.

| Pentru utilizare ca tava de

1in urma prepararii.

I cuptor pentru a prepara carne,

1 peste, legume, focaccia etc. sau

I pozitionarea sub gratarul metalic
| pentru a colecta zeama rezultatd

Utilizare pentru coacerea
painii si produselor de rintroducerea sau scoaterea
patiserie, dar si pentru 1 accesoriilor.
fripturi, peste in papiota |
etc. !

|

IPentrua facilita

SONDA PENTRU i < o
ALIMENTE ! TAVA DE PRAJIRE CU AER*
!
1
AN !
# !
-3 1
|
co\ : p=zzszzs:)
1
1

Poate fi utilizata atunci cand

1gatiti alimente cu functia

Pentru a masura corect
temperatura interna a
alimentelor in timpul prepararii.

sonda poate fi utilizatd pentru 1 pentru a colecta eventualele
carne si peste, precum si pentru | firimituri si picaturi. Aceasta
paine, prajituri si produse de ! poate fi spdlata in masina de

patiserie coapte in cuptor. ;spélat vase.

| Prajire cu aer, cu o tava de copt
Datorita suportului sau rigid, ! pozitionata la un nivel inferior

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat; pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.

* Disponibil numai la anumite modele

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I pe ghidaje
si asigurandu-va cd 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 aferenta in locasul inferior.

== | 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.

Vd 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 prajituri cu umplutura
numai pe un singur nivel.

AER FORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperaturd de preparare, pe mai multe niveluri
(maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate

fi folosita pentru a prepara diverse alimente fara ca
mirosurile sa treacd 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 apad potabila.

GRILL TURBO

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 apad potabila.

PREINCALZIRE RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

COOK 4

Pentru prepararea diferitelor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe patru niveluri in
acelasi timp. Aceasta functie poate fi utilizata pentru a
prepara fursecuri, prajituri, pizza rotunda (si congelatad)
si pentru a prepara o masa completa. Respectati tabelul
cu informatii privind prepararea pentru a obtine cele mai
bune rezultate.

FUNCTII SPECIALE

» PIZZA
Aceasta functie va permite sa gatiti o pizza de casa

excelenta, 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 o pizza pufoasa in interior, crocanta pe
margini si rumenita uniform.

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 Prajire cu aer. Evitati sa folositi
mai multe rotunda 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 sarate.
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 prajituri, 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.

» MAXI COOKING

Aceastad 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.

» CICLUL ECO *

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 consecintd, pentru a optimiza
consumul de energie, usa cuptorului nu trebuie
deschisa pana cand alimentele nu sunt gatite
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

Combinand aceasta functie cu accesoriul Pizza Stone == MODURIAUTO
WPro si preincalzire timp de 30 de minute, puteti Acestea permit gdtirea complet in mod automat a
coace o pizza in 5-8 minute. tuturor tipurilor de alimente. Pentru a utiliza in mod
Pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de optim aceasta functie, urmati indicatiile din tabelul
asistentd tehnica post-vanzare sau www.whirlpool.eu cu informatii privind prepararea. Nu este necesara

» AER CALD preincalzirea cuptorului.

Aceasta functie va permite sa gatiti cartofi prajiti,
crochete de pui si multe altele folosind mai putin
ulei, si sa obtineti preparate crocante delicioase.
Rezistentele circula aerul pentru a incalzi
corespunzator cavitatea, in timp ce ventilatorul
circula aer fierbinte. Cele mai bune rezultate de
preparare preconizate pot fi obtinute numai prin
utilizarea tavii Prajire cu aer (furnizata impreuna cu

* Functie utilizata ca referintd pentru declararea eficientei
energetice In conformitate cu Regulamentul (UE) nr.
65/2014
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UTILIZAREA AFISAJULUITACTIL

“p 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 apasand « 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.

Apadsati, 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.

Dupa intreruperea alimentdrii cu energie electrica
pentru o perioada lunga de timp, trebuie sa 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 dreaptd 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.

Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia. Incalziti cuptorul

la 200 °C timp de aproximativ o ora. Se recomanda sa
aerisiti incdperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a porni cuptorul, apasati sau atingeti oriunde
pe ecran.

Afisajul va permite sa alegeti intre modurile manuale si
modurile automate 6™ Sense.

Atingeti functia principala doritd pentru a accesa meniul
corespunzator.

Derulati in sus sau in jos pentru a explora lista.
Atingeti functia doritd pentru a o selecta.

2. SETAREA FUNCTIILOR MANUALE

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica
setarile acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate setarile
care pot fi modificate.

NIVEL DE TEMPERATURA / DE PUTERE PENTRU
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
duratd de preparare” dupd ce apasati pe PORNIRE.
Atingeti cifrele relevante pentru a seta durata de preparare
dorita.

Atingeti, URMATORUL" pentru a confirma.

Pentru a anula o duratd setatd in timpul prepararii 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.

Dacd doriti sa opriti ciclul, deschideti meniul indicat prin
trei puncte si selectati,Oprire preparare”.

3. SETAREA MODURILOR AUTO 6™ SENSE

Modurile auto 6™ Sense va permit sa preparati o
gama larga de feluri de mancare, alegand dintre cele
prezentate in lista. Majoritatea setarilor de preparare
sunt selectate in mod automat de aparat pentru cele
mai bune rezultate.

Alegeti o reteta din lista.

Functiile sunt afisate pe categorii de alimente in

meniul 6™ SENSE ALIMENTE" (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.
Dupd ce ati setat durata de temporizare doritd, 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 temporizatd a
procesului de preparare va dezactiva etapa de preincadlzire
a cuptorului: Cuptorul va atinge treptat temperatura
necesard, adica duratele de preparare vor fi putin mai
lungi decat cele indicate In tabelul cu informatii privind
prepararea.

Pentru a activa functia imediat si pentru a anula durata de
temporizare programata, atingeti , OMITERE INTARZIERE".

5. ACTIVAREA FUNCTIEI

Dupd ce ati configurat setdrile, atingeti , START" pentru a
activa functia.

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o
temperaturd maxima specifica, va aparea un mesaj pe
afisaj. Puteti sd modificati valorile setate in orice moment
al procesului de preparare, atingand valoarea pe care
doriti sa o modificati. Toate optiunile disponibile pentru
a fi modificate pot fi explorate prin deschiderea meniului
indicat prin trei puncte din partea stangad inferioara a
afisajului.

Puteti opri oricand functia activata apasand pel ® |.

6. PREINCALZIRE

n cazul in care a fost activata anterior, dupa
pornirea functiei, afisajul va indica starea etapei de
preincalzire. Odata ce aceastd etapa 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 preincalzire o va intrerupe. Durata de
preparare nu include si faza de preincalzire.

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 inferioara a afisajului pentru a activa sau dezactiva
preincalzirea. Aceasta va fi setatd 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 indicata
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 setarile cuptorului
pentru reteta dumneavoastra favorita.

Cuptorul recunoaste automat cele mai utilizate functii.
Dupad un anumit numar de utilizari, vi se va solicita sa
adaugati functia la preferinte.

SALVAREA UNEI FUNCTII

Dupa ce o functie s-a incheiat, atingeti , ADAUGARE LA
FAVORITE” pentru a 0 memora ca favoritd. Aceasta va
permite sa o utilizati rapid in viitor, pastrand aceleasi setari.
DUPA SALVARE

Pentru a vizualiza meniul favorit, apésati 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 sd o modificati.

Atingeti pictograma cu trei puncte din coltul din dreapta
sUs.

Selectati caracteristica pe care doriti sa o modificati.
Atingeti ,SALVARE" pentru a confirma modificdrile.

Daca doriti sa eliminati o anumita functie, veti gasi in acest
meniu optiunea ,STERGERE FAVORITE".

10. UNELTE

Apésati 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 madsurati

timpul. Dupa 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 numaratoarea inversa in coltul din
dreapta sus al ecranului.

Pentru a apela sau a modifica cronometrul de
bucatarie:

Apadsati pe optiunea cronometru de bucatarie.

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea
inversa a duratei de timp selectate, se va emite un
semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicat acest lucru.
Atingeti ,PAUZA" dacé doriti s& intrerupeti temporizatorul.
Apoi puteti atinge ,RELUARE" pentru a reporni
temporizatorul.

Atingeti , ANULARE" pentru a anula temporizatorul sau
pentru a seta o noud durata pentru temporizator.

Atingeti,+1 min”pentru a creste durata cu 1 minut.

~

Ogec
Pentru a aprinde sau a stinge becul din cuptor.

Fe¢] SMARTCLEAN

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu
special de curatare la temperatura scazutd permite
eliminarea cu usurintd a reziduurilor de murddrie si a
resturilor de alimente. Turnati 200 ml de apd potabila in
partea inferioara a cuptorului si activati functia atunci
cand cuptorul este rece.

)| AUTOCURATARE PIROLITICA

Pentru eliminarea depunerilor care apar in timpul
prepararii prin intermediul unui ciclu de curatare la
temperatura inalta. Sunt disponibile trei cicluri de
autocuratare cu durate diferite: Ridicat, Mediu, Redus.

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului
Pyro.
Nu lasati copiii si animalele de casa in apropierea
cuptorului in timpul si la finalizarea derularii
ciclului Pyro (pana cand s-a terminat aerisirea
incaperii).
Scoateti din cuptor toate accesoriile, inclusiv ghidajele
pentru gratar, inainte de a activa functia. In cazul in care
cuptorul este montat sub o plitd, asigurati-va cd toate
arzatoarele cu gaz sau zonele de gdtit electrice sunt oprite
in timpul deruldrii ciclului de autocuratare.

Pentru a obtine rezultate optime de curdtare, indepadrtati
reziduurile excesive din interiorul cavitatii si curatati
geamul usii interioare Tnainte de a utiliza functia de
piroliza.

Alegeti unul dintre ciclurile disponibile conform
necesitatilor dumneavoastra.

Atingeti ,START" pentru a activa functia selectata. Cuptorul
porneste ciclul de autocuratare, iar usa se blocheaza
automat: pe afisaj apare un mesaj de avertisment, alaturi
de numardtoarea inversa, indicand starea ciclului aflat in
desfasurare.

Odatd cu finalizarea ciclului, usa ramane blocata pana
cand temperatura din interiorul cuptorului revine la o
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valoare de siguranta.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Ciclul pirolitic poate fi,
de asemenea, activat atunci cand rezervorul este umplut
Cu apa.

Dupd selectarea ciclului, puteti amana pornirea curatarii
automate. Atingeti,INTARZIERE” pentru a seta ora de
finalizare, asa cum este indicat in paragraful aferent.

|~ SONDA PENTRU ALIMENTE

Folosirea sondei va permite sa masurati temperatura
internad a diferitelor tipuri de alimente in timpul
prepararii pentru a asigura atingerea temperaturii
optime. Temperatura cuptorului variaza in
conformitate cu functia selectata, insa procesul de
preparare este intotdeauna programat sa se finalizeze
odata ce temperatura specificata a fost atinsa.
Introduceti alimentele in cuptor si conectati sonda
pentru alimente la priza. Tineti sonda cat mai departe
posibil de sursa de caldura. Inchideti usa cuptorului.
Atingetil .. Puteti alege intre functiile manuale (in
functie de metoda de preparare) si functiile 6" Sense
(in functie de tipul alimentelor) daca utilizarea sondei
este permisa sau necesara.

Odata ce o functie de preparare a fost pornita, aceasta va fi
anulata daca sonda este scoasa. Deconectati si scoateti
Intotdeauna sonda din cuptor atunci cand scoateti alimentele.

UTILIZAREA SONDEI DE ALIMENTE

Introduceti alimentele in cuptor si conectati stecherul la
priza prevazuta pe partea dreapta a compartimentului
pentru preparare al cuptorului.

Cablul este semi-rigid si poate fi modelat dupa cum este
necesar pentru a introduce sonda in diferite tipuri de
alimente in modul cel mai eficient. Asigurati-va ca cablul
nu atinge rezistenta superioara in timpul prepararii.
CARNE: Introduceti sonda adanc in carne, evitand zonele
osoase sau cele cu grasime. In cazul carnii de pasare,
introduceti sonda pe lungime in centrul pieptului, evitand
portiunile goale.

PESTE (intreq): Pozitionati varful in partea cea mai
groasa, evitand oasele.

PRODUSE DE PATISERIE SI PASTE: Introduceti varful
adanc in aluat modeland cablul pentru a obtine
unghiul optim al sondei. Este necesar sa utilizati
functiile 6™ Sense compatibile pentru a efectua
prepararea controlata cu sonda pentru aceste tipuri
de alimente. Daca utilizati sonda in procesul de
coacere cu functiile 6" Sense, prepararea va fi oprita
automat cand reteta selectata atinge temperatura
interna ideala, fara a fi necesar sa setati temperatura
cuptorului.

Lasagna Pui intreg

Paine mare

\E’ BLOCARE CONTROL

III

Functia,Blocare control” va permite sa blocati
butoanele de pe panoul tactil astfel incat sa nu poata
fi apdsate in mod accidental.

Pentru a debloca aparatul, apasati lung tasta de
blocare de pe panoul tactil.

E PREFERINTE

Pentru a modifica mai multe setari ale cuptorului, pentru a
selecta modul Sabat si pentru a dezactiva ,modul demo”.

INFO

Pentru a obtine informatii suplimentare despre produs.

.NOTE

«  Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de
aluminiu.

« Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea
inferioara a cuptorului, deoarece stratul de email
ar putea suferi deteriorari.

«  Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de
usa.

- Datorita temperaturii mai ridicate a ciclului Pizza,
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, addaugati 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 prdjituri in
zigzag pe gratare, pentru a favoriza circulatia aerului
fierbinte.

Pentru a verifica daca un tort dospit s-a copt,
introduceti o scobitoare din lemn in centrul tortului.
Daca scobitoarea iese curata, prdjitura este gata.

Daca folositi tavi de copt antiaderente, nu ungeti
cu unt marginile, deoarece pradjitura 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 (GigﬁCDEDRE R“SR/AEEK'IDREE (DIN DURATA DE NIVEL SI ACCESORII
PREPARARE)
Lasagna 0,5-3kg* — MED — -\!.-iﬁn R
~ Proaspete 5
CASEROLA Sl Cannelloni 0,5-3kg* — MED — A=
PASTE LA 5
CUPTOR Congela- Lasagna 0,5-3kg — - _ a1,
te Cannelloni 0,5-3kg — — — aﬁé;h
Friptura de vita 0,6-2kg* MED MED — . 3 ;O
Fripturd de vitel la 0,6 -2,5 kg * o MED o 3 I
cuptor —
Vita Friptura 2-4cm MED — 2/3 ~ln 1:4:2;
Chiftele de burger 1,5-3cm — — 3/5 aninP1222;
Preparare lenta 0,6-2kg* MED — — | 3 i o N
Friptura de porc 0,6-2,5kg* — MED — . 3 ;U
Rasol 0,5-2,0kg * — MED — . 3 , ——
Porc 5 7
Coaste de porc 0,5-2,0kg* — — 2/3 Al £
Bacon 0,5-1,5cm — — 1/2 -\...5..4- ’\viwf
Friptura de miel 0,6-25kg* | MED MED — . 2 , O~
Miel Coaste de miel 0,5-20kg* | MED MED — . 2 , T~
Pulpa 0,5-2,0kg* MED MED — . 2 , O~
CARNE 5
Fripturd de pui | 0,6 -3 kg * — MED — . PO~
Friptura S : 5
depui | TPUIACAERUT) g 6. 3Kg — MED — o~
umplut
Bucati de pui 0,6 -3 kg * — MED — o 3 , I~
N 4 2
Pui intreg 0,6-2,5kg — — — T A -
. . 4 2
Piept de pui 1-4(cm) — — — AT e
bui Bucati de pui 0,2-1,5kg — — — Eé;gw 2 r
ui
Pulpe de pui — — — — Eg;g - 2 r
Pui 7 3
prajit cu | Cotlet pane 1-4(cm) — — — s SN
aer cald
Anpomede 0,2-1,5kg o o _ 4 2
pui =i
Crochete de pui . . . - 4 2
[congelate] s, ——
Aripioare de pui . . . - 4 2
[congelate] SRR
* Cantitate recomandata
Peeeena ~Rn ~ oS ey —

ACCESORII

Tava de cuptor sau
Gratar metalic

pe gratar metalic

tava pentru prajituri,

Tava de colectare a
picaturilor/Tava de
copt

Tava de colectare a

picaturilor, cu 500 ml

de apa

Tava de aer cald

Sonda pentru

alimente
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE SSQEE'?{E RI\U&EI;\IIIDREE (DIN DURATA DE NIVEL S| ACCESORII
PREPARARE)
Friptura de rata la ) % . . 2
cuptor 0,6-3kg MED - , ——
Fripturg |Friptura de rata umpluta | 0,6-3kg* — MED — A 2 ;O
de rata i 3 p
Rata bucati 0,6-3kg* — MED — A ] B
File / Piept de rata 1-5cm — — 2/3 nninpkgij
FUM9mdecuman$de 0,6-3 kg * . MED o 2 I
gasca —
Friptura de curcan 06-3ka* o MED o 2 B
Fripturd {umplut ! 9 —
CARNE de curcan e .
wapdecuman$de 0,6-3 kg * . MED . 3 B
gasca —
File/Piept de curcan 1-5cm — — 2/3 -\...5...# Q{
Frigarui de carne 0,2-1,5kg — — 1/2 EEQEE 1 2 ,
Cotlete de porc 1-4(cm) — — — EESEIH _ 2 r
Carne Z 3
prajita cu | Chiftele de burger 1-4(cm) — — — T r
aer cald 2 3
Carnati si crenvursti 1,5-3,5(cm) — — — T A r
Cotlet pane 1-4(cm) — — — Hﬁgﬁg 1 2 -
Friptura de ton 1-3(cm) MED — 3/4 nni-m Eci:f
Friptura de somon 1-3(cm) MED — 3/4 aninp}:iej
Peste-spada 0,5-3(cm) — — 3/4 —\...3...,- =m2f
. 3 2
Fileuri File de cod 0,1-0,3kg — — — Anetend A oS
Prajite  IFile de biban 005-015kg | — - - NEAPRUCY,
File de dorada 0,05-0,15 kg — — — ani.ﬁ E:izf
PESTE Sl Alte fileuri 05-3(m) | — - - NS,
FRUCTE DE 3 5
MARE Fileuri [congelate] 0,5-3(cm) — — — Avelens A ]
Scoici otava* — — — R 4 .
Fructe de | Midii otava* — — — A 4 ;
mare la 7 3
gratar Creveti otava* — — — Aveaens F o
Creveti roz otava* — — — m.i.m E:i:{
Peste intreg la cuptor 0,2-15kg* —\...?’...n =m2f o Y
Peste in crusta de sare 0,2-15kg* R 3 I o N
* Cantitate recomandatd
Aceeen -~ AEe — oS R T

ACCESORII

Gratar metalic

Tava de cuptor sau
tava pentru prajituri,
pe gratar metalic

Tavad de colectare a
picaturilor/Tava de
copt

Tava de colectare a

picaturilor, cu 500 ml

de apa

Sonda pentru

Tava de aer cald K
alimente
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE (GigﬁCDEDRE R“SR/AEEK'IDREE (DIN DURATA DE NIVEL SI ACCESORII
PREPARARE)
Peste cu pesmet 1,5-3,5(cm) — — — EE;‘EE A 2 -
PESTE SI Peste File de peste 1,5-3,5 (cm) — — — % - 2 -
FRUCTE DE | prajit cu Z 3
MARE aercald iPesteintreg 0,4-0,8kg — — — T A r
Crustacee — — — — Efm N 2 r
Cartofi copti 0,5-1,5kg — MED — A 3 -
Legumela 0,1-0,5kg 3
LEGUME cuptor Legume umplute (fiecarel — — — R -
Alte legume 0,5-1,5kg — MED — A 3 -
Cartofi gratinati otava * — — — -.1;3.—.1,-
Rosii gratinate otava* — — — q;é;v
3
. S < x o o -
Legume Ardei gratinati o tava N=——=P4
gratinate Broccoli gratinat otava * — — — qr,éuﬁ
Conopida gratinata otava* — — — -\1;3.—.1,-
Legume gratinate otava* — — — -\ri?b-
LEGUME Z 3
Cartofi prajiti 0,3-0,8kg — — — T A ,
Cartofi wedges 1-4(cm) — — — Hﬂgﬁg A 2 -
Legume Legume mixte 0,3-0,8kg — — 2/3 Efﬂ - 2 r
prdjite cu Z P
aer cald Chipsuri de dovlecel 0,2-0,5kg — — — T A r
Cartofi prajiti [congelati] | 0,3-0,8 kg — — — % - 2 -
Rulouri de primavara . . . - 4 2
[congelate] G A
Prajiturd sarata 0,8-1,2kg — MED — qgé;,
Strudel cu legume 0,5-1,5kg — MED — - 2 ,
PRODUSE DE Chifle 60-1509 — — — N
[fiecare]*
PATISERIE
< . | "400-600¢ 2
SARATE Franzeld pentru sandvis fi " — — — =
Paine [fiecare] 5
Paine mare 0,7-2,0kg* — — — . , ——
< < 200-300¢g 3
Bagheta frantuzeasca [fiecare]* — — — A -
* Cantitate recomandata
Peeeena ~Rn ~ oS ey —

ACCESORII

Tava de cuptor sau

Tava de colectare a

Tava de colectare a

Gratar metalic

Tava de aer cald

Sonda pentru

tava pentru prajituri,
pe gratar metalic

picaturilor/Tava de
copt

picaturilor, cu 500 ml

de apa

alimente
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE | GRADDE | NIVELDE |y, \/'r5\jpaTa DE NIVEL SI ACCESORII
COACERE | RUMENIRE PREPARARE) ?
Pizza rotunda rotund — — — -\J:%:b-
. « . 2
Pizza groasa tava — — — - -
PRODUSE DE 1strat* — - — 2
PATISERIE Pizza 4 1
SARATE 2 straturi* — — — V==V -
Pizza [congelata] g 3 1
3 straturi* — — — = R ——=V -
- 5 4 2 1
4 straturi — — — Y Y Y ——V N
. 2
Pandispan 0,5-12kg* — — — T
Prajituri  {Prajitura cu fructe in % 2
care cresc | forma 0.5-1,2kg . . . o
Prajitura cu ciocolata 0,5-1,2kg* — — — s B~
Fursecuri 0,2-0,6 kg — — — L
Croissante otava* — — — 1;,
PRODUSE 3
PANIFICATIE :Croissante [congelate] otava* — — — s
DULCI 3
Choux a la creme otava* — — — N
Bezele 10-30g _ _ _ ‘ir
[fiecare]
Tart (Tartad) 0,4 - 1,6 kg* — — — -\r.éb-
Strudel 0,4-1,6kg _ _ _ L
Placinta cu fructe 0,5-2kg — — — -\1;2:14-
~——— - [y =P s TS T R
ACCESORII Tavd de cuptorsau  Tava de colectarea  Tava de colectare a Sonds pentru
Gratar metalic tava pentru prajituri, picdturilor/Tavé de picdturilor, cu 500 ml Tava de aer cald aIimsnte
pe gratar metalic copt de apa
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v R
== TABEL CU INFORMATII PRIVIND PRAJIREA CU AER
X CANTITATE ok TEMPERATURA DURATA GRATAR SI
RETETA FUNCTIE o >
T T RECOMANDATA PREINCALZIRE (°Q) (MIN.) ACCESORII
o S . o 4 2
< Cartofi prajiti, congelati == 650-850g Da 200 25-30 e r
[WN]
Y] e
% Crochete de pui congelate 5009 Da 200 15-20 Eé&g 1 2 r
O
'-"_J o 4 2
S Crochete de peste =y 500¢g Da 220 15-20 T A ,
[NN]
§Rdld : 500 D 200 15-20 A
= Rondele de ceapd =2 g a - p—
Dovlecei proaspeti cu % ) 4 2
w pesmet (Ko 400 g Da 200 15-20 e N
§ Cartofi prajiti e 300-800g Da 200 20 - 40 & 2
|
Legume mixte Q 300-800¢ Da 200 20-30 % 2
s Piepturi de pui -‘E'g 1-4cm Da 200 20-40 & “ 2 ,
wr
& Aripioare de pui 200- 1500 g Da 220 30-50 e > .
ﬂ' e 4 2
z Cotlet pane =y 1-4cm Da 220 20-50 T A ;
6 . s 4 2
File de peste =y 1-4cm Da 220 15-25 e —— ,

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 =S
Aer cald
grezsseassg a===r —r
ACCESORII

Tava de prajire cu aer

Tava de cuptor sau tava pentru prajituri, pe

gratar metalic

Tavd de colectare a grdsimii scurse/tava de

copt sau tava de cuptor pe grdtar metalic
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RE]’ETA FUNCTIE PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
— 2
- Da 170 30-50 RY——=VW
Leavened cakes / Sponge cakes (Prajituri s 2
cu aluat dospit/Pandispanuri) - Da 160 30-50 e
& Da 160 30-50 .\é,. a—_—
Prajituri umplute v Da 160 - 200 30-85 1 3 [
(prdjiturd cu branza, strudel, tarta cu = Z ]
mere) w Da 160 - 200 30-90 N ——
_ Da 150 20 - 40 2
& Da 140 30-50 A
Fursecuri
% Da 140 30-50 A
%, Da 135 40- 60 R S
— Da 170 20- 40 3,
& Da 150 30-50 A
Prajiturele/Briose —
3 Da 150 30-50 A 4 - ! .
Da 150 40 - 60 R S
_ Da 180 - 200 30-40 3
Choux a la créme & Da 180 - 190 35-45 A
& Da 180 - 190 35-45* N S
— Da 90 110 - 150 3
o 4 1
Bezele 2 Da 90 130- 150 - - .
) Da 90 140-160% |+ >+ amomn
_ Da 190 - 250 15 - 50 2
Pizza / paine / Focaccia — 5 3 1
3 Da 190 - 230 20-50 N N
%
Da 310 7-12 -\r.éu-
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) — 5 3 ]
% Da 220 - 240 25-50*% Y —— -
_ Da 250 10-15 1 3 r
Pizza congelata = Da 250 10-20 -\1:..1...—.‘,- N ! r
=, Da 220 - 240 15-30 1 > F 1 3 [ - [
o Da 180 - 190 45 - 55 —
Placinte picante o 4 1
(placinté cu legume, quiche) - Da 180-190 45-60 N AR
3 Da 180 - 190 45-70 % N L
e = {
= T I
Conventional Aerfortat Convectie Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 Cidul Eco Pizza
[ ~ aF=s | — TS
ACCESORII Tava de cuptor sau tava _Tava de colectare a < Tava de colectare a
< . e At < picaturilor/Tava de copt Tava de colectare a L
Gratar metalic pentru prr?wjéttlgrlli'cpe gratar T iava de cuptor, pe picaturilor/Tava de copt plcatunlorécg 500 ml de
gratar metalic P
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RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
— Da 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj w Da 180 - 190 20-40 1 4 [ - ! r
oy Da 180 - 190 20-20%  |nmmmn nEome
Lasagna/Tarta cu fructe/Paste la cuptor/ - } } 3
Cannelloni I:, Da 190 - 200 45 - 65 T
. . s — 3
Miel / vitel / vita / porc 1 kg — Da 190 - 200 80-110 1 f
. < - 2
Friptura de porc cu sorici 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 r
Carne de pui/ iepure /ratd, 1 kg — Da 200-230 50-100 1 3 [
Carne de curcan/gascd, 3 kg — Da 190 - 200 80-130 1 2 r
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, intreg) —_ Da 180 - 200 40-60 1 3 [
Legume umplute % ) ) 2
(rosii, dovlecei, vinete) C Da 180 - 200 50-60 N
Paine prajits N . 3 (Ridicat) 3-6 e
Fileuri de peste/Fripturi e - 2 (Mediu) 20 - 30 ** -\...4..;- '\wivf
<= - ie -
Carnati/Frigdrui/Coaste/Hamburgeri - 2 R?i)d(i,\é‘:';l)e 15 -30 ** a---5--4= '\Wivf
Friptura de pui 1-1,3 kg - 2 (Mediu) 55-70 *** -\...2..4- @
Pulpa de miel/Rasoluri - 2 (Mediu) 60 - 90 *** 1 3 r
. = . 3
Cartofi copti = - 2 (Mediu) 35 - 55 *** 1 f
Legume gratinate - 3 (Ridicat) 10-25 1 3 [
PN
Fursecuri (ﬁ)‘:'( Da 135 50 - 70 , > ; -\,n—,é-, .-\r,é-, A ! ,
Furs;ecuri
Tarte C%.O?( Da 170 50-70 -\%‘f -\.I%l.ﬁ -\F.é'.ﬁ -\!_.%'J'
Tarte
. Ny 4 5 3 2 1
Pizza rotunda COOK Da 210 40 - 60 e ey ]
Pizza
Masa completa: Tarta cu fructe (nivelul 5) 5 3 1
/ lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) Da 190 40-120% e o B |
Masa completa: Tarta cu fructe (nivel 5)/ /&4 5 4 2 1
Le%ume prdjite (nivel 4)/Lasagna (nivel COOK Da 190 40-120* N r aFlA A -
2)/Bucdti de carne (nivel 1) Meniu
Lasagna si carne ‘c!? Da 200 50-100* nl—‘.—é—.’-lﬁ 1 ! f
Carne si cartofi w Da 200 45-100 * -\né..—.u- 1 ! i
Peste si legume w Da 180 30-50* - Sy 1 ! f
Fripturi umplute ECO - 200 80-120* 1 3 f
Buciti de carne 3
(iepure, pui, miel) ECO ) 200 50-100 % | —

* 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.
*** Tntoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din durata de preparare (dacé este necesar).

-E -ﬁ [5:3 é4 ECO
FUNCTII : XL COOK
Conventional Aer fortat Convectie Grill Turbo Grill MaxiCooking Multiflow Menu Ciclul Eco

[ ~ a==r 7 — oS
ACCESORII Tavd de cuptor sau tava . Tuavé.de colegtare a < Tavd de colectare a

« . P A < picaturilor/Tava de copt Tava de colectare a s G

Gratar metalic pentru pr:wjéttl;“’cpe gratar sau tava de cuptor, pe picaturilor/Tava de copt plcaturllor,acg 500 ml de
gratar metalic P
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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 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 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 S| CURATAREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul  Nu utilizati bureti de sarma, Purtati manusi de protectie.
inainte de efectuarea oricaror bureti abrazivi sau produse Cubtorul trebuie sa fie
activitati de intretinere sau de curatare abrazive/corozive, de?onectat de la reteaua
curatare. deoarece acestea ar putea A t
electrica inainte de a efectua

Nu utilizati aparate de curatare deteriora suprafata aparatului. orice fel de operatie de
cu aburi. intretinere.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede ACCESORII

din microfibre. Dacd acestea sunt foarte murdare, Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa
adaugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru. cu detergent lichid de spélare, manipulandu-le

La final, stergeti-le cu o laveta uscata. cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.

+ Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
un asemenea produs intra accidental in contact cu curatare sau cu un burete.

suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta Nu curatati sonda pentru alimente si sonda pentru
din microfibre umeda. carne (daca intra in dotare) in masina de spalat vase.
SUPRAFETELE INTERIOARE Tava Prdjire cu aer (daca intra in dotare) poate fi curatata
- Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca in masina de spalat vase.

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.
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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.

Whj;lﬁool



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 centrul de asistentd si indicati numadrul
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 prin:

«  Utilizdnd codul QR de la aparat

«  Vizitand site-ul nostru docs.whirlpool.eu/docs

«  Caalternativa, 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

WHIRLPOOL

Aby sme vam mobhli lepsie poskytovat pomoc,
zaregistrujte svoj spotrebi¢ na www.register10.eu

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

VIAC INFORMACII ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

SPOTREBICI
A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si
precitajte Bezpecnostné pokyny.
1. Ovladaci panel
Tt . . ,
2. Ventilator a okruhly ohrevny
= = — = ¢lanok
~ 2 (nie je viditelny)
NS | 773 3. Vodiace listy
2.t O / "1 e (Uroven je uvedend v prednej Casti
5{1 4 . 5 y
. rary)
BN B A [ 4. Dvierka
AMls|H4 BN 5. I:|orny ohrevny ¢lanok/gril
3Ll [ H L g 8 6. Ziarovka
JHT T~ {1 7. Miesto zasunutia potravinovej
e N e sondy
2N\ Zz 8. Vyrobny stitok
% N (neodstranujte)
9. Spodny ohrevny ¢lanok

(nie je viditelny)

OVLADACI PANEL

SR o O
N HERE
123 4 5 6 789
1. ZAP/VYP 4. NARADIE 7.SVETLO
Na zapnutie a vypnutie ruary. Na vyber z niekolkych moznosti Na zapnutie/vypnutie osvetlenia
2. DOMOV a tiez na zmenu nastaveni rary rary.
‘ a preferencil. 8. KUCHYNSKY CASOVAC

Na ziskanie rychleho pristupu do
hlavnej ponuky.
3. OBLUBENE

Na vybratie zoznamu vasich
oblubenych funkcii.

5. DISPLEJ

6. ZAMOK OVLADANIA
Zamok ovladania vam umozniuje
uzamknut tlac¢idla na dotykovej
klavesnici, aby nemohlo dojst

k ndhodnému stlaceniu.

Tuto funkciu mozno aktivovat bud’
pri pouziti funkcie pripravy jedla,
alebo samostatne na sledovanie
¢asu.

9. START
Spustenie funkcie pripravy jedla.
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PRISLUSENSTVO

NADOBA NA
ODKVAPKAVANIE

DROTENY ROST

r

PLECH NA PECENIE*

POSUVNE BEZCE *

Pouziva sa na pripravu jedal
alebo ako podpera na hrnce,
formy na kolace a iné nadoby
vhodné na pecenie v rure.

Pouziva sa ako pekdac na

1 pecenie masa, ryby, zelenina,
| focaccie a pod. alebo na

| zachytavanie Stiav pod

Pouziva sa na pecenie
akéhokolvek chleba

a cukrarenskych vyrobkov,
ale tiez pe¢eného masa, ryby

Na lahsie vloZenie a vyberanie
prislusenstva.

1rostom. pecenych v alobale atd.
- | PLECH NA SMAZENIE NA
POTRAVINOVA SONDA | VZDUCHU*
!
)
~ :
s ]
/ .-.“«f :
:
S i HEEHE

Na presné meranie teploty
vnutri jedal pocas pecenia.
Vdaka svojej pevnosti sa da
pouzit na mdso a ryby, ale aj
na chlieb, kolace a pecivo.

I Pouziva sa pri priprave jedla
1s funkciou Smazenie na

1 vzduchu, pri¢om je plech
Ina pecenie umiestneny

1na spodnej Urovni na

1 zachytavanie pripadnych
1omrviniek a kvapiek. Da sa
rumyvat aj v umyvacke riadu.

Mnozstvo a typy prislusenstva sa m6zu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objednavky a informacie kontaktujte popredajny servis.

* K dispozicii len pri niektorych modeloch

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRIiSLUSENSTVA

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 LIST

« Ak chcete vytiahnut vodiace listy, odstrarite
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

—={ | ravé (,L") a pravé (,R") vodiace
== | liSty police spoznate podla loga
na tomto obrazku.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

L JF——-} Vyberte vodiace listy z rary

— a é posuvnycrr]\ beécovI
sS——— odstrante ochranné plasty.

y 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, ¢i 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 fubovolného jedla iba na drovni
jedného rostu.

«  KONVEKCNE PECENIE

Na pripravu masa, pecenie kolacov s plnkou iba na
jednej urovni.

« HORUCIVZDUCH

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
urovniach (maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu
mozno pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa
aréma jedného jedla neprendsala na druhé.

« GRILL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri
grilovani masa pouzivajte nadobu na zachytavanie
tuku a stavy z pecenia: Umiestnite nddobu na
hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500 ml
pitnej vody.

« TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehna, rozbif,
kurca). Odporuc¢ame pouzivat nddobu na
zachytévanie Stavy z pecenia: Umiestnite nadobu
na hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500
ml pitnej vody.

« RYCHLY PREDOHREV
Na rychly predohrev rary.

- COOK4

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje 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 restaurdcie za menej ako 10
minut.

Specialny cyklus pecenia funguje pri teplote

nad 300 stupnov Celzia, vdaka comu je pizza
vnutri makkd, na okrajoch chrumkava a dokonale
rovhomerne prepecena.

Kombinaciou tejto funkcie s prislusenstvom Pizza
Stone WPro a predhrievanim na 30 minut mozete
upiect pizzu za 5 - 8 minut.

Pre objedndvky a informécie kontaktujte
popredajny servis alebo www.whirlpool.eu

» AIR FRY

Tato funkcia vdm umoznuje pripravovat
hranol¢eky, 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
ventildtoru. Najlep3ie ocakavané vysledky
pripravy jedal mozno dosiahnut iba s pouzitim

»

»

»

plechu Smazenie na vzduchu (dodédva 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 jedél uskladnenych pri
izbovej teplote alebo v chladnicke (¢ajové
pecivo, kolac z praskovej zmesi, mafiny,
cestovinové jedla 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 najlepsi rezim
pecenia a teplotu na pripravu velkych kusov
masa (vyse 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca
maso obracat, aby sa dosiahlo rovnomerné
zhnednutie na oboch stranach. Idedlne je z ¢asu
nacas madso oblievat $tavou, aby nevyschlo.

EKO CYKLUS *

Na pecenie plnenych kusov madsa a filety masa
na jedinej urovni. Ked'sa pouziva tento Usporny
Eco cyklus, kontrolka zostane pocas varenia
vypnuta. Ak chcete pouzivat Usporny Eco cyklus,
a tym optimalizovat spotrebu energie, dvierka
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. Riru netreba predhrievat.

th

) AUTO REZIMY

Tieto funkcie umoznuju pripravu vietkych typov jedla
uplne automaticky. Aby ste ich vyuzili Co najlepsie,
drzte sa pokynov v prisludnej tabulke. Ruru netreba
predhrievat.

* Funkcia pouZzitd ako referen¢na pre vyhlasenie
o energetickej uc¢innosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014
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AKO POUZIVAT DOTYKOVY DISPLEJ

Ak chcete vybrat alebo potvrdit:

Tuknutim po obrazovke zvolte hodnotu alebo
polozku ponuky, ktoru chcete.

g

PRVE POUZITIE

Ako prechadzat v ponuke alebo zozname:
Potiahnutim prstom po displeji mozete
prechéadzat polozky v ponuke alebo hodnoty.

Na potvrdenie nastaveni alebo otvorenie dal3ej
obrazovky:

Tuknite na NASTAVIT alebo DALSIE.

Navrat na predchadzajtcu obrazovku:
tuknitena <.

Pri prvom zapnuti musite spotrebi¢ konfigurovat.
Nastavenia mozno menit aj neskor stlacenim &7 , &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 rary k domacej sieti sa ¢as a datum

nastavia automaticky. Inak ich musite nastavit

manualne

« Na nastavenie ¢asu tuknite na prislusné isla.

« Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po nastaveni ¢asu musite nastavit datum

« Na nastavenie datumu tuknite na prislusné ¢isla.
. Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po dlhom vypadku napdjania je potrebné ¢as a datum
znova nastavit.

3. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rura je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vy3sim ako 3
kW (16 ampérov): Ak vasa domdacnost pouziva nizsi
vykon, musite tuto hodnotu znizit (13 ampérov).

« Pre volbu vykonu tuknite na hodnotu vpravo.

« Pociato¢né nastavenie dokon¢ite 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.
Odstrante z rary vietky ochranné kartény a priesvitnu
féliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.
Zohrievajte rdru na 200 °C zhruba jednu hodinu. Po
prvom pouZzitf spotrebica sa odporidca miestnost vyvetrat.,
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Na zapnutie rury stlacte tlacidlo [®], alebo sa
v ktoromkolvek mieste dotknite obrazovky.

Na displeji si mozete vybrat medzi manualnymi
rezimami a automatickymi rezimami funkcie 6
Sense.

- Tuknite na hlavnu pozadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

+ Prechadzajte v zozname smerom nahor alebo
nadol.

«  Tuknutim zvolte pozadovanu funkciu.

2. NASTAVENIE MANUALNYCH FUNKCIi

Po zvoleni pozadovanej funkcie mozete zmenit jej
nastavenia. Na displeji sa zobrazia nastavenia, ktoré
sa daju zmenit.

TEPLOTA / UROVEN GRILU

- Tuknite na hlavnu pozadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

Podla zvolenej funkcie mozete predohrev aktivovat

alebo deaktivovat osobitnym prepinacom.

TRVANIE

Cas pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete
riadit pe¢enie manualne:. 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 ¢asu pripravy
tuknite na prislusné cisla.

. Potvrdte tuknutim na DALSIE.

Ak chcete zrusit nastavenu dlzku pripravy jedla pocas
pecenia a upravit tak koniec pecenia manualne, mozete
tuknut na hodnotu dlzky trvania a nastavit,0" alebo
mo&zete otvorit trojbodové menu a upravit ¢as pripravy
jedla.

Ak chcete cyklus zastavit, otvorte trojbodové menu a
vyberte polozku ,Zastavit pripravu jedla”.

3. NASTAVENIE AUTOMATICKYCH REZIMOV
FUNKCIE 6™ SENSE (6. ZMYSEL)

Automatické rezimy funkcie 6" Sense vam umoznuju
pripravit Siroku $kalu jedal, pricom si m6zete vybrat

z tych, ktoré su uvedené v zozname. Na dosiahnutie
najlepsich vysledkov si va¢sinu nastaveni pre pripravu
jedla spotrebic¢ zvoli automaticky.

- Vyberte si recept zo zoznamu.

Funkcie sa zobrazuju podla kategérii jedal v ponuke
,JEDAL 6™ SENSE” (pozri prislusné tabulky).

« Po zvoleni funkcie iba oznacte vlastnosti potraviny
(mnozstvo, hmotnost a pod.), ktoru chcete
pripravovat, aby ste dosiahli perfektny vysledok.

4, NASTAVENIE CASU ODKLADU SPUSTENIA

Pred spustenim funkcie mézZete pripravu jedla odlozit:

Funkcia sa za¢ne alebo skonci v Case, ktory vopred

zvolite.

. Tuknutim na,START” nastavite pozadovany &as
zaciatku spustenia funkcie. Podla zvolenych funkcii
mozZete vybrat bud ¢as spustenia, alebo ¢as, kedy
ma byt jedlo hotové.

« Po nastaveni pozadovaného ¢asového oddialenia
tuknite na,Nastavit”, ¢im spustite odpocitavanie
casu.

« Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa
spusti automaticky po vypocitanom case.

Naprogramovanie odloZzeného zaciatku pripravy jedla

deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne Zelanu

teplotu postupne, ¢o znamena, Ze ¢asy pecenia budu

o trochu dlhsie ako tie, ¢o su uvedené v tabulke

pripravy jedal.

« Ak chcete funkciu aktivovat okamzite a zrusit
naprogramovany ¢as oddialenia, tuknite na
,Odlozit oddialenie”.

5. SPUSTENIE FUNKCIE

- Po konfigurovani nastavenia tuknutim na START
funkciu aktivujete.
Ak je rura horuca a funkcia vyzaduje Specificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazi sprava.
Nastavené hodnoty mézete kedykolvek pocas pripravy
jedla zmenit tuknutim na hodnotu, ktoru chcete
upravit. Vdetky dostupné moznosti na Upravy mobzete
preskumat otvorenim ponuky s tromi bodkami v lavej
dolnej ¢asti displeja.
Stlacenim [® |mozete kedykolvek zastavit funkciu,
ktora bola aktivovana.

6. PREDOHREV

Ked bola funkcia predtym aktivovand, 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,

mo&ze to mat nepriaznivy Ucinok na konecny vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju

pozastavi. Do ¢asu pripravy jedla nie je zapocitana faza

predhriatia.

Predvolené nastavenie predhriatia pre jednotlivé

druhy varenia moézete zmenit pomocou manudlne

nastavitelnych funkcii.

« Vyberte funkciu, ktord dovoluje manuélne nastavit
funkciu predhriatia.

« Na aktivaciu alebo deaktivaciu predhrievania
pouzite prepina¢ vyhradeny pre predhrievanie v
pravej dolnej ¢asti displeja. Bude nastavena ako
$tandardna volitelna funkcia.
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7. JEDLO OTOCIT ALEBO SKONTROLOVAT

Niektoré automatické 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 % ¢asu pripravy jedla, pred
koncom pripravy jedla, vas rura vyzve, aby ste jedlo
skontrolovali.

Zaznie zvukovy signdl 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 skonéena. Pri niektorych funkciach

po skonceni pripravy jedla moZete ¢as varenia

predlzit, aby jedlo zhnedlo, alebo funkciu ulozit ako

oblubenu.

« Tuknutim na ,Pridat k oblibenym” ju ulozite medzi
oblubené.

« Patminudtovy 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 spoznava najpouzivanejsie funkcie.
Potom, ako funkciu pouZijete niekolkokrat, rura vas
vyzve, aby ste ju pridali medzi oblUbené.

AKO ULOZIT FUNKCIU

Po dokonceni funkcie tuknite na polozku,ADD TO
FAV” (Pridat k oblubenym) a uloZte ju medzi favourite
(oblubené). To vdm umozni pouzivat ju v budicnosti
rychlo so zachovanim rovnakych nastaveni.

PO ULOZENI

Ak si chcete pozriet ponuku oblubenych funkcii,
stlacte O Vietky uloZené funkcie budu uvedené

v tejto ponuke. Tuknutim na ,Spustit” aktivujete
zvolenu funkciu pripravy jedla.

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovke oblibenych moézete pridat obrazok
alebo nazov k oblibenej funkcii a prisposobit podla
Zelania.

+ Vyberte funkciu, ktoru chcete zmenit.

. Tuknite na ikonu troch bodiek v pravom hornom
rohu.

« Vyberte vlastnost, ktoru chcete zmenit.
. Zmeny potvrdte tuknutim na ULOZIT.

Ak chcete odstranit konkrétnu funkciu, ndjdete v tejto
ponuke moznost ,Odstranit z oblibenych”.

10. NARADIE

Stla¢enim g kedykolvek otvorite ponuku Naradie.
Této ponuka vdam umozni vybrat z niekolkych
moznosti a zmenit nastavenia alebo preferencie pre
vas spotrebic alebo displej.

@MlNUTKA

Tato funkciu mozno aktivovat bud pri pouziti funkcie
pripravy jedla, alebo samostatne na sledovanie ¢asu.
Po spusteni bude ¢asovac dalej odpocitavat bez
ohladu na funkciu samotnu. Po aktivovani ¢asovaca
mozete aj zvolit a aktivovat funkciu.

Casova¢ bude pokracovat v odpocitavani a zobrazi sa

v pravom hornom rohu displeja.

Na vyvolanie alebo zmenu ¢asovaca:

« Stlacte moznost kuchynského ¢asovaca.

Ked casovac dokonci odpocitavanie zvoleného casu,

ozve sa zvukovy signal.

. Tuknite na,pozastavit”, ak chcete ¢asovac
pozastavit. Potom moézete tuknut na,Obnovit”, ¢im
sa casovac znovu spusti.

. Tuknutim na,Zrusit” zrusite ¢asovac alebo
nastavite nové trvanie casovaca.

. Tuknutim na,+1 min” predizite trvanie o 1 minutu.

Ok svetio
Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rury.

<>
+* SMARTCLEAN

Pbésobenie pary uvolnenej pocas tohto Specialneho
Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou umoznuje lahké
odstranenie Spiny a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml
pitnej vody na dno studenej rary a aktivujte funkciu.

%] pYROLYTICKE SAMOCISTENIE

Na odstranenie vystreknutych zvyskov jedla v cykle
s velmi vysokou teplotou. K dispozicii mate tri
samocistiace cykly s rozdielnou dlzkou trvania:
Vysoké, stredné, nizke.

Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte rury.
Pocas Pyro cyklu a po nom (kym nie je miestnost
vyvetrana), nepustajte deti a zvierata do blizkosti
rury.

« Pred spustenim funkcie vyberte z rdry vietko
prislusenstvo, vratane vodiacich list. V pripade, ze
je rura nainstalovana pod varnou doskou spordka,
uistite sa, Ze vsetky horaky alebo elektrické
platni¢ky budd pocas samocistenia vypnuté.

+ Pre optimalne vysledky ¢istenia pred pouzitim
pyrolytickej funkcie odstrante z vnutra ridry
nadmerné zvysky a vycistite vnutorné sklo na
dvierkach.

« Zvolte jeden z dostupnych cyklov podla svojich
potrieb.

« Tuknutim na,Spustit” aktivujete zvolenu funkciu.
Rdra za¢ne samocistiaci cyklus, pricom sa dvierka
automaticky zablokuju: Na displeji za zobrazi
varovanie spolu s odpocitavanim, v akom 3tadiu je
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prebiehajuci cyklus.
Po skonceni cyklu dvierka ostanu uzamknuté do
chvile, kym sa vnutorna teplota rary nevrati na
bezpecnu uroven.
Upozornenie: Pyrolyticky cyklus mozno aktivovat, aj ked
je v nadrzi voda.

Po zvoleni cyklu je mozné odlozit spustenie
automatického cistenia. Tuknite na ODLOZIT a nastavte
¢as ukoncenia, ako je uvedené v prislusnom odseku.

l— POTRAVINOVA SONDA

Pouzivanie sondy vdam umozfiuje merat teplotu vnutri
roznych jedal pocas ich pripravy, aby ste zabezpecili
dosiahnutie optimalnej teploty. Teplota v rure sa
moze lisit podla zvolenej funkcie, ale pecenie je vzdy
naprogramované tak, aby sa skoncilo po dosiahnuti
uréenej teploty. VloZte jedlo do rury a zapojte
potravinovu sondu do zasuvky. Sonda musi byt

¢o najdalej od zdroja tepla. Zatvorte dvierka rary.
tuknite na [-_. Ak je pouzitie sondy dovolené alebo
vyzadované, mbzete si vybrat medzi manualnymi
funkciami (podla metddy pripravy jedla) a funkciami
6" Sense (podla typu jedla).

Po spustenf funkcie pripravy jedla sa tato funkcia zrusi, ak
vyberiete sondu. Pri vyberani jedla vzdy odpojte a vyberte
sondu z rdry.

POUZIVANIE POTRAVINOVEJ SONDY

Vlozte jedlo do rury a zastrcte zastrcku do pripojky na
pravej strane vo vnutri rary.

Kabel je polotvrdy a mozno ho podla potreby
vytvarovat tak, aby sa sonda ¢o najefektivnejsie
zasunula do réznych typov potravin. Presvedcte sa, Ci
sa kdbel pocas pelenia nedotyka horného vyhrevného
¢lanku.

MASO: Zasurite potravinovd sondu hlboko do misa, tak aby
ste sa vyhli kostiam a mastnym castiam. Pri hydine zasurite
sondu po dlzke do stredu pfs a vyhnite sa dutym castiam.
RYBY (celé): Umiestnite Spicku do najhrubsej casti,
vyhnite sa kostiam.

PECIVO A CESTOVINY: Zasunte hrot hlboko do

cesta, pricom kabel vytvarujete tak, aby bola sonda

v optimalnom uhle. Na varenie tychto druhov jedal
riadené sondou je potrebné pouzivat kompatibilné
funkcie 6: Zmysel. Ak pouzivate sondu pri priprave
jedla s funkciami 6: Zmysel, pecenie sa automaticky
zastavi, ked zvoleny recept dosiahne idedlnu
vnutornu teplotu potraviny bez potreby nastavovat
teplotu rary.

Velky chlieb

&l ZAMOK OVLADANIA

Zamok ovladania vdam umoznuje uzamknut
tlacidla na dotykovej klavesnici, aby nemohlo dojst
k ndhodnému stlaceniu.

Ak chcete spotrebi¢ odomknut, urobite to dlhym
stla¢enim tlac¢idla zamku na dotykovom paneli.

E PREFERENCIE

Na zmenu niekolkych nastaveni rury, 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 rury, mohol
by sa tym poskodit smaltovany povrch.

« Na dvierka neumiestriujte ni¢ tazké a
nepridrziavajte sa ich.

« Vzhladom na vyssiu teplotu cyklu Pizza sa o¢akava
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 rure pocas dalsich 10 - 15 minut alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrubky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu 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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O TABULKA PRIPRAVY JEDAL

) ) . UROVEN UROVEN OBRATIT
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECE- | abekania | (ZCASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
NOSTI PRIPRAVY)
. Lasagne 0,5 - 3 kg* - MED (Stred.) - 2 S~
i Cerstvé 5
DUSENE JEDLO Cannelloni 0,5 - 3 kg* - MED (Stred.) - A=, e
A ZAPEKANE 5
CESTOVINY Lasagne 0,5 -3 kg - _ _ a—r
Mrazené 5
Cannelloni 0,5 -3 kg - - - N—
Pecené hovidzie miso | 0,6-2kg* |MED Stred) | MED Gtred) | - [+ >, ¥~
Pecené telacie 0,6 - 2,5 kg* - MED (Stred)) - A 3 ;B
Hovadzie |Steak 2-4cm | MED (Stred) - 23 | g
Maso na hamburgery 1,5-3cm - - 3/5 54- 1&{
Pomalé varenie 0,6 -2kg* | MED (Stred) - - A 3 , —
Pecené bravéové 0,6 - 2,5 kg* - MED (Stred) .
Nozitka 0,5 - 2,0 kg* - MED (Stred.) - - 3 , —
Bravcové 5 7
Bravcové rebierka 0,5 - 2,0 kg* - - 2/3  |a... P oS
Slanina 0,5-1,5cm - - 1/2 54- ‘\\/LVT
Pecend jahnacina 0,6 — 2,5 kg* | MED (Stred.) [ MED (Stred.) - R 2 , ——
Jahnacie {Jahnacie karé 0,5-2,0kg* | MED (Stred.) | MED (Stred.) - A 2 , ——
Stehno 0,5-2,0kg* | MED (Stred) | MED (Stred) N .
MASO Pecené kurca 0,6 - 3 kg* - MED (Stred.) - . 2 ; ——
Pecené ol i 5
kur¢a nene 0,6 - 3 kg* - MED (Stred) N
opekané kura
Kasky kurcata 0,6 - 3 kg* - MED (Stred) - A 3 , O~
Celé kurca 0,6 - 2,5 kg - - - % - 2 -
. . 4 2
Kuracie prsia 1-4(cm) - - - T A r
Kuracie kusky 0,2-1,5kg - - - % 1;-
Kuréa
Vzdu- Kuracie _ B B _ 4 2
chom |stehienka R
Vypra- | Obalovana 1 —4(cm) - B B 4 2
Zane kotleta R
kurc¢a 2 3
Kuracie kridla 0,2-1,5kg - - - T A -
Kuracie nugetky B _ B B 4 2
[mrazené] By —
Kuracie kridelka B _ B B 4 2
[mrazené] T
* navrhované mnozstvo
Aeeeonn r A= —_— M Y Q9\
PRISLUSENSTVO Plech do rary alebo Nadoba na Nadoba na
Rost plech na kold¢e na odkvapkavanie/plech odkvapkéavanie s 500 Plech Air Fry Potravinova sonda

drétenej polici

na pecenie

ml vody
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6 TABULKA PRIPRAVY JEDAL

) ) . UROVEN UROVEN OBRATIT
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECE- | brkania | (ZCASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
NOSTI PRIPRAVY)
Pecend katka 0,6 - 3 kg* - MED (Stred) _ | e
2
e s ) % B _
Petens PInena pecena kacka 0,6 - 3 kg MED (Stred.) A L
kacka  1yacacie kasky 0,6 -3 kg* - MED (Stred) - 3 %er o
Kacacie filé/prsia 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- Qf
Pe¢eny moriak a hus 0,6 - 3 kg* - MED (Stred)) - ) 2 i o
L Plnena pecend morka 0,6 - 3 kg* - MED (Stred) - A 2 , —
Peceny
MASO moriak ﬁ/lljc;Lc;ae a husacie 0,6 -3 kg* _ MED (Stred) B 3 S
TP . 5 4
Morcacie filé/prsia 1-5cm - - 2/3 Al F oS
Masové Spizy 0,2-15kg - - 1/2 % 1;-
. 4 2
Vzdu- Bravcové kotlety 1-4(cm) - - - e -
chom . 4 2
vypraza- Madso na hamburgery 1-4(cm) - - - —_—_ -
NEMaso i \deniny a parky 1,5 13,5 (cm) - - - Eﬁm 1;,
Obalovand kotleta 1-4(cm) - - - Ef_ﬁ, - 2 -
Peceny tuniak 1-3(m) MED (Stred.) - 3/4 "\...3...r Qf
Steak z lososa 1-3(cm) MED (Stred.) - 3/4 -\---?’---n ‘&f
Steak z mecuna 0,5-3(cm) - - 3/4 -\...3...,- Qf
Pecené Filety tresky 0,1-0,3 kg - - - a...3...;= Qf
filé 3 5
asteaky |Filé zmorského okuna 0,05 -0,15 kg - - - Avlees r Y S
Filé z prazmy 0,05-0,15 kg - - - -\...3...n Qf
RYBY Ostatné filety 0,5-3 (cm) - - N
A MORSKE 3 5
PLODY Filé (mrazené) 0,5-3(cm) - - - Aelees S
Musle svatého Jakuba jeden plech - - - 1 4 ;
Grilované | Musle jeden plech - - - A 4 ,
morské 7 3
plody Krevety jeden plech - - - Pevenes r
Krevety jeden plech - - - -\...4...,- Qf
Cela pe¢ena ryba 0,2 - 1,5 kg ** - Qf i o
Ryba v solnej kruste 0,2 - 1,5 kg ** . 3 , O~
* navrhované mnozstvo
S ~Fe p— oS [ F—
PRISLUSENSTVO Plech do rary alebo Nadoba na Nadoba na
Rost plech nakolad¢e na odkvapkavanie/plech odkvapkévanie s 500 Plech Air Fry Potravinové sonda
drotenej polici na pecenie ml vody
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O TABULKA PRIPRAVY JEDAL

) ) } UROVEN UROVEN OBRATIT
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECE- | pekania | (ZCASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
NOSTI PRIPRAVY)
Obalovana ryba 1,5 - 3,5 (cm) - - - EE;‘EE L
RYBY Zﬁg‘;ﬁ Rybie filety 1,5-3,5 (cm) - - .
A MORSKE vypréza- Z P
PLODY né ryby Celd ryba 0,4-0,8kg - - - T
Makk)'I§e - - - - 'EEEE?EEEH '\ir
Pecené zemiaky 0,5-1,5kg - MED (Stred.) - - 3 -
Pecena . . 0,1-0,5kg 3
ZELENINA Zelenina PInena zelenina (kazdy) - - - - -
Ind zelenina 0,5-1,5kg - MED (Stred.) - R 3 -
Gratinované zemiaky jeden plech - - - -\1;3;1,~
Gratinované paradajky jeden plech - - - -\r.éu-
. . . . 3
Zapekans Gratinované papriky jeden plech - - - =P
zelenina Gratinovana brokolica jeden plech - - - “-':'--3--ﬁ
Gratinovany karfiol jeden plech - - - -\1;3.'4;-
Gratinovand zelenina jeden plech - - - -\!.—.3—:!;-
ZELENINA Z 5
Domace hranolceky 0,3-0,8kg - - - T
Zemiak. Stvrtky 1-4(cm) - - - % L
Vzduchom | Zmiesana zelenina 0,3-0,8kg - - 2/3 Eﬁm 1;-
vyprézana 2 5
zelenina Cuketové lupienky 0,2-0,5kg - - - R
Pecené zemiaky 4 2
[mrazené] 0,3-0:8kg ~ - ~ i —
Jarné zavitky [mrazené] - - - - % 1;
Slany kolae 0,8-1,2kg - MED (Stred) N
Zeleninovy zavin 0,5-1,5kg - MED (Stred.) - A 2 -
o Rozky 6&;; di%*g - - - N 3 ;
SLANEHESIHE Sendvi¢ovy bochnik 400-600g 2
~ 1% - - - ﬂm
Chlieb chleba [kazdy] ;
Velky chlieb 0,7-2,0kg* - - - . , T~
200-300¢g 3
Bagety tkazdy]* - - - - -
* navrhované mnozstvo
Reveeeur ~Fn ~ oS P —
PRISLUSENSTVO Plech do rary alebo Nadoba na Néadoba na
Rost plech nakold¢e na odkvapkavanie/plech odkvapkévanie s 500 Plech Air Fry Potravinova sonda
drotenej polici na pecenie ml vody
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6 TABULKA PRIPRAVY JEDAL

) ) } UROVEN UROVEN OBRATIT
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECE- | brkania | (ZCASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
NOSTI PRIPRAVY)
Okruhla pizza okruhla - - - -\;:z:u-
Hrubd pizza plech - - - R 2 ,
1 vrstva* - - - 1 2 ,
SLANE PECIVO | Pizza A 7
2 vrstvy* - - - (Y= r
Pizza (mrazend) 5 3 7
3 vrstvy* - - - QY Y === r
* 5 4 2 1
4 vrstvy - - - AFr AR aRe o -
Piskotovy kola¢ 0,5 - 1,2 kg* - - - N
Kysnuté {Ovocny kolac v konzerve . % 2
kolace (zavérané) 05-1,2kg B - ~ N
Cokoladovy kolae 0,5-1,2 kg* - - S e —
Cookies (Susienky) 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
Croissanty jeden plech - - - , 3 ,
SLADKE PECIVO i Croissanty [mrazené] jeden plech - - - A 3 ,
Odpalované cesto jeden plech - - - R 3 ,
. . 10-30g 3
Snehové pusinky (kazda] - - - A ,
Kolé&ciky 0.4 - 1.6kg* - - - -\r.éu-
Zavin 0,4-1,6kg - - - A 3 ,
Ovocny kolac 0,5-2kg - - - -u:-.%-:u-
Aeeennam nRin ~ oS feneney F—
PRISLUSENSTVO Plech do rary alebo Nadoba na Nadoba na
Rost plech nakold¢e na odkvapkavanie/plech odkvapkévanie s 500 Plech Air Fry Potravinové sonda

drotenej polici

na pecenie

ml vody
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2| TABULKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

NAVRHOVANE TRVANIE ROST
RECEPT FUNKCIA L ° . =
MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN) A PRISLUSENSTVO
Z  Mrazené zemiakové = . 4 2
=z Ey _ _
S hranolceky jEa 650 -850 g Ano 200 25-30 —— .
[a's
S | Mrazené kuracie nugetk e 500 A 200 15-20 4 2
= getky = 9 no T
L
= . Y. % ‘ 4 2
~ Rybie tycinky =it 5009 Ano 220 15-20 T A ,
= 4 2
Z  Cibulové kruzky Ly 5009 Ano 200 15-20 = .
< Cerstva obalovana cuketa gé» 4009 Ano 200 15-20 «% N 2 ,
=
Z  Doméce hranoléeky e 300-800g Ano 200 20- 40 = 2
-
L
N Zmiesana zelenina it 300-800g Ano 200 20-30 % 2
Y . . s . 4 2
- Pecené kuracie prsia 1-4cm Ano 200 20-40 T o r
& Kuracie kridla e 200- 1500 ¢ Ano 220 30-50 o
<
(@] 9 . < < 4 2
2 Obalovana kotleta 1-4cm Ano 220 20-50 T A ,
= el s [ 4 2
Rybie filé ey 1-4cm Ano 220 15-25 A ,

Na varenie Cerstvych alebo domacich jedal naneste tenku vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zaru¢ena rovnomerna priprava jedla, v polovici odporu¢aného Casu pripravy jedlo zamiesajte.

FUNKCIE

ji=s===a=:g a=r —r

PRISLUSENSTVO Plech do rury alebo plech na kolace na Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie

Plech Air F
ech Air Fry drotenej polici alebo pekac 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 Fn
- , 4 i
2y Ano 160 30-50 Y e Y 1
PInené kolace Ano 160 - 200 30-85 1 3 r
(tvarohovy koldg, strudla, jablkovy = - 2 1
kolag) 33 Ano 160 - 200 30-90 A, A=~
— Ano 150 20 - 40 N
£ Ano 140 30-50 A
Cookies
& Ano 140 30-50 A
& Ano 135 40 - 60 L e
_ Ano 170 20-40 . 3 ,
& Ano 150 30-50 A
Malé kolaciky/Mafiny
) 4 1
Fo Ano 150 30-50 A PN r
\/.v!i/ AnO 150 40 - 60 '\ir -\...é.ﬁ ;
_ Ano 180 - 200 30-40 N
Odpalované cesto = Ano 180 - 190 35-45 ‘L ;
& Ano 180 - 190 35-45% N
_ Ano 90 110 - 150 N
Snehové pusinky & Ano 90 130- 150 L ;
& Ano 90 140- 160 * D A
_ Ano 190 - 250 15 - 50 N
Pizza / chlieb / focaccia
P i 5 3 1
koY Ano 190-230 20-50 SN —— P
5 i
Ano 310 7-12 -\!.—iﬁn
Pizza (tenka, hrubd, focaccia) — 5 3 1
roy Ano 220-240 25-50*% [N —— PN —— P
_ Ano 250 10-15 1 3 i
Mrazend pizza &5 Ano 250 10 - 20 -\!.-i‘.'b- '\;r
= Ano 220 - 240 15 -30 1 > ro 3 r N
Ano 180 - 190 45-55 s
Pikantné kolace | Ano 180 - 190 45-60 I S
(zeleninové, slané)
) Ano 180 - 190 45-70* e L
e e S~~~ §§
EI = ‘ ‘ xL@?] c%‘:'( ECO =
FUNKCIE Konvekéng
Tradi¢tné Hortcivzduch pz\gncize Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook4 Ekocyklus Pizza
Aeeeenn ~ =~ | | " oS
i & . Nadoba na
PRISLUSENSTVO Droteny rogt PIf,ghkgggir,’faaf,%?eﬁlgch odkvapkavanie/plech na Nadoba na odkvapkavanie/Nddoba na odkvapkavanie
y polici ) pecenie alebo pekac na plech na pecenie s 500 ml vody
roste
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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 J i 4 1
costo k3 Ano 180 - 190 20 - 40 1 - ;
& Ano 180 - 190 20-40* e e
Lasagne/nakypy/zapekané cestoviny/ - i _ } 3
cannelloni — Ano 190 - 200 45 - 65 1 f
Jahnacie / Telacie / Hovédzie / — i 3
Bravéové 1 kg — Ano 190 - 200 80-110 1 f
Brav¢ové pecené s kozou 2 kg X@ - 170 110-150 1 2 r
. - .. — 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 — & ) B 3
(filety, celd) — Ano 180 - 200 40 - 60 1 f
Plnena zelenina (paradajky, cukety, <% & ) ) 2
baklaia’ny) L3 AnO 180 200 50 60 [ e 2
Hrianka haad - 3 (vysoka) 3-6 «...5..4-
A2
Rybie filé / filety - 2 (stredna) 20 - 30 ** ata @
Klobasky / kebaby / rebierka / haad 2 -3 (stredna - 5 4
hamburgery I_, : vysoka) 15-30** T A S |
Pecené kurca 1-1,3 kg - 2 (strednad) 55-70 *** a...z..m 1\,\;{
Avovovd
Jahnacie stehno / Koleno < - 2 (strednad) 60 - 90 *** 1 3 r
Peené zemiaky - 2 (stredna) 35 - 55 **¥ 1 3 r
Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10-25 1 3 f
9
- ,
Cookies W)‘}( Ano 135 50 - 70 T S S
Cookies
sock ) 5 3 2 1
Kolace z krehkého cesta :‘TOK Ano 170 50-70 AFTr  AFer AR, A
Olace
z krehkého cesta
- )
Okruhla pizza (ﬁ,‘:’( Ano 210 40 -60 .‘;%., -‘rim- -\;,—iﬁ, -‘r%n,
Pizza
Uplné jedlo: Ovocna torta (Uroven 5)/ i 5 3 1
lasagne (Groven 3)/méso (Uroven 1) Ano 190 40-120* e i N
Uplné jedlo: Ovocny kola¢ (trover 5) 4 ) 5 4 2 1
/ pecend zelenina (uroven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120* N VN ——— P
(droven 2) / kusky mésa (droven 1) Menu
Lasagne a maso = Ano 200 50-100 * arifnﬁ 1 ! i
Méso a zemiaky E Ano 200 45-100* -.né..—.u- 1 ! f
Ryba so zeleninou w Ano 180 30-50*% -\r,é-, 1 ! f
PInené kusy masa ECO - 200 80-120* 1 3 r
Kusy masa 3
(kralik, kurca, jahiia) FCO - 200 50-100% | " 1
* Odhadovany ¢as trvania: Jedla mdzete z rlry vybrat v inom ¢ase, v zavislosti od osobnych preferencif.
**\/ polovici pecenia jedlo obratte.
*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.
FUNKCIE - XE@ gfl‘( ECO
Tradi¢né Hortci vzduch K%Z\ézlﬁgé Grill Turbo grill Maxi Cooking Multiflow Menu Eko cyklus
[ ~ AR—=lr | — TS
PRISLUSENSTVO Plech do rary alebo plech Nadoba na Nadoba na

Droteny rost

na kolace na drotenej
polici

odkvapkavanie/plech
na pecenie alebo pekac

na roste

Nadoba na odkvapkavanie/

plech na pecenie

odkvapkavanie
s 500 ml vody
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AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke st 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 tmave 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 adrzbou alebo ¢istenim sa
presvedcte, ci rura vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drotenku,
drsné cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite vihkou utierkou z mikrovldkna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody 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 ruru Uplne vychladnat a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim

funkcie ,Smart Clean”. (Iba pri niektorych modeloch).

- Sklo dvierok odistite 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 horacim 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
zatvérat 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 s 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

Rara nefunguje.

Vypadok prudu.

Odpojenie od elektrickej
siete.

Skontrolujte, ¢i je elektrickd siet pod napatim 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,
vsetky prikazy su aktivne

a menu pristupné, ale rdra
sa nezohrieva.

Kazdych 60 sekidnd 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 domdaca 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 spotrebidi

Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu/docs

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefonne ¢islo najdete v zaru¢nej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného stitku vasho spotrebica.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Vyrobené na zéklade licencie.
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Bruksanvisning

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

WHIRLPOOL

For att fa en mer omfattande support, vanligen
registrera din produkt pd www.register10.eu.

INFORMATION

A Las sakerhetsinstruktionerna noga innan du

anvander apparaten.

SKANNA QR-KODEN PA DIN
APPARAT FOR ATT FA MER

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

1. Kontrollpanel

2. Flakt och runt varmeelement
(dolt)

. Sidostegar
(nivan anges pa ugnens framsida)

w

. Lucka
. Ovre virmeelement/grillelement
. Lampa

N & ni1 b

. Instickstermometerns
inforingspunkt

. Identifieringsskylt
(ska inte tas bort)

. Nedre varmeelement
(dolt)

O

KONTROLLPANEL
s o O

6] o o 3]

N B i

123 4 5 6 789
1.PA/AV 4. VERKTYG 7. UGNSLAMPA
For att satta pa och stanga av For att valja mellan olika alternativ | For att ténda eller slacka
ugnen. och @ven dndra instdllningarna hos | ugnslampan.
2. HEM och preferenserna fér ugnen. 8. UGNSTIMER
For snabb atkomst till 5. DISPLAY Denna funktion kan antingen

2 aktiveras nar tillagningsfunktionen

huvudmenyn. 6. KNAPPLAS anvands eller ensam for att halla
3. FAVORIT Med detta “knapplas" kan du lasa tiden.

For att komma at listan over dina
favoritfunktioner.

knapparna pa pekplattan sa att de
inte kan tryckas ned av misstag.

9. START
For att starta tillagningsfunktionen.
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TILLBEHOR

LANGPANNA

GALLER

BAKPLAT *

GLIDSKENOR *

=

Anvands for att laga mat
eller som stod for formar,
kakformar och andra
ugnsfasta kdksredskap.

Anvands som ugnsplat |
| for att tillaga kott, fisk, |
I gronsaker, focaccia osv. !
eller placeras under I
gallret for att samla upp

For att underlatta
att satta in och ta ut
tillbehor.

Anvands for att baka
brod och bakverk, men
aven for stekar, inbakad

]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
|
|
|
|
fisk osv. i
|
|
|

Luftfriterafunktionen,
med en bakplat placerad
pa en lagre niva for att
samla upp eventuella
smulor och droppar. Den
kan diskas i diskmaskin.

noggrant under
tillagning. Tack vare
dess styva stod kan den
anvandas for kott och
fisk, och dven for brod,
kakor och bakverk.

|
| |
| |
| kottsaften. '
INSTICKSTERMOMETER | LUFTFRITERAPLAT * i
! !
] ]
i 1 1
/ | ]
— | |
] ]
] ]
]
For att mata matrattens : Ska anvandas nar i
innertemperatur 1 man lagar mat med ]
| |
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
! !

Antalet och typ av tillbehor kan variera beroende pa modellen du kopt.
Andra tillbehor kan kdpas separat. For bestdllningar och information, kontakta kundservice.

* Endast tillganglig pad vissa modeller

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR

Satt in gallret vagratt genom att skjuta det 6ver
ugnsstegarna och sakerstall att sidan med den
upphdjda kanten ar vand uppat.

Ovriga tillbehér, sdsom langpannan och bakplaten,
satts in horisontellt pa samma satt som gallret.

TA BORT OCH MONTERA UGNSSTEGARNA

- For att ta bort sidostegarna, ta bort fastskruvarna (i

forekommande fall) pa bada sidorna med hjalp av ett
mynt.

Lyft dem uppat och ta ut den nedre delen fran deras

fasten: sidostegarna kan nu tas bort.

- For att montera tillbaka sidostegarna, passa forst in
dem i det Ovre fastet. Hall kvar dem uppe, skjut in

dem i ugnsutrymmet och sank dem sedan pa plats i
de undre fastena.

‘

Du kan identifiera vanster ("L")
och hoger ("R") sidostege pa
logotypen som visas i den har
bilden.

MONTERING AV TELESKOPSKENOR

| Ta bort ugnsstegarna fran
ugnen och ta bort
skyddsplasten fran
teleskopskenorna.

Fast den utdragbara skenans
ovre klamma pa sidostegen
och 1at den glida sd langt
som mojligt. Sank ner den
andra kldamman pa plats.

For att sakra sidostegen,
—_tryck den nedre delen av
klamman stadigt mot
sidostegen. Sakerstall att
teleskopskenorna kan rora
sig fritt. Upprepa dessa steg
pa den andra ugnsstegen pa
samma niva.

Observera: Teleskopskenorna kan monteras pa alla nivaer.
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FUNKTIONER

[@ MANUELLA FUNKTIONER

OVER/UNDERVARME

For att laga alla slags matratter pa en enda
ugnsfals.

KONVEKTIONS BAKNING

For att steka kott, baka tartor med fyllningar pa
endast en niva.

VARMLUFT

For tillagning av olika livsmedel som kraver samma
tillagningstemperatur pa flera falsar (hdgst tre)
samtidigt. Denna funktion kan anvandas for att
laga olika ratter utan att lukt overfors fran en ratt
till en annan.

GRILL

For att grilla stekar, grillspett och kory, tillaga
gronsaksgratang eller rosta bréd. Nar du grillar
kott rekommenderar vi att du anvander en
langpanna for att samla upp steksky: Placera
ldangpannan pa en av falsarna under gallret och
tillsatt 500 ml kranvatten.

TURBO GRILL

For att steka storre kottbitar (lammlagg, rostbiff,
kyckling). Vi rekommenderar att du anvander
en langpanna for att samla upp steksky: Placera
langpannan pa en av falsarna under gallret och
tillsatt 500 ml kranvatten.

SNABB FORVARMNING
For snabb forvarmning av ugnen.

COOK 4

For samtidig tillagning pa fyra nivaer av olika
ratter som kraver samma ugnstemperatur. Denna
funktion kan anvandas for att tillaga kakor, runda
pizzor (aven frusna) och tillaga en komplett
maltid. Folj tillagningstabellen for att fa de basta
resultaten.

SPECIAL FUNKTIONER

» PIZZA

Med den har funktionen kan du laga god
hemlagad pizza pa mindre an 10 minuter,
precis som pa en restaurang.

Det dedikerade tillagningsprogrammet arbetar
med temperaturer dver 300 grader Celsius

och ger en pizza som ar mjuk inuti, krispig i
kanterna och med en perfekt jamn brynt yta.
Genom att kombinera denna funktion med
tillbehoret Pizzasten WPro och forvarma i 30
minuter kan en pizza graddas pa 5-8 min.

For bestallningar och information, kontakta
kundtjanst eller www.whirlpool.eu

» LUFTFRITERA

Med denna funktion gar det att laga
pommes frites, kycklingnuggets m.m.
genom att anvanda mindre olja och anda
fa dem krispiga. Varmeelementen varmer
upp insidan till ratt varme och flakten gor

sd att varmluft cirkulerar. Basta forvantade
tillagningsresultat erhalls bara om man
anvander en luftfriteringsplat (medféljer vissa
modeller). Ldgg maten i ett enda lager pa
luftfriteringsplaten och folj instruktionerna i
luftfriteringstabellen for basta resultat. Undvik
att anvéanda mer dn en plat for att forhindra
ojamn tillagning.

» UPPTINING

For att paskynda upptining av livsmedel.
Placera maten pa den mittersta ugnsfalsen.

» VARMHALLNING

For att halla nylagade ratter varma och
knapriga.

» JASNING

For optimal jasning av sota bakverk
och matbrdd. For att garantera ett bra
jasningsresultat far inte funktionen aktiveras
om ugnen fortfarande ar varm efter en
tillagning.

» BEKVAMLIGHET

For att laga fardigmat, som forvaras vid
rumstemperatur eller i kylskapet (kex, tartmix,
muffins, pastaratter och brodprodukter).
Funktionen tillagar alla ratter snabbt och
forsiktigt och kan ocksa anvandas for att
varma upp mat som redan har tillagats.
Ugnen behover inte vara forvarmd. Folj
instruktionerna pa foérpackningen.

»  MAXI COOKING

Funktionen valjer automatiskt det basta
tillagningssattet och den basta temperaturen
for att tillaga stora kottstycken (6ver 2,5 kg).
Vand garna kottet under tillagningen for att fa
jamnare bryning pa bada sidorna. Os kottet da
och da for att undvika att det blir torrt.

» ECO-PROGRAM *

For tillagning av fyllda stekar och kottfiléer

pa en enda fals. Nar detta EKO-program ar
aktivt ar lampan slackt under tillagning. For att
anvanda Eko-programmet och sdledes minska
effektférbrukningen ska man inte 6ppna
ugnsluckan férran maten ar fardiglagad.

« FRYST MAT

Funktionen anvands for att automatiskt stalla

in optimal tillagningstemperatur och lage for 5
typer av fryst fardigmat. Ugnen behdver inte vara
forvarmd.

th

6 AUTO MODES

Dessa gor sa att all mat kan tillagas helt automatiskt.
Folj anvisningarna i lamplig tillagningstabell for att
anvanda funktionen pa basta satt. Ugnen behdver
inte vara forvarmd.
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* Funktionen anvands som referens i forklaringen om
energieffektivitet i enlighet med férordning (EU) nr
65/2014

GOR SA HAR FOR ATT ANVANDA PEKSKARMEN

in FOrattvélja eller bekréfta:
Tryck pa skarmen for att vdlja vardet eller

menyalternativet du behover.

FORSTA ANVANDNINGEN

For att skrolla genom en meny eller lista:

Svep helt enkelt ditt finger 6ver displayen for
att skrolla genom objekten eller vardena.

For att bekrafta installningar eller komma till nasta
skarm:

Tryck pa "STALL IN" eller "NASTA".

For att ga tillbaka till foregaende skarm:
Tryck pa < .

Du maste konfigurera produkten nar du slar pa
apparaten for forsta gangen.

Du kan dven dndra installningarna genom att trycka pa < for

att 6ppna menyn "Verktyg".

1. VALJA ONSKAT SPRAK

Du kommer att behoéva stdlla in sprak och tid nar du

slar pa apparaten for forsta gangen.

« Svep Over skarmen for att skrolla genom listan
over tillgangliga sprak.

« Tryck pa spraket du behover.

2. STALL IN KLOCKSLAG OCH DATUM

Klockslag och datum stalls in automatiskt nar ugnen

ansluts till ditt hemnatverk. I annat fall maste du

stalla in dem manuellt

+ Tryck pa relevanta siffror for att stalla in
klockslaget.

. Tryck“STALL IN” for att bekrafta.

Nar du har stallt in klockslaget maste du stdlla in datumet

« Tryck pa relevanta siffror for att stalla in datumet.

. Tryck“STALL IN” for att bekrafta.

Efter ett langvarigt stromavbrott behdver tid och datum
stallas in igen.

3. STALLA IN STROMFORBRUKNINGEN

Ugnen ar programmerad for att férbruka en

mangd elektrisk strom som ar kompatibel med ett
hemmaelnat vars nominella varde ar 6ver 3 kW (16
Ampere): Om ditt hushall anvander en lagre effekt ska
detta varde sankas (13 Ampere).

«  Tryck pa vérdet till hoger for att valja effekt.

« Tryck pd “OKEJ” for att avsluta
forstagangsinstallning.

4. VARMA UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har [amnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normalt. Innan du
borjar laga mat rekommenderar vi darfor att varma
ugnen utan innehdll for att avldgsna eventuella
lukter.

Ta bort eventuell skyddskartong eller transparent
film frdn ugnen och ta bort eventuella tillbehor inuti
den. Varm upp ugnen till 200 °Ci ungefar en timme.
Vi rekommenderar att vadra rummet efter att ha anvant
apparaten den forsta gadngen.
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DAGLIG ANVANDNING

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

Tryck pa eller ror var som helst pa skarmen for att
starta ugnen.

Displayen tilldter dig att vdlja mellan manuella
funktioner och 6" Sense-funktioner.

« Tryck pa 6nskad huvudfunktion for att 6ppna
motsvarande meny.

« Skrolla upp och ned for att utforska listan.

« Vilj funktionen du behéver genom att trycka pa
den.

2. STALL IN MANUELLA FUNKTIONER

Efter att ha valt 6nskad funktion kan du andra dess
installningar. Displayen visar de installningarna som
kan andras.

TEMPERATUR / GRILLNIVA

« Tryck pa 6nskad huvudfunktion for att 6ppna
motsvarande meny.

Beroende pa vald funktion kan du aktivera eller
avaktivera forvarmningen med en specifik knapp.

TIDSLANGD

Du behover inte stalla in tillagningstiden ifall du vill
hantera tillagningen manuellt. | tidinstallt [age ar
ugnen igang sa lange som du stallt in den att vara.
| slutet av tillagningstiden stoppas tillagningen
automatiskt.

« FOr att stdlla in tidslangden trycker du pa tidsdelen
eller pa "Stall in tillagningstid" efter att ha tryckt
pa START.

« Tryck pa de relevanta numren for att stalla in
tillagningstiden du behover.

. Tryck pa "NASTA" for att bekrafta.

For att radera en installd tidslangd under tillagningen
och pa sd satt bestdmma tillagningens slut manuellt
kan du trycka pa tidsvardet och stdlla in "0" eller s
kan du 6ppna menyn med tre punkter och redigera
tillagningstiden.

Om du vill stoppa programmet 6ppnar du menyn med
tre punkter och valjer "Stoppa tillagning".

3. STALLA IN AUTOMATISKA 6™ SENSE-
FUNKTIONER

De automatiska 6" Sense-funktionerna gor att du kan
tillaga ett brett utval av ratter genom att valja bland
dem som visas i listan. Produkten véljer de flesta
tillagningsinstallningarna automatiskt for att uppna
bast resultat.

. Valj ett recept fran listan.

Funktionerna visas efter livsmedelskategori i menyn "6
SENSE MAT" (se motsvarande tabeller).

« Nar du har valt en funktion anger du helt enkelt
egenskaperna (mangd, vikt etc.) pa maten som du
vill tillaga for att uppna perfekt resultat.

4. STALLA IN FORDROJD STARTTID

Du kan fordrgja tillagningen fore du startar en

funktion: Funktionen startar vid klockslaget som du

har stallt in i forvag.

« Tryck pa "FORDROJ" fér att stilla in dnskad starttid.
Du kan antingen vilja starttid eller den tid da
du vill att maten ska vara klar enligt de valda
funktionerna.

« Nar du har stallt in 6nskad fordrojning, tryck pa
“SET” for att starta vantetiden.

« Sattin maten i ugnen och sting luckan: Denna
funktion startar automatiskt efter beraknad
tidsperiod.

Nar en fordrojd start programmeras avaktiveras ugnens

forvarmningsfas: Ugnen kommer att uppna 6énskad

temperatur gradvis, vilket betyder att tillagningstiderna
ar nagot langre an de som listas i tillagningstabellen.

« For att aktivera funktionen direkt och ta bort
den programmerade férdrojningstiden, tryck pa
"HOPPA OVER FORDROJNING".

5. STARTA FUNKTIONEN

« Tryck pa "START" for att aktivera funktionen nar du
har konfigurerat instdllningarna.

Om ugnen dr het och en specifik maxtemperatur kravs
for funktionen visas ett meddelande pa displayen. Du
kan ndr som helst anda vardena som har stallts in under
tillagningen genom att trycka pd vardet som du vill
andra. Alla tillgangliga alternativ som ska andras kan
utforskas genom att dppna menyn med tre punkter
langst ned till vanster i displayen.

Du kan stoppa funktionen ndr som helst genom att
trycka pa knappen [O].
6. FORVARMNING

Om aktiverad, nar funktionen har startat anger
displayen att forvarmningsfasen har aktiverats.
Nar denna fas har avslutats hors en ljudsignal och
displayen visar "UGN REDO".

- Oppna luckan.
« Sattin mateniugnen.

« Stdng luckan och tryck pa knappen "Starta nu"
eller "START" for att starta tillagningen.

Att placera maten i ugnen innan forvarmningen dr

klar kan ha en negativ inverkan pa slutresultatet. Om

luckan dppnas under forvarmningsfasen kommer den

att avbrytas tillfalligt. Tillagningstiden inbegriper inte en

forvarmningsfas.

Du kan andra forvarmningsalternativets

standardinstallning for de tillagningsfunktioner som

tillater att gora det manuellt.

« Valj en funktion som tillater att valja
forvarmningsfunktionen manuellt.

« Aktivera eller avaktivera forvarmningen med hjalp
av den avsedda vaxlingsknappen langst ned till
hoger pa displayen. Den kommer att stallas in som
standardval.
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7. VAND ELLER KONTROLLERA MATEN

Vissa automatiska 6th Sense-funktioner kraver att

maten rors om under tillagning. Nar en atgard maste

utforas avges en ljudsignal och informationen visas pa

displayen.

- Oppna luckan.

« Utfor dtgarden som visas pa displayen.

« Stang luckan och tryck sedan pa "START" for att
ateruppta tillagningen.

Pa samma satt, nar 5% av tiden for tillagningens slut
aterstar ber ugnen dig att kontrollera maten.

Nar en atgard maste utforas avges en ljudsignal och
informationen visas pa displayen.

« Kontrollera maten

« Stang luckan och tryck sedan pa "START" for att
ateruppta tillagningen.

8. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om att
tillagningen ar klar. Med vissa funktioner kan du
forlanga tillagningstiden eller spara funktionen som
en favorit efter att tillagningen har avslutats.

. Tryck pé “LAGG TILL FAVORIT” fér att spara den
som en favorit.

. Valj "Extra bryning” for att starta en fem minuters
bryningscykel.

« Tryck pa“+ 5 min”for att forlanga tillagningen.

9. FAVORITER

Favorit-funktionen lagrar ugnens installningar for
dina favoritrecept.

Ugnen kanner automatiskt igen de mest anvanda
funktionerna. Efter ett visst antal tillampningar
uppmanas du att ldgga till funktionen till dina favoriter.

GOR SA HAR FOR ATT SPARA EN FUNKTION

Nar en funktion &r klar trycker du pa "LAGG TILL
FAVORIT" for att spara den som en favorit. Detta
gor att du snabbt kan anvdanda den i framtiden och
behadlla samma instéllningar.

NAR DEN AR SPARAD

For att visa menyn med favoriter trycker du pa
Q1 Alla sparade funktioner listas i denna meny.
Tryck pa “START” for att aktivera den valda
tillagningsfunktionen.

ANDRA INSTALLNINGARNA

Pa skarmen med favoriter kan du lagga till en bild
eller ett namn till varje favorit for att anpassa den till
dina preferenser.

« Valj funktionen som du vill andra.

« Tryck pd ikonen med tre prickar i det 6vre hogra
hornet.

« Valj attributet som du vill andra.
« Tryck pa “SPARA” for att bekrafta dina andringar.

Om du vill ta bort en viss funktion hittar du
alternativet "TA BORT FAVORIT" i den har menyn.

10. VERKTYG

Tryck pa @ for att nar som helst 6ppna menyn
"Verktyg". Denna meny tilldter dig att vdlja mellan
flera olika alternativ och dven dandra installningarna
eller preferenserna for din produkt eller displayen.

@ KOKSTIMER

Denna funktion kan antingen aktiveras nar

tillagningsfunktionen anvands eller ensam for

att halla tiden. Nar den har startats, fortsatter att

rakna ned helt oberoende utan att paverka sjalva

funktionen. Nar timern har aktiverats kan du

fortfarande valja och aktivera en funktion.

Timern kommer att fortsatta rakna ned langst upp i det hogra

hornet av skarmen.

For att hamta eller dndra kdkstimern:

« Tryck pa alternativet for kdkstimer.

En ljudsignal avges och displayen visar nar timern har

slutat rakna ner fran den valda tiden.

« Tryck pa "PAUS" om du vill pausa timern. Du kan sedan
trycka pa "ATERUPPTA" for att starta om timern.

« Tryck pa "RADERA" for att avbryta timern eller stalla in
en ny tidslangd for timern.

+ Tryck pa "+1 min" for att Oka tidslangden med 1 minut.

O yaNsLAMPA
For att tanda eller slacka ugnslampan.

<>
+* SMARTCLEAN

Effekten av angan som slapps ut under detta
specialrengoringsprogram med lag temperatur
tillater enkel borttagning av smuts och matrester.
Hall 200 ml kranvatten i botten pa ugnen och aktivera
funktionen nar ugnen ar kall.

%] pYRO-SJALVRENGORING

For att eliminera matlagningsstank med ett program
med mycket hég temperatur. Tre
sjalvrengoringscykler med olika varaktigheter finns
tillgangliga: Hog, mellan, lag.

Vidror inte ugnen under pyro-rengoringen.

Hall barn och djur pa avstand fran ugnen under
och efter pyro-programmet (tills rummet har
vadrats klart).

« Tabort alla tillbehor delar (inklusive sidostegarna)
fran ugnen innan funktionen aktiveras. Om ugnen
ar placerad under en spishall maste du se till att
gasbrannare och elplattor ar avstangda medan
rengoringsprogrammet kors.

« FOr basta rengoringsresultat ska du torka bort
den vadrsta smutsen fran ugnsutrymmet och
rengora luckans inre glas innan pyrolysfunktionen
aktiveras.

+ Vadlj en av de tillgangliga cyklerna enligt det du
behover.

« Tryck pa “START” for att aktivera den valda
funktionen. Ugnen kommer att starta
sjalvrengoringscykeln, medan luckan lases
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automatiskt: Ett varningsmeddelande visas pa
displayen tillsammans med en nedrakning som
anger status for det pagaende programmet.
Nar programmet har slutforts forblir luckan 1ast tills
ugnens temperatur har sjunkit till en saker niva.

Observera: Pyrolytcykeln kan aven aktiveras nar tanken
fylls med vatten.

Nar du har valt en cykel kan du fordroja starten av den
automatiska regoringen. Tryck pa “FORDROJ" for att
stalla in sluttiden sd som anges i det avsedda avsnittet.

[ INSTICKSTERMOMETER

Med instickstermometern kan du mata
karntemperaturen pa olika typer av mat under
tillagningen for att forsakra dig om att optimal
temperatur uppnas. Ugnens temperatur varierar
beroende pa funktionen som har valts, men
tillagningen programmeras alltid sa att den ar klar
nar den angivna temperaturen har uppnatts. Placera
maten i ugnen och anslut instickstermometern till
sockeln. Hall instickstermometern sa langt borta
som mgjligt fran varmekallan. Stang ugnsluckan.
Tryck pal—_. Du kan vélja mellan de manuella
funktionerna (efter tillagningsmetod) och 6™ Sense-
funktionerna (efter typ av mat) om anvandning av
instickstermometern tillats eller kravs.

Nar en tillagningsfunktion har startats kommer den att
avbrytas om instickstermometern tas bort. Koppla alltid ur
instickstermometern och ta bort den frdn ugnen nér du tar ut
maten.

ANVANDNING AV INSTICKSTERMOMETERN

Satt in maten i ugnen och anslut kontakten

genom koppla in den i anslutningen som finns pa
ugnsutrymmets hogra sida.

Kabeln ar halvstyv och kan formas enligt behov for att
satta in instickstermometern i olika slags mat pa det
effektivaste sattet. Sakerstall att kabeln inte vidror det
Ovre varmeelementen under tillagning.

KOTT: Sitt i termometern djupt in i kdttet, undvik ben eller
feta omraden. For fagel ska termometern foras in i mitten av
brostet. Undvik ihdliga omraden.

FISK (hel): Placera spetsen i den tjockaste delen, undvik
ryggraden.

BAKVERK OCH PASTA: For in spetsen djupt i degen
genom att forma kabeln sa att du far en optimal

vinkel for instickstermometern. Det ar nodvandigt att
anvanda de kompatibla ¢ Sense-funktionerna for att
kunna utfora en termometerstyrd tillagning av sadan
typ av mat. Om du anvander instickstermometern
med 6" Sense-funktionerna kommer tillagningen

att stoppas automatiskt nar det valda receptet nar
sin ideala karntemperatur, detta utan att du behover
stalla in ugnstemperaturen.

Lasagne Hel kyckling

Stort brod

\% REGLAGELAS

Med detta “knapplas" kan du lasa knapparna pa
pekplattan sa att de inte kan tryckas ned av misstag.
For att [dsa upp apparaten, tryck lange pa lasknappen
pa pekplattan.

E PREFERENSER

For att andra flera ugnsinstallningar, valja Sabbath-lage
och stanga av "Demo-lage".

INFO

For ytterligare information om produkten.

. ANMARKNINGAR
« Tack inte ugnens inre vaggar med aluminiumfolie.

« Drainte kokkarlen pa ugnens botten eftersom
detta kan skada emaljen.

« Lagginte tunga vikter pa luckan och hall dig inte
fast i luckan.

« Pa grund av den hogre temperaturen i Pizza-
programmet forvantas att uppleva en nagot hogre
kylning.
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GODA RAD

HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den basta funktionen, tillbehéren och
nivan som ska anvandas for att laga olika typer av
mat. Tillagningstiderna borjar fran det 6gonblick som
ratten placeras i ugnen, exklusive férvarmning (vid
behov). Temperaturer och tider dr ungefarliga och
beror pa mangden mat och pa vilka tillbeh6r som
anvands. Anvand i borjan de lagsta installningarna
som rekommenderas och om tillagningen inte

blir som du tankt dig kan du 6verga till de hogre
installningarna. Anvand de medféljande tillbehdren
och helst tartformar och ugnsfasta platar i mork
metall. Det gar dven att anvanda formar och tillbehor
i pyrex-glas eller stengods, men tillagningstiderna
blir en aning langre.

TILLAGNING AV OLIKA SORTERS MAT SAMTIDIGT

Med funktionen Varmluft kan du tillaga olika sorters
mat samtidigt (t.ex. fisk och gronsaker) pa olika
ugnsfalsar. Ta ut den matratt som kraver kortare
tillagningstid och 1at tillagningen fortsatta for
matratter som kraver langre tid.

Anvand alla typer av formar eller pyrexformar som
passar for storleken pa det kottstycke som skall
tillagas. Nar du steker kott ar det bra om du haller lite
buljong i botten pa kokkarlet och 6ser kottet under
tillagningen for att ge det smak. Se upp for angan
som skapas ndr detta gors. Nar steken ar klar, I3t den
vila i ugnen i ytterligare 10-15 minuter, eller sld in den
i aluminiumfolie.

Nar du ska grilla kétt blir tillagningen mer jamn om
du anvander bitar som ar lika tjocka. Kéttbitar som

ar mycket tjocka kraver langre tillagningstid. For att
undvika att de branns pa ytan, placera dem pa storre
avstand fran grillen genom att satta gallret pa en
lagre ugnsfals. Vand pa kottet nar 2/3 av tiden har
gatt. Var forsiktig nar du 6ppnar luckan eftersom anga
kommer ut.

For att samla upp kottsaften rekommenderar vi

att placera en langpanna fylld med en halvliter
kranvatten strax under gallret dar maten ligger. Fyll
pa om nédvandigt.

DESSERTER

Baka efterratter med Over/undervirme pé en enda
ugnsfals.

Anvand bakformar i mérk metall och placera dem
alltid pa det medféljande gallret. For tillagning
pa flera nivaer, vdlj funktionen med varmluft och
placera tartformarna i sicksack pa gallren, sa att
luftcirkulationen fungerar val.

For att se om ett jast bakverk ar klart, for in en sticka
i den hogsta delen av kakan. Om stickan kommer ut
ren ar kakan fardig.

Om du anvander teflonformar ska du inte smoérja
kanterna eftersom kakan da kanske inte jaser jamnt
pa sidorna.

Om bakverket "svaller" under graddningen, anvand
en lagre temperatur nasta gang och minska
eventuellt mangden tillsatt vatska eller blanda
smeten mer forsiktigt.

For efterratter med flytande fyllning (sdsom
cheesecake eller fruktpaj), anvand funktionen "Over/
underv.& Flakt". Om botten pa en tarta ar blot, sa sank
falsen och stro brod- eller kaksmulor pa kakbotten
fore du tillsatter fyllningen.

JASNING

Vi rekommenderar att du alltid tacker 6ver deg som
ska jasas innan du placerar den i ugnen. Jasningstiden
med denna funktion reduceras med cirka en tredjedel
jamfort med jasningstid i rumstemperatur (20-25 °C).
Jasningstiden for pizza ar ungefar en timme for 1 kg
deg.
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O TILLAGNINGSTABELL

VAND
LIVSMEDELSKATEGORIER MANGD NIL‘é';gg;\D BRéw‘DGS' (AV TILLAG- NIVA OCH TILLBEHOR
NINGSTIDEN)
Lasagne 0,5-3kg* - MED - e S~
Farsk(a) 2
GRYTA och Cannelloni 0,5-3kg* - MED - A=
UGNSBAKAD 5
PASTA Lasagne 0,5-3 kg - - - N —
Fryst 5
Cannelloni 0,5-3 kg - - - N——
Rostbiff 0,6-2kg* MED MED - . 3 ;O
Kalvstek 0,6 -2,5kg * - MED - . 3 , O~
Notkstt | Stek 2-4cm MED . 23 |l 2y
Burgerbiffar 1,5-3cm - - 3/5 -\...5..4- '\iwf
Langkok 0,6-2kg* MED - - n 3 ;O
Flaskstek 0,6 -2,5kg * - MED - . 3 P O~
Légg 0,5 - 2,0 kg* - MED - . 3 ;O
Flask 5 7
Revbensspjall 0,5 - 2,0 kg* - - 2/3 L A oS
Bacon 0,5-1,5cm - - 172 -\---5--4- ‘},ivf
Grillat lamm 0,6-25kg* |  MED MED - T,
Lamm Lammrack 0,5 - 2,0 kg* MED MED - ) 2 , O~
Lammlagg 0,5 - 2,0 kg* MED MED - . 2 , ——
KOTT Grillad ) % ) ) 2
Grillad | kyckling 0,6-3kg MED NIV e N
kyck- .
ling Fylld grillad 0,6-3kg* - MED - R
kyckling
Kycklingbitar 0,6-3kg* - MED - . 3 , O~
Hel kyckling 0,6-2,5 kg - - - % &rz
Kycklingbrost 1-4(cm) - - - % A 2 r
4 2
Kycklingbit 0,2-15k - - - N -
Kyckling yexlingbrtar 9 i 4
Kycklingklub- 4 2
Luftfri- | por . . . . EEEE
terad 5 q p 5
kyck- anera _ _ ~ _
“{,g kotlett 1-4(cm) S
Kycklingvingar | 0,2-1,5kg - - - Ef_&g N 2 r
Kycklingnuggets ) ) ) ) 4 2
[frysta] e
Kycklingvingar ) ) ) ) 4 2
[frysta] gt A
* Foreslagen mangd
Arvreea ~Fn p— SV T —
TILLBEHOR Ugnsfast f Il L3 d 500
Galler gnstasttorm efler Langpanna/bakplat angpanna me Luftfriteringsplat Instickstermomter

kakform pa galler

ml vatten
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O TILLAGNINGSTABELL

VAND
LIVSMEDELSKATEGORIER MANGD NIL”G-IgéGR;AD BRéﬁ'/i\‘DGS' (AV TILLAG- NIVA OCH TILLBEHOR
NINGSTIDEN)
Grillad anka 0,6-3kg* - MED - ) 2 i o
. . 2
Grillad Fylld grillad anka 0,6-3kg - MED - . , —
anka Ankdelar 0,6-3kg* - MED - 3 1\/1\; S
Ankfilé / Brost 1-5cm - - 2/3 D @
Grillad kalkon och gas 0,6-3kg* - MED - . 2 , O~
. 2
Grillad Fylld grillad kalkon 0,6-3kg* - MED - . ;O
KOTT kalkon Kalkon- och gésbitar 0,6-3kg* - MED - . 3 e
Kalkon, filé / brost 1-5cm - - 2/3 -\...5...4- %:4::f
Kottspett 0,2-1,5kg - - 1/2 EM4 4 2 ;
Flaskkotletter 1-4(cm) - - - m4 A 2 ;
Luftfrite- . 4 2
rat kistt Burgerbiffar 1-4(cm) - - - T r
Korv och wurstel 1,5-3,5 (cm) - - - % R 2 ,
Panerad kotlett 1-4(cm) - - - % ~ 2 -
Tonfiskskiva 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...;- =m2f
Lax i skiva 1-3 (cm) MED - s |nda LAy
Svardfisk i skiva 0,5-3 (cm) - - 3/4 '\...3...r mzf
Grillade i Torskfilé 0,1-0,3kg - - - -\...3...,- =m2f
filéer och 3 5
biffar Havsaborrfilé 0,05-0,15 kg - - - LN ]
Braxenfilé 0,05-0,15 kg - - - a...3...p= 1 2 [
- " 3 2
FISK & Ovriga filéer 0,5-3(cm) - - - Avelens A ]
SEAILE Filéer [frysta] 0,5-3(cm) - - - -\...3...i- =m2f
Kammusslor en plat* - - - - 4 ,
Grillad Musslor en plat * - - - A 4 ,
fisk och 7 3
skaldjur {Rékor en plat * - - - Aeens LR VSN,
Rakor en plat* - - - o 'm?)f
Grillad hel fisk 0,2-1,5kg* nBe 2 e~
Fisk i saltskorpa 0,2-1,5kg* . 3 , T~
* Foreslagen mangd
..... -~ ~Fn ~ oo == =

TILLBEHOR

Ugnsfast form eller
kakform pa galler

Langpanna/bakplat

Langpanna med 500

ml vatten

Luftfriteringsplat

Instickstermomter
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O TILLAGNINGSTABELL

VAND
LIVSMEDELSKATEGORIER MANGD NIL‘E';QS{AD BRéw‘DGS' (AV TILLAG- NIVA OCH TILLBEHOR
NINGSTIDEN)
Panerad fisk 1,5-3,5 (cm) - - - Eﬂgﬂg -
e 4
FISK & Luftfrite- Fiskfiléer 1,5-3,5 (cm) - - - - v r
SKALDJUR  |rad fisk Hel fisk 0,4- 0.8 kg ) ) ) 4
Skaldjur - - - - -EEE?E— ~
Rostad potatis 0,5-1,5 kg - MED - A 3 -
-~ Grillade .. 0,1-0,5kg ) ) ) 3
GRONSAKER Grénsaker Fyllda gronsaker [vardera] A ,
Andra gronsaker 0,5-1,5 kg - MED - A 3 -
Potatisgratdng enplat* - - - -\1;3:1;-
Tomatgratang en plat* - - - -\r.éu-
Gratinera- | Paprikagratdng enplat* - - - -\l:g:-b-
de
gronsaker | Broccoligraténg en plat* - - - ‘\!—.é'ﬁ
Blomkalsgratdang en plat* - - - -\1;3.'4;-
) Gronsaksgratang en plat* - - - -\ri?b-
GRONSAKER
Hemlagade pommes 03-08k ) ) . 4
frites 208 kg S
Klyftpotatis 1-4(cm) - - - % ~ -
Luftfritera- { Blandade gronsaker 0,3-0,8kg - - 2/3 Efm -
de
gronsaker | Zucchinichips 0,2-0,5kg - - - EQ_E; r
Pommes frites [frysta] 0,3-0,8kg - - - % -
Varrullar [frysta] - - - - % -
Middagspajer 0,8-1,2 kg - MED - .-\r,él,
Gronsaksstrudel 0,5-1,5 kg - MED - - 2 ,
Smaéfranskor [6\/(;;(;65:;]9* - - - A 3 ,
SALT BAKNING 400- 600 g 5
B Smorgaslimpa (varderal* - - - ==
Storbrod 0,7-2,0kg* - - - . 2 o
200-300g ] ] ] 3
Baguetter [varderal* I
* Foreslagen mangd
s ~ abF=r ~ s YT EEETE T
TILLBEHOR Uansfast form ell L4 d 500
Galler gnsfas onrm elier Langpanna/bakplat angpanna me Luftfriteringsplat Instickstermomter
kakform pa galler ml vatten
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O TILLAGNINGSTABELL

VAND
LIVSMEDELSKATEGORIER MANGD NlL”G_IE,ég;\D BRéﬁ'/i\‘DGS' (AV TILLAG- NIVA OCH TILLBEHOR
NINGSTIDEN)
Runda pizzor Rund - - -\J:%:b-
Pan pizza Plat - - ;,
2
* - -
Pizza 1 lager w—
SALT BAKNING (Pizza) 4
1zza 2 lager* - - AR A r
Pizza [fryst] 5 3 ]
3 lager* - - N PR ——V -
N 5 4 2 1
4 lager - - Y Y ——— PN ==
Sockerkaka 0,5-12kg* - - a.l.—.z—:lﬁ T
Jas- 5
ningstar- | Fruktkaka i form 0,5-12kg* - - N——N
tor
Chokladkaka 0,5-1,2kg* - - e —
Kakor 0,2-0,6 kg - - ;
Croissanter en plat* - - 1;,
SOTA BAKELSER § Croissants [frysta] en plat * - - 1;,
Petit-choux en plat* - - - 3 -
w 10-30g 3
Maranger [varderal - - s
Mordegspaj 0,4-1,6 kg* - - -\r.éb-
Strudel 0,4 - 1,6kg - - ;,
Fruktpaj 0,5-2 kg - - -\1;2:14-
Aeees -~ ~Fr s Y pppepe e
TILLBEHOR Ugnsfast form eller Langpanna med 500
Galler 9 . Langpanna/bakplat 9P Luftfriteringsplat Instickstermomter
kakform pa galler ml vatten

Whj;lﬁool




v ~
EZITILLAGNINGSTABELL FOR LUFTSTEKNING
FORESLAGEN Ao TEMPERATUR TIDSLANGD UGNSFALS OCH
RECEPT FUNKTIONER - .
MANGD FORVARMNING (°Q) (MIN.) TILLBEHOR
Fryst pommes frites gé» 650 - 8509 Ja 200 25-30 E;Eg A 2 ,
'_
< o
= Frysta kycklingnuggets 500g Ja 200 15-20 Eg_ﬁg - 2 r
'—
w s
E Fiskpinnar =y 5009 Ja 220 15-20 % N 2 ,
Lékringar e 500 Ja 200 15-20 o
é Farsk panerad zucchini Eg 4009 Ja 200 15-20 & “ 2 -
< =
2 Hemlagade pommes frites R 300-800g Ja 200 20-40 % A 2 r
Q
G Blandade grénsaker e 300-800 g Ja 200 20-30 % 2
« Kycklingbrost <E~_;» 1-4cm Ja 200 20-40 EE?,EH - 2 -
(%]
‘T Kycklingvingar 200- 1500 Ja 220 30- 50 S L -
U
©) o 4 2
= Panerad kotlett 1-4cm Ja 220 20-50 — r
Q - 4 2
Fiskfilé e T-4cm Ja 220 15-25 e A ,

Vid tillagning av farsk eller hemlagad mat ska ett tunt lager olja spridas &ver matens yta.
For att garantera ett jamnt tillagningsresultat, ror om i maten nar halva rekommenderade tillagningstiden har gatt.

s

kL)
FUNKTIONER =S
Luftfritera
T aP=lr ~
TILLBEHOR

Langpanna/bakplat eller

Luftstekni lat
uftstekningpla ugnsfast form pa galler

Ugnsfast form eller kakform pa galler
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MATLAGNINGSTABELL

RECEPT FUNKTIONER | FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) | TIDSLANGD (MIN.) | UGNSFALS OCH TILLBEHOR
|;| Ja 170 30-50 ey
Jasta kakor/sockerkakor = Ja 160 30-50 ql.—.z—.flf
& Ja 160 30-50 A
Fyllda tartor = Ja 160 - 200 30-85 ‘\ir
(cheesecake, strudel, dppelpaj) < Ja 160 - 200 30-90 .\;7_4;:., .\;%,
El Ja 150 20 - 40 L
\_:[ Ja 140 30-50 A
faker % o 140 0-50 |t
&, Ja 135 40- 60 R S
|;| Ja 170 20 - 40 ‘i,
& Ja 150 30-50 A
smakakor/ Muffins ) Ja 150 30-50 A
\_‘[ Ja 150 40 - 60 R S
El Ja 180 - 200 30-40 3
Petit - chouer & Ja 180 - 190 35-45 A
\_:[ Ja 180 - 190 35-45* R S
El Ja 90 110 - 150 3
Maréinger % | Ja 90 130-150 |4
\_:[ Ja 90 140-160% |+ > amomn A
. ) . |;| Ja 190 - 250 15 - 50 2,
Pizza / Brod / Focaccia \i‘ I 190~ 230 2050 1; .\%’ 1;
- ; ) Ja 310 7-12 -
izza (tunn, pan, focaccia
m Ja 220 - 240 25-50* R L
El Ja 250 10-15 ‘\ir
Fryst pizza \i‘ Ja 250 10-20 -\;;4.—4, ;
m Ja 220 - 240 15-30 ‘\ir Tif .
2y Ja 180 - 190 45 -55 s
:\gf;zszrspajenquiche) & Ja 180 - 190 45 - 60 A
\_:[ Ja 180 - 190 45-70* PR L
PN —_ <~
FUNKTIONER EI = _ ‘ ‘ )@ Q,‘.‘( ECO
Overfundervarme Varmluft Ko;:lfnli:c;ns Grill Turbogrill Maxi Tillagning Cook4 EKO-PROGRAM Pizza
i v e | p— T
vt v oo gmes Ungpamarsioi e
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RECEPT FUNKTIONER | FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) | TIDSLANGD (MIN.) UGNSFALS OCH TILLBEHOR
— 3
— Ja 190 - 200 20-30 N -
Vol - au - vent/salta kex " Ja 180 - 190 20-40 1 4 [ ! ,
E0y Ja 180 - 190 20-40%  |nm2ms nmoms .
Lasagne / Pudding / Ugnsbakad pasta — ) ) 3
/ Cannelloni — Ja 190 - 200 45 - 65 1 [
Lamm / Kalv / N6t / Flask kg _ Ja 190 - 200 80-110 1 3 r
Grillat flaskkott med knaprig sval 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 r
Kyckling / Kanin / Anka 1 kg — Ja 200 - 230 50 - 100 1 3 r
Kalkon / Gas 3 kg — Ja 190 - 200 80- 130 1 2 r
Eg&sbakad fisk / fiskpaket (filé eller — Ja 180 - 200 40 - 60 3
Fyllda gronsaker % ) ) 2
(fomater, zucchini, aubergine) = Ja 180 - 200 50-60 e
Rostat brod w7 - 3 (Hog) 3-6 -\...5....-
Fiskfiléer / Stekar b - 2 (medel) 20 - 30 ** '\...4...0' Q{
Korv / grillspett / revbensspjall / ~ s 5 4
hambﬂgarZ P) u - 2 -3 (Medel - Hég) 15 - 30 ** Al o
Grillad kyckling, 1- 1,3 kg - 2 (medel) 55-70 %%  [~nlie g
Lammldgg / Ldgg - 2 (medel) 60 - 90 **¥* 1 3 r
A\ ovg
Ugnsstekt potatis = - 2 (medel) 35 - 55 *¥** 1 3 r
Gronsaksgratang - 3 (Ho6g) 10-25 1 3 [
oy
Ve
Kakor Soon Ja 135 50-70 I S S
Kakor
Q.
, [ 5 3 2 1
Pajer COOK Ja 170 50-70 A, AEs AE2e A
Pajer
4 5 3 2 1
Runda pizzor COOK Ja 210 40-60 A AFs AFe ARle
Pizza
Komplett maltid: Fruktpaj (niva 5) / ) 5 3 1
lasagne (niva 3) / kétt (niva 1) Ja 190 40-120* nEe AEe
Komplett maltid: Frukttértor (nivé 5) 4 5 4 5 1
/ grillade gronsaker (niva 4) / lasagne COOK Ja 190 40-120* aFe=1, - f aFele A -
(niva 2) / kottbitar (niva 1) Meny
Lasagne och kott w Ja 200 50- 100 * -\;;4.—.1,. 1 ! i
Ktt och potatis o Ja 200 45-100%  |ameme 1| [
Fisk och grénsaker ks Ja 180 30-50* -‘,l,—,4_:|,,- 1 ! r
Fyllda ugnsstekta stekar ECO - 200 80-120* 1 3 r
Kottbitar (kanin, kyckling, lamm) ECO - 200 50-100* 1 3 r
* Beraknad tid: Maten kan tas ut fran ugnen vid olika tidpunkter beroende pa hur du vill ha maten tillagad.
**Vand maten efter halva tillagningstiden.
= = B ah
FUNKTIONER Bver/ K Kti
unde\r/\:rme Varmluft og:ljnir:(;ns Grill Turbo grill Maxi Tillagning Multiflow meny EKO-PROGRAM
[ -~ = T — tonnf
TILLBEHOR 2 2 o
Ugnsfast form eller Langpanna/bakplat eller . . Langpanna med
Galler kakform pa galler ugnsfast form pa galler Langpanna/bakplat 500 ml vatten
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HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den bésta funktionen, tillbehdren och nivan som ska anvandas for att laga olika typer av mat.
Tillagningstiderna borjar fran det dgonblick som ratten placeras i ugnen, exklusive férvarmning (vid behov).
Temperaturer och tider &r ungefarliga och beror pa mangden mat och pa vilka tillbehér som anvands.

Anvand i bérjan de ldgsta installningarna som rekommenderas och om tillagningen inte blir som du tankt dig kan du

overgad till de hodgre installningarna.

Anvidnd de medféljande tillbehoren och helst tartformar och ugnsfasta platar i mérk metall. Det gar dven att anvdnda
formar och tillbehor i pyrex-glas eller stengods, men tillagningstiderna blir en aning langre.

UNDERHALL OCH RENGORING

Se till att apparaten har svalnat
innan du utfor underhall eller
rengoring.

Anviand inte angtvatt.

UTVANDIGA YTOR

«Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber.
Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar pH-
neutralt rengoringsmedel. Torka med en torr duk.

« Anvand inte fratande eller slipande
rengdringsmedel. Om en produkt av denna typ av
misstag skulle spillas pa apparaten ska du omedelbart
rengdra med en fuktig trasa av mikrofiber.

INSIDAN

- Efter varje anvandning, 13t ugnen svalna och rengor
den sedan, helst medan den fortfarande ar varm, for
att ta bort eventuella avlagringar eller flackar som
orsakas av matrester. For att torka eventuell kondens
som kan ha bildats efter tillagning av livsmedel med
hogt vatteninnehall ska du Iamna luckan 6ppen och
sedan torka av med en trasa eller svamp.

« Aktivera Smart Clean-funktionen for optimal
rengdring av de inre ytorna. (Endast pa vissa
modeller).

«Rengor luckans glas med ett lampligt flytande
rengdringsmedel.

« Det gar att ta av ugnsluckan for att underlatta
rengdring av ugnen.

Anvand inte stalull, slipsvampar
eller slipande/fratande
rengoringsmedel, eftersom
dessa kan skada apparatens ytor.

Bar skyddshandskar.

Ugnen maste kopplas bort fran
elnétet innan du utfér nagon
form av underhallsarbete.

TILLBEHOR

Blotlagg tillbehoren i diskmedel blandat med

vatten efter anvandning och hantera dem med
ugnshandskar om de fortfarande ar varma. Matrester
kan avlagsnas med en diskborste eller svamp.

Rengor inte instickstermometern och kdttermometern
(om sadana finns) i diskmaskin.

Luftfriteringsplaten (om sadan finns) kan rengoras i
diskmaskin.
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TA BORT OCH MONTERA LUCKAN

1. Fér att ta bort luckan, ppna den helt och sank
sparrarna tills de ar i olast lage.

Ta ett fast tag i luckan med bada handerna - hall inte i
handtaget.

Ta helt enkelt av luckan genom att fortsatta stanga
den medan du samtidigt drar den uppat tills den
[amnar sitt sate. Ldgg ned luckan pa sidan pa ett
mjukt underlag.

3. Montera tillbaka luckan genom att féra den mot
ugnen och rikta in gangjarnens krokar med deras
fasten. Sakra den 6vre delen i fastet.

4. Sink luckan och éppna den sedan helt.
Sank sparrarna till deras ursprungliga lage: Se till att
de har sankts helt.

Tryck en aning pa dem for att kontrollera att spdrrarna
ar i korrekt lage.

5. Forsok att stinga luckan och kontrollera att den &r
i linje med kontrollpanelen. Upprepa annars de
ovannamnda stegen: Luckan kan skadas om den inte
fungerar som den ska.

BYTE AV LAMPA
For att byta ut lampan, kontakta kundtjanst.
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FELSOKNING

Problem Majlig orsak Losning
Kontrollera att spanningen kommer fram till
Stromavbrott. eluttaget dd ugnen ar ansluten till elnatet.

Ugnen fungerar inte.

Inte ansluten till elnatet.

Stdng av ugnen och sld pa den igen for att se om
felet kvarstar.

Displayen visar bokstaven "F”
foljt av ett nummer.

Programvaruproblem.

Kontakta vart callcenter och uppge det nummer
som kommer efter bokstaven "F".

En 6th sense-
tillagningsfunktion avslutas
utan att en nedrakning visas i
displayen. Tillagningen avslutas
innan nedrakningen har
avslutats.

Matmangd som avviker
frdn den rekommenderade
mangden. Oppen lucka
under tillagning.

Oppna luckan och kontrollera om maten &r
fardigtillagad. Om det behovs, fardigtillaga maten
genom att vélja en traditionell funktion.

Ugnen varms inte upp.

Nar DEMO-laget ar aktiverat
ar alla kommandon aktiva
och samtliga menyer
tillgangliga, men ugnen
varms inte upp.

DEMO visas pa displayen var
60:e sekund.

Ga till "DEMO" via "INSTALLNINGAR" och vélj "Av".

Ljuset slacks.

"ECO"-lage ar "Pa".

Anvéand ECO via INSTALLNINGAR och valj Av.

Luckan stangs inte korrekt.

Sékerhetssparrarna ar i fel
lage.

Se till att sdkerhetsspdrrarna ar i ratt Ildage genom
att félja anvisningarna for avlidgsnande och
aterstalining av dorren i avsnittet "Rengdring och
underhall".

Strdmmen bryts i hemmet.

Effektniva fel.

Kontrollera om ditt hemmanatverk har minst
en vdrdering pd mer an 3 kW. Om inte, minska
effekten till 13 Ampere. Anvand EFFEKT via
INSTALLNINGAR och vdlj Lag.

Tillagningscykeln med
instickstermometer avslutades
utan en uppenbar orsak eller sa
visas fel F3E3 pa skarmen.

Instickstermometern ar inte
korrekt ansluten.

Kontrollera anslutningen av instickstermometern.

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att:

Anvanda QR-koden pa din apparat

Besoka var webbplats docs.whirlpool.eu/docs

Eller kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar var kundservice, ange koderna som

star pa produktens typskylt.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Producerad under licens.
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Moci6bHuk kopucmyesaya

AAKYEMO 3A NPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL

A Mepea BUKOPUCTaHHAM MPUCTPOIO YBAXKHO

[na Toro, wob oTpumatm 6inbL KBanipikoBaHy
KOHCY/bTaLilHy JONOMOTrY, 3ape€ecTpyiiTe npugbaHui
NPOAYKT Ha canti www.register10.eu

npounTanTe iHCTPYKLii 3 TEXHiKK 6e3neKkn.

BIZCKAHYWTE QR-KOZ HA
MPUCTPOI, LLIOB OTPUMATU
NOAATKOBY IHOOPMALIIIO

ornnc BuPObBY

D ( D)

N

eofeceedl . .5. ofoofeoee 6

1. [MaHenb KepyBaHHA

2. BeHTUNATOpP i KPyrosumn _
HarpiBanbHuin efnemeHT (He NOKa3aHi
Ha PUCYHKY)

3. HanpamHi gna pewitkn
(piBEHb YKa3aHWUI Ha NepeaHin
CTOPOHI AyXOBOI Ladw)

4, iBepuATa

5. BepxHin HarpiBanbHUM enemeHT/
rpunb

6. Jlamnouka

7. Micue BBefjeHHA KYXOHHOIo
TepmomeTpa

8. IneHTndikauiiHa Tabnnuka
(He 3HIMaTW)

9. KpyroBuit HarpiBanbHUin enemeHT(He
NOKa3aHWM Ha PUCYHKY)

NMAHEJIb KEPYBAHHA

3
e

SRR
b

.....

1. YBIMK./BUMK.

[nA BBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHA AYXOBOI
wadu.

2.TONOBHE MEHIO

[na oTpYMaHHA WBKUAKOro JocTyny Ao
rOSI0OBHOrO MEHIO.

3. BUBPAHE

[nsa oTpyMaHHA CNUCKY BaWKnX
ynio6neHux GyHKLin.

3 4 5 6

4. IHCTPYMEHTU

Ona Bubopy 3 gekinbkox onuin, a
TaKoX 3MiHW NapameTpiB Ta 0CO6UCTUX
HanawTyBaHb AyX0BOi wadu.

5. AUCNNEN

6. BJIOKYBAHHA EJIEMEHTIB
KEPYBAHHA

QyHKUiA «<BNOKyBaHHA enemeHTiB
KepyBaHHA» f03BoJIAE 610KyBaTK

KHOMKW Ha CEHCOPHIl naHeni, wob
X HEMOXKJIMBO 6GYN0 BUNagKoOBO

HAaTUCHYTW.

8 9

7.CBITNO

o6 yBiMKHYTU ab0 BUMKHYTK namny
OyxoBoi wadwm.

8. KYXOHHUU TAUMEP

Lia dyHKUiA Moxe ByTn akTUBOBaHaA AK
npun BUKOPUCTaHHI GYHKLIT roTyBaHHA,
Tak i AnA BigobpakeHHsA yacy.

9.MNYCK

Ina 3anycky ¢yHKUii roTyBaHHA.

Whj;lﬁool



nPUNAAASA

PELWLITKA

| MiAA0H

JEKO AnA
| BAMIKAHHA*

i TENECKOMIYHI
1 HAMPAMHI*

' BUKOPUCTOBYETLCA Y AKOCTI

| leKa A TOTyBaHHA m'sica,
| pu6bu, oBOUIB, ¢0Kaq| ToWOo
1260 niacTaBKK Nig peLwiTkow
| ANA COKY, Lo BUTIKaE nifg yac
1 TOTYBAHHS.

BukopucrtoByeTbca ana
roTyBaHHA cTpaBs abo Ak
nigcTaBKa Ana KacTpysb,
dopm ans BUNiKaHHA TOPTIB
Ta iHWOro apoCTiNKoro
KYXOHHOro nocyay.

| BukopnCTOBY€ETbCA ANA

I TOTYBaHHSA XNi6o6ynouHuX i

1 KOHAUTEPCbKNX 6OPOLLIHAHMX
1 BUPOGIB, a TaKoX NeyveHi,

| 3aneyeHoi B NeprameHTi
|p|/|6|/| TOWO.

[Ons nonerweHHs
1 BCTAHOBJIEHHA ab0

: BUTAryBaHHA NnpunagnA.

TEMMEPATYPHUN WYN | AEKO ANA AEPOIPUIIIO*

I ;

d

/ .
8

T

B

BukopuctoByeTbca ana
TOYHOrO BMMIpPIOBaHHA
TemnepaTtypu CTpasu nig,
Yyac rotyBaHHA. 3aBAAKU
>KOPCTKIi OMopi NOro MokHa
BMKOPUCTOBYBaTK ANA M'Aca
Ta pubwm, a TaKoX ANs xniba,
TOPTIB Ta BUMIYKN.

| BukopuncToByeTbea ana
II'IpVIFOTyBaHHﬂ CTpaB 3 QyHKLUiEW
1 "Aeporpunb" (nig HUM Mae

} 6YTV BCTAHOBNEHO NINCT AnA
IBI/II'IIKaHHﬂ AnAa 360py MOXANBNX
| KPVXT | Kpanenb). Mloro moxHa

| MUTU B MOCYAOMUIAHIV MaLLVHI.

I

KinbKicTb Ta TMN Npunagaa MoxXe BiApi3HATMCA 3aNeXHOo Big npnabdaHoi mogeni.
IHWe Npunagaa MoXHa NPUAGaTH OKPEMO; 3 MMTaHb 3aMOB/IEHb, @ TAKOXK AJIA OTPVUMAHHA A0AATKOBOI iHpOpMauii
3BepTanTeca Ao UeHTpy NicnAanpogaXxHoro ob6cnyroByBaHHA.

* € nuLe B NeBHMX Moaenax

BCTAHOBJIEHHA PELWWITKU TA IHWLIOIo
nPMnApAaAa
BcTaBTe pewiTKy ropr3oHTaNbHO B AyXxoBy wady. Ana uboro

NMOCYHbTE peLiTKy Mo cneuianbHUX HANPAMHUX TaK, Wob 6iK i3
NiAHATUMN Kpaamu ByB CNpAMOBaHUI foropu.

IHWe npunagaA, Take AK NIGAOH i NNCT ANA BUNiKaHHA,
BCTAHOBJIIOETLCA FOPM3OHTAJIBHO, TaK CaMo, AK peLliTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX ONA
PEWITKA

+ LLlo6 BMIAHATK HAaNPAMHI ANA PeWiTKN, 3HIMITb KPiNWbHI
rBUHTY (3a HAABHOCTI) 3 060X HOKIB 3a JOMOMOIO0 MOHETKN.

MigHIMiITe HANPAMHI Ta BUTAMHITb X HVXKHIO YaCTUHY 3
KpinneHb: Tenep HanpAMHi ANA PeWiTKN MOXHa 3HATH.

+ LLlo6 BCTAaHOBMTU HaNpPsAMHI ANA pewiTKM Ha Miclle, cnoYaTKy
BCTaBTE iX Y BEPXHE Hi3A0. YTpUMyoUn HanpAMHI NigHATUMN,
BCTaBTe iXy

BiCIK ANA roTyBaHHA, a MOTiM ONYCTiTb Ha MiCLie B HUXKHE
rHi3go.

!ﬁ JliBa Ta npaBa HanpAMHI gnA
PeLWwiTKM NO3HavYalTbCA CMMBOJIAMMU
«L» Ta «R» BignoBigHO A0 LUbOro

PUCYHKY.

YCTAHOBJIEHHA TENECKOMIYHUX HANPAMHUX

pewiTky i3 gyxoBoi wadn i
3HIMiTb 3aXWCHi N1acTMacoBi
eNneMeHTN Ha TeNnecKonivyHnx
HaMPAMHUX.

3aMKHIiTb BEPXHil 3aTUCKau
TenecKkoniyHoi HaNnpPAMHOI

Ha HaNpPAMHIN ANA pewiTkn

Ta NPOCYHbTE NOro B3A0BX
HanpAMHoI go ynopy. OnycTiTb
Ha Micue iHWWM 3aTNCKaY.

o6 3adikcyBaTy HaNpsAMHY,
~_MiLHO MPUTUCHITb HUXHIO
YacCTUHY 3aTnCKaya Ao
HaNPAMHOI 414 NOINYKMU.
MNepekoHanTecs, Wo pyxy
TeneckoniyHMx HanpPAMHNX
HiYOro He 3aBakae€. [ToBTOPITH Ui
Jii 3 iHWO HanpAMHOo AnA
peLwiTKM Ha TOMY X PiBHI.

3BEPHITb yBary: TeNleCKONiuHi HaNPAMHI MOXHa BCTAHOB/IOBATA Ha
By b-AKOMY PiBHI.

vayﬁbol



OYHKLII

[ED PYYHI PEXXKUMU
TPAOULL. PEXXUM

Iina rotyBaHHs 6yab-AKOT CTPaBy NINLIE Ha OAHIN nonuui.

BUNIKAHHA 3 KOHBEKLIIEIO

[nAa rotyBaHHA M'ACA, BUMIYKN MNPOTIB i3 HAYNHKOIO
TiNbKW Ha OAHIN Nnonuui.

KOHBEKLIA

[nAa roTyBaHHA Pi3HUX NPOAYKTIB 3 OAHAKOBOI
TemnepaTypolo roTyBaHHA Ha AeKiNIbKOX NoNnyKax
(Makcmym Tpbox) ogHouacHo. Lia ¢yHKuia gae amory
OAHOYACHO roTyBaTuW Pi3Hi CTPaBK i NPU LLbOMY YHUKATK
3MillyBaHHA apoMaTiB.

'PUJIb

[lna cMmakeHHA cTeliKiB, KebabiB i KOBOACOK, 3aMiKaHHA
OBOUIB i rOTYBaHHA rpiHOK. lig yac cMakeHHA m'Aca Ha
rpuni peKomeHZyeEMO BUKOPUCTOBYBATY MigAoH AnA
36UpPaHHA COKY, WO BUTIKAE Mif yac rotTyBaHHA: MNocTaBTe
nigfoH Ha 6yab-AKOMYy piBHI Nig PeLWiTKO Ta HaNunTe B
Hboro 500 mn NUTHOT BOAWN.

TYPBOTPUJIb

[ns cMaXkeHHSA BENMKUX WMATKIB M'Aca (Hi>KOK, pocTbidiB,
Kypuart). PeKoMeHyEMO BUKOPUCTOBYBATH NiAAOH Ans
36UpaHHA COKY, WO BUTIKAE Mif yac rotyBaHHA: NocTasTe
KacTpynto Ha 6yab-AKOMY PiBHi Nifl peLwwiTKow Ta HanuinTe
B Hboro 500 mn nuTHOT BOAMW.

WBUAKE MIAITPIBAHHA

[nsA wemMaKoro nonepeaHboOro NporpiBaHHA Ay xoBoi
wadu.

®OYHKUIT COOK

[nAa rotyBaHHA Ha YOTMPbOX PIBHAX OAHOYACHO Pi3HMX
NPOAYKTIB, AKI BUMaralTb OfHaKOBOI TemnepaTtypu
rotyBaHHA. Llio pyHKLiO MOXHa BUKOPUCTOBYBATU

ONA roTyBaHHA NeunBa, NMPOTiB, KPYrnmx niy (B Tomy
yncni 3aMOpPOXKEHUX) | ANA rOTYBaHHA KibKOX CTpaB
ofHouacHo. [1na QOCATHEHHA HalKpaLyMxX pe3ynbTaTis
LOTpUMYyNTeCca peKkoMeHAaauin Tabnuui rotyBaHHs.

CNEUIANDbHI OYHKLIT

»  MIUA
3a fonomorotlo uiei GyHKLiT BU 3MOXeTe NpurotTysaTtu
YyyAOBY AOMALLHIO NiLly MeHL HiX 3a 10 XBUAWH, HEMOB
3 pecTopaHy.
3aBAAKM cneuianbHOMY LUKAY NPUroTYBaHHA, AKUN
npaytoe npu TemnepaTtypi noHaa 300 rpagycis
Llenbcisa, niga Buxogmtb M'AKOI0 BCepeanHi, 3
XPYCTKOK CKOPUHKOIO MO Kpaax 1 3 igeanbHoO
PiBHOMIPHVM MigpyM'AHEHHAM.
AKwo noegHaTy uio GyHKLUiO 3 JOAATKOBUM
npunagnam Pizza Stone WPro, a Takox nonepegHim
posirpisom npoTarom 30 XBMAUH, TO NiLy MOXHa 6yae
NPUroTyBaTtu 3a 5-8 xBUNUH.
[1nA 3amMoBNeHHA abo OTpMMaHHA A0AaTKOBOT
iHbopMaLlii 3BepTanTeca 40 LeHTPY NicNANPOAaKHOro
obcnyrosyBaHHaA abo Ha www.whirlpool.eu

» AEPOTPWUJIb

Lia dyHKuUia po3BonAe rotyBaTn Kaptonmnio ¢pi, Kypadi
HareTCu Ta iHWIi CTpaBM 3 MEHLUOIO KiNbKicTio onii, ane
OTPVMYIOUN MPU LibOMY NMPUEMHY XPYCTKY CKOPUHKY.
HarpiBanbHi eneMeHTV UMKNIYHO HarpiBaloTb Kamepy,
a BEHTUNATOP LUPKYIIOE rapaye nosiTpa. Hankpawmx
pe3ynbraTiB MPUroTyBaHHA MOXHa AOCArTM nLle 3a

YMOBW BMKOPUCTaHHA feKO ANna aeporpuns (BXoantb
[0 KOMNEKTY Aeaknx mogenen). o6 ctpasu 6ynu
AKOMOTa CMayHilMMK, PO3MilLynTe NPOAYKTU Ha
JeKo ONnA aeporpuis B OAWH Wap i LOTpUMynTeChb
iHCTPYKLi, HaBeaeHWX Y BiANOBIAHIN Tabnuui
roTyBaHHsA. He BUKOPMUCTOBYITE GiNblle OQHOTO feKa,
06 3anobirTv HepiBHOMiPHOMY MPUTOTYBAHHIO.

» PO3MOPO3KA

[nAa npuckopeHoro po3MopoKyBaHHA MNPOAYKTIB.
MNocTaBTe NPOAYKTU Ha CepeaHIo NoauLto.

»  NIAIreIB

Ana nigTpy¥MaHHA WONHO NPUroTOBaHMX CTPaB
rapsuvMm Ta XpyCTKUMMU.

» MAHATTA TICTA

[na onTUManbHOro BUCTOOBAHHS COJIOAKOTO

a60 conoHoro TicTa. [Ins 3a6e3neyeHHs AKICHOTO
BVCTOIOBAHHS He BMUKaNTe Lo GYHKLil0, AKLLO AyXOBa
wada i goci rapsaya Nicna LUKy rotyBaHHs.

»  3PYYHICTb

[nA rotyBaHHA roToBMX NPOAYKTIB, WO 36epiraoTbca
npuv KiMHaTHIl TemnepaTypi abo B XONOAUIbHUKY
(neumnBo, cymill ANA KeKCy, KeKCK, CTpaBy 3 MaKapoHiB
Ta xnibonekapcbKi BUpobun). OyHKLiA roTye BCi
CTpaBu WBKAKO Ta 06EPEXKHO, a TAKOX Ti MOXKHa
BUKOPUCTOBYBATU ANA PO3irpiBaHHA BXe roTOBUX
ctpaB.. [lyxoBy wady He noTpibHO nporpiBaTtu.
HoTpumyinTech iHCTPYKLUi, HABEeAEeHMX Ha YNaKoBL,.

»  BEJIUKI LUMATKW

DyHKUiA aBTOMaTNYHO BMOMpPAE HamKpaLwmi

peXunm Ta TemnepaTtypy AnA roTyBaHHA BENUKUX
nopuin m'aca (saroto noHag 2,5 kr). Iig vac
roTyBaHHA peKOMeHOBaHO nepeBepTaTy M'ACO AnA
piBHOMIpHilWOro nigpym’aHioBaHHA 060X Noro 6okKiB.
Kpale yvac Big yacy nonusatu m’Aco, Wwob YHUKHYTA
MNOro nepecyLllyBaHHA.

»  UWKN ECO *

OnA rotyBaHHA dapIMpoBaHMX WMaTKiB M'Aca Ta
¢dine Ha ogHin nonuui. Nig yac po6oTn GyHKLIT LMKy
Eco ¢BiTNoO 3annwaeTbca BUMKHEHVM NPOTArOM
ycboro rotyBaHHs. o6 ckopuctatuca yuknom ECO
Ta ONTUMI3yBaTN €HEProCnoOXMBaHHA, CNif BiAUMHATY
IBepusTa JyxoBoT Wadu nuile nicns 3aBepLlUeHHs
roTyBaHHA CTpas..

«  3AMOPOXEHI MPOAYKTU

DyHKUiA aBTOMaTUYHO 06MpaE ifeanbHy TemnepaTypy
roTyBaHHA Ta PeXUM ANA 5 Pi3HUX TUMIB rOTOBUX
3aMopoKeHNxX npodyKTis. [lyxosy wady He NoTpi6bHO
nporpisaru.

th

6 ABTOMATUYHI PEXMW

QyHKUiA 0O3BONAE rOTYBaTW BCi BUAN NPOAYKTIB MOBHICTIO
aBTOMaTUuHoO. LLlo6 sikHalKpalye 3acTocyBaTu GpyHKLito,
LOTPUMYNTeCh BKa3iBOK, HaBeAeHNX Y BifNOBigHiN Tabnuui
rotyBaHHs. [lyxoBy wady He NOTpibHO nporpiBaTty.

*OYHKLIA BUKOPUCTOBYETHCA AK eTaNOHHa AnAa Aeknapauii npo
eHeproedekTMBHICTb 3rigHO 3 PernameHtom (€C) N965/2014
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AAK BUKOPUCTOBYBATU CEHCOPHUW AUCINIEN

3po6uTtn BMGip abo niaTrBepanTN BUGIp:

@ TopKHITbCA eKpaHa, Wwob obpaty noTpibHe
3HayeHHA abo NYHKT MeHI0.

MpoKpyTuTK MeHI0 a60 CNUCOK:

MpocTo nposeaiTb NanbLem no gucnneto, wob
NPOKPYTUTY eleMeHT abo 3HaYEeHHS.

AnA nigTBepaKeHHA HanawTyBaHb abo JOCTYNY Ha
HaCTynHVIVI €KpaH:
TopkHiTbca «3ALATU» abo «JASTl».

MoBepHyTUCA 4O NONEpPeAHbOro eKpaHa:
TopkHiTbca i € .

NMEPEA MNOYATKOM BUKOPUCTAHHA

Micna nepworo yBiMKHeHHA BUpoOy HeobXiAHO HanalTyBaTK
noro.

HanawTyBaHHA MOXHA 3MIHUTW Ni3HIWe, HATUCHYBLIN & ,
106 BIAKPUTU MEHIO «IHCTPYMEHTI.
1. BUBIP MOBU

Micna nepworo BMUKaHHA BUPOGY HEOOXiAHO BCTaHOBUTH
MOBY Ta 4ac.

 [lpoBegiTb Nanbuem No ekpany, Wob NPOKPYTUTK
CMNCOK AOCTYMHMX MOB.

« HatucHiTb Ha NOTPiGHY MOBY.

2. HANALUTYBAHHA YACY 1 AATU

Micna nigknoyeHHs oyxoBoi Wwadu 0 AOMALLIHBOI MepeXxi

yac i faTa BCTAHOBIOOTbCA aBTOMATUYHO. By TakoX moxeTe
BCTAaHOBUTM IX BPYUHY

« TopKHiTbCA BignoBigHUX undp, Wob BCTaHOBUTYU
yac.

» TopkHiTbca «3A0ATV» ona nigTeepa’KeHHs.

Micns TOro, AIK BU BCTaHOBWIIM Yac, BaM NOTPIOHO Oyzie BCTaHOBUTU

naty

« TopkKHiTbcA BignoBigHUX undp, Wob BCTaHOBUTYU
aary.

» TopkHiTbca «3AOATW» ona nigTeepa’KeHHs.

AKWO NpUCTpIN TpUBaNWi Yac 6yno BifKMOUEHO Bifl XKUBNEHHS,
HeoOXifiHO MOBTOPHO BCTAHOBUTY Yac i AaTy.

3. BCTAHOBITb CNOXMBAHHA NMOTYXHOCTI

LlyxoBy wady 3anporpamoBaHO Ha CMOXUBAHHSA PiBHA

eneKTPUYHOT MOTYXKHOCTi, CyMiCHOTo 3 NoOyTOBO MepeKeto

3 HomiHanom noHag 3 KBt (16 A): AKwwo y Bawin oceni

BMKOPUCTOBYETLCA HMMXKYA MOTYXKHICTb, HEOOXiAHO 3MEHWNTH

ue 3HauveHHs (13 A).

+ TOPKHITbCA 3HAaYEeHHA NpaBopyy, Wob obpatun
NOTYXHICTb.

« TopkHiTbca «AOBPE», wo6 3aBepwnt noyatkoBe
HanawTyBaHHA.

4. NPOTPIBAHHA AYXOBOI LLA®U

HoBa gyxoBa wada Moxe BUAINATA 3anaxu, Lo 3anuwnimca
nicnA ii BArOTOBNEHHA: Lie He € HecnpaBHicTio. Tomy, nepu
Hi>K FOTyBaTu XKy, PeKOMEeHAYEMO NPOrpiTV NOPOXKHIO AYXOBY
wadoy, Wob ycyHyTu! Oyab-AKi MOXIMBI 3anaxu.

3HiMiTb i3 AyXOBOI Wadu 3aXMCHY KAPTOHHY YNakoBKy abo
Npo30py NNiBKY Ta BUTATHITb 3 Hel Bce npunagaa. PosirpinTe
ayxoBy wady go 200 °C npoTarom npunbAN3HO OJHIET roguHN.
PEKOMEHIYETLCA MPOBITPUTH NMPUMILLEHHSA NiC/A NepLIoro
BVKOPUCTaHHA npunagy.

Whj;lﬁool



LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLIT

o6 yBiMKHYTK AyxOBY Wady, HATUCHITb abo
TOPKHITbCA BYAb-AKOrO MiCLiAl Ha eKpaHi.

Avcnnen po3Bonae obpaty MiXK pyUHUMU pexmmMamm
Ta pexumamu 6 Sense.

+ TOpKHiITbCA OCHOBHOI QYHKLT, AKa Bam HeoOXxigHa,
ANnA JoCTyny A0 BiANOBIAHOIO MEHI0.

+ [MpokpyTiTb Bropy abo BHK3, W06 NepernaHyT
CMNCOK.

« O6epiTb NOTPiIOHY GYHKL IO, TOPKHYBLUKCD Ti.
2. HAJIALUTYBAHHA PYYHUX OYHKLIN

BubpasLy HeobXiaHY GYHKLiI0, BM MOXeTe 3MIHUTU il
HanawTyBaHHA. Ha gucnnei Bifo6pa3aTbca HanawTyBaHHA, AKi
MOXHa 3MiHUTW.

TEMMEPATYPA/PIBEHb 'PUIIO

+ TOpKHiITbCA OCHOBHOI QYHKLT, AKa Bam HeoOXxigHa,
AnA focTtyny Ao BignoBigHOro MeH1o.

BignosigHo fo BM6paHoi GyHKLii, MOXHa akTnBYyBaT/ abo

[eakTUBYBaTW NPOrpiBaHHA 3a 4ONOMOIO0 OKPEMOro

nepemMmkauva.

TPUBAJICTb

Bam He noTpibHO BCTAHOBNIOBATY Yac roTyBaHHA, AKLLO

BU GaxkaeTe KepyBaTu roTyBaHHAM BPYYHY. y YacoBomy

pexumi gyxoBa wada rotye NPOTAromMm NEBHOrO yacy.

MicnA 3aBepleHHA Yacy roTyBaHHA Npouec NPUNMHAETbCA

aBTOMATUYHO.

+ LUWo6 BcTaHOBUTU TPUBANICTb, NiCNA HATUCKAHHA
kHonKu «PO3MOYATU» TopKHiTbCA «Yac» abo
«3afaTyh yac roTyBaHHA».

« TopKHiTbCA BignoBigHUX undp, Wob BCTaHOBUTYU
NOTPiOHUI Yac roTyBaHHA.

« TopkHiTbca «AJll» gna nigTBepaXeHHA.

LLlo6 ckacyBaTi BCTaHOBMEHY TPWBaNiCTb B MPOLECI

FOTYBaHHA 1 TaKMM YMHOM KepyBaTV YaCOM rOTyBaHHA

BPYYHY, MOXHa TOPKHYTUCA 3HAYEHHA TPUBANOCTI 1

BCTaHOBUTN «0» ab0 BIAKPUTM MEHIO 3 TObOMa Kpankamu

M 3MIHWTK YacC rOTyBaHHA.

AKLWO BM xoueTe 3ynUHUTY LUMKA, BiAKPUiTe
MEHIO 3 TPbOMa Kpankamu i BUOepiTb «3ynuHUTY
NPUIroTYBaHHY.

3. HAJTAWUTYBAHHA ABTOMATUAYHUX PEXXUMIB
6™ SENSE

ABTOMATUYHI pexumm 61 Sense f03BONAIOTb rOTYBaTH
LUMPOKNIA aCOPTUMEHT CTPaB, 06Upatoumn 3 HaBegeHUX
y CNUCKy. binbwicTb BapiaHTiB roTyBaHHA aBTOMaTUYHO
obypaloTbca NpuNafoM ANAa JOCATHEHHA HaNKpaLymx
pe3ynbTarTiB.

« O6epiTb peuenT 3i CNUCKY.

OyHKUIT BIAOOPaKaloTbCA 3a KaTeropiaMm CTpaB y MeHIo
6" SENSE FOOD (aus. BignosigHi Tabaumi).

« O6paBwun PyHKLi, NPOCTO 3a3HauTe
XapaKTePUCTUKY NPOAYKTY, AKNIA BM HarkaeTe
npuroTyBaT (KinbKicTb, Bara Towo), Wob Jocartu
ifeanbHOro pesynbrary.

4. HANAWITYBAHHA 3ATPUMKW TrOTYBAHHA
By MoXxeTe BigKnacT noyaToK roTyBaHHA JO 3anycKy
byHKUIT: DyHKUiA 3anycTMTbCA B TON Yac, AKUN BU BubepeTe
3a3ganerigb.

+ TopkHiTbca «3ATPUMKAY, w06 BCTaHOBUTYU
noTpibHMI Yac 3anycKy. MoxkHa BUbpaTn yac
3anycky abo uac, Konu Bu xoueTe, Wwob ika byna
roToBa BiANoOBiAHO A0 BNOpaHmX GyHKUIN.

« [Micna Toro, AK BN BCTaHOBUTE HEOOXiAHWIA
yac BigKNageHoro rotyBaHHA, HATUCHITb
«BCTAHOBUTW», wo6 3anyctuTn Taimep
OYiKyBaHHA.

« [MoknagitTb NpoayKTK B AyxoBy wady Ta 3a4nHITb
AasepuATa: OyHKUiA 3anyCcTUTbCA aBTOMATUYHO 3a
obumncneHun nepiod yacy.

Y pasi nporpamyBaHHA Yacy BiAKNaAeHOoro 3anycky

roTyBaHHA Gasy nonepenHbOro NPorpiBaHHA

byne ckacoBaHo: Po3irpiBaHHsA fyxoBOi Wwadn Ao

BCTaHOBJIEHOI TemnepaTypu Byae NOCTyNoBUM, a Lie

03Hayag, Lo Yac roTyBaHHA byae Tpoxu OinblWKM 3a vac,

HaBedeHWI y TabnuLi NPUroTyBaHHA.

+ LLo6 HeranHo akTUBYBaTK QYHKL IO Ta CKacyBaTu
3anporpamoBaHuUi Yac 3aTPUMKN, TOPKHITbCA
«MPOMYCTUTU 3ATPUMKY».

5.3ANYCK OYHKUII

« [licna Toro, AK BN BCTaHOBUTE HanalwTyBaHHA,
TOPKHiTbcA «PO3MOYATU», wob akTuByBaTH
byHKUit0.

Akwo ayxoa wada NporpiBaeTbca n Ana GyHKLUIi

noTpibHa NeBHa MakCMManbHa TemMnepatypa, Ha gucnnei

3'ABUTHCA BiAMOBIgHE NOBIAOMNEHHA. B MoxeTe
3MIHIOBATW 3HAaUYeHHA, AKi Oynu BCTaHOBNEHI B Oyab-

AKNIA YacC M Yac roTyBaHHA, HAaTUCKAKUM 3HaYeHHA, Ake

NOTPIOHO 3MiHWTW. BCi napameTpu, AKi MOXHa 3MIHWTH,

MOXHa nepernaHyTV, BIAKPVBLWK MEHIO 3 TPbOMA

Kpankamu B HUXKHIW M1iBIK YaCTWHI gucnies.

B 6yab-AKMI MOMEHT MOXHa 3YMUHUTY BUKOHAHHA
aKTBOBaHO! GyHKLT, HaTucHYBWM[ O ].

6. MPOIPIBAHHA

AKwo noro 6yno akTMBOBAHO paHille, NicisA 3anycky GyHKuii

Ha gucnei 3'aBUTbCA cTaH $asy nonepenHbOro NPorpiBaHHs.

Micna 3aBepleHHA UbOoro etany npojiyHae 3ByKOBI/Il7I CW1rHan, a

Ha aucnnei 3'aBntbcs Hanuc «AYXOBA LUADA TOTOBA».

+ BigkpuiiTe gBepusrTa.

+ [MoknagitTb NpoayKTu B AyXoBYy Lwady.

+  3aKkpunTte ABepuUATa N HAaTUCHITb «[ToyaTn 3apas3»
abo kHonKy «PO3MOYATU», wob po3noyaTtu
roTyBaHHA.

AKLLO NOCTaBUTK XKy B Wady A0 3aKiHUEHHA nonepeaHbOro
NPOrpiBaHHA, Lie MOXe NOripWUTK OCTaTOYHNIA pe3ynbTaTt
roTyBaHHA. AKWO Ha da3i nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA BigUMHUTY
ABepLuATa, 3a3HavyeHy onepadito byge npusynuHeHo. Yac
rOTYBaHHS He BK/IOUaE Ga3y nonepefHboro nporpiBaHHs.

AN TX QYHKUIN roTyBaHHSA, AIKi MOXHa HanawTyBaTy BPYYHY.

« Bunbepitb dyHKLiI0, WO AO3BONAE BPYUHY BUOpaATK
byHKUi0 nonepeaHbOro NPorpiBaHHA.
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« BukopucToBynTe cneuianbHU nepemmnkay
B HVMXXHbOMY MpaBOMYy KyTi gucnnes, wob
YBIMKHYTU ab0 BMMKHYTK NnporpiBaHHA. BoHo bypae
BCTAHOBJIEHO AIK OMUiA 32 3aMOBYYBaHHAM.

7.MEPEBEPTAHHA ABO MEPEBIPKA NMPOAYKTY

Y nesaKknx aBToMaTUYHUX pexnmax 6th Sense notpibHo
nepesepTaTy NPOAYKTM Mif Yac rotyBaHHsa. MponyHae
3BYKOBWIA CUrHan i Ha gucnnei 6yge BigobpaxeHo fito, AKyY
NoTPiGHO BUKOHATM.

« Bigkpunte gBepuAra.

« BukoHaiiTe gito, Wo Bigo6paxKa€eTbCa Ha gncnnel.

« 3aKkpunTe ABepuATa, NOTIM TOPKHITbCA
«PO3MOYATU», wo6 3HOBY 3anNyCTUTU rOTYBaHHA.

Tak camo HanpuKiHUi npuroTyBaHHA (5% Big yacy go

3aBepLUeHHs) AyxoBa Wwada 3anponoHye NepeBipnTn CTPaBy.

MponyHae 3ByKOBWIA cUrHan i Ha gucnnei 6yae BigobpaxxeHo

4ito, AKY NOTPi6HO BUKOHATW.

+ [lepeBipTe cTpaBy

« 3akpunTe ABepuUATa, NOTIM TOPKHITbCA
«PO3MOYATU», wo6 3HOBY 3anNyCTUTU FrOTYBaHHA.

8. 3ABEPLWUEHHA TOTYBAHHA

MNponyHae 3ByKOBMI CUTHanN i Ha gucnnei 3'ABUTbCA
NOBiILOMIIEHHS MPO Te, WO NPOoLeC NPUroTyBaHHsA 3aBepLUEHO.
Y peaknx GyHKUiAX NicnA 3aBepLUeHHA roTyBaHHA BU MOXeTe
3anNUWLINTY CTPaBY AOAATKOBO NiAPYM'AHIOBATUCA, MOLOBXKUTY
yac rotyBaHHs abo 36eperTtu ¢yHkKuito B O6paHomy.

« TopkHiTbca «JOAATU O OBPAHOIO», wob
36eperTn ii B 06paHOMY.

« O6epiTb «[JopaTkoBe NigpymM'AHIOBaHHAY,
wo6 po3noyaty N'ATUXBUIANHHUI LUK
Niapym AHIOBaHHA.

« TOpPKHITbCA «+ 5 XB.», W06 NPOAOBXNTM rOTYBaHHA

9. ObPAHE

OyHKuia «ObpaHe» 36epirae HanawTyBaHHA AYXOBOI
wadwn anA Baworo ynobneHoro peuenTa.

[lyxoBa wada aBTOMaTUYHO PO3Mi3HaE HambinbLu
BMKOPUCTOBYBaHI GyHKLUIT. [1icna neBHOI KinbKOCTi
BMKOPMCTaHb BaM Oyae 3anpOnOHOBAaHO AoAaTH
dyHKuito o ObpaHoro.

AK 3BEPEITU OYHKUIIO

Micna 3aBepweHHA poboTK GYHKUIT TOPKHITLCA
«JOOATU O OBPAHOTO», wob 36epertn ii B
obpaHomy. Lle fo3BONUTL Bam WBMAKO BUKANKATK T B
ManbyTHbOMY, 36epiratoum Ti XX cami HanawTyBaHHA.

BKE 3BEPEXEHI

Ina nepernagy O6paHoro HaTucHITL <) : Lle meHio
micTUTUMe BCi 306epexeHi paHiwe ¢yHKUii. TOpKHITbCA
«PO3MOYATU», wob akTByBaT! BUOPaHY PyHKLIIO
roTyBaHHA.

3MIHA NAPAMETPIB

Ha ekpaHi O6paHoro Bn moxete fofgaTn 306pakeHHA

un Ha3By fo ObpaHoro, Wob HanawTyBaTn NOro

BiANoOBigHO A0 Bawmx ynogobaHb.

«  O6epiTb GyHKLilO, AKY Oa)KaeTe 3MIHNTK.

+ TOPKHITbCA 3HauKa 3 TPbOMa Kpankamu B MpaBomy
BEPXHbOMY KYTi.

« O6epiTb NapameTp, AKMI BarKaeTe 3MIHUTN.

+ TopkHiTbca «3BEPEITW», wo6 nigTBEpANTN 3MiHN.

BuganuTtu neBHy PpyHKUiO MOXKHA 32 4ONOMOro0 onuii
«BUWOAJINTU OBPAHE» B LbOMYy MeH 0.
10. IHCTPYMEHTU

HatucHiTh & , Wo6 BigKpPUTU MeHI0 «IHCTPYMEHT»
B Oyab-Aakun vac. Lle meHio go3sonAae Bubpatu 3
AEeKinbKoX Onuin, a TakoX 3MiHIOBaTN NapameTpu
abo 0cobuCTi HanalwTyBaHHA ANA CBOro BMPoOy um
avcnnes.

@ KYXOHHUW TAUMEP

Lis pyHKUiA MOXe OyTM aKTMBOBaHa fIK MPU BUKOPUCTaHHI
bYHKUIT roTyBaHHA, Tak i AnA BigobpaxkeHHaA vacy. lNicna
3anycKy ¢yHKLUiT TallMep noyHe 3BOPOTHI BifJik yacy, Wwo

He BMAMBATMME Ha camy dyHKUito. MNicna akTmBauii Tanmepa

MO>KHa TaKoX BMOpaTy Ta akTBYBaTUN QYHKLIIO.

Tarmep NpofosXxyBaTUme BifIK y NPaBOMY BEPXHbOMY KyTi

eKpaHa.

o6 BigHOBMTM abO 3MIHUTU KYXOHHWI TanMmep:

« TOpKHITbCA NONA HanawTyBaHHA KYXOHHOIO
Tanmepa.

lMicna Toro AK Tanmep 3aBepLUNTb 3BOPOTHUN BiaNik

BMOPaHOro Yyacy, NPoJiyHa€ 3ByKOBUI CUrHa, a Ha gucnnei

3'ABUTbCA BiAMNOBIAHE NO3HaYeHHA.

+ TopkHiTbcA «MTAY3Ax», AKLO NOTPIOHO NPU3YNNHUTH
Tarimep. LWo6 nepesanycTutn Tanmep, TOPKHITLCA
«[MPOOOBXUNTWU».

+  TopkHiTbca «BIAMIHUTN», wob BUMKHYTU Tarimep
abo BCTaHOBUTU HOBY TPMBaniCTb Tanmepa.

+ TOpKHITbCA «+1 XB.», WOO 36iNbWINTK TPUBANICTb Ha
1 XBUNUHY.

'Q‘ niacBIMYBAHHA

o6 yBiMKHY TV ab0 BUMKHYTU namny AyXOBoT Wwadwu.

<>
"] SMARTCLEAN

Hia napwn, Wo BNBINbHAETLCA MNif YacC LbOro
crneuianbHOro HU3bKOTEMMEPATYPHOTrO LUKy
OuUULLIEHHA, AA€ 3MOTY Nerko BmganaTtn 6pya Ta
3anuwKky ixi. Hannnte 200 Mn NUTHOT BOAW HA AHO
AyxoBoi wadu; uto GyHKUIO CNif akTUBYBATU TiNbKK
TOAi, KONU AyxoBa wada XxonoaHa.

2 NIPONITUYHE CAMOOYMLLEHHS

AnAa ycyHeHHA 6pn30K, Wo yTBOPUANCA nig vac
roTyBaHHA 3 BUKOPUCTAHHAM LNKIY 3a Ay»Ke BUCOKOI
Temnepatypu. JoCTynHi TpY LNKNN CAMOOYUUNLLEHHA 3
Pi3HOIO TPMBANICTIO: BUCOKNN, CEPEAHIN, HN3bKU.

He TopkanTecsa gyxoBoi wadu nig yac uukny
niponisy.

He nignyckainTe pitenl i TBapuH g0 AyxoBoi wadm
nig Yyac MKy niponisy Ta nicnAa Hboro (MoKun
MPUMILLLeHHA He NPOBITPUTbCA).

+ Bunmitb yce npunaaaa - BKAKYHO 3 HaNnpAMHUMN
ANA pewiTKy - 3 4yX0BOoi Wwadu, nepLu Hix
akTuByBaTh GyHKUit0. AKWO fyxoBy wady
BCTAHOBJIEHO Mif BapWUIbHOK MOBEPXHEI,
nepeBipTe, YN BUMKHEHO BCi ra3oBi NaNbHUKK
abo enekTpuyHi KOHGOPKM Nif Yac LuKny
CaMOOUNLLEHHS.
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« [lna onTmManbHOro OUYNLWEHHA BNAANITb 3a/IULLKN
i BCepefnHi Kamepu 1 OYUCTITb BHYTPILLIHE CKNO
ABepuAT nepep 3arnyckom niponiTUYHOro UmKIy.

« O6epiTb O4MH 3 JOCTYMHUX LNKNIB Bi4NOBIAHO A0
BalLMX NOTpeo.

+ TopkHiTbcAa «PO3MOYATU», wob akTnByBaTK
BnbpaHy ¢yHKuito. lyxoBa wada nounHae
LMK/ CAMOOYNLLEHHSA, ABEPLUATA aBTOMATUUHO
6N0OKyI0TbCA: Ha Ancnel 3'ABNAETbCA
nonepep»KyBasibHe rMoBiJOMIIEHHA, a TaKOX
3BOPOTHIN BiffiK, BKa3yum CTaH LMKy, WO
BUKOHYETbCA.

lNlicna 3aBeplUeHHA UMKy ABepuATa 3anuMwaTbca

3a6N0KOBaHUMK, MOKM TeMnepaTypa BcepeanHi

AyXO0BOI Wadun He NnoBepHeTbCA A0 6e3MeYHOro piBHA.

3BepHITb yBary: [MiponiTUUHKIA LMK MOXKHA TakoX
aKTMBYBATW, KOMM pe3epByap 3anoBHEHWI BOAOH.

[Micna BMOOpy UMKy BU MOXKeTE BiAKNaCTV NOYaTOK
ABTOMATUYHOTO OUMLLEHHA. TOPKHITLCA «3ATPAMKAY,
1106 BCTAHOBUTM YacC 3aBePLUEHHA, AK 3a3HaUYEHO Y
BiAMOBILHOMY PO3AiNI.

(= TEPMOLLYN

Tepmoluyn f03BONAE BUMIpIOBaTK TeMnepaTypy pi3HNX CTpas
niJ Yyac rotyBaHHsA, WoO6 NepeKkoHaTUCH, WO BOHA ONTMMAasbHa.
TemnepaTypa AyxoBoi Wadpu 3MiHIOETbCA 3aNeXHO Bif obpaHoi
BaMy GYHKLiT, OfHAK roTyBaHHA 3aBXM 3anporpamoBaHo

TaK, o6 3aKiHUMTK roTyBaHHSA, KONU Oyfe fOoCATHYTa 3ajaHa
TemnepaTypa. Po3micTiTb cTpaBy B AyxoBil wadi Ta nigknouite
TemnepaTypHUIA Wyn Ao po3eTku. 3bepiranite TepmoLlyn
AKOMoOra fani Bif axepena Teia. 3auvHiTb ABEpLATA

AyxoBoi Wwapu. TOpKHITbCAL e . MOXHa BUOMPATY MiX
PYUYHUM PEXMMOM (32 METOLOM roTyBaHHA) Ta GpyHKLiAMM 6
Sense (3a TMNOM CTpaBw), AKLLO BUKOPUCTAHHA TepMoLlyna
LOMYyCKaeTbCA ab0 BUMaraeTbCs.

Micna 3anycky GyHKUIT roTyBaHHA 11 poboTa nepepseTbs,
AKLLO BUAHATY TEPMOLLYN. 33BN BiAKIOYaMTE Ta BUMMaNTe
TepMOLLM 3 AYXOBOI Wadu pasom 3i CTPaBOIo.

BUKOPUCTAHHA TEMMEPATYPHOIO LWYNA

MocTaBTe cTpaBy B AyxoBy wWady Ta NiAKOUITh LUTEKEP,
BCTaBMBLUM NOro A0 MHi3ga npaBopyy Bif BiACiKy A/1A FOTYBaHHA
ayxoBoi wadu.

HaniexxopcTkomy Kabenio MoxHa HagaTty Gopmy, HeobXigHy

Ins HanedeKTUBHILLOro BCTaHOBNEHHS Lyna B Pi3Hi CTPaBu.
MepeKoHawTecs, WO Nig Yac roTyBaHHA Kabeslb He TOPKAETbCA
BEPXHbOro HarpiBanbHOro enemeHTa.

M'ACO: BctagTe TeMnepaTypHWiA Ly rMOOKO B M'ACO, YHMKaoUn
KiCTOK Ta KMPHUX AiNAHOK. [OTyoun NTULO, BCTABNANTE LWy Y300BX Y
LIEHTP rpyaKu, YHUKaoUM MOPOXKHIX YaCTUH.

PUBA (uina): BctaBTe HAKOHEYHWK Y HANTOBLLY YacTUHY,
YHUKatoumn xpebTa.

BUMIYKA TA MACTA: BctaBTe HaKOHEUHMK Lyna rnboKo B
TiCTO, HafaBLWK Kabento dbopmy, HeoOXigHyY A 3abe3neyeHHs
ONTUManbHOro KyTa BBeAeHHs wwyna. LLlo6 3agiatn Tepmoulyn
MniJ Yac roTyBaHHA X CTPaB, HeoOXigHO BUKOPMCTOBYBATH
cyMmicHi GyHKUiT pexkuma 6™ Sense. AKLO BN BUKOPUCTOBYETE
LWyn Npu roTyBaHHi 3 pyHKLiAMYK 6™ Sense, roTyBaHHA

6yne 3ynMHEeHO aBTOMaTUYHO MiC/s LOCATHEHHA 06paHNM
peLenToMm ifeanbHOT TeMNepaTypy BCcepeaviHi NpogyKTy 6e3
HeobXiHOCTI perynioBaT! TemnepaTtypy B AyxoBil wadi.

Benukun xni6

TopTt
&l BJIOKYBAHHA EJIEMEHTIB KEPYBAHHA

«BnoKyBaHHA efneMeHTIB KepyBaHHs» JO3BONSE GIOKYBaTH
KHOMKW Ha CEHCOPHIl NaHesi, 3a paxyHOK YOro iX He MOXHa
6yne HaTUCHYTY BMMaAKOBO.

o6 po3bnokyBaTu Nnpunag, HaTUCHITb | yTPpUMYyITe Knasilly
6J10KyBaHHA Ha CEHCOPHIl NaHeni.

E BNNACTUBOCTI

A 3mMiHM JeKinbKox HanawTyBaHb AyX0Boi Wwadwu,
BMOEpITb pexum «LLlabaT» i BUMKHITb AEMOHCTPALINHNI
pexnm.

BIAOMOCTI

Iins oTprMaHHA foaaTkoBol iHPopMaLil Npo NpoayKT.
. MPUMITKN

He HakpuBaliTe BHYTPILLIHIO MOBEPXHIO Npunagy
antoMiHieBoto ¢ponbroto.

«  Hikonu He nepecyBaiTe KacTpyni abo CKOBOPiAKM No AHY
LyX0BOI Wadu, OCKINbKN Lie MOXe NOLWKOAUTY eMasese
NOKPUTTA.

+ He ctaBTe Ha ABepi BaXKKi npeamMeTn i He TpumanTeca 3a
aBepi.

+  Yepes Buuly Temnepatypy umnkny "liua" ouikyetbca gewo
6inbLue OXoNofKeHHA.
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KOPUCHI NMOPAANU

AK YATATU TABJINLIO TOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBeeHo HanKpaLi yHKLii, akcecyapu Ta piBHi
NOTYXXHOCTI, AKi CNifi BUKOPUCTOBYBATM ANA FOTYBaHHA
KOHKpeTHMX cTpaB. Bignik yacy roryBaHHA NOYNHAETbCA

3 MOMEHTY, KON CTpaBy CTaBNATb y AyxoBy wady. Yac
nonepeaHbOro NporpiBaHHA AyxoBoi wadu (AKLWO BOHO
noTpibHe) He BpaxoByeTbcA. BkazaHi Temnepartypa Ta yac
roTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHW 3aneKaTb Bif KifIbKOCTi NPOAYKTIB
i TMNY NpuNagan, Wo BUKOPUCTOBYETbCA. [TounHanTe 3
HalIMEeHLIOro PeKOMEH0BAHOro 3HaUeHHs, a AKLO CTpaBa
HefoCTaTHbO roToBa, NEePeNAiTb A0 OiNbLWNX 3HaUYEHD.
BukopucTtoByinTe npunagna 3 KOMNAeEKTy i HagaBanTe
nepesary meTasnieBUM Gpopmam IS BUMIUKA Ta JIMCTaM TEMHOTO
Konbopy. B moxeTe TakoX KOpPUCTYBaTUCA CKOBOpPiAKaMu Ta
npunagasam i3 "nipekcy"” abo Kepamiku, ane manTe Ha yBasi, Wo
TpYBanicTb roTyBaHHA Oyfe fgewo GinbLoio.

FOTYBAHHA PI3HUX CTPAB OAHOYACHO

3a gonomorot ¢yHKLUiT "KoHBeKUiA" MOXHa 0fHOYaCHO
roTyBaTu pi3Hi cTpasK, AKi NOTpebyoTb OAHAKOBOI
TemnepaTypu rotyBaHHA (Hanpuknag: puby i osoui),
BMIKOPMCTOBYIOUM Pi3Hi monuui. BuiimiTh i3 gyxoBoi wadwm
CTpaBy, AKili NOTPIOHO MeHLe Yacy AnA roTyBaHHS, i 3anuwTe
B Hill CTPaBy, AKa rOTYETbCA JOBLUE.

M'ACO

BukopuctoBynTe 6yab-akuii nigaoH abo nocyg i3 nipekcy, Wwo
niaxoauTb 3a PO3MiPOM AN WMATKa M'Aca, AKNIA NOTPIOHO
rotysaTu. [lpy cMaXkeHHi WMaTKiB M'ACa Kpalle JofasBatn
Tpoxu 6ynbOHY Ha AHO NOCYAY, 3MOYUYIOUM HAM M'ACO Mif Yac
roTyBaHHA ANA KPaLoro cMaky. 3BepHiTb yBary, Wo nig yac
Li€i onepauii yTBOpIOETbCA Napa. Konm cmakeHnHa rotosa,
fanTe i nocTtoATn B AyxoBin wadi we 10-15 xBununH abo
3aropHiTb B aitloMiHieBy donbry.

AKLO BM XoueTe NpUroTyBaTh M'ACO Ha rpwni, BubupanTe
LLIMATKM OAHAKOBOI TOBLYWHW MO BCili AOBXWHI, W06 BOHU
PiBHOMIPHO 3acmakmnuca. [ly>ke TOBCTi WuMaTKy M'Aca
noTpibHo rotyeBaTtu gosue. o6 M'Aco He NpuropsAno 330BHi,
ONYCTiTb PeLWiTKy HUXYe, o6 iXKa 3Haxogmnaca nogani

Big rpunio. lNepeBepHiTb M'ACO Yepes ABi TPETUHN Yacy
roTyBaHHs. BigunHanTe gBepuUATa 3 06ePeXHICTI0, OCKINbKN 3
LyX0BOI Wadu BUXOZUTMME Napa.

o6 3i6paTy cokM, WO BUTIKaKOTb 3i CTPaBy Nif Yac roTyBaHHs,
pekoMeHAYy€eEMOo nocTaBmnTy NiaaoH 3 0,5 n NuTHOI BOAN
6e3nocepenHbO Nif PELLiTKOI, Ha AKIl FOTYETbCA CTpaBa.
[onueawnTe BoAy 3a HeOOXiAHOCTI.

OECEPTU

[enikaTHi pecepTu roTynTe y CTaHAapTHOMY peXxumi nuiie Ha
ofHin nonuui.

BukopuncToByiTe nMcTn ANA BUNIYKM TEMHOIO KONbOpY 1
060B'A3KOBO CTaBTe iX Ha PeLLiTKY, WO BXOAUTb 1O KOMMNIEKTY
noctayaHHA. LLlob rotyBaTn Ha KiflbKOX NONNLSAX, YCTAHOBITb
byHKLUit0 NprMycoBOi BeHTMAALIT i po3cTaBTe dopmu ans
BMMIYKM Ha NONNLAX Y LAXOBOMY NOPAAKY, WO CNpUATUME
ONTMManbHIN UMPKYNALUIT rapAYoro NoBsiTpsA.

o6 nepeBipnTM roTOBHICTb NUpPOra 3 KMC/IOro TiCTa, yCTaBTe
fepeB'AHy NanunuKy B LeHTp nupora. Akwo 3ybouncrka sunge
YMCTOLO, MUPITr FTOTOBUN.

AKLO BM BUKOPUCTOBYETE NNCTU ANA BUNIYKN 3
AHTUNPUTapHUM NOKPUTTAM, HE 3MaLLynTe KpaiB, OCKINbKK
nUpir Moxe MigHATUCA HepPiBHOMIPHO [OBKOSA KpaiB.

flkwo BMpib "po3pyBaeTbca” Nig yac BUMiKaHHA, HACTYMHOro
pa3y BUKOPWCTOBYITE HUXKUY TEMMEPATypy Ta cnpobyiTe
foAaBaTy MeHWwri 06'em piguHu abo nepemiwyBaT CymiLl
obepexHiwe.

[inA roTyBaHHA fecepTiB i3 BONOro HaunMHKo abo
nocMnaHHAM (HanpuKnag, Yiskenky abo GpyKToBUX NUPOTiB)
BMKOPUCTOBYNTE dyHKL 0 BunikaHHA 3 KOHBeKLUi€. AKLWO
OCHOBa NMpora rneBKa, ONycTiTb MOINLIO HMXKYe | mocunTe
AHO nupora Kpuxtamm xniba abo neumnsa, NnepLu HixX 4oaaBaT
HaUUHKY.

NIAHATTA TICTA

ba)kaHO 3aBXAU HaKPMBaTKX TICTO BOMOrOK TKAHUHOLO, NepLu
HiX CTaBUTY NOro B fyxoBy wady. Yac BUCTOOBAHHA TicTa
3a BUKOPUCTaHHA Ui€l GYHKLii 3MeHLWYyeTbcA NprbnmsHo

Ha OHY TPETMHY Y NOPIBHAHHI 3 BUCTOIOBAHHAM Npu
KiMHaTHin TemnepaTtypi (20-25 °C). Yac cxopxeHHA ana niymn
NOYNHAETbCA NPUGAN3HO Bif OAHIET rognHM Ha 1 Kr TicTa.
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O TABNNUA FOTYBAHHA

NPUNALAA

[leko gyxosoi

. PIBEHb PIBEHb yB(g\l"ﬂKﬂ/EEyﬂ
KATETOPII CTPAB KINbKICTb FOTOB- | MNIAPYM'AHIO- HPUTOTYBAH- PIBEHb | MPUNALAA
HOCTI BAHHA HSl)
Fresh NazaHbn 0,5 - 3 kr* - MED - al:-.%-:lﬁ o
(CBixun 5
3ANIKAHKA TA | npopykT) | KaHenoHi 0,5-3kr* - MED - AR,
MEYEHI 5
MAKAPOHU 3amopo- JlazaHbsa 0,5-3kr - - - a1,

KEHO KaHenoHi 0,5-3Kr - - - n;-.%-.’-ln
3aneyeHa ANOBMYMHA 0,6 - 2 Kr* MED MED - A 3 P O~
3aneyveHa TenATUHA 0,6 - 2,5 Kr* - MED - A 3 , O~

finosnun- | Creii 2-4cm MED - 23 |l A

Ha
KoTtnetn pna 6yprepis 1,5-3cm - - 3/5 P TWLNT
foTyBaHHA Ha ) % ) ) 3
MOBINbHOMY BOTHi 0,6-2kr MED T~
MKapeHa cBUHMHa 0,6 - 2,5 kr* - MED - A 3 P O~
Nana 0,5-2,0 kr* - MED - Lo e~

CBUHMHaA g I
CeuHAYi pebepusn 0,5-2,0 kr* - - 2/3 Aeleer fnnf
bekoH 05-15cm - - 1/2 -\...5..4- TVLVWT
KapeHa 6apaHuHa 0,6 - 2,5 kr* MED MED - A 2 PO~

bapaHuHa { bBapaHauunii 6ik 0,5-2,0 kr* MED MED - A 2 ;U
Hora 0,5-2,0k* | MED MED - L~

apena 0,6 - 3 kr* - MED - L2 e
M'CO KYypATWHa
KapeHa Kapena
KypATun-
H)ép ¢apwmposaHa | 0,6 - 3 kr* - MED - N S
Kypka
Wimarkm 0,6 - 3 Kr* - MED - L.
KYPATUHU
. 4 2
Lina Kypka 0,6-2,5kr - - - - —
KypAui _ . _ - 4 2
FPYAUHKM 1-4(cm) Ty T
KypAatuHa WmaTkn ) ) ) ) 4 2
KYypATUHN 0,2-15kr CEREEEH et
. . 4 2
Kypsatu- | Kypaui rominkm - - - - O
Ha s K 4 2
aepod- | KoTnetas ) ) ) )
pmglod;i naHipoBLi 1-4(cm) R ———
KypAui ) ) i i 4 2
KPUAbLA 0,2-1,5kr THEE ——
Kypsui HareTcm ) ) . _ 4 2
[3amoposKeHi] g
Kypsaui kpunbua ) . . ) 4 2
[3amopoxeHi] === St
* PekomeHgoBaHa KinbKicTb
Aerennar ~Fn ~ Y] e —

PewiTka

waodu abo geko ana
BUMNiKaHHA TOPTIB Ha
pewiTyi

MNippoH/pexko gna
BUNIKaHHA

MignoH i3 500 mn Boan

[eko ana aeporpuna TemnepaTypHUIA Wyn
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O TABNNLA FOTYBAHHSA

i PIBEHb piBeHb | VBNKEERIA
KATETOPII CTPAB KITbKICTb rotos- | ngpymaHio-| - B4 PIBEHb | MPUSIALAA
MPUTOTYBAH-
HOCTI BAHHA
HA)
3aneyeHa Kauka 0,6 - 3 kr* - MED - N 2 , O~
KapeHa papwmnpoaHa ) % ) ) 2
CmaxeHa | Kauka 0,6-3kr MED T~
Kauka 3 )
LmaTKM Kauku 0,6 - 3 kr* - MED - N F Y i
Qine/rpyaka Kaukm 1-5cm - - 2/3 -\...5....- &f
3aneyeHa iHAMYKA Ta 0,6-3 Kr* ) MED ) 2 .
rycka —
(QaplunpoBaHa iHaMuKa 0,6 - 3 kr* - MED - L2 e~
3aneveHa
! iHOMYKa
M'ACO IHANYKa Ta rycka 0,6 - 3 Kr* B MED _ 3 B
lWMaTouYKamm —
IHonye dine / rpyaka 1-5cm - - 2/3 - ‘\WL{‘
Wawnmkm 3 m'aca 0,2-1,5kr - - 1/2 Efm '\_rz
CBUHI BigO6UBHI 1-4(cm) - - - % N 2 -
M'aco B 2 3
aepood- KotneTtu gns 6yprepis 1-4(cm) - - - T A -
puTiopi 2 >
Cocnckun 1 cappenbku 1,5-3,5 (cm) - - - T -
KoTtneTa B naHipoBuUi 1-4(cm) - - - & N 2 ,
Crenk i3 TyHUA 1-3(cm) MED - 3/4 ndm ‘\Wif
Crelik i3 nococa 1-3(cm) MED - 3/4 n3n L\WLT
Creiik i3 mey-pnbn 0,5-3 (cm) - - 3/4 -\...3...1' ‘\Wif
3aneveHi | Qine Tpickm 0,1-0,3kr - - - n3m \wif
dine Ta 3 5
cTenKkun QDine MOPCbKOro OKyHsA 0,05-0,15 kr - - - I R G |
@ine MOpPCbKOro OKyHs 0,05-0,15 kr - - - -\..:7’....- '\Wif
PVBA TA lwe dine 0,5-3 (cw) - - - nem L2
MOPENPOYK- 3 3
™ Qine [3amopoxeHe] 0,5 -3 (cm) - - - I R G |
Montockun ojHe aeko * - - - A 4 -
Mope- Migii ofHe geKko * - - - R 4 i
npoAyKTH y 3
Ha rpuni | KpeBeTKkn ofiHe feko * - - - IR L G |
K . . % 4 3
OpPONIBCbKi KpeBeTKM ofiHe feKo - - - LN LRV,
3aneyeHa uina puba 0,2-1,5kr* "3 '\Wif S
Pr6a B COMOHIl CKOPUHL 0,2 - 1,5 kr* A 3 , O~
* PekomeHaoBaHa KinbKicTb
Aveenar e —r | ) SR F—
NPUNALLA ,ueKo6AyxoeoT N )
PewiTtka wadm a6o Aeko AnA IAACH/ACKO ANA MNipaoH i3 500 mn Boawn| [leko ana aeporpuna TemnepaTypHUIA Wwyn

BUMNiKaHHA TOPTIB Ha

pewiTyi

BUNIKaHHA
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O TABNNUA FOTYBAHHA

. PIBEHb PIBEHb yBg\l"Kﬂigyﬂ
KATEIOPII CTPAB KIJTbKICTb FOTOB- | NIAPYM'AHIO- (810 PIBEHb | MPUNAQOA
MPUTOTYBAH-
HOCTI BAHHA
HA)
. . 4 2
Pun6a B naHiposui 1,5-3,5 (cm) - - - SRR L
PUBA TA Pnbas Pu6He ¢ine 1,5-3,5 (cm) - - - Ef-m,r ;r
MOPEMPOYK- i aepod- 7 2
™ puTiopi Lina pu6a 0,4-0,8 kr - - - T
Montockn Ta ) ) . _ 4 2
paKkonoai6Hi i
3aneueHa KapTonnA 0,5-1,5kr - MED - A 3 -
OBOUI 3aneyeni DapwmposaHi oBoui 01-0,5kr - - - A 3 -
OBOUi [on.]
IHWi oBoui 0,5-1,5«kr - MED - N 3 -
KapTtonnaHa naHipoBKa ofHe pgeKko * - - - -\ri?b-
. % 3
TomaTHu® rpateH ogHe oeKko - - - Y=
Mepui rpaTteH ogHe peko * - - - 1:-%-:1’
OBoueBmii pulTp ARE A o
rparen 3anikaHka 3 6pokoni oaHe aeko * - - - -\%u-
pateH i3 uBiTHOT OIHE IEKO * . . ) 3
Kanyctu AHE A P
OBoueBa NaHipoBKa ofHe geko * - - - -u:-%-:u-
OBOMI 7 3
HomaluHa kapTonna ¢pi 0,3-0,8 kr - - - e
KapTonn. ckubku 1-4(cm) - - - Efm '\Lr
OBoui B OBoueBe acopTi 0,3-0,8kr - - 2/3 Eé@ '\Lr
aepod- 2 3
puTiopi Kabaukosi uincu 0,2-0,5kr - - - e
CmarkeHa KapTonns 4 2
[3aMopoxeHa] 0,3-08kr Sy,
CnpiHr-ponn ) ) ) ) 4 2
[3amoporkeHi] e
ConoHwnn nupir 0,8-1,2kr - MED - -u:-%.-:u-
OBoueBun WTpygenb 0,5-1,5kr - MED - - 2 -
60-150Tr 3
COJOHA Bynouku loa]* - - - O~
BUMIYKA Xni6 ana ceHagivis 400- 620 r - - - A,
Xni6 (oA
Benukui xni6 0,7-2,0kr* - - - A 2 , O~
Baretu 200~ 320 r - - - Lo e~
[oa.]
* PekomeHaoOBaHa KiNbKiCTb
B s ~ ) ey F—
NPUAALAA ﬂeKoﬁnyxoeoT N )
PewiTtka wadm a6o aexo AnA IAACH/ACKO ANA MignoH i3 500 mn Bogu| leko ana aeporpuna TemnepaTypHUR wyn

BUMNiKaHHA TOPTIB Ha
pewiTyi

BUNIKaHHA
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O TABNNLA FOTYBAHHSA

. PIBEHb PIBEHb yBg\l"KEE?yH
KATETOPII CTPAB KIIBKICTb FOTOB- | NIAPYM'AHIO- (BIA PIBEHb I MPUNALAA
NPUTOTYBAH-
HOCTI BAHHA
HA)
Kpyrna niua Kpyrni - - - -\riw-
. 2
ToscTa niua AeKo - - - ~ s
1 wap* - - - - 2 -
COJIOHA Mia p
BUMIYKA 2 wap* B B R _\%’ 1;
Miya [3amopoxeHa] 5 3 7
*
3 wap - - - s R -
. 5 4 2 1
4 wap - - - AFr ARRs A -
BicksiTHUIN TOPT 0,5- 1,2 kr* - - - a2, O~
bickBiTn (DpyKT.OBMM TopTy 0,5-1,2kr* - - - -\!.—iﬂ- R
dopmi
LLlokonagHwi nupir 0,5- 1,2 kr* - - - a2, O~
MeunBo 0,2-0,6 Kr - - - ;3,
KpyacaHu ofjHe feKo * - - - 1;
Goyie) KpyacaHu [3amopoxeHi] ofiHe geKko * - - - 3
BUMIYKA 4 P ane A —
3aBapHe TicTeuko ofiHe feko * - - - ;3,
bese 10-30r [oA.] - - - 1;,
QpyKTOBUIA NUPIr 0,4-1,6 kr* - - - ﬂ%‘r
Wrpyaens 0,4-1,6kr - - ; 3
QpyKTOBUI NUPIr 0,5 -2 Kr - - - -\!.—iﬁf
S nFn p— o) e, F—
NPUNALLA geK%ﬂyXOBOT N
. wadun abo geko gna inpoH/geKko ana . . .
PewiTtka BUNiKaHHA TOPTIB Ha BUNiKaHHsA MNipaoH i3 500 mn Boawn| [leko ana aeporpuna TemnepaTypHUIA Wwyn
pewiTyi
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TOTYBAHHA HA AEPOTIPUJII

PELIENT OYHKLIA PEKOMEHJOBAHA | TMOMEPEAHE TEMMEPATYPA TPUBAJIICTb nonunus |
KINTbKICTb MPOTPIBAHHA (°Q) (XB.) NPUNALLA
< . s 4 2
tz  3amopoxeHa kapTonnsa ¢pi =y 650-850Tr Tak 200 25-30 [
=
8 . . -!: 4 2
= 3amopoxeHi KypAui HareTcu et 500r Tak 200 15-20 T
B
§ Pn6Hi nannukun 500r Tak 220 15-20 Eﬁm{g L
o
<§( Ki 6yni % 4 2
< inbua unbyni =2 500r Tak 200 15-20 o s
. . o s 4 2
MaHipoBaHi LUyKiHi T 400t Tak 200 15-20 T
3 ;
Q  [omauwHa kaptonns dpi it 300-800r Tak 200 20-40 «% 2
O
OBoueBe acopri gé» 300-800r Tak 200 20-30 & L
< Kypsaui rpyaku -ég- 1-4cm Tak 200 20-40 Eﬁ-ﬁg L
Lo
. o’s 4
E Kypaui kpunbuAa et 200-1500Tr Tak 220 30-50 =T L
S « ipoBLi T 220 20-50 = 2
& oT/ieTa B NaHipoBLi ey 1-4cm aK -5 o
= . o 4 2
PubHe oine =y 1-4cm Tak 220 15-25 e e

[lna npuroTyBaHHA CBiXMX ab0 JOMaLIHIX CTPaB HAHeCiTb TOHKMI LWap ONii Ha MOBEPXHIO CTPABMW.
[Llo6 rapaHTyBaTV PIBHOMIpHE NPUrOTYBaHHA, NepemillyliTe Xy B cepefinHi peKOMEHA0BAHOro iHTEPBany NPUroTyBaHHs.

e
OYHKUIT
Aeporpunb
T Aabkir —r
NnPUNALLA . MigaoH / ANCT ANA BUNiKaHHA abo
Jlnct gna aeporpwunio n”;;_ﬁﬁ;gﬁg';ga?i'g ?_go ';':LCII ﬂi”ﬂ NNCT AYXOBOI Wadu ANA BUNIKaHHA Ha
P P u pewiTui
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TABJINLUA TOTYBAHHA

NMONEPEAHE o
PELEENT OYHKUIA [POrPIBAHHSA TEMMOEPATYPA (°C) | TPUBAJIICTDb (XB.) nonauvuAal NnPUNALAA
— Tak 170 30-50 e
Muporu 3 apixkAKOBOro TicTa/6iCKBITH & Tak 160 30-50 -u::.-r-lnz
Tax 160 30-50  |nmmn
ale 3
M1POrK 3 HAYMHKOIO = Tak 160 - 200 30-85 | S—
(cMpHWI NYAWHT, WTPYAeNb, AGNYYHUIA NNpIr) < Tak 160 - 200 30-90 .\;,i...—.l,. “1;1‘_%
— Tak 150 20 - 40 L3
& Tak 140 30-50 A
Meunso
% Tak 140 30-50 ot '
&S 5 3 1
¥ Tak 135 40 - 60 PR ——— VS
— Tak 170 20 - 40 N
o 4
¥ Tak 150 30-50 r
TicTeuka/keKkc
creaiexcy &% Tak 150 30-50 A
& Tak 150 40 - 60 R S
_ Tak 180 - 200 30-40 LR
3aBapHi TicTeuka &% Tak 180 - 190 35-45 L ;
% Tak 180 - 190 35 - 45% RN S
— Tak 90 110-150 |3
o 4 1
bese X Tak 90 130-150 s
% Tak 920 140-160* |, amme .
_ Tak 190 - 250 15 - 50 2
Miua/xni6/dpokava —
2 Tak 190 - 230 20-50 NI EPONS: S
%
Tak 310 7-12 -\!.-im-
MNiya (ToHKa, ToBCTa, poKaya) - o 220 - 220 . R 5 R 3 1
— Tak 250 10-15 oy
3amMoporkeHa niua &5 Tak 250 10-20 -\rifb- 1;
& Tak 220 - 240 15-30 U S U L
Tak 180 - 190 45-55 =T
pAni nuporn % Tak 180 - 190 45-60 S Sy S
(oBOYEBWIA NKMPIT, Kil NOpEH)
% Tak 180 - 190 45 - 70% R L
o o Naod it
. E’ R4l = ‘ ‘ XE@ c%:ﬁ ECO =
OYHKUIT B
Tpaouu, pexim KoHBexLja KZI:;K::J:; Tpynb Typ6o rpwib Maxi Cooking Cook4 LviknEco Miya
Aeeeenn ~ =~ | | — | =)
. MNipaoH/neko gna
A Ha pewliTLi P nyxoBoi wadmn ana BUNiKaHHA AR A
P u BUMiKaHHA Ha pewiTyi
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NMONEPEAHE

PELIENT OYHKUIA [IPOrPIBAHHS TEMMEPATYPA (°C) | TPUBANICTDb (XB.) nonuualnPUNAALA
— Tak 190 - 200 20-30 3
BonoBaHn/neunso 3 NMCTKOBOrO TicTa ';3 Tak 180 - 190 20 -40 1 4 f 1;
w Tak 180 - 190 20-40%  |nEmeamme .
JTazaHbA / Bigkputuin nupir i3 arogamn / - _ _ 3
3anevyeHi MaKapoHu / KaHENOoHi \:l Tak 190-200 45-65 |
bapaHuvHa / TenAatTuHa / AnoBMYMHA / CBUHWNHA, - 3
T — Tak 190 - 200 80-110 1or
CmaxeHa CBMHMHA 3i CKOPUHKOLO, 2 Kr X@ - 170 110 - 150 1 2 f
KypAtuHa/kponatuHa/kayatuHa (1 Kr) — Tak 200- 230 50-100 1 3 f
IHAMYKa/rycKa, 3 Kr — Tak 190 - 200 80 - 130 1 2 r
3aneueHa puba/y neprameHTi (dine, uina) _ Tak 180 - 200 40- 60 1 3 f
MapLrpoBaHi oBoui <% ) ) 2
(nomigopu, kKabauku, 6aknaxaHm) S Tak 180 - 200 50-60 N l
<=
TocT - 3 (Bncoka) 3-6 -\---5--4-
=
PnbHe dine/cteiikn - 2 (cepepHs) 20 - 30** atn '\WL{‘
Koot ) 2 - 3 (cepepHs - . 5 4
Kosbackun/kebabu/nopebprHa/rambyprepu BUCOKa) 15-30 Aelee ot S
KapeHa KypaTuHa 1-1,3 kr - 2 (cepepHn) 55 - 70%** nln w
i W *K* 3
bapaHAua Hora/rominka o - 2 (cepepHA) 60 -90 1 f
CmaxeHa KapTonns - 2 (cepepHs) 35 - 55*** 1 3 f
OBoueBa 3arnikaHka - 3 (Brncoka) 10-25 1 3 f
Q
=S
Meuneo m‘:{ Tak 135 50-70 _5r -\ném- -u%m— ;
MNeunso
[
TapTVI COOK Tak 170 50-70 al=r s r s al e
TapTun
. 4 5 3 2 1
Kpyrni niun COOK Tak 210 40 - 60 ARr AR, alee als
Miya
KomnnekcHa ctpaBa: ®pykToBuil Nupir (piBeHb % ) 5 3 1
5) / na3aHbsA (piBeHb 3) / M'ACO (piBeHb 1) I'—‘, Tax 190 40-120% it ol ol NI |
KomnnekcHa ctpaBa: ®pyKToBUIA TapT (piBeHb é4 4 2 1
5) / cmaxkeHi oBoui (piBeHb 4) / na3aHbA (piBeHb COOK Tak 190 40 - 120* Y= P YN —— VP
2) / wmaTkm M'aca (piBeHb 1) MeHio
. s . 4 1
J1azaHbAa Ta M'Aco .0 Tak 200 50-100 AR f
M’aco 3 kapTonneto ‘c!t Tak 200 45 -100* -\r.éu- 1 ! f
Pu6a Ta oBoui o Tak 180 30 - 50* Y S 1 ! r
DaplumnpoBaHi wmaTtku m'aca ECO - 200 80 - 120% 1 3 r
M’acHa Bupi3Ka 3
(KponaTuHa, KypaTu1Ha, 6apaHuHa) ECO - 200 50-100% 7

*MNepenbadyBaHa TPUBANICTb: CTPABY MOXHa BUIMMATK 3 AyXOBOT Liadu uepes pi3Hi MPOMIXKHM Yacy, 3aNeXHO Bifj 0COBUCTOro CMaky.
** [NepeBepHiTb CTPaBy Yepes NONOBMHY YaCy MPUTOTYBaHHA.
***TepeBepHiTb CTPaBy NiC/A [BOX TPETWH Yacy roTyBaHHA (AKLIO HEOOXIAHO).

=] =] Bl e
OYHKUIT
. BunikaHHA 3 . . Cucrema
Tpaauny. pexum KoHBekKuin KOHBEKLIi€I0 lpunb Typ6o rpunb Maxi Cooking Multiflow Menu Lmkn Eco

e A==~ T p— TS

nPUIALAA Jlnct pyxoBoi wadu abo Ninnon/neo ana )
. : . BUNiKaHHA abo nuct MigpoH/nucT gna . .
PewiTtka nMCTﬂni:Mlﬁﬁ:ﬁﬂTopﬂB [yX0BOi wadn ans BUNiKaHHS MigpoH i3 500 mn Boaun
P u BUNiKaHHA Ha peLiTui
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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 KOMbOPY. BU MOXeTe TakoX KOPUCTYBATUCA CKOBOPIAKaMM Ta Npunagaam i3 "nipekcy” abo Kepamiku,
ane MaiTe Ha yBa3i, Lo TPUBaNiCTb roTyBaHHA Oyae aelo 6inbwoto.

OBCJZIYTOBYBAHHA | OYULWIEHHA

Mepuw HiXk BUKOHYBaTN
o6cnyroByBaHHA a60 ouneHHsA,
nepeKkoHamTecs, o AyXoBa
wada oxonona.

3abopoHAEeTbCA

3a60pOHH€TbCﬂ 3aCcTOoCOoByBaTn

napoouuwysaui. npunagy.

30BHILWHI NOBEPXHI

« [poTnpanTe NoBePXHi BONOrow TKaHNHOIO 3 MiKpodibpu.
AKLWO BOHU AyXe 6pyAHi, fopanTe Kinbka Kpanenb pH-
HeWlTpaNbHOro MUNHOTO 3acoby. Ha 3aBepLueHHA NPOTPITh
CYXOl CEepPBETKOH.

+ He KopucTtyiiteca KoposiinHumun abo abpasnsHum 3acobamu
ONA YnieHHs. AKwo 6yab-sKi 3 LMX 3ac06iB BUNagKoBo
NoTpanaATb Ha NOBepPXHi Npunagy, HeraHo 3iTPiThb iX
BOJIOrOl0 TKaHMHOIO 3 MiKpodibpu.

BHYTPILWHI MOBEPXHI

« [licnA KO)KHOro BUKOPUCTaHHA JaliTe AyXoBin wadi
OXOJIOHYTU, a MOTIM OUMCTITh i1 Bif OyAb-AKOro ocagy uu

nnAm Bi NPOAYKTIB, e 6axaHo 3pobuTK, NOKN BOHa Lie
Tenna. LLo6 BucywnTn KoHAEHCaT, AKNIA YTBOPUBCA BHACNifOK
roTyBaHHA CTPaB i3 BUCOKMM BMICTOM BOAW, fANTe fYXOBil
wadi NOBHICTIO OXONOHYTHY, @ NOTIM BUTPITb i1 TKaHWHOI abo
ry6koio.

« AkTuBynTe dyHKuUito "Smart Clean" gna onTumanbHOro
OUNLLEeHHA BHYTPILWHIX MoBepXoHb. (Jluwe B aeAKnx mogensax).
« CKno aBepuAT MUINTE BIigNOBIAHUM PigKMM MUNHUM
3acobom.

« [1ns nonerweHHs YnwweHHA gBepusTa AyX0BOT Wwady MOXHa
3HiMaTu.

BMKOPNCTOBYBaTU APOTAHI
mMo4ankm abo 3acobu gna
YULLEHHA 3 abpa3snBHOIO U
KOpPO3illHOIO Ai€l0, OCKiNIbKN BOHUN
MOXYTb NOWKOAUTY NOBEPXHi

HapAaraite saxmcHi pykaBnyku.

MNepen BUKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepauin o6cnyropyBaHHA
Heo6XigHO Big'eaHaTN AYyXOBY
wady Big eneKTpomepexi.

nPUNAQAA

3amouyiiTe Nnpunagaa y BOAHOMY PO3UYMHi MUAHOTO 3acoby
Bipa3y nicnAa BUKOPUCTAHHA, TPMMaKymn NOro 3a 4OMNOMOrolo
NPUXBaTKN, AKLO BOHO JOCi rapAYve. 3annwKmy iXKi MOXKHa
BMANUTK WiTKO abo rybkoto.

He cnig MuTu wyn gnAa nepesipky cTpaBm um m'aca (3a
HaABHOCTI) B NOCYAOMMIAHI MaLUWHi.

MNigooH gna aeporpunio (3a HAABHOCTI) MOXXHa MUATK B
NOCYAOMUMNHIN MaLUVHI.
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT

1. o6 3HATM ABepLATa, NOBHICTIO BIAUYUHITB iX i oNyCTiTb
3aCyBKWU, MOKM BOHW He 6yayTb Y MONOXEHHI po36/I0KYBaHHS.

2. 3auuHits AsepuATa go ynopy.

MiuHo Bi3bMiTbCA 3a BEpUATa 06OMa pyKamu, He TpumaliTe
1X 3@ pYUKYy.

o6 3HATK ABepLUATa, NPOAOBXKYMNTE 3aUMHATM IX | OfHOYACHO
NOTATHITb IX BFOPY, MOKN BOHW He 3BiNbHATbCA 3i CBOro rHisga.
MNMoknapgiTb 3HATI ABepuUATa Ha M'AKY MOBEPXHIO.

3. o6 BCTaHOBUTM ABEPUATA HA MicLe, NiAHECITb X A0
nyxoBoi wadu, BUPiBHANTE rayku neTenb BigNOBIAHO [0 TXHiX
nasiB Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YAaCTUHY Y nasi.

4, OnycTiTb ABEPLATA, @ MOTIM MOBHICTIO BiAUUHITb iX.
OnycTiTb 3aCcyBKU B NOYaTKOBe NONOXeHHsA: [lepekoHanTecs,
L0 BOHM NOBHICTIO ONYLLEHi.

Jlerko HaTUCHITb, W06 NepeKoHaTKCs, WO 3aCyBKY
nepebyBaloTb Y NPaBUIbHOMY NONOXKEHHI.

n

5. CnpobynTe 3auMHNTK ABepUATa 1 NepeBipTe, un
nepebyBaloTb BOHW Ha OAHIN NiHii 3 NaHeno0 KepyBaHHA.
AKWO ue He Tak, 3HOBY BUKOHaNTe HaBeAeHi BULLE KPOKMK:
AKwo aBepuATa He NpPaLoOTb NPaBUbHO, BOHU MOXYTb OyTu
MOLWKOAXKEHi.

3AMIHA JIAMMNA

[nAa 3amiHM naMmnu 3BepHITbCA [0 CYK6U nicnAnpoda)kHOro 06CyroByBaHHs.
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NMOLWYK1YCYHEHHA HECMTPABHOCTEU

. Mpo6nema

JyxoBa wada He npauyoe.

Ha gucnnei BigobpaxaeTbca
. niTepa "F" i uncno nicns Hei.
. OyHkuis npurotysaHHsa 6th Sense
: 3aBeplIyeTbCA 6e3 BigobparkeHHA

: 3BOPOTHOrO Bianiky. MpurotysaHHA
¢ 3aKiHYYy€eTbCA A0 KiHUA 3BOPOTHOIO

: BigNiKy.

¢ lyxoBa wada He HarpiBaeTbCA.

OcCBiTNEeHHA BUMNKAETbCA.

- [lBepuATa He 3aUNHAITLCA
© HaNeXHUM YMHOM.

- [IXepeno XnBNeHHA BAOMa
| BUMUKAETbCA.

. KN npuroTyBaHHA 3 TepMOLLYNOM
© 3aBeplumBCcA 6e3 BUANUMOI
 MPUYMHKN abo Ha eKpaHi 3'sBunNoCA

i nosigomneHHA npo nomunky F3E3.

MoxnuBa npnynHa

BigkloueHHs XXMUBNEHHS.

Bin'eaHaHHA Big
eNIeKTPoOMEPEXi.

MporpamHa npobnema.

KinbKiCTb MpoayKTiB,
BiAMIiHHa Bifg
pekoMeH0BaHoI. [lBepuATa
nig Yac NPUroTyBaHHA
BiAUMHEHI.

Konn pexnm «JEMO» |

YBIMKHEHO, BCI KOMaHaM
€ aKTVUBHUMMU, @ MEHIO
OOCTYMHUMU, ane OyxoBa
wada He HarpiBaeTbCA.

«JEMO» 3'aBnA€TbCA Ha

avncnnel KoxHi 60 cekyHn.

MNepenaite go «ECO» 3 meHo «<HAJTALUTYBAHHA» i
06epiTb «BrMK». i

Pexxnm «ECO» yBimK.

3anobiKHi 3aCyBKY
3HaxoAATbCA B

HEMpPaBMIbHOMY MONOXKEHHI.

[ToMWKa HanalwTyBaHHA
MOTYXHOCTI.

HenpasunbHO Nig'egHaHo
TemnepaTypHUR Wyn.

PiweHHA

- TNepesipTe, UM € Hanpyra B enekTpomepexi,
- @ TaKoX YM MiAKIIOYEeHO AyxoBy LWady A0
. e/IeKTpoMepeXi.

- BUMKHITb fyxoBy Wwady i 3HOBY YBIMKHITB Ti, 1100
| NepeBipUTY, YM 3HMKIIa HECMPABHICTb.

. 3BEPHITLCA [0 KOMNT-LEHTPY Ta Ha3BiTb HOMEP, Lo
- CTOITb nicnd nitepn "F" ;

i BinkpwiTe nBepuATa Ta NepeBipTe roTOBHICTb
- CTpaBK. 3a NOTPeOK 3aBEPLITb NPUrOTYBaHHS,
- 0bpaBWu GyHKUIO TPaAWLIMHOrO NPUrOTYBaHHA.

MNepenaits go «JEMO» 3 meHio
. «HATTAWTYBAHHA» i 06epiTb «BumK».

- MNepekoHanTecs, Wo 3anobixHi 3acyBKK

¢ 3HAXOAATHCA Y NPABUIIbHOMY MONOXEHHI,

: NOTPUMYIOUNCH IHCTPYKLiM 31 3HATTA |

{ BCTaHOBSIEHHA ABEPUAT Y po3aini «OUnLEHHA |
- TeXHiYHe 06CNyroByBaHHAY.

- [NepesipTe, UM Mae Balla [OMALLHA Mepexa

i HOMiHanN NpWHaMMHI Binbw HiX 3 KBT. AKLWO Hi,
¢ 3MeHLITe NOTYXHICTb Ao 13 A. [lepenaits 0o

: «MNOTYXMHICTb» 3 meHio «<HAJTALLUTYBAHHA | :
: 00epiTb «HN3bKA». :

- lNepesipTe NigKkNOYEHHA TeMNepaTypHOro Lyna.

3 npaBunamm, cTaHAapTHOIO AOKYMEHTALLi€l0 Ta 04aTKOBOIO iHpopMmaLi€lo npo BUPi6 MoXKHa o3HaliloMnTICA

HAaCTYynHUM YNHOM:

«  3a pgonomoroio QR-Kogy Ha BawomMy BUPOOGi
«  BigBigaBww Haw Be6-canTt docs.whirlpool.eu/docs

+  A60 3BepHiTbCA A0 HALIOTO LLEHTPY NiCNANPOAAXKHOro 06cnyroByBaHHA KNi€HTIB (Homep TenedoHy 3a3HauyeHo
y rapaHTiiHOMy TanoHi). 3BepTalounch JO LEeHTPY NicnAnpofaxHoro o6cnyrosyBaHHaA, NOBiAOMTe KOAM, 3a3HayeHi Ha

nacnopTHii Tabnnyui BUpooOy.

®/TM/© 2025 p., Whirlpool. BurotoBneHo 3a niyeHsieto.
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