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THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO

In order to receive a more complete assistance, please
iﬂf Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION =

register your product on www.whirlpool.eu/register
- =
Instruction. i
B

PLEASE SCAN THE QR CODE ON

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
1. 2. Fan
3. Circular heating element
(not visible)
2. 4. Shelf guides
3. (the level is indicated on the
Al front of the oven)
al b DAt 5. Door
4.} {(@%ﬂ;\\% O g T8 6. Water drawer
T3 K\@’% milNI. ° 7. Upper heating element/grill
2(177 112 8. Lamp
[HL I 9. Identification plate
\S SR B 1S ST (do not remove)
5 L J— B 10. Lower heating element

(not visible)

CONTROL PANEL DESCRIPTION
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1 2 3 4 5 7 8 9
1. ON / OFF 4. BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

For switching the oven on and
off and for stopping an active
function, a long press is needed.

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS
For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

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

For returning to the previous
screen.

During cooking, allows settings to
be changed.

5. DISPLAY

For immediately starting a
function.

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

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

9. START

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

DRIP TRAY

WIRE SHELF

Use as an oven tray for
cooking meat, fish,
vegetables, focaccia, etc. or
position underneath the wire
shelf to collect cooking

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

juices.

AIR FRY TRAY *

T

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

[t can be cleaned in the
dishwasher.

* Available only on certain models

SLIDING RUNNERS*

—

To facilitate inserting or
removing accessories.

BAKING TRAY

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

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 or

www.whirlpool.eu.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER

ACCESSORIES

Insert the wire shelf horizontally by sliding it across

the shelf guides, making sure that the side with the

raised edge is facing upwards.

Other accessories, such as the drip tray and the

baking tray, are inserted horizontally in the same way

as the wire shelf.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

- To remove the shelf guides, lift the guides up and
then gently pull the lower part out of its seating:
The shelf guides can now be removed.
To refit the shelf guides, first fit them back into
their upper seating. Keeping them held up, slide
them into the cooking compartment, then lower
them into position in the lower seating.

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)
Remove the shelf guides from the oven and remove
the protective plastic from the sliding runners.

Fasten the upper clip of the runner to the shelf guide
and slide it along as far as it will go. Lower the other
clip into position. To secure the guide, press the lower
portion of the clip firmly against the shelf guide.
Make sure that the runners can move freely. Repeat
these steps on the other shelf guide on the same

level.

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

y 6" SENSE

se These allow a fully automatic cooking for all
types of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes
& Pastries, Salty cakes, Bread, Pizza).

To get the best from this function, follow the
indications on the relative cooking table.

E}@ FORCED AIR + STEAM

Combining the properties of steam with those
of the forced air, this function allows you to cook
dishes pleasantly crispy and browned outside, but
at the same time tender and succulent inside. To
achieve the best cooking results, we recommend

to select STEAM 1 level for bread and desserts, and
STEAM 2 for meat, fish and vegetables.

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.

TRADITIONALS FUNCTIONS

- CONVECT BAKE

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

« TURBO GRILL

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

- FROZEN BAKE

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

« SPECIAL FUNCTIONS
» AIR FRY

This function allows you to cook French fries,
chicken nuggets and more using less oil,
resulting pleasantly crispy. Heating elements
cycle to properly heat the cavity, while the
fan circulates hot air. Best expected cooking
results can be achieved only by using an Air
Fry tray (provided with some models). Position
the food on the Air Fry tray in a single layer
and follow Air Fry Cooking Table instructions
for best performances. Avoid using more than
one tray to prevent uneven cooking.

» RISING

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

» DEFROST

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

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

» ECO FORCED AIR

For cooking stuffed roasting joints and
fillets of meat on a single shelf. Food is
prevented from drying out excessively by
gentle, intermittent air circulation. When
this ECO function is in use, the light will
remain switched off during cooking. To use
the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be
opened until the food is completely cooked.

CONVENTIONAL

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

_éé/] FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

TIMERS
@

For editing function time values.
MINUTEMINDER
VRS

S~

For keeping time without activating a function.
CLEANING

- DRAIN

For draining the boiler in order to prevent residual
water remaining in there when the appliance will
not be used for a certain period of time.

« DESCALE

For removing limescale deposits from the boiler.
We recommend using this function at regular
intervals. If yuo do not, a message will appear on
the display reminding you to clean the oven.

« SMART CLEAN

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

For adjusting the oven settings.
When “ECO" mode is active the brightness of the display
will be reduced to save energy and lamp switches off after
1 minute. It will be reactivated automatically whenever any
of the buttons are pressedWhen “DEMO” is “On” all
commands are active and menus available but the oven

doesn't heat up. To deactivate this mode, access “DEMO”
from “SETTINGS” menu and select “Off".

FIRST TIME USE

By selecting "FACTORY RESET", the product switches off and
then it returns to first switch on. All settings will be deleted.

FAVORITES
For retrieving the list of 10 favorite functions.

1. SELECT THE LANGUAGE

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

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

Press v to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed
by selecting “LANGUAGE" in “SETTINGS” menu, available by
pressing & .

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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

Press 4+ or — to select 16 “High” or 13 “Low” and press
v to confirm.

3.SET THE TIME

After selecting the power, you will need to set the
current time: The two digits for the hour will flash on
the display.
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Press + or — to set the current hour and press v : The
two digits for the minutes will flash on the display.
Press + or — to set the minutes and press v to
confirm.

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

4. SET THE WATER HARDNESS LEVEL

In order to allow the oven to work efficiently, and

to guarantee that it regularly prompts the user to
perform Descale cycle when needed, it is important
to set the correct water hardness level. To set it, switch
on the oven by pressing [©], press Settings & and
use navigation buttons 4+ and — to select “WATER
HARDNESS". Press v to confirm. Use navigation
buttons 4+ and — to select the correct level for the
water of your area, based on the following table:

WATER HARDNESS LEVELS TABLE
°dH °fH °Clark
Level German French English
degrees degrees degrees
1 | Very soft 0-6 0-10 0-7
2 Soft 7-11 11-20 8-14
3 Mid 12-16 21-29 15-20
4 Hard 17-34 30-60 21-42
5 | Very hard 35-50 61-90 43-62

Press v to confirm.
For Water Hardness level, “Hard” is preset.
5. HEAT THE OVEN

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

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

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

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

1. SELECT A FUNCTION

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

The functions can be selected by pressing the icon for
one of the main functions or by scrolling through a
menu: To select an item from a menu (the display will
show the first available item), press 4+ or — to select
the desired one, then press v to confirm.

2. SET THE FUNCTION

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

« allows you to change the previous setting again.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

When the value flashes on the display, press + or — to
change it, then press v to confirm and continue with
the settings that follow (if possible).

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

In “Forced Air + Steam” function, you can select the
amount of steam from the following values: STEAM 1,
STEAM 2.

Please note: Once the function has been activated, the
temperature/grill level can be changed using + or —.

DURATION

When the & icon flashes on the display, press + or —
to set the cooking time you require and then press v/
to confirm. You do not have to set the cooking time
if you want to manage cooking manually (untimed):
Press v or[>]to confirm and start the function. By
selecting this mode, you cannot program a delayed
start.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing & : press 4 or — to amend
it and then press v/ to confirm.

END TIME (START DELAY)

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

Press + or — to set the time you want cooking to end,

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

Please note: Programming a delayed cooking start time will
disable the oven preheating phase: The oven will reach the
temperature you require gradually, meaning that cooking
times will be slightly longer than those listed in the cooking
table. During the waiting time, you can press + or — to
amend the programmed end time or press <« to change
other settings. By pressing @ , in order to visualize
information, it is possible to switch between end time and
duration.

. 6" SENSE

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

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

WEIGHT / HEIGHT / PIZZA (ROUND-TRAY-LAYERS)
6
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To set the function correctly, follow the indications on
the display, when prompted, and press + or — to set
the required value then press v to confirm.

DONENESS / BROWNING

In some 6th Sense functions it is possible to adjust
the doneness level.

When prompted, press 4+ or — to select the desired
level between rare (-1) and well done (+1). Press v or
[>]to confirm and start the function.

In the same way, where allowed, in some 6th Sense
functions, it’s possible to adjust the browning level
between low (-1) and high (1).

. COOKING WITH STEAM

By selecting the “Forced Air + Steam” or one of the
several 6" Sense dedicated recipes it is possible cook
any kind of food thanks to the use of the steam.
Steam spreads more quickly and more evenly
through food compared to just the hot air typical of
Conventional Functions: this reduce cooking times,
locking in food'’s precious nutrients and ensuring you
obtain excellent, truly delicious results with all your
recipes. Through the complete duration of the steam
cooking the door must be kept closed.

To proceed with steam cooking, it will be necessary
to provide water to the boiler located inside the oven
using the extractable drawer on the control panel.
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When requested on the display with "ADD WATER”
indications, open the drawer by pressing the

tilting cap. Once extracted, open drawer’s lid and
slowly pour in some drinking water until the notch
corresponding to the level requested on the display
(LEVEL 1 - 160 ml or LEVEL 2 - 300 ml, based on
selected function) is reached. In any case, do not
overfill the drawer exceeding the notch indicating
Level 2. Close the drawer by pushing it carefully
towards the panel until completely closed. The
drawer must always remain closed, except for water
filling.

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

Avoid to fill the drawer when the oven is switched off,
or up to it is requested from the display.

We suggest emptying the drawer after the cooking
steam cycle.

3. START THE FUNCTION

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

During the delay phase, by pressing [>] the oven

will ask if you want to skip this phase, starting
immediately the function.

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

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will shown on

the display. Press < to return to previous screen

and select a different function or wait for a complete
cooling.

4. PREHEATING

Some functions have an oven preheating phase: Once

the function has started, the display indicates that
the preheating phase has been activated.

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

has reached the set temperature, requiring to “ADD
FOOD". At this point, open the door, place the food

in the oven, close the door and start cooking by
pressing v’ or [>].

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

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

5. PAUSE COOKING / TURN OR CHECK FOOD

By opening the door, the cooking will be temporarily
paused through deactivating heating elements.

To resume the cooking, close the door.

Some 6th Sense functions will require the food to be
turned during cooking.

] MO 1m0

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

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

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

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

6. END OF COOKING

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

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

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

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

. FAVORITES

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

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

Once v has been pressed, press the + or — to select
the number position, then press v to confirm.
Please note: If the memory is full or the number chosen has
already been taken, the oven will ask you to confirm
overwriting the previous function.

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

Press + or — to select the function, confirm by
pressing v, and then press [>] to activate.

. CLEANING

« SMARTCLEAN

Press [8] to show “Smart Clean” on the display.
¢

Press (=] to activate the function: the display will
prompt you to do all actions needed to obtain the
best cleaning results: Follow the indications and then
press v when done. Once you have done all steps,

when required press [>] to activate the cleaning cycle.

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

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

- DRAIN

The drain function allows the water to be drained in
order to prevent stagnation in the boiler. This product
has been developed in order to automatically run

a drain cycle once cooking has been stopped/has
ended.

Approximately 30min after the stop/end of cooking,
the oven will automatically drain the system, moving
the residual water into the drawer (be careful not to
remove the drawer after cooking). Once done, the
drawer can be extracted and emptied.

We recommend emptying the drawer as soon as the
drain is completed, after the cooking cycle.

If needed, a manual drain can in any case be executed
by the user following the instruction below.

Select the “Drain” function

with the water drawer properly
inserted in the oven, press

[>] and wait for the cycle

to automatically run. The
average duration for full load
drainage is about one minute.
Once done, the drawer can be
extracted and emptied.

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

« DESCALE

This special function, activated at regular intervals,
allows you to keep the steam system in the best
condition. Once the function is started, follow all the
steps indicated on the display and press =1 when
done to start each phase. The average duration of the
full function is around 100 minutes.

Please note: If the function is stopped at any time, the
entire descaling cycle must be repeated.

The display will show you when it is time to run a
Descale cycle (see the table below).

<RECOMMENDED DESCALE> : . :
Itisrecommendedtoruna :

: |t appears after around 15 hours of : Descale cycle
: steam cycles* : ’

<PLEASF DESCALFE> Descale is mandatory. Itis

D f 420 h ¢ not possible to run a Steam :
; [tappears atter aroun OUSOF : cycle until a Descale cycle

*
steam cycles will be carried out.

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

The descaling procedure can also be performed whenever
the user desires a deeper cleaning of the internal steam
circuit.
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Before to run the descaling phase, the appliance
will check if some residual water is contained into
the boiler, and a Drain cycle could be performed,

if needed. In this case, you will have to empty the
drawer after the Drain cycle, before continuing with
the Descale Phase.

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

» PHASE 1/2: DESCALING (70 MIN)

When display will show <ADD 0.25 L OF SOLUTION>,
please pour the descaling solution in the drawer. For
best results in descaling, we recommend filling the
tank with a solution composed of 75 g of the specific
WPRO product and 250 ml of drinking water. Make
sure the solution dissolves completely in the water
so that no residue remains. WPRO descaler is the
suggested professional product for the maintenance
of the best performance of your steam function in the
oven. For orders and information contact the after
sales service or www.whirlpool.eu. Whirlpool will
not be held responsible for any damage caused by
the use of other cleaning products available on the
market.

=75¢g

(

+*

Once the descaling solution is poured inside the
drawer, press [>] to start the main descaling process.
The descaling phases do not need you to stay in front
of the appliance. After each phase is completed, an
acoustical feedback will be played and the display
will show instructions to proceed with the next
phase.

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

» PHASE 2/2: RINSING (30 min.)

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

When the message “DESCALING COMPLETED” appears
on the display, please press OK to confirm.

Cooking functions cannot be activated during the
cleaning cycle. Please note: A message will be shown

on display, to remind you to execute this operation
regularly.

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

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

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

. MINUTEMINDER

When the oven is switched off, the display can be
used as a timer. To activate this function, make sure
that the oven is switched off and press 4+ or —: The

@ icon will flash on the display.

Press 4+ or — to set the length of time you require and
then press v to activate the timer.

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

Please note: The minuteminder does not activate any of the
cooking cycles. Press + or — to change the time set on the
timer.

Once the minuteminder has been activated, you can
also select and activate a function.

Press [0]to switch on the oven and then select the
function you require.

Once the function has started, the timer will continue
to count down independently without interfering
with the function itself.

Please note: During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the @& icon will be displayed), that will
continue counting down in background. To retrieve the
minuteminder screen press [@]to stop the function that is
currently active.

. KEYLOCK

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

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

FOOD CATEGORIES SUGGESTED QUANTITY (of CZL;E';‘ime) LEVEL AND ACCESSORIES
LASAGNA - 0.5-3kg -
) . Beé;}ggsted ,,,,,,,,,,,,,, o r—
Hamburgers 1.5-3cm 3/5
MEAT Roasted 0.6-25kg -
Chicken-roasted 0.6-3 kg -
Fillet & breast 1-5cm 2/3
Flshﬂ”ets ,,,,,,,,,,,,,, e r———
FISH
Fillets-frozen 0.5-3(cm) -
Potatoes 05-15kg
VEGETABLES Vegetable-roast 0.5-15kg -
Vegetable-gratin one tray -
spongecake 05-12kg
Cookies 0.2-0.6kg -
CAKES & PASTRIES
Tart 04 -1.6kg -
Quiche 0.8-12kg -
Thmplzza ,,,,,,,,,,,,,, S r————
Thick pizza round - tray - L
PIZZA & BREAD Pizza- frozen 1-4layers - Wir
Rolls & 60 - 150 g each - 1;
Big bread & 0.7-20kg - 2
Areenr AFAn (S ~ s e R
ACCESSORIES Drip tray /

Oven tray or cake tin
on wire shelf

Drip tray with

Wire shelf 500 ml of water

Baking tray or oven  Drip tray / Baking tray
tray on wire shelf

Air fry
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¥ FORCED AIR + STEAM COOKING TABLE

RECIPE STEAMLEVEL  PREHEAT  TEMPERATURE (°C)  DURATION (MIN.) ASCHCE;';QEIEE’S
Shortbread / Cookies STEAM 1 Yes 140 - 150 35-55 3
Small cake / Muffin STEAM 1 Yes 160 - 170 30- 40 3
Leavened cakes STEAM 1 Yes 170-180 40-60 -\éu-
Sponge cakes STEAM 1 Yes 160 - 170 30-40 =
Focaccia STEAM 1 Yes 200- 220 20-40 3
Bread loaf STEAM 1 Yes 170-180 70-100 3
Small bread STEAM 1 Yes 200- 220 30- 50 3
Baguette STEAM 1 Yes 200- 220 30- 50 3
Roast potatoes STEAM 2 Yes 200 - 220 50-70 L3
Veal / Beef / 1 kg STEAM 2 Yes 180 - 200 60- 100 2
Veal / Beef / (pieces) STEAM 2 Yes 160 - 180 60-80 2
Roast Beef rare 1 kg STEAM 2 Yes 200-220 40-50 1;
Roast Beef rare 2 kg STEAM 2 Yes 200 55-65 L
Leg of lamb STEAM 2 Yes 180 - 200 65- 75 3
Stewed knuckles STEAM 2 Yes 160 - 180 85-100 3
Chicken / guinea fowl / duck 1 - 1.5 kg STEAM 2 Yes 200- 220 50- 70 3
Chicken / guinea fowl / duck (pieces) STEAM 2 Yes 200-220 55-65 1;
?tt;r;fgfo\ées?s;itr);sttes, aubergines) STEAM 2 ves 180 - 200 2-40 ‘;’
Fish fillet STEAM 2 Yes 180 - 200 15-30 3
Arenees r "E==lr J s S T
ACCESSORIES Wire shelf Oven tray or cake tin Dor:%f/r:%/ {gjg;%rriy Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml Air fry

on wire shelf

shelf

of water
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AIR FRY COOKING TABLE

SUGGESTED o . SHELF AND
,,,,,,,,,,,,,,,,,, RECIPE H"FUNCTIO'NW QUANTITY PREHEAT TEMPERATURE (C) W‘l?‘URATIOI\'IW(HMm.) _ACCESSORIES
. o L4 L1
Frozen French Fries = 650-8509 Yes 200 25-30
jiz=zzzz=zg
. o L4 L1
Homemade Fries = 300 - 8009 Yes 200 20-40
o
.!‘
Fresh Breaded Zucchini = 4009 Yes 200 15-20 L4 L1
T
. % L4 L1
Mixed Vegetables = 300 - 800g Yes 200 20-30
==
Frozen Chicken D ) L4 L1
Nuggets = 5009 Yes 200 15-20
i s
greadfd Chicken iy 1-4cm Yes 200 20 - 40 L4 L
reas JEE R ——
% L4 L1
Frozen Fish Sticks = 5009 Yes 220 15-20
==
% L4 L1
Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50
jiz=zzzz=zg

For cooking fresh or homemade foods, spread the oil evenly.
We suggest adding an empty tray on L1 in order to collect eventual grease residual coming from the Air fry tray during

the cooking.

In order to guarantee uniform cooking results, mix food halfway through the recommended cooking time.

FUNCTIONS Izl

Conventional

Forced air Convection bake

1

Grill

TurboGrill

«®

Eco Forced air

Air Fry
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COOKING TABLE

SHELF AND
RECIPE FUNCTION = PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) ACCESSORIES
2
=] Yes 170 30-50 =
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 qéF
Yes 160 30-50 al:—i—-—"lﬁ al:—l_rr—lﬁ
B 3
led cakes Yes 160 - 200 30-85 Lo
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 = 200 35-90 -uéu- _\!1;“-
=] Yes 150 20-40 3
Yes 140 30- 50 4
Cookies / Shortbread
Yes 140 30-50 4 1
Yes 135 40-60 A ° - -\...31:1..:- 1—r]
=] Yes 170 20-40 3
Yes 150 30-50 4
Small cakes / Muffin
4 1
Yes 150 30-50 e
Yes 150 40-60 - ° - -\...i—.—'..;- 1::-1
=] Yes 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180-190 35-45 _\_”i_._,._’_ 1;
Yes 180- 190 B4 e
=] Yes 90 110- 150 2
Meringues Yes 90 130- 150 ;’,- 1;
Yes % Mo-te0r 2o 2o
=] Yes 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Bread / Focaccia
Yes 190 - 230 20-50 ]
Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes 220-240 25-50* _\_”i____,_ _\_”i____,_ 1;,_
=] Yes 250 10-15 L2
Frozen pizza Yes 250 10-20 .\,,,i—,,,,- '\;r
Yes 220 - 240 15-30 L g
3
Yes 180 - 190 45-55 .
Savoury pies ) B 4 1
(vegetable pie,quiche) ves 180190 00 A AR
Yes 180 - 190 45-70 e e L
lil Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 4 1
Yes 180 - 190 20-40* IR
FUNCTIONS Izl EI *
Conventional Forced air Convection bake Grill TurboGrill Eco Forced air Air Fry
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o ) SHELF AND

RECIPE FUNCTION  PREHEAT  TEMPERATURE (°C) DURATION (Min.) ACCESSORIES
Lasagne / Flans / Baked pasta / . . 3
Cannelloni Izl Yes 190 - 200 45-65
Lamb / Veal / Beef 1 kg EI Yes 190 - 200 80- 110 3
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg =] Yes 200-230 50- 100 L3
Turkey / Goose 3 kg = Yes 190 - 200 80- 130 Cl
Baked fish / en papillote 3
(illets. whol) =] Yes 180 - 200 40- 60 L3
Stuffed vegetables 2

( 180 - 200 50-60
(tomatoes, courgettes, aubergines) © ey
Toast EI — 3 (High) 3-6 _\_”5“_’_
Fish fillets / Steaks Ifl — 2 (Mid) 20-30™ b e
Sausages / Kebabs / Spare ribs / ) o an e 5 4
Hamburgers Ifl - 2-3 (Mid - High) 15-30 Avveeen PR SSSS]
Roast chicken 1-1.3 kg — 2 (Mid) ss-zome 2 1.
Leg of lamb / Shanks — 2 (Mid) 60-90 3 |
Roast potatoes — 2 (Mid) 35 - 55 *#** ! 3 j
Vegetable gratin — 3 (High) 10-25 L 3 j
Complete meal: Fruit tart (level 5) / 5 3 1

( 190 40-120*%
lasagne (level 3) / meat (level 1) e AR AR L
Lasagna & Meat & Yes 200 50-100* 4 1

aFs L—

Meat & Potatoes Yes 200 45-100% _\%’_ L ! j
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50* _‘_”4|__._,._’_ L ! j
Stuffed roasting joints é — 200 80-120* Lo
Cuts of meat 3

— 2 -100*
(rabbit, chicken, lamb) o0 >0-100 —J

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

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.

Aeenar e - — o] T
ACCESSORIES . Drip tray / Baking tray . '
Wire shelf Oven tray or cake tin or oven tray on wire Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 m| Air fry

on wire shelf of water

shelf
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CLEANING AND MAINTENANCE

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, let 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.

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

.The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

WATER DRAWER MAINTENANCE

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

At the end of each cooking cycle with steam, after
about 30 min the oven automatically performs a drain
cycle lasting about one minute, thus transferring all
the water in the system to the extractable drawer.
Once completed the auto-drain, proceed as follows:

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.

1. Press the top of the drawer front cap, indicated
with a recess, to pull out the handle

Grasp the handle and pull out the water drawer.
Remove the lid of the water drawer.

Empty the water drawer and clean it.

Dry the different components by using a soft cloth.

If necessary, allow the drawer to air dry without
closing it with the lid.

Replace the water drawer lid.

8. Re-insert the washed and dried removable water
drawer into its housing making sure to push it all
the way down

9. Press the bottom of the drawer front cap to
reposition the handle.

Note: If needed, a manual drain cycle can be performed:
press the Cleaning icon B on the Ul panel and by
navigating with the + and - buttons, select the Drain
option and press the icon v' to start. The oven will drain
the water in the system, conveying it to the extractable
drawer.

Note: Avoid to leave the water in the system more than 2
days.

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

BOILER

To ensure that the oven always works at optimum
performance and to help prevent the build-up of
limescale deposits over time, we recommend using
the “Drain” and “Descale” functions regularly.

After a long period of non-use of the “Forced Air +
Steam” function, it is higly suggested to activate

a cooking cycle with the empty oven by filling
completely the tank.

ounkwnN

N

REPLACING THE LIGHT
1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the cover from the light, replace the bulb
and screw the cover back on the light.

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C halogen bulbs.
The bulb used in the product is specifically designed for
domestic appliances and is not suitable for general room
lighting within the home. Light bulbs are available from our
After-sales Service.

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

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

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.

TROUBLESHOOTING

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

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

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

\

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

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

SOLUTION

The oven is not working.

Power cut.
Disconnection from the mains.

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

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

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

Oven failure.

Contact you nearest Client After-sales Service Centre and
state the number following the letter “F".

The oven does not heat up.
The function does not start.

“DEMO” mode is running.

Acceess “DEMO” from “SETTINGS” and select “Off”.

The light switches off.

“ECO" mode is “On".

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

The door will not open.

Cleaning cycle in progress.

Wait for the function to finish and for the oven to cool
down.

Drain pump activation some minutes
after end/stop of steam cycle

Expected automatic water drain

No action needed.

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

E“.ﬁ
Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our After- = N

sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.

Using the QR code in your appliance

Visiting our website docs.whirlpool.eu

l
= r
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Manuel du propriétaire

iﬂf Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d’utiliser I'appareil.

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT WHIRLPOOL

Afin de profiter d'une assistance complete, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.whirlpool.eu/register

VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE
SUR VOTRE APPAREIL POUR
OBTENIR PLUS D'INFORMATIONS =

DESCRIPTION DU PRODUIT

o 0 e Qs
2 LIS 0V T 27 1 e 7
3.4 .
‘L LS BRI 8
a 1|1 @ o [0l
3| H— @J% L3
2 /|1 L. 9
211 T—H | 2
1 el T 1‘
> K j\k 10
= sy
5. g eiinaenas N

1. Panneau de commandes

2. Ventilateur

3. Elément chauffant rond
(invisible)

4. Supports de grille
(le niveau est indiqué a
I'avant du four)

5. Porte

6. Tiroir d’'eau

7. Elément de chauffage
supérieur/gril

8. Ampoule

9. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

10. Elément chauffant inférieur
(invisible)

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDES

Q: E S ...... ] eeeeees g@ @
: = &« O &
1 2 3 4 5 7 8 9
1. ON/OFF 4, RETOUR 7.BOUTON DE NAVIGATION
Pour allumer et éteindre le four, Pour retourner au menu PLUS
et pour arréter une fonction précédent. Pour naviguer a travers un menu

active, il est nécessaire d'appuyer
longuement sur cette touche.

2. ACCES DIRECT AUX
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions et au menu.
3.BOUTON DE NAVIGATION
MOINS

Pour naviguer a travers un menu
et diminuer les réglages ou valeurs
d'une fonction.

Pendant la cuisson, permet de
modifier les réglages.

5. ECRAN

Pour lancer immédiatement une
fonction.

6. CONFIRMER

Pour confirmer la sélection d'une
fonction ou le choix d'une valeur.

et augmenter les réglages ou
valeurs d'une fonction.

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS /
FONCTIONS

Pour un acces rapide aux
fonctions, a la durée, aux réglages
et aux favoris.

9. DEPART

Pour lancer une fonction en
utilisant des réglages de base ou
spécifique.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE

Utilisées pour la cuisson des
aliments ou comme support
pour les lechefrites, moules a
gateau, et autres plats de
cuisson résistants a la
chaleur.

A utiliser lors de la cuisson
d'aliments avec la fonction Air
Fry, avec une plaque
positionnée au niveau
inférieur pour recueillir les
éventuelles miettes et
gouttes.

Il peut étre nettoyé au
lave-vaisselle.

ACCESSOIRE AIR FRY*

LECHEFRITE

Utiliser coonme plat de cuisson
pour la viande, le poisson, les
légumes, la focaccia, etc, ou
pour recueillir les jus de
cuisson en la plagant sous la
grille métallique.

T

* Disponible sur certains modeles seulement
Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modele acheté.

D'autres accessoires peuvent étre achetés séparément ; pour les commandes et les informations, contacter le service
apres-vente ou www.whirlpool.eu.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique horizontalement en la
glissant sur les supports de grille, en veillant a ce que
le coté avec le bord relevé soit placé vers le haut.

Les autres accessoires, comme la lechefrite et la
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, soulevez les
supports et sortez délicatement la partie inférieure
de leur appui : Les supports de grille peuvent
maintenant étre enlevés.

Pour replacer les supports de grille, vous devez

en premier les replacer dans leur appui supérieur.
En les maintenant soulevés, glissez-les dans le
compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite
dans leur appui inférieur.

PLAQUE DE CUISSON

Pour la cuisson du pain et
des patisseries, mais aussi
pour cuire des rotis, du

poisson en papillotes, etc.

RAILS TELESCOPIQUES
*

=

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES

(SELON LE MODELE)

Enlever les supports de grille du four et enlever la
protection de plastique des rails télescopiques.
Attachez I'agrafe supérieure du rail télescopique au
support de grille et glissez-la aussi loin que possible.
Abaisser |'autre agrafe en place. Pour fixer le guide,
pressez la partie inférieure de l'agrafe fermement
sur le support de grille. Assurez-vous que les 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

y 6™ SENSE

sense  Elles permettent une cuisson totalement
automatique de tous les types d'aliments (Lasagnes,
Viande, Poisson, Légumes, Gateaux & Patisseries, Quiche/
Cake salé, Pain, Pizza).

Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les
indications sur la table de cuisson correspondante.

S| CHALEUR PULSEE + VAPEUR

=7 En combinant les propriétés de la vapeur avec
celles de la chaleur pulsée, cette fonction vous permet
de cuire des plats agréablement croustillants et dorés
a l'extérieur, tout en restant tendres et succulents a
I'intérieur. Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson,
nous recommandons de sélectionner le niveau VAPEUR 1
pour le pain et les desserts, et VAPEUR 2 pour la viande, le
poisson et les Iégumes.
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.

FONCTIONS TRADITIONNELLES

« AIRBRASSE

Pour cuire de la viande, des gateaux avec garnitures sur
une grille uniquement.

- TURBO GRIL

Pour griller de gros morceaux de viande (gigots, roti
de boeuf, poulets). 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.

«  SURGELES

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.

« FONCTIONS SPECIALES

»  AIRFRY

Cette fonction vous permet de cuire des frites,

des nuggets de poulet et autres en utilisant

moins d'huile, pour un résultat agréablement
croustillant. Les éléments chauffants se succedent
pour chauffer correctement la cavité, tandis que

le ventilateur fait circuler I'air chaud. Les meilleurs
résultats de cuisson ne peuvent étre obtenus qu'en
utilisant I'accessoire Air Fry (fourni avec certains
modeles). Placez les aliments sur l'accessoire Air
Fry en une seule couche et suivez les instructions
du tableau de cuisson Air Fry pour obtenir les
meilleures performances. Evitez d'utiliser plusieurs
accessoires pour éviter une cuisson inégale.

» LEVAGE DE PATE
Pour un levage parfait des pates sucrées ou salées.

Pour assurer la qualité de levage, nactivez pas la
fonction si le four est encore chaud aprés un cycle
de cuisson.

» DECONGELATION

Pour accélérer la décongélation des aliments.
Placez les aliments sur la grille du milieu. Laissez les
aliments dans leur emballage pour éviter qu'il ne
seche sur I'extérieur.

»  GARDER AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

» ECO CHALEUR PULSEE
Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande
sur une seule grille. Les aliments ne s'assechent
pas trop grace a une légeére circulation d'air
intermittente. Lorsque cette fonction ECO est
utilisée, 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.

CONVECTION

Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
GRIL

Pour cuire des biftecks, 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 léchefrite pour recueillir les jus de cuisson :
Placez la lechefrite, contenant 500 ml d'eau, sur n'importe
quel niveau sous la grille.

_2@ PRECHAUF. RAPIDE

Pour préchauffer le four rapidement.
TIMERS (MINUTERIES)

Pour éditer les valeurs de temps de la fonction.
N

MINUTEMINDER (MINUTEUR)
<&

N~

Pour garder du temps sans activer de fonction.
NETTOYAGE

- VIDANGE

Pour vidanger le chauffe-eau automatiquement afin
de prévenir I'accumulation d'eau résiduelle lorsque
I'appareil ne sera utilisé pour une certaine période de
temps.

- DETARTRER

Pour enlever les dépots de calcaire dans le réservoir
d'eau chaude. Nous vous conseillons d'utiliser cette
fonction de facon réguliére. Sinon, un message
s'affiche a I'écran vous invitant a nettoyer le four.

e SMART CLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de
nettoyage a basse température spécial permet
d'enlever la saleté et les résidus d'aliments plus
facilement. Placez 200 ml d'eau potable au fond de la
cavité et lancez la fonction lorsque le four est froid.
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@0 REGLAGES
Pour ajuster les réglages du four.

Lorsque le mode " ECO " est actif, la luminosité de I'écran
sera réduite pour économiser de I'énergie et la lampe
s'éteint apres 1 minute. Il sera réactivé automatiquement
lors de la pression de I'une quelconque des touches.
Lorsque la fonction "DEMQO" est activée, toutes les
commandes sont actives et les menus sont disponibles,

PREMIERE UTILISATION

mais le four ne chauffe pas. Pour désactiver ce mode,
accédez a " DEMO " & partir du menu « REGLAGES » et
sélectionnez "Off".
En sélectionnant " REINITIALISER " le produit séteint et
revient ensuite aux parametres de son premier allumage.
Tous les réglages seront effacés.

FAVORI

Pour récupérer la liste de 10 fonctions favorites.

1. SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous
allumez I'appareil pour la premiére fois : L'afficheur
indiquera " English ".

Appuyez sur 4+ ou — pour faire défiler la liste de langues
disponibles et sélectionnez celle que vous souhaitez.
Appuyez sur v pour confirmer votre sélection.

Veuillez noter : La langue peut ensuite étre changée en
sélectionnant "LANGUE " dans le menu " REGLAGES ",
disponible en appuyant sur & .

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau
d'énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16) : Si votre résidence
utilise un niveau d'énergie plus faible, vous devrez
diminuer la valeur (13).

Appuyez sur + ou — sélectionnez 16 « Haut » ou 13 «
Bas » et appuyez sur v pour confirmer.

3. REGLER L'HEURE

Aprés avoir sélectionné l'alimentation, vous devez
régler I'heure : Les deux chiffres indiquant I'heure
clignotent a I'écran.

N\ ey Gy g
N mln
hZoad
Vi A

Appuyez sur + ou — pour régler I'heure et appuyez
sur v : Les deux chiffres indiquant les minutes
clignotent a I'écran.

Appuyez sur 4 ou — pour régler les minutes et
appuyez sury’ pour confirmer.

Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite
d'une panne de courant prolongée. Sélectionnez "
HORLOGE " dans le menu " REGLAGES ", disponible en
appuyant sur & .

4. REGLAGE DU NIVEAU DE DURETE DE L'EAU

Afin de permettre au four de fonctionner efficacement
et de garantir qu'il invite régulierement I'utilisateur

a effectuer le cycle de Détartrage lorsque cela est
nécessaire, il est important de régler le niveau de
dureté de I'eau. Pour le régler, allumez le four en
appuyant sur , appuyez sur Settings (Réglages) &
et utilisez les boutons de navigation + et — pour
sélectionner « WATER HARDNESS » (DURETE DE L'EAU).
Confirmer avec la touche v . Utilisez les boutons

de navigation + et — pour sélectionner le niveau
correct pour I'eau de votre région, sur la base du
tableau suivant :

TABLEAU DE NIVEAU DE DURETE DE L'EAU

°dH °fH °Clark
Niveau degrés degrés degrés
allemands | francais anglais

1 dzrjé‘e 0-6 0-10 0-7

2 Douce 7-11 11-20 8-14
3 Moyen 12-16 21-29 15-20
4 Dure 17-34 30-60 21-42
5 | Tres dure 35-50 61-90 43-62

Appuyez sur v pour confirmer.

Pour le niveau de dureté de I'eau, le niveau « Dure »
est préréglé.

5. HEAT THE OVEN (CHAUFFER LE FOUR)

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal.

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs. Enlevez
le carton de protection ou le film transparent du four et
enlevez les accessoires de l'intérieur. Chauffer le four a
200 °C pour environ une heure, de préférence utilisant
une fonction avec circulation d'air (p. ex. « Chaleur
pulsée » ou « Convection forcée »).

Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir
utilisé l'appareil pour la premiere fois.
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UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur[©] pour allumer le four : 'écran affichera la
derniére fonction principale utilisée ou le menu principal.

Les fonctions peuvent étre sélectionnées en appuyant sur
l'icone pour une des principales fonctions ou en faisant défiler
un menu : Pour sélectionner un élément dans un menu (I'écran
affichera le premier élément disponible), appuyez sur + ou —
pour sélectionner |'élément souhaité, puis appuyez sur v/ pour
confirmer.

2.REGLER UNE FONCTION

Apres avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. L'écran affiche en séquence les réglages
qui peuvent étre changés. En appuyant sur < , vous pouvez
changer a nouveau les réglages précédents.

TEMPERATURE / NIVEAU DU GRIL/ NIVEAU DE VAPEUR

Lorsque la valeur clignote sur I'écran, appuyez sur + ou

— pour la changer, puis appuyez sur v pour confirmer et
continuez avec les réglages qui suivent (si possible).

De la méme facon, il est possible de régler le niveau du gril :

Il existe trois niveaux de puissance prédéfinis pour le gril : 3
(élevé), 2 (moyen), 1 (faible).

En fonction "Chaleur pulsée + Vapeur', vous pouvez sélectionner
la quantité de vapeur a partir des valeurs suivantes : VAPEUR 1,
VAPEUR 2.

Veuillez noter : Une fois que la fonction a été activée, le niveau de la
température/du gril peut étre modifié en utilisant + ou — .

DUREE

Lorsque l'icone (& clignote sur I'écran, appuyez sur + ou

— pour régler le temps de cuisson que vous souhaitez puis
appuyez sur v pour confirmer. Vous ne devez pas régler le
temps de cuisson si vous voulez gérer la cuisson manuellement
(sans minuterie) : Appuyez sur v ou[>] pour confirmer et
démarrer la fonction. En sélectionnant ce mode, vous ne pouvez
pas programmer un départ différé.

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en cours de
Cuisson en appuyant sur @ :appuyez sur 4 ou — pour le
modifier, puis appuyez sury/ pour confirmer.

HEURE DE FIN (DEPART DIFFERE)

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le temps
de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage de la fonction en
programmant |'heure de fin de cuisson. Lécran affiche I'heure
de fin tandis que l'icone @ clignote.

Appuyez sur + ou — pour régler 'heure a laquelle vous

souhaitez que la cuisson se termine, puis appuyez sur v pour
confirmer et activer la fonction. Placez les aliments dans le four
et fermer la porte : La fonction démarre automatique apres une
période de temps déterminée pour que la cuisson se termine au
moment désiré.

Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début de la
cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four va atteindre la
température désirée graduellement, ce qui signifie que les temps de
cuisson vont étre légerement plus longs que ceux indiqués sur le
tableau de cuisson. Pendant le temps dattente, vous pouvez
appuyer sur 4+ ou — pour modifier 'heure de fin programmeée ou
appuyer sur << pour changer dautres réglages. En appuyant sur

® , afin de visualiser linformation, il est possible de passer de
I'heure de fin a la durée et inversement.

.6 SENSE

Ces fonctions sélectionnent automatiquement le meilleur mode
de cuisson, la température et la durée de cuisson de tous les
plats disponibles.

Lorsque cela est requis, indiquez simplement la caractéristique
de l'aliment pour obtenir un résultat optimal.

POIDS /HAUTEUR/ PIZZA (COUCHES A PLATEAU ROND)

sssss

Pour régler la fonction correctement, suivez les indications a
I'écran, lorsque cela vous est demandé, et appuyez sur + ou —
pour régler la valeur requise puis appuyez sur v/ pour confirmer.

CUISSON DESIREE / BRUNISSAGE

Dans certaines fonctions 6th Sense, il est possible d'ajuster le
niveau de cuisson.

6

sssss

Lorsque cela est demandé, appuyez sur + ou — pour
sélectionner le niveau souhaité entre saignant (-1) et bien cuit
(+1). Appuyez sur v ou [>] pour confirmer et démarrer la
fonction.

De la méme fagon, lorsque cela est autorisé, dans certaines
fonctions 6th Sense, il est possible d'ajuster le niveau de
brunissage entre bas (-1) et élevé (1).

. CUISSON VAPEUR

En choisissant « Chaleur pulsée + Vapeur » ou l'une des recettes
spécifiques 6™ Sense, il est possible de cuire toute sorte
d'aliments grace a l'utilisation de la vapeur.

La vapeur se répand plus rapidement et plus uniformément a
travers les aliments contrairement a la convection naturelle qui
utilise de l'air chaud: cela réduit les temps de cuisson, gardant
les précieux nutriments des aliments et vous garantissant des
résultats excellents, vraiment délicieux avec toutes vos recettes.
Pendant toute la durée de la cuisson vapeur, la porte doit rester
fermée.

Pour poursuivre la cuisson a la vapeur, il sera nécessaire de
remplir d'eau le réservoir situé a l'intérieur du four en utilisant le
tiroir amovible sur le panneau de commandes.
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Lorsque I'écran affiche les indications « ADD WATER »
(AJOUTER DE LEAU), ouvrir le tiroir en appuyant sur le
bouchon basculant. Une fois sorti, ouvrir le couvercle du
tiroir et verser lentement de |'eau potable jusqu'a I'encoche
correspondant au niveau requis sur I'écran (NIVEAU 1 -

160 ml ou NIVEAU 2 - 300 ml, sur la base de la fonction
sélectionnée). Dans tous les cas, ne remplissez pas le tiroir
au-dela de I'encoche indiquant le niveau 2. Fermez le tiroir en
le poussant minutieusement vers le panneau jusqu'a ce qu'il
soit totalement fermé. Le tiroir doit toujours rester fermé, sauf
pour le remplissage d'eau.

Aprés le premier remplissage, en cas de cycles de cuisson

plus longs, une fois que I'eau se sera épuisée, il pourrait étre
nécessaire d'en ajouter a nouveau, afin de terminer le cycle: le
four invitera a le faire en cas de besoin.

Evitez de remplir le tiroir lorsque le four est éteint, ou jusqu'a
ce que cela soit demandé a I'écran.

Il est conseillé de vider le tiroir apres le cycle de cuisson a la
vapeur.

3. DEMARRER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles souhaitées
ou une fois que vous avez appliqué les réglages que vous
demandez, appuyez sur [>] pour activer la fonction.

Pendant la phase de « Départ Différé », en appuyant sur [>]

, le four vous demandera si vous voulez sauter cette phase, en
démarrant immédiatement la fonction.

Veuillez noter : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée, I'écran
recommandera le niveau le plus adapté pour chacune delles.

A tout moment, vous pouvez arréter la fonction qui a été activée
en appuyant sur [O].

Si le four est chaud et que la fonction nécessite une
température maximale spécifique, un message apparaitra

sur I'écran. Appuyez sur << pour revenir a I'écran précédent
et sélectionner une fonction différente ou attendre un
refroidissement complet.

4, PRECHAUFFAGE

Certaines fonctions ont une phase de préchauffage : Une
fois la fonction lancée, I'écran confirme que la phase de
préchauffage est aussi activée.

Une fois que cette phase est terminée, un signal sonore
retentira et I'écran indiquera que le four a atteint la
température réglée, nécessitant d' « AJOUTER ALIMENTS ». A
ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments dans le four,
refermez la porte et commencez la cuisson en appuyant sur
v ou[>].

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson. La phase de
préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la porte durant le
processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase de
préchauffage. Vous pouvez toujours changer la température
désirée en utilisant le bouton + ou —.

5. PAUSE DE CUISSON / RETOURNEMENT OU
VERIFICATION DES ALIMENTS

En ouvrant la porte, la cuisson sera temporairement
interrompue en désactivant les éléments chauffants.

Pour reprendre la cuisson, fermez la porte.

Dans certaines fonctions 6th Sense, il est nécessaire de
retourner les aliments pendant la cuisson.

|

Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action a
effectuer. Ouvrez la porte, effectuez I'action demandée

par I'écran et fermez la porte, puis appuyez sur [>] pour
poursuivre la cuisson.

De la méme fagon, a 10% du temps avant la fin de la cuisson,
le four vous demande de vérifier les aliments.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action a
effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et appuyez sur
[>]ouy pour poursuivre la cuisson.

Veuillez noter : Appuyez sur [>] pour sauter ces actions.
Autrement, si aucune action n'est entreprise apres un certain
temps, le four poursuivra la cuisson.

6. FIN DE CUISSON
Un signal sonore et 'écran indiquent la fin de la cuisson.

Appuyez sur =] pour poursuivre la cuisson en mode manuel
(sans minuterie) ou appuyez sur -+ pour prolonger le temps
de cuisson en réglant une nouvelle durée. Dans les deux cas,
les parameétres de cuisson seront conservés.
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BRUNISSAGE

Certaines fonctions du four vous permettent de dorer la surface
des aliments en allumant le gril une fois la cuisson terminée.

Lorsque I'écran montre le message pertinent, si nécessaire,
appuyez sur v pour démarrer un cycle de brunissage de cinq
minutes. Vous pouvez arréter la fonction a tout moment en
appuyant sur pour éteindre le four.

.FAVORI

Une fois la cuisson terminée, I'écran vous demandera
d'enregistrer la fonction avec un numéro entre 1 et 10 dans
votre liste de fonctions préférées.

Si vous souhaitez enregistrer une fonction et mémoriser les
parametres actuels pour une utilisation ultérieure, appuyez
sur v/ autrement, pour ignorer la demande, appuyez sur < .
Une fois que vous avez appuyé sur v, appuyez surle + ou
— pour sélectionner la position du numéro, puis appuyez sur
v’ pour confirmer.

Veuillez noter : Si la mémoire est pleine ou si le numéro choisi a
déja été pris, le four vous demandera de confirmer Iécrasement
de la fonction précédente.

Pour accéder aux fonctions que vous avez sauvegardées,
appuyez sur QO : L'écran indiquera votre liste de fonctions
préférées.

Appuyez sur + ou — pour sélectionner la fonction, confirmez
enappuyant sur v, puis appuyez sur [>] pour activer.

.NETTOYAGE

+  SMARTCLEAN

Appuyez sur [&] pour afficher « Smart Clean » sur I'écran.
G)

Appuyez sur (=1 pour activer la fonction : 'écran vous invitera
a faire toutes les actions nécessaires pour obtenir les meilleurs
résultats de nettoyage : Suivez les indications, puis appuyez
sur v une fois que c'est fait. Une fois que vous avez effectué
toutes les étapes, si nécessaire, appuyez sur [=] pour activer
le cycle de nettoyage.

Veuillez noter : Nous vous conseillons de ne pas ouvrir la porte du
four durant le cycle de nettoyage pour éviter de perdre les
vapeurs d'eau, le résultat de nettoyage final pourrait étre
négativement affecté.

Un message clignotera a I'écran pour indiquer la fin du

cycle. Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez ensuite les
surfaces intérieures avec un linge ou une éponge.

+ VIDANGE

La fonction vidange permet de vidanger I'eau afin d'éviter
toute stagnation dans le réservoir. Ce produit a été développé
afin de lancer automatiquement un cycle de vidange une fois
que la cuisson est terminée/a été arrétée.
Environ 30 mn apreés l'arrét/la fin de la cuisson, le four
vidangera automatiquement le systeme, en envoyant |'eau
résiduelle dans le tiroir (faites attention a ne pas enlever le
tiroir apres la cuisson). Une fois cette opération effectuée, le
tiroir peut étre extrait et vidé.
Nous recommandons de vider le tiroir des que la vidange est
terminé, aprés le cycle de cuisson.
Si nécessaire, une vidange manuelle peut étre effectuée par
l'utilisateur en suivant les instructions ci-dessous.
Sélectionnez la fonction « Drain
» (Vidange) avec le tiroir a eau
correctement inséré dans le four,
appuyez sur [>] et attendez que le
: cycle se déroule automatiquement.
\SH - La durée moyenne d'une vidange
\\ B a pleine charge est d'environ une
minute. Une fois cette opération
\Q effectuée, le tiroir peut étre extrait
etvidé.
Veuillez noter : pour s'assurer que I'eau est froide, il n'est pas
possible d'effectuer cette activité avant que 30 minutes ne se
soient écoulées depuis le dernier cycle (ou la derniere fois que le
produit a été alimenté). Pendant ce temps dattente, I'écran affiche
le message suivant : « 'EAU EST CHAUDE »

« DETARTRER

Cette fonction spéciale, activée a intervalles réguliers, vous
permet de maintenir le circuit de vapeur dans les meilleures
conditions. Une fois que la fonction a démarré, suivez toutes
les étapes indiquées a I'écran et appuyez sur =] lorsque c'est
fait, pour démarrer chaque phase. La durée moyenne de la
fonction totale est d'environ 100 minutes.

Veuillez noter : Si la fonction est arrétée a quelque moment que
ce soit, le cycle complet de détartrage doit étre répété.

Lécran vous indique quand il est temps d'effectuer un cycle
de détartrage (voir le tableau ci-dessous).

<DETARTRAGE RECOMMANDE > Il est recommandé

i Ce message apparait aprés environ :  d'effectuer un cycle de
: 15 heures de cycle vapeur * Détartrage.

) . : Le détartrage est obligatoire.
<DETARTREZ S'ILVOUS PLAIT> 1 |l n'est pas possible de lancer :

i Ce message apparalt aprés environ : un cycle Vapeur tant qu'un
20 heures de cycle vapeur * cycle Détartrage n'aura pas
été réalisé.

*en considérant la valeur par defaut (4 - Hard) du niveau de dureté
de I'eau. Le nombre d'heures de cycles de vapeur qui doivent
sécouler avant que les messages de Détartrage ne saffichent
dépend du niveau de dureté de I'eau réglé sur lappareil.

La procédure de détartrage peut également étre effectuée
lorsque I'utilisateur souhaite un nettoyage plus approfondi du
circuit de vapeur interne.
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Avant de lancer la phase de détartrage, 'appareil vérifie si de
I'eau résiduelle est contenue dans la chaudiére, et un cycle

de vidange peut étre effectué, si nécessaire. Dans ce cas, vous
devrez vider le tiroir aprés le cycle de Vidange, avant de passer
a la phase de Détartrage.

Veuillez noter : pour s'assurer que I'eau est froide, il n'est pas
possible d'effectuer cette activité avant que 30 minutes ne se
soient écoulées depuis le dernier cycle (ou la derniere fois que le
produit a été alimenté). Pendant ce temps d'attente, 'écran affiche le
message suivant : « 'lEAU EST CHAUDE ».

»  PHASE 1/2: DETARTRAGE (70 MIN)

Lorsque I'écran affiche <AJOUTER 0,25 L de solution>, versez
la solution de détartrage dans le tiroir. Pour obtenir les
meilleurs résultats de détartrage, nous recommandons de
remplir le réservoir avec une solution composée de 75 g du
produit WPRO spécifique et de 250 ml d'eau potable. Assurez-
vous que la solution se dissolve complétement dans I'eau afin
qu'aucun résidu ne subsiste. Le détartrant WPRO est le produit
professionnel suggéré pour le maintien des meilleures
performances de votre fonction vapeur dans le four. pour

les commandes et les informations, contacter le service
apres-vente ou www.whirlpool.eu. Whirlpool ne saurait étre
tenu pour responsable des éventuels dommages causés par
['utilisation d'autres produits détergents disponibles sur le
marché.

=75¢g

++

Une fois la solution de détartrage versée dans le tiroir,
appuyez sur [>] pour lancer la procédure principale de
détartrage. Vous n'avez pas besoin de rester face a l'appareil
pendant les phases de détartrage. Une fois que chaque phase
est terminée, un signal sonore retentit et I'écran affiche des
instructions pour passer a la phase suivante.

Une fois que la phase de détartrage a été achevée, le réservoir
doit étre vidangé: la solution de détartrage utilisée au cours
de cette phase sera renvoyée dans le tiroir amovible.

»  PHASE 2/2 : RINCAGE (30 min.)

Pour nettoyer le réservoir et le circuit de vapeur des résidus de
détartrage, il faut effectuer un cycle de ringage. Lorsque I'écran
affiche <ADD 0.25 L OF WATER> (Ajouter 0,25 | d'eau), remplissez
le réservoir avec 0,25 L d'eau potable, puis appuyez sur [>] pour
lancer le rincage. N'éteignez pas le four jusqu’a ce que toutes les
étapes requises par la fonction aient été achevées.

Lorsque le message « DESCALING COMPLETED » (Détartrage
terminé) apparait sur I'écran, appuyez sur OK pour confirmer.

Les fonctions de cuisson ne peuvent pas étre utilisées durant
le cycle de nettoyage. Veuillez noter : Un message sera affiché
a l'écran, pour vous rappeler d'exécuter cette opération
régulierement.

Une fois la procédure de détartrage terminée, il est conseillé
de sécher la cavité pour la débarrasser des éventuels résidus
d'eau. Il sera alors possible d'utiliser toutes les fonctions de la
vapeur.

Remarque : pendant le cycle de Détartrage, un certain bruit
peut étre entendu car les pompes du four sont activées afin
de garantir une efficacité optimale du détartrage.

Une fois que le cycle d'entretien a commencé, ne retirez pas le
tiroir, sauf si lappareil le demande.

.MINUTEUR

Lorsque le four est éteint, Iécran peut étre utilisé comme
minuterie. Pour activer cette fonction, assurez-vous que le
four est éteint et appuyez sur + ou — :Licone & clignotera
sur |'écran.

Appuyez sur + ou — pour régler la durée que vous souhaitez
puis appuyez sur v pour activer la minuterie.

Un signal sonore retentit et I'écran s'allumera une fois que la
minuterie a terminé le compte a rebours.

Veuillez noter : Le minuteur nactive aucun de cycles de cuisson.
Appuyez sur + ou — pour changer 'heure réglée sur la
minuterie.

Une fois que la minuterie a été activée, vous pouvez
également sélectionner et activer une fonction.

Appuyez sur [@] pour allumer le four, puis sélectionner la
fonction que vous souhaitez.

Une fois que la fonction est activée, la minuterie continue son
compte a rebours sans interférence avec la fonction.

Veuillez noter : Pendant cette phase, il n'est pas possible de voir la
minuterie (seule licone & sera affichée), qui continuera de
décompter en arriere-plan. Pour récupérer I'écran de la minuterie,
appuyez sur pour arréter la fonction actuellement active.

.VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur << et maintenez-le
enfoncé pendant au moins cing secondes. Répétez pour
déverrouiller le clavier.

Remarque : Il est également possible dactiver cette fonction
pendant la cuisson. Pour des raisons de sécurité, la fonction peut
étre éteinte en tout temps en appuyant sur )
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O TABLEAU DE CUISSON

CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE SUGGEREE RETOURNEMENT 1 \\/EAU ET ACCESSOIRES
. . e e ...{du temps de cuisson)
LASAGNES Lasagnes 05-3kg -
Roti de boeuf 06-2kg -
Hamburgers 1,5-3cm 3/5
VIANDE Roti 0,6-25kg -
Poulet roti 06-3kg -
Filet & poitrine 1-5cm 2/3
Filet de poisson 0,5-3(cm) -
POISSON
Filets surgelés 0,5-3(cm) -
Pommes de terre 05-15kg -
LEGUMES Légumes-rotis 0,5-15kg -
Légumes gratinés un lechefrite -
Génoise 05-12kg -
. . Biscuits 02-06kg -
GATEAUX ET PATISSERIES

Tarte 04-16kg -
Quiche et tarte 0,8-12kg -
Pizza fine ronde - plateau -

Pizza épaisse ronde - plateau - 2

PAIN & PIZZA Pizza surgelée 1 -4 couches - 2

Petits pains & 60 - 150 g chacun - 3

Gros pain & 0,7-2,0kg - 2

[ W v A J S M ===
) Lechefrite /
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou

Grille métallique

moule a gateau
sur la grille métallique

plat de cuisson sur la
grille métallique

plaque de cuisson ou Léechefrite /plaque de Lechefrite contenant
500 ml d'eau

cuisson

Accessoire Air Fry
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| TABLEAU DE CUISSON CHALEUR PULSEE + VAPEUR

RECETTE Nonaeun”  PRECHAUFFAGE  TEMPERATURE (°C)  DUREE (MIN. :ég::;;fREETS
Shortbread (Petit pain)/Biscuits VAPEUR 1 Oui 140 - 150 35-55 o
Petit gateau/Muffins VAPEUR 1 Oui 160 - 170 30-40 3
Gateaux a pate levée VAPEUR 1 Ooui 170- 180 40- 60 .
Sponge cakes (Génoise) VAPEUR 1 Oui 160 - 170 30-40 qé':
Focaccia (Fougasse) VAPEUR 1 Oui 200-220 20-40 Wi,
Pain (miche) VAPEUR 1 Oui 170180 70-100 o
Petit pain VAPEUR 1 Oui 200- 220 30- 50 L3
Baguettes VAPEUR 1 Oui 200 - 220 30- 50 3
Pommes de terre réties VAPEUR 2 Oui 200- 220 50-70 L3
Veau / Beeuf / 1 kg VAPEUR 2 Oui 180 - 200 60 - 100 2
Veau / Beeuf / (morceaux) VAPEUR 2 Oui 160 - 180 60-80 2
Roti de beeuf saignant 1 kg VAPEUR 2 Oui 200 - 220 40-50 3
Roti de beeuf saignant 2 kg VAPEUR 2 Oui 200 55-65 3
Gigot d'agneau VAPEUR 2 Oui 180 - 200 65- 75 2
Jambons 2 l'étouffée VAPEUR 2 Oui 160 - 180 85-100 3
I;’o_u:?st {(guinea fowl (pintade) / duck (canard) VAPEUR 2 Oui 200 -220 50-70 '\ir
Zﬂfcrlftzg::ac:g)poulet / guinea fowl (pintade) / VAPEUR 2 Oui 200-220 5565 '\ir
I(_ti?s::eess, fcaczsirsqettes, aubergines) VAPEUR 2 Oui 180 - 200 2>-40 ‘i’
Filet de poisson VAPEUR 2 Oui 180 - 200 15-30 3
Acenns r N J s | T
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou Lechefrite / plaque

Grille métallique  moule a gateau sur la
grille métallique

métallique

cuisson

de cuisson ou plat de Lechefrite /plaque de Lechefrite contenant
cuisson sur la grille

500 ml d'eau

Accessoire Air Fry
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TABLE DE CUISSON AIR FRY

RECETTE FONCTION QUANTITE SUGGEREE PRECHAUFFAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (Min.) ACGCREIEEE)FIIE
Fri . P . L4 L1
rites surgelées = 650-850 g Oui 200 25-30
T
. . < ) L4 L1
Frites maison = 300-800¢g Oui 200 20-40
izzz=szas
Courgettes fraiches s 400 Oui 200 15-20 L4 L1
panées == J O
) . < ) L4 L1
Mélange de légumes = 300-800¢g Oui 200 20-30
s====Esscy
Nugget’s de poulet s 500 g Oui 200 15-20 L4 L1
congelés == =
Blanc de poulet panés E’"Q 1-4cm Oui 200 20-40 L4 L1
T
. ) % ) L4 L1
Batonnet de poisson = 5009 Oui 220 15-20
Js====Esscy
. P h L4 L1
Escalope panée = 1-4cm Oui 220 20-50
T

Pour la cuisson d'aliments frais ou faits maison, étalez I'nuile uniformément.

Nous suggérons d'ajouter un plateau vide sur L1 afin de recueillir les éventuels résidus de graisse provenant de 'accessoire
Air fry pendant la cuisson.
Afin de garantir des résultats de cuisson uniformes, mélangez les aliments a la moitié du temps de cuisson recommandé.

=

FONCTIONS

naturelle

Convection

Chaleur Pulsée

Cuisson au four par

convection

1

Gril

Cuisson au gril
Turbo

«®

Eco Chaleur Pulsée

Air Fry
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TABLEAU DE CUISSON

. . o . CLAYETTEET
RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN.) ACCESSOIRES
. 2
=] oui 170 30-50 =
Leavened cakes (Gateaux a pate . 2
levée) / Sponge cakes (Génoise) Ou 160 30-50 ab—ls
. 4 1
Oui 160 30-50 Y R Y =
Gateaux fourrés . 3
(cheesecake (gateau au fromage), Ou 160-200 30-8 —
strudel, apple pie (tarte aux ) 4 1
Oui 160 — 200 35-90
pommes)) =
=] Oui 150 20-40 3
oui 140 30-50 4
Biscuits / Shortbread (Petit pain)
P oui 140 30-50 4 1
. 5 3 1
Oui 135 40-60 s
=] oui 170 20- 40 3
oui 150 30-50 4
Petits gateaux / Muffin (Muffins)
. 4 1
oui 150 30-50
. 5 3 1
Oui 150 40-60 - foAERs
=] oui 180 - 200 30-40 ’
_
Choux buns (Chouquettes) Oui 180 - 190 35-45 -\...4|——.—'..,- !
: * 5 3 1
oui 180- 190 35-45 e e
=] Oui 90 110- 150 ’
—_
Meringues Oui 90 130-150 -\...i_...r !
' * 5 3 1
Oui 90 140 -160 alls a1 -
=] oui 190 - 250 15-50 2
Pizza / Pain / Focaccia (fougasse)
. 4 1
o 190 - 230 20-50 —
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) Oui 220-240 25-50* -\...i—...,- -\...i—...;- !
. 3
=] Oui 250 10-15 L2
Pizza surgelée Oui 250 10-20 .\,,,i—,,,,- - 1 ;
Oui 220- 240 15-30 AT
. 3
oui 180 - 190 45-55 o
Tourtes . ) : 4 1
(Tourtes aux [égumes, quiches) Oui 180-190 45-60 N Y ——""
. * 5 3 1
oui 180 - 190 45-70 P
3
Iil Oui 190 - 200 20-30
Vol-au-vent / Puff pastry crackers ) 4 1
(Feuilletés) Oui 180-190 20-40
Oui 180- 190 20-40 2 amae
TN =] ] *
Convection Chaleur Pulsée Cuisson au fpur par Gril Cuisson au gl Eco Chaleur pulsée Air Fry
naturelle convection Turbo
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) , . P CLAYETTE ET
RECETTE FONCTION = PRECHAUFFAGE = TEMPERATURE (°C) DUREE (Min.) ACCESSOIRES
Lasagnes/Flan/Pates au four/ ) 3
Cannellonis Izl Oui 190 - 200 45-65
) 3

Agneau / veau / beeuf 1 kg lzl Oui 190 - 200 80- 110
Poulet / Rabbit (Lapin) / Duck A i i 3
Conord) Tk =] oui 200-230 50- 100 L3
Turkey (Dinde) /Goose (Oie) 3 kg =] Oui 190 - 200 80- 130 na
Poisson au four/en papillote ) 3
(loss, otien =] oui 180 - 200 40-60 L3
Légumes farcis ) 2

O 180 - 200 50-60
(tomates, courgettes, aubergines) u ey
Toast (Rétie) ] . 3 (Flevée) 3-6 LS
Filets de poisson / Steaks Ifl - 2 (Moy) 20-30** _\4 1 3 r
Sausages (Saucisses) / kebab / cotes ) . B e 5 4
levées / hamburgers Ifl 2-3 Moy - Haute) 15-30 Aceennn tonnf
Poulet réti 1-1,3 kg . 2 (Moy) ss-z0me 2 1,
Gigot d'agneau / Shanks (Jarrets) - 2 (Moy) 60 - 90 *** " 3 )
Pommes de terre roties - 2 (Moy) 35 - 55 *** { 3 ]
Légumes gratinés - 3 (Elevée) 10-25 L 3 j
Repas complet : Tarte aux fruits
(niveau 5) / Oui 190 40-120% -\...é_...r -\...i_...r ;ﬂ
lasagnes (niveau 3) / viandes (niveau 1)
Lasagnes & Viandes Oui 200 50-100* _\%’_ L 1 j
Viandes & pommes de terre Oui 200 45-100* _‘_”4|__._,._’_ L ! j
Poisson & légumes Oui 180 30-50* ,\%ﬁ L ! j
Stuffed roasting joints (R6tis farcis) e - 200 80-120* ! 3 j
Morceaux de viandes 3

- 200 50-100*

(lapin, poulet, agneau) e —J

* 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.

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON
Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents types d'aliments.
Les temps de cuisson commencent au moment de l'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas compte du préchauffage (s'il est nécessaire).
Les températures et temps de cuisson sont approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.
Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits, augmentez-les.

Utilisez les accessoires fournis, et de préférence des moules a gateau et des plats de cuisson en métal foncé. Vous pouvez aussi utiliser des plaques et
accessoires en pyrex ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson seront sensiblement plus longs.

ACCESSOIRES
Grille métallique

Plague de cuisson ou
moule a gateau sur la
grille métallique

J
Léchefrite / plaque

de cuisson ou plat de Lechefrite /plaque de Leéchefrite contenant

cuisson sur la grille
métallique

cuisson

T

500 ml d'eau

Accessoire Air Fry
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a refroidi
avant d'effectuer tout entretien ou

N’utilisez pas de laine d’acier, de
tampons a récurer abrasifs, ou des
détergents abrasifs ou corrosifs,

Utilisez des gants de protection.
L'appareil doit étre débranché de
I'alimentation principale avant
d’effectuer des travaux d’entretien.

nettoyage.
N'utilisez pas de nettoyeurs ils pourraient endommager les
vapeur. surfaces de lI'appareil.

SURFACES EXTERIEURES

. Nettoyez les surfaces a I'aide d'un chiffon en
microfibres humide.

Si elles sont trés sales, ajoutez quelques gouttes de
détergent a pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.

. N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si I'un
de ces produits entre en contact par inadvertance avec les
surfaces de I'appareil, nettoyez-le immédiatement avec un
chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

. Aprés chaque utilisation, laisser le four refroidir et
ensuite nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore
tiede, pour enlever les dépots ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour essuyer la condensation qui
s'est formée a la suite de la cuisson d'aliments a haute
teneur en eau, laisser le four refroidir completement, et
essuyez-le ensuite avec un linge ou une éponge.

. Activez la fonction « Smart Clean » pour un nettoyage
optimal des surfaces internes.

. Nettoyez le verre dans la porte avec un détergent
liquide approprié.

. La porte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide de
lavage apres I'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.

ENTRETIEN DU TIROIR D'EAU

Mise en garde : Le tiroir a eau ne passe pas au lave-
vaisselle : risque de dommages !

A la fin de chaque cycle de cuisson a la vapeur, aprés
environ 30 minutes, le four effectue automatiquement
un cycle de vidange d'environ une minute, transférant
ainsi toute I'eau contenue dans le systeme vers le tiroir
extractible. Une fois la vidange automatique terminée,

procédez comme suit :

1. Appuyez sur la partie supérieure de la fagade du
tiroir, indiquée par un creux, pour extraire la poignée

2. Saisissez la poignée et sortez le tiroir a eau.

3. Retirez le couvercle du tiroir a eau.

4. Videz le tiroir a eau et nettoyez-le.

5. Séchez les différents composants a I'aide d'un chiffon
doux.

6. Sinécessaire, laissez le tiroir sécher a l'air sans le
fermer avec le couvercle.

7. Remettre le couvercle du tiroir a eau en place.

8. Réinsérez e tiroir a eau amovible lavé et séché dans
son logement en veillant a I'enfoncer completement

9. Appuyer sur le bas de la fagade du tiroir pour
repositionner la poignée.

Remarque : Si nécessaire, un cycle de vidange manuel peut

étre effectué : appuyez sur licone Nettoyage =& surle

panneau de l'interface utilisateur et, en naviguant avec les

boutons + et -, sélectionnez 'option Drain et appuyez sur

licone v pour commencer. Le four évacue I'eau contenue

dans le systeme et I'achemine vers le tiroir extractible.

Remarque : Eviter de laisser I'eau dans le systéme plus de 2
jours.

N'utilisez que de I'eau a température ambiante lorsque
vous remplissez le tiroir a eau : L'eau chaude peut
affecter le fonctionnement du systéeme de vapeur.
N'utilisez que de I'eau potable.

RESERVOIR A EAU CHAUDE

Pour que le four fonctionne toujours de fagon optimale
et pour prévenir I'accumulation de dépéts de calcaire
avec le temps, nous vous conseillons d’utiliser les
fonctions « Vidange » et « Détartrer » régulierement.

Apres une longue période d'inutilisation de la fonction
« Chaleur pulsée + vapeur », il est fortement suggéré
d'activer un cycle de cuisson a vide en remplissant
totalement le réservoir.

REMPLACER 'AMPOULE
1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.

2. Dévissez le couvercle de I'ampoule, remplacez
I'ampoule, et revissez le couvercle.

3. Rebranchez le four a l'alimentation électrique.

Veuillez noter : Ampoules halogenes 40 W/230 ~ V type G9,
T300°C. Lampoule utilisée dans l'appareil est spécialement
congue pour les appareils électroménagers et ne convient
pas pour I'éclairage d'une piece de la maison. Ces
ampoules sont disponibles aupres de notre Service apres-
vente.

- Ne manipulez pas les ampoules a halogéne a mains nues,
les traces laissées par vos empreintes pourraient les
endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le
couvercle de 'ampoule a bien été remis en place.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement 3.
et abaissez les loquets jusqu’a qu'ils soient
déverrouillés.

fermement avec les deux mains, ne la tenez pas

par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant de la
fermer tout en la tirant vers le haut en méme
temps jusqu'a ce qu'elle soit libérée de son
logement. Placez la porte sur un c6té, en
I'appuyant sur une surface douce.

DEPANNAGE

Réinstallez la porte en la placant devant le four
pour aligner les crochets des charniéres avec leurs
appuis et attacher la partie supérieure sur son
appui.

Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir
complétement. Abaissez les loquets dans leur
position originale : Assurez-vous de les abaisser
complétement.

Appliquez une légére pression pour vous assurer
que les loquets sont bien placés.

\

. 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.

PROBLEME

CAUSES POSSIBLES

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 ou d'une lettre.

Défaillance du four.

Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et contactez
le Service Aprés-vente le plus prés.

Le four ne chauffe pas.
La fonction ne démarre pas.

Le mode « DEMO » ne
fonctionne pas.

Accédez au mode « DEMO » & 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 s'ouvre pas.

Cycle de nettoyage en cours.

Attendez la fin de la fonction et laissez le four refroidir.

* Disponible sur certains modeles uniquement

Activation de la pompe de vidange
quelques minutes apres la fin/arrét du
cycle de vapeur

Vidange automatique de
I'eau prévue

Aucune action n'est nécessaire.

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :

En utilisant le QR Code dans votre appareil
En visitant notre site Internet docs.whirlpool.eu

Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie). /

Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de

I'appareil.

b

l
= r
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVER ACQUISTATO UN

PRODOTTOWHIRLPOOL
prodotto su www.whirlpool.eu/register
A Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente

Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il
le istruzioni di sicurezza.

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI
INFORMAZIONI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello dei comandi

2. Ventola
3. Resistenza circolare
(non visibile)

4. Griglie laterali
(il livello e indicato sulla parte
frontale del forno)

Porta

Cassetto per I'acqua
Resistenza superiore / grill
Luce

Targhetta matricola
(da non rimuovere)

10. Resistenza inferiore

0N,

(non visibile)
6 TZI — _ e 2 @
= Fo : 4 QO &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. INDIETRO 7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIU
Per accendere e spegnere il forno Per tornare alla schermata Per scorrere i menu e aumentare
e per interrompere una funzione precedente. le impostazioni o i valori delle

attiva, € necessaria una pressione
prolungata.

2. TASTI DI ACCESSO DIRETTO
ALLE FUNZIONI

Per accedere rapidamente alle
funzioni e al menu.

3. TASTO DI NAVIGAZIONE MENO

Per scorrere i menu e ridurre
le impostazioni o i valori delle

funzioni.

Durante la cottura, permette di
modificare le impostazioni.

5. DISPLAY

Per avviare immediatamente una
funzione.

6. CONFERMA

Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.

funzioni.

8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
OPZIONI E FUNZIONI

Per impostare rapidamente le
funzioni, la durata, le impostazioni
e i preferiti.

9. AVVIO

Per avviare una funzione
utilizzando le impostazioni
specificate o quelle di base.
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ACCESSORI

GRIGLIA

Utilizzare per cuocere gli
alimenti o come supporto
per teglie, tortiere e altre
pentole da forno.

Da utilizzare quando si
cucinano alimenti con la
funzione Air Fry, con una
teglia posizionata a un livello
inferiore per raccogliere
eventuali briciole e
sgocciolamenti.

Puo essere lavata in
lavastoviglie.

LECCARDA AIR FRY *

LECCARDA

Utilizzare come teglia da
forno per cucinare carne,
pesce, verdure, focacce, ecc.
0 posizionare sotto la griglia
per raccogliere i succhi di
cottura.

* Disponibile solo su alcuni modelli
I numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.

Altri accessori possono essere acquistati separatamente; Per ordini e informazioni, contattare il Servizio Assistenza o
www.whirlpool.eu.

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI
Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare

sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato

orientato verso l'alto.
Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si
inseriscono orizzontalmente come la griglia.

RIMUOVERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

Per togliere le griglie, sollevarle e sganciare la
parte inferiore dalla sede tirandola leggermente: a
qguesto punto e possibile rimuovere le griglie.

Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nelle
sedi superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo
sollevato, quindi abbassarle in posizione nelle sedi
inferiori.

GUIDE DI
SCORRIMENTO*

=

Per facilitare I'inserimento o
la rimozione degli accessori.

TEGLIA

Utilizzare per la cottura di
tutti i prodotti di panetteria e
pasticceria, ma anche per
arrosti, pesce en papillotte,
ecc.

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI (SE PRESENTI)

Togliere dal forno le griglie laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle guide scorrevoli.
Ancorare alla griglia laterale la clip superiore della
guida e farla scivolare fino a fine corsa. Abbassare
I"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.

=

Nota: Le guide scorrevoli possono essere montate a
qualsiasi livello.
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FUNZIONI

y 6" SENSE

sense Questa funzione permette la cottura
completamente automatica di tutte le pietanze
(lasagne, carne, pesce, verdure, torte e dolci, torte
salate, pane, pizza).
Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda
di sequire le indicazioni della tabella di cottura.

@ | TERMOVENTILATO + VAPORE

=1 Combinando le proprieta del vapore con quelle
della cottura termoventilata, questa funzione permette
di ottenere una cottura piacevolmente croccante

e dorata all'esterno mantenendo l'interno tenero e
succoso. Per ottenere i migliori risultati di cottura, si
consiglia di selezionare il livello VAPORE 1 per pane e
dolci, e VAPORE 2 per carne, pesce e verdure.

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.

FUNZIONI TRADIZIONALI

« VENTILATO
Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.
« TURBO GRILL

Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, roast beef,
pollo). Si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un livello
sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua potabile.

» CIBI SURGELATI

Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e la modalita di cottura ottimali per 5
diverse categorie di alimenti pronti surgelati. Non
€ necessario preriscaldare il forno.

«  FUNZIONI SPECIALI
» AIR FRY

Questa funzione consente di cuocere patate
fritte, nugget 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 Air Fry (fornita con alcuni modelli).
Posizionare gli alimenti sulla leccarda Air Fry
in un unico strato e seguire le istruzioni della
tabella di cottura Air Fry per ottenere le migliori
prestazioni. Evitare di utilizzare pitu di una
leccarda per evitare una cottura non uniforme.

» LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di
impasti dolci o salati. Allo scopo di preservare
la qualita della lievitazione, non attivare la

funzione se il forno & ancora caldo dopo un
ciclo di cottura.

» DEFROST (SCONGELAMENTO)

Per velocizzare lo scongelamento degli
alimenti. Posizionare gli alimenti sul ripiano
intermedio. Si suggerisce di lasciare I'alimento
nella sua confezione per impedire che si
asciughi eccessivamente all’esterno.

» TIENIIN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.

» ECO TERMOVENTILATO

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi
su un solo ripiano. La circolazione intermittente
dell'aria impedisce un‘eccessiva asciugatura degli
alimenti. In questa funzione ECO la luce rimane
spenta durante la cottura. Per utilizzare il ciclo
ECO e ottimizzare quindi i consumi energetici,
la porta forno non deve essere aperta fino a
completamento della cottura del cibo.
STATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.
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.
_2@ PRERISC RAPIDO

Per preriscaldare rapidamente il forno.
TIMERS (TIMER)

Per modificare i tempi di cottura delle funzioni.
@ MINUTEMINDER (CONTA MINUTI)
RS

S~

Per impostare il timer senza attivare una funzione.
PULIZIA

« SCARICO ACQUA

Per svuotare la caldaia ed evitare che rimanga
dell’'acqua residua quando I'apparecchio non
viene utilizzato per un certo lasso di tempo.

« DECALCIF.

Per rimuovere i depositi di calcare dalla caldaia.
Si consiglia di attivare la funzione a intervalli
regolari. In caso contrario, sul display comparira
un messaggio per ricordare che € necessario
pulire il forno.

« SMART CLEAN

L'azione del vapore rilasciato durante questo
speciale ciclo di pulizia a bassa temperatura
permette di rimuovere facilmente sporco e residui
di cibo. Versare 200 ml di acqua potabile sul fondo
del forno, attivando la funzione a forno freddo.
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@0 IMPOSTAZIONI
Per regolare le impostazioni del forno.

Attivando la modalita "ECO", la luminosita del display si
riduce e la luce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare
energia. Verra riattivata automaticamente ogni volta che si
preme uno dei pulsanti. Quando "DEMQO" & "On", tutti i
comandi sono attivi e i menu disponibili, ma il forno non si
riscalda. Per disattivare questa modalita, accedere a "DEMO"
dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off",

PRIMO UTILIZZO

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

PREFERITI

Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.

1. SELEZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione, € necessario impostare lingua
e ora: Sul display compare "English”.

Premere + o — per scorrere tra le lingue disponibili e
selezionare quella desiderata.
Premere v per confermare la selezione.

Nota: la lingua potra essere cambiata successivamente
selezionando "LINGUA" nel menu "IMPOSTAZIONI",
accessibile premendo & .

2. IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA

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

Premere + o — per selezionare 16 "Alto" o 13 "Basso"
e premere v per confermare.

3. IMPOSTARE L'ORA

Dopo avere selezionato la potenza, &€ necessario
impostare l'ora: sul display lampeggiano le due cifre
relative all’ora.

N

N

7 e

/—

\.
-

Do o,

Premere + o — per impostare I'ora corrente e
premere v : sul display lampeggiano le due cifre
relative ai minuti.

Premere 4+ o — per impostare i minuti e premere v/
per confermare.

Nota: dopo una prolungata interruzione di corrente
potrebbe essere necessario impostare nuovamente |'ora.
Selezionare "OROLOGIO" nel menu "IMPOSTAZIONI",
accessibile premendo & .

4. IMPOSTARE IL LIVELLO DI DUREZZA
DELLACQUA

Per consentire al forno di funzionare in modo efficiente
e per garantire che richieda regolarmente all’'utente di
eseguire il ciclo di decalcificazione quando necessario,
€ importante impostare il corretto livello di durezza
dell'acqua. Per impostarlo, accendere il forno premendo
[©], premere Settings (Impostazioni) & e usarei
pulsanti di navigazione + e — per selezionare "WATER
HARDNESS" (Durezza dell'acqua). Confermare con

il tasto v . Utilizzare i pulsanti di navigazione + e

— per selezionare il livello corretto per I'acqua della
propria zona, in base alla tabella seguente:

TABELLA DEI LIVELLI DI DUREZZA DELLACQUA
°dH °fH °Clark
Livello Gradi Gradi Gradi
tedeschi francesi inglesi
1 | Molto 0-6 0-10 0-7
dolce
2 Dolce 7-11 11-20 8-14
3 Medio 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
5 | Molto 35-50 61-90 43-62
dura

Premere v per confermare.

Per il livello di durezza dell’acqua, € preimpostato
“Hard” (Dura).

5. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puod rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo & normale.

Prima di cucinare gli alimenti & dunque
raccomandato di riscaldare a vuoto il forno per
rimuovere ogni odore. Rimuovere protezioni di
cartone o pellicole trasparenti e togliere gli accessori
dal forno. Riscaldare il forno a 200°C per circa un‘ora
utilizzando preferibilmente una funzione ventilata
(“Termoventilato” o “Ventilato”).

Nota: Si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dellapparecchio.
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USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Premere [@ ] per accendere il forno: il display mostrera
I'ultima funzione utilizzata o il menu principale.

Per selezionare una funzione & possibile premere l'icona
corrispondente (per le funzioni principali) oppure scegliere
la voce desiderata da un menu: Per selezionare una funzione
da un menu (il display mostrera la prima voce disponibile),
premere + o — per selezionare la voce desiderata, quindi
premere v’ per confermare.

2.IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata & possibile
modificarne le impostazioni. Il display mostra in sequenza
le impostazioni che & possibile modificare. Premendo

<« & possibile modificare nuovamente l'impostazione
precedente.

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL / LIVELLO VAPORE

g - cim -

Quando il valore lampeggia sul display, premere 4 o — per
regolarlo, quindi premere v per confermare e procedere
con le impostazioni seguenti (per i valori che & possibile
modificare).

Usare la stessa procedura per impostare il livello grill: Sono
disponibili tre livelli di potenza per il grill: 3 (alto), 2 (medio),
1 (basso).

Nella funzione “Termoventilato + Vapore’, & possibile
scegliere la quantita di vapore tra i seguenti valori: VAPORE
1,VAPORE 2.

Nota: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare la
temperatura o la potenza del grill usando + o — .

DURATA

Quando l'icona (& lampeggia sul display, premere + o
— per impostare il tempo di cottura desiderato, quindi
premere v per confermare. E possibile non impostare

la durata se si preferisce gestire manualmente il tempo
di cottura: premere v o [>] per confermare e avviare la
funzione. Selezionando questa modalita non e possibile
programmare un avvio ritardato.

Nota: durante la cottura, premendo & é possibile regolare |l
tempo impostato: premere 4 o — per modificare il valore,
quindi premere v/ per confermare.

FINE COTTURA (AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di cottura
e possibile posticipare I'avvio della funzione programmando
l'ora di fine cottura. Il display mostra I'ora di fine mentre
licona @ lampeggia.

Premere + o — perimpostare I'ora di fine cottura
desiderata, quindi premere v per confermare e attivare la
funzione. Posizionare gli alimenti nel forno e chiudere lo
sportello: la funzione si avviera automaticamente dopo un
periodo di tempo calcolato per terminare la cottura all'orario
impostato.

Nota: 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. Durante il tempo di attesa, € possibile
premere + 0 — per regolare 'ora di fine programmata oppure
premere <« per modificare altre impostazioni. Premendo @ e
possibile alternare la visualizzazione tra l'ora di fine cottura e la
durata.

.6 SENSE

Queste funzioni selezionano automaticamente la modalita,
la temperatura e la durata di cottura piu adatte per ottenere
risultati ottimali.

Alla richiesta, sara sufficiente indicare le caratteristiche degli
alimenti per ottenere un risultato ottimale.

PESO/ALTEZZA /PIZZA (LIVELLI LECCARDA TONDA)

Per impostare questa funzione correttamente, seguire le
indicazioni che compaiono sul display, impostare i valori
desiderati premendo + o —, quindi premere v per
confermare.

GRADO DI COTTURA / DORATURA

In alcune funzioni 6th Sense & possibile regolare il grado di
cottura.

desiderato tra la cottura al sangue (-1) e un risultato ben
cotto (+1). premere v o [>] per confermare e avviare la
funzione.

Allo stesso modo, in alcune funzioni 6th Sense & possibile
regolare il grado di doratura tra un valore minimo (-1) e un
valore massimo (1).

.COTTURA A VAPORE

Selezionando la funzione "Termoventilato + Vapore" o
una delle altre funzioni 6™ Sense preimpostate, & possibile
cuocere qualsiasi tipo di pietanza con |'uso del vapore.

Il vapore penetra negli alimenti in modo pit veloce

e uniforme rispetto alla sola aria calda utilizzata nelle
funzioni statiche: questa azione riduce i tempi di cottura,
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preservando le preziose sostanze nutritive degli alimenti
e assicurando risultati eccellenti e saporiti in tutte le
preparazioni. E importante che la porta del forno rimanga
chiusa per l'intera durata della cottura a vapore.

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

Quando sul display compare l'indicazione “ADD WATER”
(AGGIUNGI ACQUA), aprire il cassetto premendo il tappo
basculante. Una volta estratto, aprire il coperchio del
cassetto e versare lentamente acqua potabile fino a
raggiungere la tacca corrispondente al livello richiesto

sul display (LIVELLO 1 - 160 ml o LIVELLO 2 - 300 ml, in
base alla funzione selezionata). In ogni caso, non riempire
eccessivamente il cassetto superando la tacca che indicaiil
livello 2. Chiudere il cassetto spingendolo con attenzione
verso il pannello finché non & completamente chiuso. Il
cassetto deve restare sempre chiuso, tranne quando &
necessario rabboccare l'acqua.

Dopo il primo riempimento, in caso di cicli di cottura

pit lunghi, una volta esaurita I'acqua, potrebbe essere
necessario aggiungerla nuovamente per completare il ciclo:
il forno lo richiede in caso di necessita.

Si raccomanda di non riempire il cassetto a forno spento o
prima che compaia il messaggio corrispondente sul display.
Si consiglia di svuotare il cassetto dopo il ciclo di cottura a
vapore.

3. AVVIO DELLA FUNZIONE

Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere applicato
le impostazioni preferite, premere [>] per attivare la
funzione prescelta.

Se e stato impostato un ritardo, premendo [> ] sara
possibile saltare questa fase per avviare subito la funzione
programmata.

Nota: dopo avere selezionato una funzione, il display consiglia il
livello pit adatto per quella funzione.

la funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi momento
premendo [@].

Se il forno e caldo e la funzione prevede una determinata
temperatura massima, sul display compare un messaggio
corrispondente. Premere <k per tornare alla schermata
precedente e scegliere un‘altra funzione, oppure attendere il
completo raffreddamento del forno.

4. PRERISCALDAMENTO

In alcune funzioni, e prevista una fase di preriscaldamento
del forno: una volta avviata la funzione, il display segnala che
si e attivata la fase di preriscaldamento.

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il display
indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura
impostata e comparira la richiesta "AGG. ALIMENTO". A
guesto punto aprire la porta, infornare gli alimenti, chiudere
la porta e avviare la cottura premendo v o [>].

Nota: 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. La temperatura finale del forno puo
essere modificata usando + o —.

5. METTERE IN PAUSA LA COTTURA / GIRARE O
CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Aprendo la porta, le resistenze vengono disattivate e la
cottura viene temporaneamente interrotta.

Per riprendere la cottura, chiudere la porta.

Alcune funzioni 6th Sense prevedono che gli alimenti
vengano girati durante la cottura.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da
un messaggio corrispondente sul display. Aprire la porta,
eseguire l'operazione indicata sul display, chiudere la porta e
premere [> ] per continuare la cottura.

Allo stesso modo, quando manca il 10% del tempo di
cottura impostato, il forno richiede di controllare gli alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da
un messaggio corrispondente sul display. Controllare gli
alimenti, chiudere la porta e premere [>]0 v per continuare
la cottura.

Nota: premendo [>] & possibile ignorare le operazioni richieste.
In ogni caso, una volta trascorso un certo tempo senza che
loperazione venga esequita, il forno riprende automaticamente
la cottura.

6. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale acustico e
il display indicheranno che la cottura & terminata.

Premere (=] per continuare la cottura in modalita manuale
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(senza timer) o premere = per prolungare il tempo di
cottura impostando una nuova durata. In entrambi i casi, i
parametri di cottura saranno mantenuti.

DORATURA

Con alcune funzioni, alla fine della cottura il forno consente
di dorare la superficie del cibo grazie all'utilizzo del grill.

Quando il display mostra il messaggio corrispondente,
premendo v’ viene avviato un ciclo di doratura di cinque
minuti. Questa funzione puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendo [@ ] per spegnere il forno.

. PREFERITI
Al termine della cottura, sul display compare un messaggio

che propone di salvare la funzione nella lista dei preferiti con
unnumeroda 1a10.

Se si desidera salvare la funzione tra i preferiti e memorizzare
le impostazioni correnti per usi successivi premere v,
oppure premere < per ignorare la richiesta.

Dopo avere premuto v , premere + o — per selezionare il
numero di posizione, quindi premere v/ per confermare.
Nota: se la memoria & piena o la posizione ¢ gia occupata, viene
chiesto di confermare la sovrascrittura della funzione
precedente.

Per richiamare successivamente le funzioni salvate premere
Q il display mostrera la lista delle funzioni preferite.

Premere + o — per selezionare la funzione, confermarla
premendo v e attivarla premendo [>].

.PULIZIA

«  SMARTCLEAN
Premere [&] per visualizzare "Smart Clean” sul display.

Premere =] per attivare la funzione: il display indichera

le operazioni richieste per ottenere una pulizia ottimale:
seguire le indicazioni e quindi premere v . Una volta
eseguite tutte le operazioni preliminari, alla richiesta del
forno premere [=] per attivare il ciclo di pulizia.

Nota: Si raccomanda di non aprire la porta del forno durante il
ciclo di pulizia per evitare perdite di vapore, che potrebbero
avere un effetto negativo sul risultato finale.

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

+SCARICO

Questa funzione permette di scaricare I'acqua per impedire
che ristagni nella caldaia. Questo prodotto e stato sviluppato
per eseguire automaticamente un ciclo di scarico acqua una
volta terminata la cottura.

Circa 30 minuti dopo l'arresto/fine della cottura, il forno
scarichera automaticamente il sistema, spostando l'acqua
residua nel cassetto (fare attenzione a non rimuovere il
cassetto dopo la cottura). Una volta fatto, il cassetto puo
essere estratto e svuotato.

Si consiglia di svuotare il cassetto non appena lo scarico
acqua e terminato, dopo il ciclo di cottura.

Se necessario, 'utente pud comunque eseguire uno scarico
acqua manuale seguendo le istruzioni riportate di seguito.
Selezionare la funzione "Drain"
(Scarico) con il cassetto dell'acqua
- correttamente inserito nel
< 4 forno, premere [©] e attendere
® ’/T l'esecuzione automatica del ciclo.
S = La durata media dello scarico
\\ B acqua a pieno carico & di circa un
minuto. Una volta fatto, il cassetto
\Q puo essere estratto e svuotato.
Nota: per garantire che l'acqua sia
fredda, non e possibile esequire questa attivita prima che siano
trascorsi 30 minuti dall'ultimo ciclo (o dall'ultima volta che il
prodotto e stato alimentato). Durante questo tempo di attesa, il
display mostrera il seguente feedback "WATER IS HOT" (LACQUA
ECALDA)
« DECALCIF.
Questa funzione speciale, attivata a intervalli regolari,
consente di mantenere il sistema a vapore nelle migliori
condizioni. Dopo avere avviato la funzione, eseguire le
operazioni indicate sul display e quindi premere =] per
avviare la fase successiva. La durata media della funzione
completa é di circa 100 minuti.
Nota: se la funzione viene interrotta prima del termine, sara
necessario rieseguire l'intero ciclo di tratt. disincrostante.
Il display indica quando € il momento di eseguire un ciclo di
decalcificazione (vedere la tabella sequente).

: <RECOMMENDED DESCALE> :
: (DECALCIFICAZIONE CONSIGLIATA)

: : Siconsiglia di eseguire un
1 Appare dopo circa 15 ore di ciclidi :

ciclo di decalcificazione.

La decalcificazione &
obbligatoria. Non e
possibile eseguire un ciclo :
a vapore fino a quando non :
viene eseguito un ciclo di
decalcificazione.

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

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

<PLEASE DESCALE> (PROCEDERE
: CON LA DECALCIFICAZIONE) :
* Appare dopo circa 20 ore di ciclidi :
: vapore*
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Prima di eseguire la fase di decalcificazione, I'apparecchio
controlla se nella caldaia & presente dell'acqua residua e, se
necessario, puo essere eseguito un ciclo di scarico. In questo
caso, & necessario svuotare il cassetto dopoil ciclo di scarico
acqua, prima di proseguire con la fase di decalcificazione.
Nota: per garantire che lacqua sia fredda, non ¢ possibile eseguire
questa attivita prima che siano trascorsi 30 minuti dall'ultimo ciclo
(o dall'ultima volta che il prodotto e stato alimentato). Durante
questo tempo di attesa, il display mostrera il seguente feedback
"WATER IS HOT" (LACQUA E CALDA).

»  FASE 1/2: DECALCIFICAZIONE (70 MIN)

Quando il display visualizza <ADD 0.25 L OF SOLUTION>
(AGGIUNGI 0,25 L DI SOLUZIONE), versare la soluzione
decalcificante nel cassetto. Per ottenere risultati ottimali
nella decalcificazione, si consiglia di riempire il serbatoio
con una soluzione composta da 75 g del prodotto
specifico WPRO e 250 ml di acqua potabile. Assicurarsi
che la soluzione si dissolva completamente nell'acqua in
modo che non rimangano residui. WPRO é il decalcificante
professionale consigliato per ottenere prestazioni sempre
ottimali dalle funzioni di cottura a vapore del forno. Per
ordini e informazioni, contattare il Servizio Assistenza o
www.whirlpool.eu. Whirlpool non sara responsabile per i
danni causati dall'impiego di altri prodotti di pulizia reperibili
in commercio.

=75¢g

Una volta versata la soluzione decalcificante allinterno

del cassetto, premere [>] per avviare il processo di
decalcificazione principale. Le fasi di decalcificazione non
richiedono la presenza dell’'utente davanti all'apparecchio. Al
termine di ogni fase, verra riprodotto un feedback acustico

e il display mostrera le istruzioni per procedere con la fase
successiva.

Una volta completata la fase di decalcificazione, la caldaia
verra svuotata: La soluzione decalcificante utilizzata in
guesta fase sara versata nel cassetto estraibile.

»  FASE 2/2: RISCIACQUO (30 min.)

Per rimuovere i residui di calcare dal cassetto e dal circuito del
vapore, € necessario effettuare un ciclo di risciacquo. Quando
il display visualizza <ADD 0.25 L OF WATER> (AGGIUNGI 0,25

L DI ACQUA) riempire il serbatoio con 0,25 L di acqua potabile,
quindi premere [>] per avviare il risciacquo. Non spegnere il
forno prima di avere completato tutte le operazioni richieste
dalla funzione.

Quando sul display appare il messaggio “DESCALING
COMPLETED” (DECALCIF. COMPLETATA), premere OK per
confermare.

Durante il ciclo di pulizia non € possibile attivare nessuna
funzione di cottura. Nota: sul display comparira un
messaggio per ricordare di eseguire questa operazione
regolarmente.

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

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

Una volta avviato il ciclo di manutenzione, non rimuovere il
cassetto se non richiesto dallapparecchio.

. CONTA MINUTI

Quando il forno € spento, il display puo essere utilizzato
come contaminuti. Per attivare questa funzione, assicurarsi
cheil forno sia spento e premere + o — : sul display
lampeggera l'icona @& .

Premere + o — per impostare il tempo desiderato, quindi
premere v/ per attivare il timer.

Un segnale acustico e il display avviseranno che il conto alla
rovescia e terminato.

Nota: il conta minuti non attiva nessun ciclo di cottura. Premere
~+ 0 — per modificare il tempo impostato sul timer.

Dopo avere attivato il conta minuti, € anche possibile
selezionare e attivare una funzione.

Premere [@ ] per accendere il forno, quindi selezionare la
funzione desiderata.

Una volta avviata la funzione, il timer continuera
autonomamente il conto alla rovescia senza interferire sulla
funzione stessa.

Nota: Durante questa fase non sara possibile vedere il
contaminuti (sara visualizzata solo licona @& ), ma il conto alla
rovescia continuera. Per tornare a visualizzare il contaminuti,
premere [0 ] per interrompere la funzione correntemente attiva.

.BLOCCO TASTI

Per bloccare i tasti, tenere premuto << per almeno cinque
secondi. Per disattivare, ripetere la stessa procedura.

Note: questa funzione puo essere attivata anche durante la
cottura. Per ragioni di sicurezza, € possibile spegnere il forno in
qualsiasi momento premendo [@].
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6 TABELLA DI COTTURA

QUANTITA CONSIGLIATA

GIRARE

_(del tempo di cottura)

LIVELLO E ACCESSORI

LASACNA - 05-3kg -
H Ma"r%‘;;;rrosto """"""" 06-2kg -
Hamburger 1,5-3cm 3/5
CARNE Arrosto 0,6-25kg -
Pollo-arrosto 06-3kg -
Filetto & petto 1-5cm 2/3
Filettidipesce 05-3cm
PESCE
Filetti-surgelati 05-3cm -
Patate 05-15kg :
VERDURE Arrosto di verdure 05-15kg -
Verdure gratinate una teglia -
Sp(;;_c;;cake (Pan di spagn;j """"" 05-1,2kg -
Biscotti 02-06kg -
TORTE E DOLCI
Crostata 04-16kg -
Torta salata 0,8-12kg -
Piz;;;;&ile """"""" Teglia rotonda -
Pizza alta Teglia rotonda - L
PIZZA & PANE Pizza-surgelata Livelli 1-4 - L2
Panini & 60-150gl'uno - 1;
Pane grande & 0,7-20kg - 1;
- AR (I — JSSS) e
S Griglia Piro?lljagciitgoliratiera Piast%euég)jglc?;eglia Leccarda / Teglia 55?&?&23; Air fry
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| TABELLA DI COTTURA TERMOVENTILATO + VAPORE

RICETTA LIVELLOVAPORE PRERISC.  TEMPERATURA (°C)  DURATA (MIN.) :C'Z':SNS?):I
Shortbread (Pasta frolla) / Biscotti (\?XFE(A)EAEH) Si 140-150 35-55 ;
Tortine / Muffin (\?/IFE(/;IP\RAE]D i 160 - 170 30-40 L3
Torte lievitate (SZEQ'&AE]” i 170 - 180 40-60 =
Torte lievitate (\‘;’/Igég/‘;” i 160 - 170 30-40 =
Focaccia (VS/IEQ'QAE]” 5 200- 220 20-40 L3
Bread loaf (Pagnotta) (\E/IEQ“R/‘EH) S 170-180 70-100 L3
Small bread (Panini) (\E/IEQ'EAE]]) i 200- 220 30- 50 L3
Baguette (SZEQQAE]U S 200-220 30-50 L3
Patate arrosto (\f/zgég/‘é) S 200- 220 50- 70 2
Vitello / Manzo / 1 kg (VS/IPES'%A;Z) S 180 - 200 60- 100 L3
Vitello / Manzo / (pezzi) (\f/lgég/‘é) S 160 - 180 60-80 L3
Roast beef al sangue 1 kg (éigéggé) Si 200-220 40-50 L_E_J
Roast beef al sangue 2 kg (\?ATPEégAEzz) Si 200 55-65 L
Coscio d'agnello (\fggég/‘é) 3 180 - 200 65-75 L3
Stinchi stufati (VS/IPES'%AEZZ) Si 160 - 180 85- 100 L3
(P1o_l1lf)5/k%L)1fnea fowl (Faraona) / duck (Anatra) (VSATESI%AE% S 200-220 50-70 1;
I(Dizllse/zg;{m.ea fowl (Faraona) / duck (Anatra) (\?ATESI%AEzz) S 200-220 5565 1;
Ys;ﬂwu;Z;L?IESSChine, melanzane) (\?ATIEégAEzz) o 180-200 25-40 =
Filetti di pesce (S/IESQAE% S 180 - 200 15 -30 L3
Arenees r "E==lr J s S T
A Griglia Pirofila o tortiera su ngggiéggiﬁa Leccarda/ Teglia Leccarda con 500 m Air fry

griglia

griglia

diacqua
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TABELLA DI COTTURA PER AIR FRY

RICETTA FUNZIONE Cgll\lJ?II\GI-II:II-Il:G'A PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (min.) RIPIANI E ACCESSORI
Patatine fritte s . L4 L1
> 650-850 g Si 200 25-30
surgelate = Ty
Patatine fritte fatte in < 300-800 g S 200 20 - 40 L4 L1
Ccasa é T “
i a’e
f;;g?\':teefre“he = 400 g Si 200 15-20 L4 Lt
T
o’
Verdure miste £y 300 - 800 g Si 200 20-30 L4 Lt
HTHHT
Nugget di pollo s s L4 L1
. 4 5009 Si 200 15-20
surgelati = Gy
i s
fgggﬂ‘l‘tgm'o = 1-4cm Si 200 20-40 L4 Lt
EETEE T
o ) =
Basto?ctl.nl impanati v 500 g Si 220 15-20 L4 L1
surgelati == _
% L4 L1
Cotoletta impanata = 1-4cm Si 220 20-50
.

Per cucinare cibi freschi o fatti in casa, distribuire I'clio in modo uniforme.

Si consiglia di aggiungere una teglia vuota su L1 per raccogliere eventuali residui di grasso provenienti dalla teglia per
frittura ad aria durante la cottura.

Per garantire risultati di cottura uniformi, mescolare gli alimenti a meta del tempo di cottura consigliato.

FUNZIONI

=

Statico

Termoventilato

Ventilato

1

Grigliare

Turbo Grill

«®

Eco Termoventilato

Air fry
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TABELLA DI COTTURA

o RIPIANO E
RICETTA FUNZIONE  PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) ACCESSORI

=] S 170 30-50 .

Leavened cakes / Sponge cakes (Torte . ) 2

lievitate / Pan di Spagna) o 160 30-°0 s

Torte ripiene S 160 - 200 30-85 3

(cheesecake, strudel, torta di mele) S 160 - 200 35-90 .\%,. “!1;“.
=] i 150 20-40 3
S 140 30-50 4

Biscotti / Shortbread (Pasta frolla)
S 140 30-50 4 1
Si 135 40- 60 R
=] Si 170 20- 40 3
S 150 30-50 4

Small cakes / Muffin (Tortine / Muffin)
S 150 30-50 4 1
S 150 w-e0 > 2L 1
=] i 180 - 200 30-40 3

Bigné Si 180 - 190 35-45 ]
5 180 - 190 35-45* FENE I
=] i 90 110- 150 3

Meringhe Si 90 130-150 ;,- N 1 -
Si ) 140-160% > 3]
=] S 190 - 250 15-50 2

Pizza / Pane / Focaccia
S 190 - 230 20-50 ]

Pizza (sottile, alta, focaccia) Si 220-240 25-50% -\...i—...;- -\...i—...;- 1 -
=] S 250 10-15 2

Pizza surgelata Si 250 10-20 .\,,,i—,,,,- - 1 -
Si 220 - 240 15-30 T
i 180 - 190 45 - 55 —

Torte salate ) 4 ]

(torta di verdure, quiche) ! 180190 00 Afr An
5 180 - 190 45-70 e e L
|§| Si 190 - 200 20-30 3

Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia Si 180- 190 20-40 4 1
3 180 - 190 20-40* NEI

R = v
Statico Termoventilato Ventilato Grigliare Turbo Grill Eco Termoventilato Air fry
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. : RIPIANO E

RICETTA FUNZIONE  PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (min.) ACCESSORI
Lasagne / Flan / Baked pasta (Pasta al . ) i 3
forno) / Cannelloni Izl S 190 -200 45-65 L J

3
Agnello / Vitello / Manzo 1 kg EI Si 190 - 200 80- 110
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg =] Si 200-230 50- 100 L3
Tacchino / Oca 3 kg = Si 190 - 200 80- 130 R
Pesce al forno / al cartoccio ; 3
(filetti, intero) Izl o 180 -200 40-€0 e
Verdure ripiene
(pomodori, courgettes (zucchine), Si 180-200 50-60 -\...é—...;-
aubergines (melanzane))
Toast (Pane tostato) Ifl - 3 (Alta) 3-6 _\_”5“_’_
Fish fillets / Steaks (Filetti / Tranci di . v 4 3
pesce) El - 2 <med|a) 20-30 [ YT P SN
Sausages (Salsicce) / Spiedini / Spare ) ) o ok 5 4
ribs (Costine) / Hamburger EI 2-3 (media - alto) 15-30 LS g S
Pollo arrosto (1-1,3 kg) - 2 (media) 55 - 70 *** _‘___2___’_ 1 ! [
Coscia d'agnello / Shanks (Stinco) - 2 (media) 60 - 90 *** ! 3 j
Patate arrosto - 2 (media) 35 - 55 *** L 3 j
Verdure gratinate - 3 (Alta) 10-25 " 3 j
Pasto completo: Crostata (Liv. 5) / ] 5 3 1

1 40-120%
Lasagne (Liv. 3) / Carne (Liv. 1) o 0 0-120 AFe A L
Lasagna & Meat (Lasagne e carne) Si 200 50-100* _\%’_ L ! j
Meat & Potatoes (Carne e patate) Si 200 45-100* _‘_”4|__._,._’_ L ! j
Fish & Vegetebles (Pesce e verdure) Si 180 30-50* ,\%’ L ! j
Stuffed roasting joints (Arrosti ripieni) e - 200 80-120* ! 3 j
Tagli di carne 3
- 200 50-100*

(coniglio, pollo, agnello) e e

* Il tempo di cottura e indicativo: le pietanze possono essere tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.

** Girare gli alimenti a meta cottura.

*** Girare gli alimenti a due terzi di cottura (se necessario).

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.

I 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 pit bassi consigliati e, se il risultato della cottura non e quello desiderato, passare a quelli piu alti.

Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex
0 in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di cottura si allungheranno leggermente.

ACCESSORI
Griglia

Ar

Pirofila o tortiera su

griglia

)

Leccarda / piastra

dolci o teglia su

griglia

Leccarda con 500 ml

Leccarda / Teglia

diacqua Airfry
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PULIZIA E MANUTENZIONE

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

Non utilizzare pulitori 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 usare 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 con un elevato contenuto di acqua, usare a
forno freddo un panno o una spugna.

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

. Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

. Per facilitare la pulizia della porta & possibile
rimuoverla.

ACCESSORI

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

MANUTENZIONE DEL CASSETTO DELLACQUA

Attenzione: Il cassetto dell'acqua non & adatto all’'uso
in lavastoviglie: rischio di danni!

Al termine di ogni ciclo di cottura a vapore, dopo
circa 30 minuti il forno esegue automaticamente un
ciclo di scarico acqua della durata di circa un minuto,
trasferendo cosi tutta I'acqua presente nel sistema nel
cassetto estraibile. Una volta completato lo scarico
acqua automatico, procedere come segue:

1. Premere la parte superiore della calotta del
frontale del cassetto, indicata con un incavo, per

Non utilizzare lana metallica,
pagliette abrasive o detergenti
abrasivi/corrosivi, perché
potrebbero danneggiare le
superfici dell'apparecchio.

Indossare guanti protettivi.

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

estrarre la maniglia

2. Afferrare la maniglia ed estrarre il cassetto
dell’acqua.

Rimuovere il coperchio del cassetto dell’acqua.
Svuotare il cassetto dell’acqua e pulirlo.

5. Asciugare i diversi componenti con un panno
morbido.

6. Se necessario, lasciare asciugare il cassetto all’aria
senza chiuderlo con il coperchio.

7. Riposizionare il coperchio del cassetto dell'acqua.

8. Reinserire il cassetto dell’acqua estraibile, lavato
e asciugato, nel proprio alloggiamento, facendo
attenzione a spingerlo fino in fondo

9. Premere la parte inferiore del coperchio del
frontale del cassetto per riposizionare la maniglia.

Nota: Se necessario, & possibile eseguire un ciclo di scarico
acqua manuale: premere l'icona Cleaning (Pulizia) = sul
pannello dell'interfaccia utente e, navigando con i pulsanti
+ e -, selezionare I'opzione Drain (Scarico) e premere l'icona
V' per iniziare. Il forno scarica l'acqua presente nel sistema,

convogliandola nel cassetto estraibile.

Nota: Evitare di lasciare I'acqua nel sistema per piu di 2
giorni.

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

CALDAIA

Per garantire prestazioni ottimali nel tempo, ed
evitare incrostazioni dovute al deposito di calcare, si
consiglia di attivare con regolarita le funzioni“Scarico
acqua” e “Decalcif!.

Se la funzione “Termoventilato + Vapore” € rimasta
inutilizzata per un lungo periodo, si consiglia

di effettuare un ciclo di cottura a forno vuoto
riempiendo completamente il serbatoio.

> w

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADA
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare il coperchio dalla luce, sostituire la
lampadina e riavvitare il coperchio sulla luce.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Nota: 40 W/230 ~ V tipo G9, lampadine alogene T300°C. La
lampadina utilizzata nel prodotto & specifica per
elettrodomestici e non e adatta per l'illuminazione di
ambienti domestici. Le lampade sono disponibili presso il
Servizio Assistenza Tecnica.

- In caso di impiego di lampade alogene, non maneggiarle
a mani nude, per evitare che vengano danneggiate dalle
impronte digitali. Non far funzionare il forno senza prima
aver riposizionato il coperchio.

Whjr/lﬁool



RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.

Prendere saldamente la porta con entrambe le
mani, evitando di tenerla per la maniglia.

E sufficiente rimuovere la porta continuando a
chiuderla e tirandola contemporaneamente verso
I'alto, finché non si sgancia dalla propria sede.
Togliere la porta e appoggiarla su un piano
morbido.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno

allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.

Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.

Applicare una leggera pressione per verificare che
i fermi siano nella posizione corretta.

\

. 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.

PROBLEMA POSSIBILE CAUSA

SOLUZIONE

Il forno non funziona.
principale.

Interruzione di corrente elettrica.
Disconnessione dalla rete

Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia
collegato all'alimentazione elettrica.

Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
I'inconveniente persiste.

Il display visualizza la lettera “F” seguita

Errore forno.
da un numero o da una lettera.

Contattare il Servizio Assistenza Tecnica Clienti piu vicino
e indicare il numero che segue la lettera “F".

Il forno non si riscalda.
La funzione non si avvia.

E attiva la modalita "DEMO".

Accedere a "DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere
"Off"_

La luce si spegne. AT
peg su"On".

La modalita "ECO" e impostata

Accedere a "ECO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere
"Off",

La porta non si apre. Ciclo di pulizia attivo.

Attendere il termine della funzione e lasciare raffreddare il
forno.

Attivazione della pompa di scarico
acqua alcuni minuti dopo la fine/arresto
del ciclo di vapore

Previsto scarico acqua
automatico

Nessuna azione necessaria.

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

E“.ﬁ
«  Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). Prima di e N

contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.

«  Utilizzare il codice QR nel proprio apparecchio
- Visitare il sito web docs.whirlpool.eu

l
= r
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Hap'b'-lHUK Ha co6cmeeHuKa

BJIATOAAPUM BW, YE 3AKYTNUXTE WHIRLPOOL

NPOAYKT

A npenw Aa n3non3Barte ypepa, npoyetete BHNMaTe/lHO

MHCTPYKLMNTEe 3a 6e30nacHoCT.

3a Aa nonyvasate NO-Nb/HO CbAENCTBYE, perucTpmpaiTe
BawwwuA ypes Ha www.whirlpool.eu/register

MOJA, CKAHUPAUTE QR KOZIA HA
BALUMA YPE[, 3A AA NMONTYHUTE
NOBEYE UHOOPMALIUA

OMMUCAHUE HA YPEOA

1. Tabno 3a ynpaBneHue
2. BeHTunatop

3. Kpbrobn HarpeBaTten
(He ce Bk aa)

4. Hocaum
(HMBOTO € MOCOYEHO Ha
npeaHaTa cTeHa Ha dypHaTa)

Bpatnuka

OTpeneHue 3a BoAa

7. TopeH HarpeBaTeneH enemeHt/
rpun

Jlamna

9. 3aBopacka Tabenka
(He NnpemaxBanTe)

10. loneH HarpeBaTeneH enemMeHT

o w

©

(He e B1AKM)
6 TZI — _ e 2 @
= = B s Vv O &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. BKJ1./U3KN 4, HA3A[ 7.BYTOH 3A NPUABUNXXBAHE

3a BKJIlOUBaHE M N3KJIOYBAHEe Ha
dypHaTa 1 cnnpaHe Ha akTMBHaTa
byHKUMA e HeobXxoaANMO AbAro
HaTUCKaHe.

2. AUPEKTEH AOCTbM A0
OYHKLIUN

3a 6bp3 AOCTBN A0 PYyHKUUUTE 1
MEHIOTO.

3.BYTOH 3A NPNOBUXBAHE
MUHYC

3a NpuABUXKBAHE B MEHIO 1 3a
HaMasnsiBaHe Ha HaCTPONKNTE UK
CTOMHOCTUTE Ha AadeHa GyHKUuMA.

3a BpblyaHe KbM NpeaxogHus
eKpaH.

lNo3BonABa NpomMaAHa Ha
HAaCTPOMKNTE NO BpeMe Ha
roTBeHe.

5. AUCIMJEN

3a He3abaBHO CTapTMpaHe Ha
byHKUmA.

6. MOTBDHPOAU

3a noTBbpKAaBaHe Ha n3bpaHa
byHKUMA nnn 3agageHa CTONMHOCT.

e

3a NpuABUXKBAHE B MEHIO 1 3a
yBenyaBaHe Ha HaCTPOMKUTE UK
CTOMHOCTUTE Ha JadeHa GyHKuuMA.
8. AVPEKTEH IOCTbIN A0
onunn / ®yYHKLUNA

3a 6bp3 focTbN JO GyHKLMKUTE,
NPOAB/IKUTENHOCTTA, HACTPONKNTE
1 NoBUMOoTO.

9. CTAPT

3a cTapTnpaHe Ha GyHKUMA
C nocoyeHnTe nnu 6a3oBu
HaCTPOWKMN.
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NMPUHAONEXKHOCTU

PELLETDBYEH PAOT

TABA 3A OTUEXAAHE

/13non3BaiTe KaTo TaBa 3a
dypHa 3a NpUroTBAHE Ha
Meco, p1ba, 3eneHuyuu,
bokaum un ap., nnm
pasronoxeTe Noj
peLleTbyHNA padT 3a
oTUeX/aHe Ha COCoBeTe Mpu
roTeeHe.

3non3ganTe 3a NpurotBaHe
Ha XpaHa Wv KaTo onopa 3a
TaBW, GOpMM 3a KeKcoBe U
LYV OrHeYNopHM
roTBapCKM CbAOBE.

AIR FRY TABA *

T

[a ce n3nonsea npwu roteeHe
Ha xpaHu ¢ dyHKumATa Air Fry,
KaTo TaBaTa 3a NneyeHe ce
MOCTaBA Ha NO-HUCKO HMBO, 3a
[a Cbbu1pa eBeHTYanHW TPOXM
N Kanku.

Moxe aa ce noyncTea B
CbOOMMANHA MaLLMHa.

* HannuHo camo npu onpeaeneHn Moaenm

TABA 3A MNMEYEHE

MIb3rAYn*

3a ynecHeHve Ha
NOCTABAHETO U M3BaXXAAHETO
Ha NPUHAANEXHOCTN.

V13non3BaiTe 3a NpUroTeaHe
Ha BCUYKM BUAOBE X146 1
CNAfIKMLLK, @ CbLO Taka M Ha
neyeHn meca, prnba B
neprameHT v ap.

BDOFlT N BNODBT Ha NMOVMHAONEXKHOCTUTE MOXE [1a € Pa3/InYeEH B 3aBUCMMOCT OT 3aKyMNeHMA MOLET.

Jpyrvi npUHaaNeXXHOCT MoraT Aa ObAaT 3aKyrneHu OTAENHO; 3a MOPbYUKM 1 MHGOPMALIMA Ce CBbpXKeTe C OTAeNa 3a
cneanpofakbeHo obcnyxeaHe nnm otuaete Ha www.whirlpool.eu.

NMOCTABAHE HA PELUETDBYHUA PAOT N APYTUTE

NMPUHAAONEMXHOCTU

BkapaliTe peweTbyHMa padT XOPU3OHTANTHO, KaTo ro

nib3HeTe BbB BOAauMTe, KaTo BHMMaBaTe CTpaHaTa C

noBAMrHaTa pbb ga coum Harope.

Opyrute npuHagneXXxHocTn, HanpumMep TaBaTta

3a OTUeXKAaHe 1 TaBaTa 3a neyeHe, ce NocTaBAT

XOPW30HTaNHO MO CbLNA HAUMH KaTo pelleTbUYHnsA

padT.

M3BAOAHE N MOCTABAHE HA BOOAYUTE

- 3a Ja cBanuTte BogauymTe, rym NOBAUTHETE U Crief
TOBA BHMMaATENHO N3abpnanTe QONHUTE UM YacCTuh
oT rHe3goTo nm: Cera mo<e fa n3BaguTe BogavuTe.

« 3a fja nocTtaBuTe BoJaunTe o6paTHO, MbpPBO '
nocTaBeTe B FOPHUTE UM FrHe3aa. [lpbKTe Bogaunte
NoOBAMIHATY, BKapanTe rv BbB GypHaTa 1 rv
cnycHeTe BbpXY AONHUTE rHe3aa.

3AKPEMBAHE HA MJIB3TA4YUTE (AKO IMA)

CBanete BofgauuTe oT pypHaTa n MaxHeTe
njacTMacoBuTe NpeanasnuTenn ot Nib3rayumre.
3akpeneTe ropHaTta ckoba Ha nnb3raya Kbm Bofaya u
A BKapaliTe fJokpal HaBbTpe. CnycHeTe BTopaTa ckoba
Ha MACTOTO W. 3a Aa 3aKpenuTe Bogaya, HaTUCHeTe
[OJTHaTa YacT Ha ckobaTa 34paBo KbM BOAaua.
MpoBepeTe aanu Nab3raynTe ce ABMXKAT CBOOOAHO.
lNoBTOpeTe onucaHUTe CTHNKM 3a APYrua BoJauy Ha
CbLLOTO HMBO.

Monga nmante npensuf;: lNnb3raunTe MoraT a ce MOHTUPAT
Ha BCAKO OT HKBaTa.
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QOYHKLUUN

y 6% SENSE

sense [103BONABAT HAMb/IHO ABTOMATUYHO rOTBEHE Ha
BCAKAKbB TWM XpaHa (na3aHs, Meco, puba, 3eneHuyLn, Toptm
1 NeyrBa, CONeHN KeKcyeTa, X6, nmua).
3a pa v3non3gare Tasu GYHKLMA NO HaM-A06PUA HaUMH,
cnefBaviTe MHAUKaLMKTE B CbOTBETHATA roTBapCKa Tabnuua.

E}@ FORCED AIR + STEAM

CbueTaBaliki CBOVMCTBATA Ha Mapara € Te3n Ha
BEHTWUNATOPA, Ta3u GyHKLMA B NO3BOSIABA Aa NPUroTBATE
ACTUA NPUATHO XPYNKaBW U M3MEeYEHM OTBBH, HO B CbLLOTO
BPEME HEXXHW 1 COYHM OTBBTPE. 3a ja MOCTUMHETE Hall-
L00pu pe3ynTtaTty Npv roTBeHe, NpenopbyBamMe Aa nsbeperte
HMBO Ha napara [MAPA 1 3a xna6 n gecept n NMAPA 2 3a
Meco, prba 1 3eneHuyLn.

FORCED AIR

3a roTBeHe Ha Pa3fINYHN XPaHW, N3VCKBALLM CbLuaTa
TeMrepaTypa Ha roTBeHe, Ha PasMuHK padToBe (MaKCUMyM
TpY) efHoBPeMeHHO. Tasn GpyHKLMS MOXe [a ce 13Mos3Ba
3a rOTBEHE Ha Pa3/IMYHN XPaHy 6e3 NpeM1HaBaHe Ha
MVPV3MITE OT eflHaTa XpaHa KbM Apyrarta.

TPAJNLIMOHHU OYHKLINKA

» TIEYEHE C KOHB.

3a roTBeHe Ha MeCO Y M3MNUYaHe Ha TOPTU C MbJIHEX Ha
Ccamo eauH padT.

«  TYPBOTPUN
3a neyeHe Ha egpu NapUeTa MeCO (OPKONaH, roBEXA0
neyeHo, nune). lNpenopbyBame Aa 13ron3BaTe TaBaTa 3a
oTueXdaHe, 3a la CboupaTe oTAeNAHMTE NPU FOTBEHETO
cokoBe: [ocTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBATa MNof,
peLeTbuHMA PadT 1 HanelnTe B HeA NOMOBUH INTBLP
nuTenHa Boaa.

« TNEYEHE 3AMPAS3.

Ta3v GpyHKUMA aBTOMATUYHO M36U1pa naeanHarta
TemrepaTypa 1 PeXXM Ha roTBEHE 3a 5 pasnnuHm
TVINA rOTOBW 3aMpa3eHy XpaHu. He e Heobxoammo
npefBapuUTeNHO 3arpsiBaHe Ha dypHaTa.

«  CNEUWMANTHU OYHKLUN

»  AIRFRY

Ta3u GyHKLMA B NO3BONABA Aa NPUroTBATE
MbPKEHN KapTOdKK, MUNELLKN XanKu 1 ApYyTi,
3MON3BariKKM NMO-Manko Ma3HWHa, a B pe3ynTart
XpaHaTa e NpUATHO XpynKasa. HarpesaTtenHute
e/leMeHTU N3BbPLLUBAT LIMKb/ Ha NPaBUITHO
3aTonnAHe Ha ¢pypHaTa, AOKATO BEHTUNATOP BT
LBVXM ropeLums Bb3ayx. Han-gobpute ouaksaHu
pe3ynTaTi OT roTBEHETO MoraT Aa 6bAaT NoCTUrHaTK
CaMo Mpu N3Mos3BaHe Ha TaBa 3a roTBEHe C
ropeLy Bb3ayXx (MpeaocTaBeHa C HAKOM MOAENN).
PaznonoxeTe xpaHaTa Bbpxy TaBaTa 3a roTBeHe
c ropeLy Bb3ayXx Ha eauH pea v cneagaiTe
VHCTPYKLMMTE OT TabnuuaTa 3a roTBeHe C ropety
Bb3AyX 3a Ha-pobpw pesyntatu. N36areaiite

[ia n3nosns3sare NoBeye OT efHa TaBa, 3a Aa
npeaoTBpaTTe HEPAaBHOMEPHOTO CroTBAHE.

» RISING

3a oNTUManHO BTaCBaHe Ha CNIaiKo UL CONEHO
TecTo. 3a Aa OCUrypuTe KauyeCTBEHO BTaCBaHe, He
BK/tOYBaliTe GYHKLMATA, ako dypHaTa e BCe oLue
ropelua cnes npeaxoaHoTo roTBEHE.

»  DEFROST (PA3MPA3ABAHE)

3a no-6bp30 pa3mpassBaHe Ha xpaHata. CroxeTe
XpaHaTta Ha cpefHusa padT. OcTaBeTe xpaHaTa B
OraKoBKaTa I, 3a fja e 136erHe 13CyLIaBaHeTo 1
OTBbH.

» TMOAABPKA TOMNO

3a 3aMa3BaHe Ha TOKY-LLO CroTB€Ha XpaHa ropetlia n
XpynkKaBa.

» ECOFORCED AIR

3a npenunyaHe Ha eJHO HMBO Ha NapyeTa Meco

C MiTbHKa nnn une. NpekomMepHOTO N3CbXBaHe

Ha XpaHaTa ce NnpefoTBpaTABa Nnopaau cnabara,
NpeKbCcBalla OT Bpeme Ha Bpeme UMpPKynauma Ha
Bb3Aayxa. [pv nanonssaHe Ha Tasn ECO pyHKUMA
namnaTa OCTaBa M3K/oUYeHa Mo BPpeME Ha rOTBEHETO.
3a ga usnon3seate nporpamata ECO v cboTBeTHO Aa
ONTUMU3MpPaTE NOTPEONEHVETO Ha eHeprna, TPAOBa
[a He OTBapATe BpaTnyKaTa Ha GypHaTa, LOKaTO
ACTNETO He CTaHe roToBO.

KOHBEHLIMOHAJIHO

3a rotBeHe Ha BCAKAKBM ACTUA CaMo Ha €1HO HUBO.

rePyn

3a neyeHe Ha rpuvn Ha CTeKOBe, Keban, HageHLK,
MPUroTBAAHE Ha 3eM1eHYYKOB OrpeTEH 1 NpenMyaHe Ha
xns6. Korato neyete meco, npenopbyBamMe Aa 13rnonspsare
TaBaTa 3a OTUeXKAaHe, 3a a CbOupate oTaenAHUTe Npun
neyeHeTo cokoBe: [TocTaBeTe TaBaTa Ha HAAKOE OT HMBATa
Nnof, peweTbuHMA PadT U HanenTe B HeA MONMOBUH JIUTBLP
nuTenHa Boaa.

£2/)) BbP30 MPETOMNAHE

3a 6bp30 NpeaBapUTENHO 3arpsaBaHe Ha PpypHaTa.
g TIMERS (TAUMEPW)

3a pegakTupaHe Ha CTOMHOCTUTE Ha BPeMEeTO 3a
faneHa GyHKUmA.

MINUTEMINDER (6POAY HA MUHYTW)

3a noaabprkaHe Ha BpemeTo 6e3 akTuBMpPaHe Ha
byHKUMA.

MOYNCTBAHE

+  W3TOYBAHE

3a 13TOYBaHe Ha OCTaBallaTa B NnaporeHeparopa BoAa,
KOraTo ypeabT HAMa [ia Ce 13M0J13Ba N3BECTHO BpeMe.

« OTCTP.BAPOBUK
3a OTCTpaHABaHe Ha OTNaraHKATa OT BaPOBMK MO
naporeHepatopa. MpenopbuBame Ta3v GyHKLMA Aa ce
M3MbJIHABA NEPUOANYHO. AKO He HarnpaBuTe TOBa, HA
AnCnnen ce n3Bexaa CbobLleHne, KoeTo By HanomHs aa
nouncTeate dpypHara.
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e SMART CLEAN

[encTBreTo Ha NapaTa, KOATO Ce rycKa no Bpeme Ha
TO3U CreymarneH LMKbI Ha NOYMCTBaHeE, MO3BOSIABA
NIeCHOTO MOYNCTBaHe Ha 3aMbPCABaHMA 1 OCTaTbLM OT
xpaHa. Hanente 200 mn Boga Ha AbHOTO Ha dypHaTa 1
aKTMBMparTe GyHKUWMATA, Korato GpypHaTta e CcTyaeHa.

@0 HACTPOIKU
3a perynupaHe Ha HaCTPOWKuTe Ha PpypHaTa.

Korato e aktuBmpaH pexim "ECO", ApkocTTa Ha ancrnes
HaManABa, a OCBETNEHMETO Ce M3KNYBa criefl T M1HYTa C Lien

N3MOJI3BAHE 3A MbPBU NbT

necTeHe Ha eHepriiA. LLle ce 3aneitcTBa OTHOBO aBTOMATUUHO
NPV HaTUCKaHe Ha HAKOW oT ByToHwTe, KoraTo pexiim “DEMO” e
Ha “On’", ca akTVBHM BCUYKM KOMaHAW, MeHIoTaTa ca JOCTbIHY,
HO dypHaTa He 3arpssa. 3a fja AeaKT1BMPATE TO3M PEKMM,
Bneste 8 "DEMO" ot merio "HACTPOVIKA" 1 n36epeTe "Off”

Ako n3bepete “FACTORY RESET’, ypemsT ce n3kntoyBa 1 ce
BPbLLA Ha HACTPOWKWTE, KOraTo € O BKIIOUEH 3a MbPBI MbT.
BCWUKI HACTPOVIKM Lie GbaaT M3TPUTW

JIIOBUMO

3a noka3BaHe Ha cnmcbka ¢ 10 npegnoYvnTaHn (I)yHKLl,I/II/I.

1. USBEPETE E3UK

KoraTo BKnioumTe ypena 3a nbpBuM NbT, TpA6Ba da
n3bepete e3nK 1 Aa cBepuTe YacoBHUKa: Ha ancnnesn
we ce nokaxe “English”.

AHMUNCKN

HatncHeTte + nnn —, 3a fa ce NpuUABMKKTE MO CANCHKA
C HaNMYHUTE e31un 1 n3bepeTe XenaHua oT Bac esuk.
HatncHete v, 3a ga notBbpauTe nsbopa cu.

Mons, umaiite npeasua: E3vKbT Moxe fa 6bae NpoMeHsH
BnocnencTeue, kato nsbepete “LANGUAGE" B MmeHIo
"HACTPOVIKI", 0OCTBMNHO Ype3 HaTUCKaHe Ha & .

2. 3AJABAHE HA KOHCYMUPAHATA MOLLHOCT

DypHaTa e nporpammupaHa 3a CBbp3BaHe KbM
JOMallHa enekTpnyecka HCTanayusa, KoAaTo
NO3BONABA BK/OYBAHE HA Ypeaun C MOWHOCT Haj 3
kW (16 A): Ako BawaTa enekTpnyecka nHcTanayma
e NpegHa3HavyeHa 3a No-maJsika MOLWHOCT, TpA6Ba Aa
HamanuTe Tasu cTonHocT (13 A).

MOLLHOCT
HatncHeTte + unu —, 3a ga nsbepete 16 “Bucoka” nnm
13 “Hucka’, n HaTucHeTe v/ , 3a Aa NOTBbpAUTE.

3. CBEPABAHE HA YACOBHUKA

Cnep KaTo n3bepeTe MOLHOCT, TpAbBa Aa cBepuUTe
yacoBHMKa: [iBeTe undpu 3a Yaca Lie MuraT Ha gucnnes.

N ey Dy g
N mln
hZoad

YACOBHMK

HatncHeTte + nnn —, 3a fa 3ajagete TOYHUA Yac, 1
HaTuUCHeTe v : [1BeTe undpun 3a MUHYTUTE L€ MATAT Ha
ancnnes.

HatncHeTte + unu —, 3a fa 3agagete MUHYTUTE, U
HaTUCHeTe v , 3a fa NOTBbpPAUTE.

Mons, umaite npeasua: Cnea NPOABKUTENHO
NPeKbCBaHe Ha eneKTPO3axPaHBAHETO MOXeE [1a Ce HaNOXKu
[la CBEpUTE YacoBHMKa OTHOBO. M3bepeTe "CLOCK" B MeHto
"HACTPOWVIKN", fOCTBAHO Ypes HaTUCKaHe Ha & .

4. 3A0ABAHE HA HUBOTO HA TBbP. HA BOOATA

3a na Moxe ¢ypHaTa Aa paboTtn epekTUBHO 1 3a Aa

Ce rapaHTupa, Ye TA pefoBHO rnoacella noTpebuTens
[a N3MbJHW LUKbBA 33 OTCTP. BAPOBUK, KOraTo e
HeobxoanMo, e BaXKHO Ja ce 3aaae NPaBUIHOTO HUBO
Ha TBbPAOCT Ha BodaTa. 3a [a ro 3ajajeTe, BKOYeTe
¢dypHaTa € HaTUCKaHe Ha 6yToHa [@], HAaTUCHeTe
Settings (Hactpoinku) & u c nomowita Ha ByToHUTE
3a HaBurauma + n — unsbepete “WATER HARDNESS”
(TBbpAOCT Ha BogaTa). HatncHeTe ByTOH v/, 3a Aa
notebpauTe. 3nonseaiTte 6yTOHWTE 3a HaBurauma +
n —,3a aa nusbepete NpPaBMIHOTO HUBO 3a BodaTa BbB
BalUMA palioH, Bb3 OCHOBA Ha criefiHaTa Tabnuua:

TABJTIMUA C HUBATA HA TBbPOOCT HA BOATA
°dH °fH °Clark
Huso Hemcku OpeHcKn | AHMININCKK
rpagycm rpagycm rpagycu
1 | Muoro 0-6 0-10 0-7
MeKa
2 Meka 7-11 11-20 8-14
3 CpegHo 12-16 21-29 15-20
4 Tebpaa 17-34 30-60 21-42
5 | Muoro 1 35 4, 61-90 43-62
TBbpAa

HaTucHeTe v , 3a Ja noTBbpauTe.

3a HMBOTO Ha TBBPAOCT Ha BoJaTa € NnpeaBapuUTesHoO
3agageHo , Tebppa”.

5.3ATPABAHE HA OYPHATA

HoBaTa pypHa Moxe Aa n3nycka MMpusmu, CBbp3aHu
C Npovueca Ha HeNHOTO NPON3BOACTBO: TOBA €
HaMbJIHO HOPMAJTHO.

Mpean fa 3anoyHeTe Aa roTBUTE XpaHa BbB

dypHaTa, npenopbyBame Aa A HarpeeTe NpasHa, 3a
[a npeMaxHeTe ocTaTbyHUTEe Mupusmun. Ceanete
npeanasHnMa KapToH UM Npo3padvyHoTo ¢ponno

oT pypHaTa 1 n3BageTe HaMmMpaLuTe ce B HeA
npuHagnexHocTn. Harpente ¢pypHata go 200°C n a
OCTaBeTe Taka 3a OKOJ0 Yac, KaTo 3a No-Jo6bp edeKT
BKJIOUMTE LUMPKyNnaumaTa Ha Bb3gyxa (Hanpumep
;DopcupaH Bb3gyx” unm ,MNeyeHe ¢ KOHBEKUMA").
Mons, nmanTte npeasua: Cnen NbpBOTO M3MOMA3BaHE Ha
ypeaa ce npenopbyBa Aa NPOBETPUTE MOMELLEHMETO.
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BCEKWAHEBHA YINOTPEBA

1. U3BUPAHE HA OYHKLILA

HatncHete (@], 3a Aa BKlounTe QypHaTa: AUCTINIEAT LLE MOKaXe
nocneaHaTa akTMBHa OCHOBHa GYHKLA UM INABHOTO MEHHO.
OyHKLMUTE MOraT Aa ce 136epar, KaTo Ce HaTVCHe MKOHATa

3a HAKOS OT OCHOBHITE GYHKLIN UM KaTo Ce NpuABIKBaTe

B MeHI0: 3a [1a 36epeTe efIeMEHT OT MEHIO (AUCMNENT e

BI MOKaXKe MbPBYIst JOCTbIEH), HATUCHETE + WK — , 33 Aa
n36epeTe XKenaHus OT Bac 1 HaTVCHETe v/ , 3a 1a NOTBbpAuTeE.
2. HACTPOMBAHE HA OYHKLIMATA

Cnep kaTo cTe 136pani xxenaHata GyHKLMA, MOXeTe Aa
NPOMEHSTE HAaCTPOMKUTE W [UCnnesT NoKa3ga nocsiefoBaTesiHo
HACTPOWKMTE, KOUTO MOraT f1a Ce NPOMEHSAT. HaTUCKaHETO Ha <«
Bu no3BonsBa Aa NpoMeHwTe NpeaxoaHaTa HaCcTPOKa OTHOBO.

TEMIEPATYPA / HNBO HATPUNA /HABO HA TAPATA

TEMI'IEPATYPA

KoraTo CcToMHOCTTa Mira Ha Aucnnes, HaTucHeTe + nnn — , 3a
[a A NPOMEHWTE, Cief KOETO HaTVCHETe v/ 3a MOTBbPXKAEHNE 1
NPOIbITKETE, 32 ja MPOMEHITE CrieBaLLMTe HACTPOWKM (aKo e
Bb3MOXHO).

Mo CbLUWA HAUMH € Bb3MOXKHO [la HaCTPOWTE HUBOTO Ha rpuna:
lIma Tpu onpefeneHn HMBa Ha MOLLHOCT 3a neyeHe: 3 (BUCOKO),
2 (cpepHo), 1 (H1cKo).

BbB dyHKUMATa “DopcrpaH Bb3ayx + Mapa” moxeTe ga
n3bepeTe efiHa OT ClIeAHUTE CTOMHOCTY 33 KONMYECTBOTO MNapa:
MAPA 1, TTAPA 2.

Mons, maiite npeaia; Cnen KaTto dyHKLWATa Ob/le akTVBKPaHa,
MOXETe [la MPOMEHATE TeMMepaTypaTta/H1BOTO Ha rpwna C -+ nn

MPOABITKUTENTHOCT

7

X

e
[}

I'IPOD,'I:J'I)KI/ITEJ'IHOCT
Korato nkoHata (& mura Ha gvcnnes, HaTUcHeTe + unm —

, 33 1a n3bepeTe HeOOXOANMOTO BpEME 3a FOTBEHE, U Cief,
TOBa HaTUCHETE y/ 3a NOTBbPXKAeHe. He e Heobxoammo aa
3a/laBaTe BpeMeTO Ha NPUroTBAHE, ako CKaTe fa ynpasnsaBaTe
roTBeHeTo pbyHo (6e3 Taimep): HatcHete v unn [>1,3a aa
NOTBbPAMUTE U Aa CTapTMpaTe GyHKUMATA. AKO CTe 13bpanu
TO3M PEXIM, HE MOXKETE fja MPOorpammpaTe OT/IOKEH CTapT.
Mong, manTe Npeasua; 1o Bpeme Ha roTBEeHETO MOXe f1a
NPOMeHsTe 3aafieHaTa B Ha4aNoToO MPOABKMTENHOCT Ha FOTBEHE,
3a LiefTa HaTncHeTe  :HaTuCHeTe + Ui — , 33 [1a A NPOMEHWTe,
VI HaTUCHeTe v/ 3a MOTBbRXAEHNE.

KPAI HA TOTBEHE (OTJIOXEH CTAPT)

IMpy MHOTrO GYHKLWK Cnep KaTo 3afafeTe Bpeme 3a

roTBEHeE, MOXETE [ja OT/IOXKUTE CTapTa Ha GYHKLMATA, KaTo
nporpamupare KpanHma yac. Ha gucnnen ce n3sexxaa Bpemeto
Ha CnpaHe Ha FOTBEHETO M MKOHaTa @ Mura.

HatucHeTe + unn — , 3a la 3afaeTe BPEMETO, B KOETO
KenaeTe fja Crpe roTBEHETO, e} KOETO HaTUCHETe v/ , 33 [1a
NoTBbPAUTE N aKTVBMpaTe GyHKLMATA. [TocTaBeTe XpaHaTa BbB
dypHaTa 1 3aTBOpETe BpaTnyKaTa: OyHKUMATA LWe CTapTvpa
aBTOMATWYHO Clef; epurog OT BPEME, KOMTO € U3UMCIIEH TaKa,
ye roTBEHETO [1a 3aBbPLLV B 33[af€HNA YaC.
Mors, nmaite npensia; NporpamMrMpPaHETo Ha OTNOXEH Yac 3a
CTapTMPaHe Ha FOTBEHETO LLe OTMEHM (a3aTa 3a NPeABapUTENHO
3arpsaBaHe Ha dypHata: OypHaTa NOCTENEHHO Lije AOCTUIHE
HeobxoavmaTa TemMnepaTypa, KOeTo O3Ha4aBa, Ye BPeMETO 3a
roTBeHe LLe € Ma/IKO MO-ABAr0 OT MOCOYEHOTO B rOTBAPCKATA
TabnMLa. [IOKaTo 134aKeaTe, MOXKe [la HaTnCHeTe + Ui — , 3a fia
MPOMEHITE MNPOrPaMMPAHOTO BPEME Ha Kpal, M Aa HaTUCHETe
<, 33 [1a NPOMEHWTE OCTaHaNMTe HACTPOMKN. C HaTUCKaHe Ha @,
33 13 BUAUTE MHOOPMALIAT], € Bb3MOXKHO [1a MPEBK/IOUBATE
MEX[Y BDEMETO Ha Kpal 1 MPOABIKUTENHOCTT.

.61 SENSE
Te3n GpyHKLMM aBTOMATUYHO 130MpaT Hall-fo0pUA pexum,

Temnepartypa 1 NPOABMKUTENTHOCT 3a NPUTOTBAHE, NeYeHe nn
3ann4vyaHe Ha HaJIMYHUTE ACTUA.

Koratoe HGO6XO,U,I/IMO, NPOCTO NOCOYETE XapPaKTeEPUCTNKATA Ha
XpPaHaTaq, 3@ Aa NOCTUTHETE ONTMaleH Pe3ynTat.

TEMNO / BUCOYUHA / NULIA (KPBIMA-TABA-CJTOEBE)

sssss

KUITOIPAMA

3a pa 3agagete GyHKUMATa NPaBUIHO, CeABaTe MHAVKALMUTE
Ha Aucnnes, Korato 6GbaeTe NoAKaHeHW, N HATUCHETE -+ U —
, 32 [1a 33J1a€eTe HeobXxoamMmMaTa CTOMHOCT, U HaTUCHETE v/ 33
NOTBbPXKAEHME.

CTENEH HA CTOTBAHE / 3AMNYAHE

Mpw HAKon PyHKUMKM 6th Sense e Bb3aMOXHO fja perynupare
CTerneHTa Ha NPUroTBAHE Ha XpaHaTa.

sssss

CrOTBAHE

KoraTo ObjeTe nokaHeHW, HaTUCHeTe + 1 — , 3a J1a
n3beperte enaHata cteneH ot "Cypoo" (-1) go "obpe
n3neyeHo" (+1). HatncHeTe v nnu [>], 3a ja NOTBbPANTE U Aa
cTapTmpare GyHKUMATA.

Mo CbLUMA HAUMH, KbAETO € NMO3BONEHO, NPU HAKOW GYHKLN
6th Sense e Bb3MOXHO [la perynmpare CTeNeHTa Ha 3annyaHe
OTBbH Mexay ,,Hucko” (-1) n,Bucoko” (1).

.FTOTBEHE CT1APA

Upe3s n3brpaHe Ha “QopcurpaH Bb3ayX + Napa” vim egHa ot
HAKOJKOTO peLienTu 3a 6™ Sense, € Bb3MOXHO [1a CroTBuTe
BCAKAKbB TUM XpaHa, bnarogapeHune Ha ynotpebata Ha napa.
MapaTa ce pa3npocTpaHsABa No-6bp30 1 No-PaBHOMEPHO Npe3
XpaHaTa, B CPaBHEHME CaMO C ropeLLmnaA Bb3ayX, TUMMYEH 3a
TPaaULUMOHHMTE GYHKLMN: TOBA HaManABa BPEMETO 3a FOTBEHE,
6110KMpa CKbMOLEHHWTE XPaHUTENHI BELLECTBA U FrapaHTUPa,
ye NonyyaBaTte OTIMYHM U HAUCTVHA BKYCHW pe3ynTaTui
BCMUKUTE v peuenTu. Mpes usanata NPOAbMKUTENHOCT HA
FOTBEHETO C Napa, BpaTuyKaTta TpsabBa Aa 6bae 3aTBOPEHa.
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3a la NpoAbIIKITE C FOTBEHETO Ha Napa, € He0OXOAVMO

[ OCMrypuTe BoAa 3a NaporeHepaTopa, Pa3nonoeH BbB
BBTPELUHOCTTA Ha GypHaTa, KaTo M3MoN3BaTe U3TEMALLOTO
Ce YeKmepKe Ha KOHTPOSHMA naHen. Mpu n3nnceaHe Ha
nHankauus "ADD WATER" ([Jo6aswu Boaa) Ha aucnnes,
M30bprainTe YeKMeLKeTO, KaTo HaTUCHEeTe HaKNaHALLaTa

ce Kanauka. Cnep kato 6bae n3BageHo, OTBOPETE Kanaka

Ha YEKMEIKETO 11 GABHO HanewTe ManKo NuTelHa BoAa,
[OKaTO Ce AOCTUrHe 0603HAYEHMETO, CbOTBETCTBALLO Ha
nounckaHoTo HKBo Ha aucrned (HBO 1 - 160 ml unn HUBO
2-300 ml, B 3aB1CMMOCT OT 3bpaHata GpyHKLUA). B HUKaKbB
Cnyyaii He NpenbBanTe YeKMeKETO, KaTo HaiBULLIaBaTe
0603HaueHMNETO, YKa3BaLLO HMBO 2. 3aTBOPETE YeKMeKETO,
KaTo ro OyTHeTe BHMMATETHO KbM NaHena, JoKaTo Ce 3aTBopy
HambHO. YekmepkeTo TpAbBa Aa 6bae BUHaru 3aTBOPEHO,
OCBEH KOraTo Ce HanvBa Boja.

Cnep MbpBOTO Mb/IHEHE, B C/yYaii Ha NO-AbAM LUKV Ha
rOTBEHE, C/1ef} KaTo BOAaTa CBbPLUM, MOXKE [1a C& HaNOXN

[ia A nobaBuTE OTHOBO, 3a 1a 3aBbPLUMUTE LyKb/A: dypHaTa

LLie rO U3ICKa, aKo e Heobxoarmo. /136areaiiTe oa mbiHUTE
YeKMeZPKeTO, KoraTo dypHaTa e U3KJIoUeHa, Ui A0 MACTOTO,
10 KOWTO € U3MCKaHO Ha aucnnes. MpenopbyBame aa
V3MNPa3HINTE YEKMEMKETO CJIeA LIIKbJIa Ha FOTBEHE C Mapa.

3. START THE FUNCTION (CTAPTUPAHE HA ®YHKLIUATA)

INo BcAKO BpeMe, ako CTOMHOCTUTE Mo noapasbrpaHe ca
»KenaHuTe oT Bac cTOMHOCTY Unn cnef KaTto cTe 3a4anm
YKenaHUTe HaCTPOWKM, HaTUCHETe [> |, 3a Aa aKTMBUpaTe
dyHKupATa. [No Bpeme Ha PpasaTta Ha OTnaraHe ako HaTUCHeTe
[>1, dypHaTa e Bu "nonuta" panu xenaete ga nponycHeTe
Ta3m ¢asza v e cTapTmpa PyHKLMATa He3abaBHO.

Mons, nvaiite npeagua: Cnep kato 6bae 13bpaHa GyHKUMA,
AVICMNEAT L NOKaXKe NPENOPBUMTENHOTO HIBO 3a BCAKA GYHKLMA,
MoxeTe aa cnpeTe Mo BCAKO BPEMe aKTVBMPaHaTa QyHKLWA C
HaTUCKaHe Ha .

Ako dpypHarTa e ropelya 1 GyHKLMATa U3KCKBaA CrieLnanHa
MaKCMMasHa Temneparypa, Ha ucnnes Le ce n3seae
cbobLyeHme. HaTncHeTe <K, 3a 1a Ce BbpHETe Ha NpeanLUHnA
eKpaH, 1 u3bepeTe pasnuyHa GyHKLMA UK M34YaKaliTe [o
MbAHOTO OXNaxAaHe Ha dpypHaTa.

4.3ATPABAHE

Hsakou yHKUmMM BKtouBaT dasa Ha NpeaBapUTeNHO
3arpsBaHe Ha ¢ypHata: Cnep cTapTrpaHe Ha GyHKLVsTa Ha

ancnneA Ce NokKassa NHAMKAUMA 3@ aKTUBMPAHE Ha ¢a3aTa Ha
npeaBapuTeNHO 3arpAaBaHe.

3AIPABAHE

KoraTo Ta3u ¢a3a npuknoun, ce YyBa 3ByKOB CUrHas 1 Ha
Ancnnesn ce nokasea MHGopmauws, ye GypHaTa e JOCTUrHaNa
3ajafeHaTa Temnepatypa, n3mckeawlo “ADD FOOD" (JobassaHe
Ha XpaHa). Ha To3r eTan oTBOpeTe BpaTuyKaTta, NoCTaBeTe
XpaHaTa BbB QypHaTa, 3aTBOpETE BpaTUYKaTa 1 HaTUCHETE v/
wnn > ], 3a Aa 3arnoyHe rotBEHeETO.

Mons, vmaiite npeaBna; AKO NOCTaBYTE XpaHaTa BbB GypHaTa,
npeav NPeaBapUTENHOTO 3arpABaHE 1a 3aBbPLLK, PE3YNTATHT OT
rOTBEHETO MOXeE [1a He e 3310BOoNmMTeNeH. OTBapaHeTO Ha
BpaTMUKaTa Mo Bpeme Ha dasata 3a NpeaBapUTEHO 3arpABaHe A
MOCTaBA Ha nay3a.

BpemeTo 3a rotBeHe He BKouBa Ppasa 3a nogrpsasaHe. BuHarn
MOXe [la IPOMeHUTE TeMnepaTypaTa, KOATO McKaTe fa bbae
[OCTUrHaTa, KaTo U3non3gare + unm — .

5.MNOCTABAHE HA TOTBEHETO HA MNMAY3A / ObPbLLAHE
W NPOBEPKA HA XPAHATA

OTBapAHeTO Ha BpaTMYKaTa Lie NoCTaBy BPEMEHHO rOTBEHETO
Ha nay3a, a HarpeBaTeNIHWTe eNleMeHTU LLe Ce U3K/TIoYaT.
3aTBOpETE BPaTNUKaTa, 3a 1a Bb30OHOBNTE FOTBEHETO.

Hsakoun gpyHKumMM 6th Sense n3nckBat xpaHata Aa ce 06bpHM No
BPEME Ha roTBEHe.

_ AR=TY
OBbLPHETE XPA

LLl,e qyeTe CUrHan n Ha gmncnnesa wie ce m3nuiie CboOTBETHOTO
,quICTBVIe. OTBOpeTe BpaTn4KaTa, U3BbpLUETE ,U,eVICTBVIeTO,
KOETO C€ NOKa3Ba Ha Ancriied, 3aTBOPETE BPpaTn4vKata U
HaTUCHeTe @ , 3a ia NPOADBJTKUTE TOTBEHETO.

o cbwma HaumH, Npu ocTaBawm 10% OT BpeMeTo nNpean
cnnpaHe Ha roteeHeTo, dypHarta Lwe Bu nogkaHy ga nposepute
XpaHara.

°C

YT e
o 180

NMPOBEPKA XPAHA
LLle uyeTe cvrHan 1 Ha gucnnes we ce n3nue CbOTBETHOTO
nencTeue. [NpoBepeTe xpaHaTa, 3aTBOPETe BpaT/yKaTa 1
HaTUCHeTe [> ] nn v , 3a ida MPOABIKNTE FOTBEHETO.

Mons, nmanTe npensna; HatncHete [, 3a 4a NPOMyCHeTe Te3n
pevicTemA. B npoTvBeH cydail, ako He Obje M3BbPLLEHO JelCTBYe
Cefl onpeaeneH neprop ot BpeMe, GypHaTa Taka Uin MHaue Lie
NPOAB/KM FOTBEHETO.

6. END OF COOKING (KPA/ HA TOTBEHETO)

I'Ipoasyana CUrHan U ancnneAT NoKasBa, Ye roTBEHETO € 3aBbPLUNIIO.

KPAW

HaTtucHeTe (£, 33 A2 NPOAB/MKMTE FOTBEHETO B PbUeH
pexum (6e3 Tanmep), U HaTUCHeTe —+ , 3a Aa yBenmuuTe
NPOOb/MKMTENHOCTTA Ha FOTBEHE, KaTo 33JaeTe HOBA

Whjr/lﬁool



NPOADBJIKUTEJTHOCT. B oBata CyYyad NapaMeTpuTe Ha
FOTBEHETO LUE CE 3ana3Art.

3ANMNYAHE

Hsakown GpyHKUMM Ha dypHaTa NO3BONABAT Aa 3aneyeTe OTBbH
XpaHaTa upe3 BK/loUBaHe Ha rpina cef KaTo OCHOBHOTO
rOTBEHE NPUKITIOUMN.

v 3A 3AI'IVI‘—IAHE

KoraTo Ha gmcnnes ce 13Befe CbOTBETHOTO CbOOLLEHME, NPU
HeOOXOAMMOCT HaTVCHETe v/ , 3a ia CTapTUpaTe NETMUHYTEH
LIMKDBA Ha 3annyaHe. MoxeTe aa cnpete GyHKUMATa MO BCAKO
BpEeMe C HaTUCKaHe Ha (@], 3a Aa 13KItoumnTe GpypHaTa.
.JIIOBUMU

Cnep 3aBbpLUBaHe Ha FOTBEHETO ANCTNeAT Le By noagkaHm aa

3anameTuTe GyHKLMATa Ha Homep Mmexay 11 10 BbB Bawwma
CNCBHK C NpeanoymTaHn GyHKLMN.

18- ---" 1B

[OBABETE JMIOBMO

AKo enaeTe fa 3anameTture onpeneneHa (I)YH KUMA KaTto
npeanoynTaHa 1 fa 3anulleTe TekywmTe HaCTpOIhKM 3a
M3Mnon3BaHe N B 6bp,eu.|,e, HaTUCHeTe v ; B NPOTNBEH CﬂyanI
HAaTUCHETE K ,3a fjla THOPWPAaTe TOBa NCKaHeE. Cneg kato v/
€ HaTUCHaTo, HaTucHeTe + U1 — , 3a Ja |/|36epeTe HOMEpP Ha
no3nunA 1 cnep ToBa HaTUCHeTe v/, 3a Aja NOTBbpAUTE.

Mons, nmaiite npenswa; AKO B MameTTa HAma CBOOOAHO MACTO Ui
HOMePBT Beye Ce 13non3ea, GpypHarta Lie By "nonuTa’ xenaete nn
[ 3anmLieTe HoBaTa QYHKLMA Ha MACTOTO Ha CTapara.

Korato cnep Bpeme nouckate fja M3ros3saTte 3anameTeHa
dyHKuMA, HaTncHeTe O : Ha gucnnes ce n3Bexa CMUCHbKBT C
npeanoymTaHmTe GYHKLMN.

i o
[ I i

1. KOHBEHLIMOHAIHO

HaTucHeTe + unm — , 3a fja n3bepeTe GpyHKUMATA, NOTBbPAETE C
HaTUCKaHe Ha v/ , CJ1efl KOETO HaTUCHeTe [ ], 3a Aia A aKTVBMpaTe.

.NMOYNCTBAHE

«  SMARTCLEAN
HatucHete [6], 3a 1a ce nokaxke Ha aucnneda “Smart Clean”.

¢

L5
Smart clean
HatucHete (2], 33 la akTMBMpaTe GyHKLMATA: AUCTNEAT Lie
By noaKkaHu ja M3BbpLUMTE BCUYKY HEOOXOAMMI [eCTBUA
3a NMOCTMraHe Ha Hai-gobpuTe pe3ynTaTyi OT NOYMCTBAHETO:
CneppaiiTe MHAVKALMUTE M HAaTUCHETE v/, KOraTo CTe FOTOBM.
Cnep 3aBbpLUBaHe Ha BCUYKM CTHIKK, KOraTo € Heo6X0aVMO
HaTUCHeTe [T, 3a A aKTVBMPATE LyIKbIIa Ha MOYMCTBAHE.
Mons, umaitte Npeasua; [NpenopbumMTeNnHo € a He OTBapsATe
BPATVYKaTa, AOKATO TPae LWKbBT Ha MOYMCTBaHe, 3a Aa U3derHete
3ary6a Ha Napa, KoeTo b1 MOBAWANO HEraTMBHO Ha KpaHimA
Pe3ynTaT OT MOYNCTBAHETO.

Cnen MNPUKIOYBaHE Ha LUMKbJla Ha Ancnned 3ano4ysa fa Mira
CbOTBETHO C'bO6LIJ,EHVIe. OcTtagete d)ypHaTa Oa ceoxnagn n
cnep ToBa I/I36'prIJeTe n noacylweTe BbrpeLliHUTe NOBbPXHOCTU
Ccnapuan nnn rboa.

*3TOYBAHE

DyHKUMATa 3a N3TOYBAHE NO3BOJIABA Ha BOfaTa Aa ce

13TOUV, 3a fla He OCTaBa B NaporeHepatopa. To3v NpoayKT

€ pa3paboTeH C Lie1 aBTOMATNYHO Aja CTapTupa LMKbB/T Ha
N3TOYBaHe, CNIef CNipaHe/3aBbpLUBaHE Ha FOTBEHETO.
MpnbnusmtenHo 30 MHYTY CNep CrpaHeTo/Kpas Ha
roTBeHeTo PpypHaTa aBTOMATUYHO LU M3TOUM CUCTEMATA, KaTo
MPEXBbPM OCTaTbYHATa BOJA B YEKMEPKETO (BHMMaBawTe
Jla He n3BaguTe YekMeopKeTo cnef roteeHe). Cnef ToBa
UeKMEIKETO MOXe Aa Obfe N3BaZEHO 1 U3MPa3HEHO.
MpenopbyBamMe fa U3MNPasHUTE YEKMEIKETO BefjHara cnef
MPUKIIOYBAHE Ha U3TOUBAHETO, Cief] NPUKIIIOUYBAHE Ha LMKba
Ha roTBeHe.

AKo e HeobxoaMMO, NOTPEOUTENAT MOXKeE Aa U3BbPLUM PHYHO
M3TOUBaHe, KaTo CnefBa MHCTPYKLUMUTE No-Jony.

/36epete pyHKUMATa "Drain”
(OTuexpaHe), KaTo NocTaBuUTe
UeKMePKeTO 3a Bofa NPaBUTHO
BbB QypHaTa, HaTUCHeTe [>]

1 Y34aKaliTe UMKbTBT [1a ce
M3MbSHN aBTOMaTUYHO. CpegHOTO
BPEMETPaEHe 3a MbJIHO M3TOUBAHE
€ OKOJo efHa MuHyTa. Cnep

TOBa YeKMePKETO MOKe fa Obae

\ o
\

\(0

n3BafeHO M n3rnpasHeHo.

Mong, MmarTe Npeasua; 3a rapaHTUpaHe Ha TOBa, Ye BoaaTa e
CTyEHa, HEe € Bb3MOXKHO Aa Ce V3BbPLUM Ta3n AEVHOCT NPean Aa ca
v3TekM 30 MUHYTV OT NOCTIEAHMA LWIKBA (W NOCNeAHMA BT Ha
3axpaHBaHe Ha NpoayKTa). 10 Bpeme Ha 134akBaHEeTO ANCMIEAT L
V3Bee CneaHoTo oTBeTHO cbobLeHne: "WATER IS HOT" (BOOATA E
[OPELLA)

« OTCTP.BAPOBUK

Ta3u cneumanHa GyHKUMA, aKTVBMPaHa Ha perynapHu
NHTEPBanY, BM NO3BO/ABA [a NMOAAbPXKATe C1CTeMaTa 3a napa
B Hal-go6po cbcTosaHne. Cnep KaTo GyHKLMATa e CTapT1paHa,
cnefBaiiTe BCUYKM MOKa3aHW Ha ANCIeA CTbIKN U HAaTUCHETe

(5] npw 3aBbpLUBaHe, 3a Aa CTapTVpa BcAka dasa. CpepHata
NPOSBLMKMTENHOCT Ha MbJIHMA LMKBA Ha GYHKLUMATA € OKOO
100 MUHyYTW.

Mons, umaiite npeagua; Ako GyHKLMATa Gbaie CrpsHa Npes Tosa
BPEME, LIENMAT LIVIKbI1 MO OTCTPaHABAHE Ha KOT/eH KaMibK TpstBa
fa 6bae NOBTOPEH.

JvicnnenT Wwe By NMOKaXKe Kora € MOMEHTBT [la CTapTypaTe LUMKbA
3a OTCTPaHABAHE Ha KOT/IEH KaMbK (BX. TabnuuaTta no-gony).

CbOBLEHNE 3A OTCTPAHABAHE
HA KOTJIEH KAMBK

- <[MPEMOPBYMTEIHO OTCTP. HA MpenopbunTenHo e aa
: KOTJIEH KAMDBK> lMNMosBsaga cnep - cTapTupaTe UMKbA 3a
: 0KOJNO 15 vaca umknv ¢ napa* @ oTCTpaHABaHe Ha KOTNEeH KaMbK. :

OTCTpaHABaAHETO Ha KOTNeHnA
KaMbK e 3aab/KnTenHo. He
e Bb3MOXHO fla ce cTapTmpa
! UWKDBA Cnapa/okato Hece
: M3BBPLWN UNKDBI Ha MPemMaxBaHe :
: Ha KOTNIeH KaMbK. :

© <MOSA, M3BbPLUETE OTCTP. HA
: KOTNEHWIA KAMBK> :

MNoagsaBa cnep okono 20 Yaca
umknn ¢ napa*




*B3eMaliKki Npeas CTOMHOCTTa No noapasbvpaHe (4 - Tebpaa) Ha
HWBOTO Ha TBBLPAOCT Ha BOAATa. BpOAT Ha YaCoBETE MAPHM LMK,
KOWTO TPAOBA [1a M3MVHAT, NPeaV fia Ce MOABAT CbOOLLEHMATa 3a
OTCTPaHABaHe Ha KOT/EH KaMbK, 3aBVICK OT HMBOTO Ha TBbPAOCT Ha
BOAATa, 33A3AeH0 Ha ypeaa.

Mpouenypata N0 NpemaxeaHe Ha KOTIeH KaMbK MOXKe [ia ce
V3BbPLLIM BMHAM KOraTo NOTPEOUTENAT »efae No-aodpo
NOYVICTBAHE Ha BBTPELHA KPbI 33 Napa.

Mpeawn aa 3anoyHe daszaTta Ha OTCTPAHABAHE Ha KOT/EH
KaMbK, YpeabT e NpOoBepU Aank B NaporeHepaTopa ce
CbAbPKa OCTaTb4HA BOAA U ako e He0OXOAMMO, MOXe Aa ce
M3BbPLLM LMKBI Ha 13TOYBaHE. B TO31 cnyyaii e TpabBa fa
M3MpasHNTE YEKMEXKETO CNIeA LMKb/a Ha U3TOYBaHe, Npean
[a npoab/mKuTe ¢ Gasata 3a OTCTP. BAPOBYIK.

f\/\OJ‘IFI, MmanTe NPEeOBVA: 3d FAPAHTUPAHE Ha TOBa, Y€ BOMdTa € CTy[eHa,
He e Bb3MOXHO [1a Ce M3BbPLLM Ta3u AeMHOCT npeay Aa ca n3teknm 30
MUHYTW OT NOCNIEAHNA LMK DI (I/IJ'II/I nocneaHNA Mbur Ha 3axpaHBaHe Ha
npofyKTa). 1o Bpeme Ha 134akBaHeTo ANCNNEAT Lie U3BeAe CIeHOTO
oTBeTHO cbobLeHwe: “WATER IS HOT" (BOLATA E FTOPELLIA).

»  (®A3A 1/2: OTCTP, HA KOTJIEH KAMBK (70 MWH.)

Korato gucnneat nokaxe <JOBABW 0,25 L PASTBOP>,
HaneliTe B OTAENEHNETO PA3TBOP 3a OTCTP. BAPOBKK. 3a
Ha-006pu pe3ynTaTyi NPy OTCTP. BapOBYK MpenopbyBame

[a HanmbJIHUTE pe3epBoapa C Pa3TBOp, CbCTaBeH OT 75 g oT
cneuwmantua WPRO npogykT 1 250 ml nuteliHa Boga. YBepete
Ce, Ue pa3TBOPBT Ce € Pa3TBOPWI HAMbJIHO BbB BOAAT, Taka

ye fja He ocTaeaT ocTaTbuu. [penapata 3a Baposuk WPRO e
NPenopbUUTENHUAT NPodeCoHaneH NPOJyKT 3a NOAAbPXKaHe
Ha Hari-gobpaTta NPom3BOAUTENHOCT Ha BawwaTa napa gpyHKumA
BbB PypHaTa. 33 NOPBUKU 1 MHOPMALMA Ce CBbPXKETe C
oTaena 3a cneanpopakbeHo 06cyKBaHe U oTaeTe Ha
www.whirlpool.eu. Whirlpool He Hocr oTroBopHOCT 3a LeT,
NPVYNHEHN OT U3MOMN3BAHETO HAa APYrv MOUMCTBALLM NPOAYKTA
Ha nasapa.

=759

Cnep KaTo pa3TBOPLT 3a MPemMaxBaHe Ha KOTNEH KaMbK ce
HaJlee B OTAENIEHUETO, HaTUCHeTe [ ]3a CTapTUPaHe Ha
OCHOBHWISi POLIEC MO NPeMaxBaHe Ha KoTneH KambK. Pasute
Ha OTCTP. BapPOBMK He 13MCKBAT Aa CTe Ao ypega. Cneg
3aBbpLLUBaHE Ha BCsAKa $asa akyCTMYHa obpaTHa Bpb3Ka Le ce
[afe Vi AUCNEAT Lie NOKaXKe MHCTPYKLMI 3a NPOAb/KaBaHe
KbM CfiefiBalLaTa dasa.

Cnep KaTo NpuiKntoum $pasata Ha OTCTPaHABAHE Ha OT/araHuis
OT BapOBVIK, NApOreHepaTopbT e Ob/ie M3TOUeH: PasTBOPLT 3a
OTCTP. BAPOBUK, U3MOM3BaH Mo BpemMe Ha Tasu $asa, ce 13nviea
B M34bPMBALLOTO Ce YEKMEKE.

»  OA3A 2/2: U3NJIAKBAHE (30 muH.)

3a fja ce MpeMaxHaT OCTaTbLMTe OT BaPOBUK OT YEKMEKETO U Kpbra
3a napa, TpA6Ba fa Ce M3BbPLLM LIMKBA Ha U3nnakeaHe. Korato
ancnneat nokaxe <[JOBABW 0,25 L BOJJA>, HambnHeTe pe3epBoapa

€ 0,25 51 nnTeliHa BOAa, Clef, KoeTo HaTucHete [ 1, 3a fa 3arnoyHeTe
M3nnakBaHeTo. He v3knousanTte ¢ypHaTa, OOKaTO HE NpuKn4vaTt
BCUYKWM CTBIMKU, KOUTO Ce N3UNCKBAT OT (I)yHKLI,I/IFITa.

KoraTo Ha aucninen ce nosasu cbobuieHuneto "OTCTP. HA
BAPOBWK E 3ABbPLLEHQO', HatncHeTe OK, 3a fa noTBbpAauTe.

Mo Bpeme Ha LiiKbJla Ha NMOYMCTBaHE He € Bb3MOXHO Aa ce
aKTMBMpa yHKUMA 3a rotBeHe. Mons, umaiiTe npeasua: Ha
AVICINen LLe ce NosiBU CbobLLEHVIe, 33 ja BU HANOMHY fja
3BbpPLUBATE Ta3Vi EVIHOCT PefOBHO.

KoraTo npoLesypata 3a OTCTP. BapOBVK NPUKIOUM, Ce
npenopbyBa ¢pypHaTa Ja ce NOACYLUN OT EBEHTYaNHUTE
OCTaTbLy OT Bofa. Toraga LLe MOXeTe fja U3Mon3BaTe BCUYKM
byHKUMM ¢ napa.

3abenexka: Mo BpemMe Ha LIMKb/a 3a OTCTP. BAPOBUK MOXe
[1a e uye 13BECTEeH LUYM, TbIA KaTo NOMMUTe Ha GpypHaTa ce
aKTMBMPAT, 3a [ Ce rapaHT1pa onTMManHa eGeKTUBHOCT Npu
OTCTP. BAPOBUK.

Crnepn CTapTpaHe Ha LvKbNa 3a NOAAPHKKa He V3BaXKaaiTe
UeKMEPKETO, OCBEH aKO YPe[IbT He o 3asBM.

.BPOAY HA MUHYTU

KoraTto ¢ypHaTa e u3KsoueHa, UCMNeAT MoXe Aa Ce U3Mos3Ba
KaTo Tamep. 3a Aa aKTvBMpaTe GYHKLMATA, NPOBEPETE Aanu
dypHaTa e 3KnoueHa 1 HatucHete + unn — : MikoHata &
MUra Ha gucnnes.

Ype3s + nnm — nsbepete NPOABIPKATENHOCTTA HA 34YaKBAHETO
1 CNef TOBA HATVICHETe v/, 3a i aKTMBYpaTe TaliMepa.

O]
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BPOAY MUHYTW

LLle ce uye 3ByKOB C/rHan v LLe ce n3Befe MHanKauma

Ha Aucnnen cnep KaTo TalMepbT 3aBbpLun 06paTHOTO
0TOpOsABaHe Ha N36PaHOTO BpeMe.

Mong, imarte npeagua; TaMMePBT He akTUBMPA HNKOA OT
NporpamuTe 3a roteeHe. HatncHete 4 v — , 3a fia IPOMeHuTe
3a0a[IEHOTO Ha TanMepa Bpeme.

Cnep KaTo GPOAYBLT HA MUHYTU € BN aKTUBUPAH, MOXETE CbLLO
[a n3bepeTe 1 akTVBMpaTe GyHKLKA.

HaTucHeTe (@], 3a Aa BKNtounTe dypHaTa, Cief KOeTo 13bepete
»enaHata QyHkuws. Cnep cTapTrpaHe Ha yHKUMATa TalMepbT
NpoAb/kaBa Aa 0TOPOsBa HE3aBUCKMO, 6e3 Aa ce HAaMeCBa B
paboTata Ha GyHKLMATa.

Mons, maiite npeagwa; 1o Bpeme Ha Tasn Gasa e HEBb3MOXHO fa
BMAMTE OPOSAYA Ha MUHYTU (CaMO VKOHaTa () Lie Ce MoKa3ea Ha
AMCNnes), KOMTO LLe NPOMbIKA Aa OTOPOABA Ha 3aaeH GoH. 3a a
Bb3CTaHOBWTE eKpaHa Ha bposAYa Ha MV HY T, HaTUCHETe [©], 3a Aa
CMpeTe aKTVBHaTa B MOMEHTa GyHKLIVA.

. 3AKJ1IOMBAHE HA BYTOHUTE

3a fa 3aK/ounTe OYTOHUTE, HATVCHETE 1 3aApPbXKTe <Kl 3a MOHe
neT cekyHau. HanpageTe CbLLOoTO, 3a la OTKNoUUTE GYTOHUTE.

CL\/
CLIMY Aee
(O e | TR 1

3AKINHOYN BYTOHU

Mona nmaitte npeasnm: Tazm d)yHKLLI/IFI MOXe [ia Ce akKTVB/pPa 1 No
Bpeme Ha rotBeHe. Oor CbO6pa>K€HI/IFI, CBbpP3aHM C 6630MacHOCTTa,
d)ypHaTa MOXe [a Ce U3KJTHOUM MO BCAKO Bpeme C HaTUCKaHE Ha .

Whjr/lﬁool
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6 TOTBAPCKA TABJIULIA

OBbPHETE HVBO 1
. KATEFOPMT)TéHM """"""" MPEMOPBYAHO KONNHECTBO | _(no Bpeme HarotBeHe) | TIPUHALJIEXKHOCTU
JIA3AHA - 05-3kg -
[oBeX0 neyeHo 06-2kg -
Xambyprepu 15-3cm 3/5
MECO MNeuyeHo 0,6-25kg -
MeyeHo nune 06-3kg -
®une n ropan 1-5cm 2/3
®uneta pnba 05-3cm -
PUBA
Duneta-3ampaseHu 05-3cm -
Kaptodu 05-15kg -
3EJIEHYYLA MeueHn 3eneHuyum 05-15kg -
3enleHYyKOB OrpeTeH efHa TaBa -
[MaHgnWNaHOB Kenk 05-1,2kg -
3 BuckBnTKM 02-06kg -
KEMKOBE U CJTAOKWLLN

TapT 04-16kg -
ConeHun KekcoBe 0,8-12kg -
TbHKa Nnua Kpbrna - TaBa -

[eb6ena nuua Kpbrna - TaBa - 2

MULA U X196 Muua-3ampaseHa 1-4cnos - 2

Kndnnuku & 60 - 150 g Bcekn - 3

CamyH xna6 & 0,7-2,0kg - 2

[ - _J L TS R
Taga 33 dypHa Tasa 3a oTuexpaHe /
MPUHALNEKHOCTA ypra v TaBa 3a neyeHe unn  TaBa 3a oTUexaaHe /  TaBa 3a oTUexAaHe C .
PewetbyeH padt dopma 3a kel Air Fry

Ha peleTbuHus padT

TaBa 3a dypHa Ha
peLeTbyHMA padT

TaBa 3a neyeHe

NONOBVIH NATBP BOAA

Whj;lﬁool



“®| TABJIMLIA 3A FOTBEHE C ®OPCUPAH Bb3/1YX + MAPA

PELLEMTA H'f_&c; A ””;ﬁ?’;;g';ﬁ’g”o TEMMEPATYPA (°C) nponbmm[ f”HOCT PUH APQ :’ETH(MH ot
WopT6pen / BucksuTky MAPA 1 Jla 140 - 150 35-55 2
Manka Topta / MbduH MAPA1 Ha 160 - 170 30-40 L
Keiikoe ¢ man MAPA 1 Nla 170- 180 40- 60 .
MaHgnwnaHoBY KekoBe MAPA 1 a 160 - 170 30-40 qéF
®okaua MAPA 1 fla 200-220 20-40 2
CamyH xn6 MAPA 1 fla 170-180 70- 100 2
Xne6ue MAPA 1 Jla 200- 220 30- 50 3
bareta MAPA 1 [la 200- 220 30- 50 3
MeueHn kapTodu MAPA 2 [la 200 - 220 50- 70 L3
Tenewko / foBexgo / 1 Kr MAPA 2 a 180 - 200 60-100 L
Tenewko / Tosexpo / (napueTa) MAPA 2 Jla 160 - 180 60-80 2
foBexpao neueHo anaHrne 1 kg MAPA 2 Ja 200-220 40-50 L
foBexao neueHo anaHrne 2 kg MAPA 2 Na 200 55-65 L
ArHewku 6yT MAPA 2 fla 180 - 200 65- 75 3
3apylueH gxonaH MAPA 2 [la 160 - 180 85-100 3
Munewko / Tokauka / natiua 1 - 1,5 kg MAPA 2 Jla 200- 220 50- 70 3
Munewko / Tokauka / natuua (napuera) MAPA 2 Ha 200-220 55-65 1;
I(:ID:I;J-I:/IHae'rl-I:I',AT3VIe:BeI/|I-|:I¥I/IiMHaTﬂaA)KaHVI) [1APA 2 Ha 180 -200 25-40 ‘;’
Pu6a pune MAPA 2 Jla 180 - 200 15-30 3
Arenns ~ === L J s | TR
TaBa 3a oTuUexaaHe /
MPUHAITIEXHOCTY Tasa 3a GypHa win TaBa 3a neyeHe v TaBa 3a oTUex/daHe / TaBa 3a oTuexaaHe C

PeweTtbyeH padt dopma 3a keiik Ha
pelleTbyHMSA padT

Air Fr
TaBa 3a dypHa Ha TaBa 3a nevyexHe MOMOBWH NINTBP BOAA Y

pelleTbuHuA padT

Whjr/lﬁool



TABJINLIA 3A TOTBEHE CTOPELL Bb34YX

MPENOPBYAHO MNPEABAPUTENTHO o MNPOOBITKUTENHOCT PAOT A

‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ PELEMTA . OYHKUA  kommuectso . 3arpagae  TEMTEPATYPACO) (Mun) MPYHAZIEXHOCTA
3amMpaseHn NbpKeHN < L4 L1

4 650-8509g Oa 200 25-30
KapTopu == S
[omalwHo npuroteeHn v L4 L1

4 300 - 800g Ha 200 20-40
NMbpXKeHu KapTodun = = —

s
MpecHn NaHUpaHm o 400g fla 200 15-20 L4 L1
TUKBUYKN == Ty ——
c % L4 L

MeCeHu 3efleHYyumn Eé' 300 -800g Ha 200 20-30
TP

3ampaseHu nueLwwKu < L4 L1

4 5009 Oa 200 15-20
Xanku = ey ——

s
Munewkn ropam ¢ e 1-4cm a 200 20 - 40 L4 L1
NaHNpPoBKa == ey

l!‘
3amMpaseHun pubHu o 5009 fla 220 15-20 L4 L1
npbynym ==] Ty ——
n o L4 L1

aHVpaH Kotnet = 1-4cm [a 220 20-50
ji==Ez=2z:

3a NPUroTBAHe Ha NPECHM UM JOMALLHO NMPUIOTBEHW XPaHW, Pa3npeaensainTe onmnoTo PaBHOMEPHO.

MpenopbuBame aa [obaBUTe NpasHa Taea Ha L1, 3a a CbOMpa eBeHTyanHuTe OCTaTbLM OT Ma3HIHA, KOUTO Ce OTAENAT OT
TaBaTa 3a rOTBEHE C ropeLl Bb3/lyX N0 BPEMe Ha roTBeHe.

3a [la Ce rapaHTVpaT PaBHOMEPHY PEe3yNTaTi OT FOTBEHETO, Pa3bbpKBalTe XpaHaTa No CPeAaTa Ha NPENoPbYAHOTO Bpeme
3a roTeHe.

=] ] ®

KoHBeHLMOHaNHo BeHtnnatop [leyeHe c kOHBeEKUMA lpvn Typbo rpwn Eco Forced air Air Fry

OYHKLIN

Whj;lﬁool



TOTBAPCKA TABJIMLUA

PELIENTA ovHKLA T aRE | TEMnERATYPA ) NIPORPULITRIHOCT HPI/IHA?J?J)KMHOCTVI
=] fla 170 30-50 .
i:ﬁﬂ:g:: c mana / MaHguwnaHoBum fa 160 30-50 q;ir_lﬁ
Na 160 30- 50 e
Manose c nabHKa fla 160200 30-8 ;'
(4nnskenk, Wpyapen, A6GbAKOB Mai) fa 160 — 200 35-90 .\%,. -‘!1;”-
=] fa 150 20- 40 2
[la 140 30-50 4
Buckeutkn / MacneHn 6nckentn b 0 05 4 1
Na 135 40-60 =
=] fla 170 20-40 3
y oo/ fa 150 30-50 4
anku Keiikose / MbduH
fla 150 30-50 e
Na 150 40-60 N
=] fla 180 - 200 30-40 3
Choux buns (ByxTnuku wy) Ha 180-190 35-45 -.sri,,—n.,- 11:,-
Na 180- 190 35-45* e
=] fla 90 110- 150 2
Meringues (Llenyskn) Ha 90 130-150 -.s;u- '\]=r
Na 90 140-160% 2> 3
I(Dci)zza (ﬂvn)ua) / Bread (Xnsn6) / Focaccia Izl fla 190-250 1550 ‘i"
OKaua fla 190 - 230 20-50 —_
Muua (TbHKa, Aebena, dokaya) Ha 220-240 25-50*% -\%’, -\%u-
=] fla 250 10-15 L2
Frozen pizza (3ampaseHa nuua) Ha 250 10-20 -\%.,- 1;,-
Na 220- 240 15-30 ST
Na 180 - 190 45-55 s
g;;ee:ﬂ;lfcflso:gﬂ, Knw) fla 180190 45-60 "-‘;'-" "-‘%'-"
Nla 180 - 190 45-70% o
Iil [a 190 - 200 20-30 ;’_
Vols-au-vent (BonosaH) / Puff pastry
:;accTI;?rs (CONEHKMN OT MHOFONINCTHO fa 180 - 190 20 - 40 ; ;
Na 180- 190 20-40* e
OYHKLMY = = *
KoHBeHUMOHANHO BeHTnnatop [NeyeHe C KOHBEKLMA lpwn Typ6o rpun Eco Forced air
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MPEABAPUTENTHO o [TPOOBIIPKATETHOCT PADT U
PELIEMTA OYHKUMA 3ATPABAHE TEMTIEPATYPA (°C) (M) APVHALTEXHOCTH
Lasagne (JlTazaHs) / Flans (Mnoposwu 3
nutn) / Baked pasta (MeyeHa nacta) / [a 190 - 200 45-65
—J
Cannelloni (KaHenoHwu)
3
A Té I 1 190 - 2 -1
rHewko / Tenewko / foBexao 1 Kr Izl [a 90 - 200 80-110
Munewko / 3aewko / Natewko 1 kg =] fla 200- 230 50-100 L3
Myewko / Mowe 3 kg =] i 190 - 200 80- 130 L2
Pr6a Ha ¢ypHa / Puba, o6BuTa B
XapTuA 3a neyeHe lzl a 180 - 200 40-60 L 3 )
(dnneta, usna)
Stuffed vegetables (MbnHeHn
3eneHyyym) 2
180 - 200 50-60
(tomatoes (aomatu), courgettes fla A=~
(TKBMYKM), aubergines (natnag»xaHu))
Toast (MpeneyeH xnAb) El - 3 (Bucoko) 3-6 _\_”5“_'_
Fish fillets (Pn6bHu duneta) / Steaks ) o 4 3
(CrekoBe) Ifl 2 (Cpepra) 20-30 [ PR P SN
Sausages (HapgeHuua) / Kebabs ) B
(Kebanu) / Spare ribs (Pe6bpua) / Ifl - 2 SB(MCC%?;;'O 15-30** _\_”5“_’_ 1 4 [
Hamburgers (Xambyprepu)
MeueHo nune 1 -1,3 kg - 2 (CpepHa) 55-70 *** _\_”2“_’_ 1 ! [
Leg of lamb (ArHewkn 6yTueTa) / ) o #xx 3
Shanks (kpaka) 2 (Cpepra) 60 -90 L
Roast potatoes ([eueHun KapTodun) - 2 (CpepHa) 35 - 55 *** L 3 J
Vegetable gratin (3eneHuykos ) ) 3
orpeTeH) 3 (Bucoko) 10-25 L J
MbnHo meHto: Mnogos. TapT (HMBO 5) / 5 3 1
190 40-120*
nasaHa (H1Bo 3) / meco (HuBo 1) fla AFr abels L
Lasagna (JlTazaHAa) n Meat (meco) [a 200 50-100* ,\%’ L [ J
Meat (Meco) n Potatoes (KapTodn) [a 200 45-100* _\é’_ L ! J
Fish (Pn6a) n Vegetebles (3eneHuyun) [a 180 30-50*% _\_”i_m’_ L ! J
Stuffed roasting joints (MeueHo meco ) o ¥ 3
pi ® 200 80-120 : :
n
apueTta Meco eil i 200 50-100 * 3

(3aewWwKo, NUNeLKo, arHeLwkKo)

* MpnbnusrTenHa NPOABLIKUTENHOCT Ha FOTBEHETO: MOXe [ M3BaunTe ACTKATA OT GypHaTa Mo Pa3NMYHO Bpeme B 3aBUCMMOCT OT InYHKUTE Bn

npeanoYnTaHnA.

** O6bpHETE XpaHaTa NpK U3THUaHe Ha NOSTOBMHATA OT BPEMETO 3a roTBEHe (ako Ce Hanara).
*** O6bpHeTe xpaHaTa Npu 13TnyaHe Ha ABe TPETH OT BPEMETO 3a roTBEHe (ako Ce Hanara).

KAK A CE YETE TOTBAPCKATA TABJTMLIA

B Tabnumuata ca nocoyeHu Han-noaxoaawmTe GyHKUMM, MPUHAANEXHOCTY 1 HYBA 3a MPUrOTBAHE Ha Pa3fMYHK TUTMOBE XPaHM.
BpemeHarta 3a rotBeHe 3amnousaT OT MOMEHTa, B KOWTO XpaHaTa Ce MOoCTaBu BbB GypHaTa, 1 He BKIIOYBAT NPeBapUTeNHOTO 3arpsaBaHe

(KoraTo ce 131CcKBa TakoBa).

TeMI‘lepaTprTe N NPOOABIIKNTENNIHOCTTa Ha rotTBeHe Ca ﬂpl/l6J'lM3l/lTeJ'lHl/l N 3aBUCAT OT KOTMYECTBOTO Ha XpaHata 1 OT U3NOoA3BaHnUTe NPUHaAAIeXHOCTH.
B HayanoTto 13non3BanTe Han-HNCKUTE npenopbyBaHu CTOVHOCTM U aKo XpaHaTta He ce Croteu ﬂo6pe, npeMnHeTe KbM no-BUCOKN CTOMHOCTW.

V13non3gaiiTe qocTaBeHuTe C dypHaTa NPUHAANEXHOCTM UV METaNHM GOPMI 33 KEKCOBE 1 TaBw 3a dypHa (3a npeanourTaHe TbMHO ouseTeHr). Moxe aa
13MON3BaTe ChLIO CHAOBE U AKCECOAPY OT OTHEYNOPHO CTHKNO (MMPEKC) K KAMEHUHOBY TakVBa, HO MMaiTe NpeaBua, e MPOABMIKUTENHOCTTA Ha

roTeeHe Le 6bae Manko No-ronama.

MPUHALNEXKHOCTIU

PeweTbueH padt

Aalkir

TaBa 3a GypHa nnm
dopma 3a KelK Ha
pelleTbyHMa padT

—J

TaBa 3a oTuexaaHe /
TaBa 3a neueHe nnu
TaBa 3a dypHa Ha
peleTbyHUA padT

TaBa 3a neyeHe

TaBa 3a oTuexaaHe /  TaBa 3a oTuexaaHe C
NONOBUH NUTBP BOAA

| S

Air Fry

Whj;lﬁool



NMOYNCTBAHE U NOAAPDKKA

YBeperTe ce, ue pypHaTa e CTyAeHa,
npeav Ja u3BbpluBaTe KaKBaTo 1
Ja e noagpbKKa WIN NoYNCTBaHe.

He nsnonssante napouymcrayuku.

BbHLUHW MOBBPXHOCTU

. MouncTeTe NOBBPXHOCTTA C BNaxeH MUKPOGUOBPEH NapLian.
AKO ca MHOIO 3aMbpCeHM, fOOABETE HAKOKO KarKu
MOYMCTBALL Npenapart ¢ HeyTpanHo pH. Hakpas 3abbpLuete
CbC CyXa Kbpra.

. He n3non3earite KOpo3uBHM N abpasvBHU NOYMCTBALLY
npenapaty. AKo NogobeH NPoayKT CilyYanHO NnonasHe BbpXy
MOBBPXHOCTTa Ha ypepa, nouncteTe He3abaBHO C BflaXKHa
MUKPOGMOBbPHa Kbpra.

BbTPELLUHU NMOBBPXHOCTU

.Cnep Bcaka ynotpeba octaBeTte dypHaTa a Ce OX/aam v cneq
TOBa A NOYKCTETE, 3a NPEANOYMTaHe AOKATO € BCE OLLe TOMNa,
3a 1a OTCTPaAHUTE BCUYKM OCTaTbLY MW METHA, MPUYNHEHN

OT OCTaTbLUTE OT XpaHa. 3a Aa U3CyLIMTE KOHAEH3aLUVWATa,
KOATO ce e obpa3yBana B pe3y/TaT Ha FOTBEHE Ha XpaHu C
BMCOKO CbbpaHu1e Ha BOJa, OCTaBeTe GpypHaTa fia ce oxnaau
HaMb/IHO 1 Cep, TOBa A U3GbpLueTe C Kbpna uin rboa.

. AktBuparite dyHKumATa “Smart Clean”3a onmmanHo
MOYMCTBAHE Ha BLTPELLHMTE NOBbPXHOCTY.

. MouncTeTe CTHKNOTO Ha BpaTUUKaTa C NOAXOAALL TeueH
npenapar.

. Bpatnukara Ha ¢ypHaTa MoXe ce cBanv 3a No-necHo
MoYMCTBaHe.

NMPUHAONEXXHOCTI

BenHara cneg yn0Tpe6a HaKNCHETE NPUHaONEXKHOCTUTE BbB BOAa
C ﬂ,06aBeH TEYEH MUELL NMPEeNnapar, KaTo U3MNMon3BaTte PbKaBMUM 3a
<|>ypHa, aKO NPUHaONEXKHOCTUTE BCE OLLe Ca ropeLyn. Octatbum
OT XpPaHa Morat Aa ce npemMaxHaTt C MOMOLUTa Ha YETKa Unn rboa.

noaAPbKKA HA YEKMEMKETO 3A BOOA

BHuMaHMe: YekmepkeTo 3a BoAa He e NoaxoaslLo 3a
13ro3BaHe B CbAOMUAIHA MaLLMHa: PUCK OT noBpeaal

B Kpas Ha Bceku LMKDBI Ha FOTBEHe C napa cfieq OKOomo

30 MuHYTV dypHaTa aBTOMATUYHO V3BbPLLBA LIMKB/T Ha
N3TOYBAHE C MPOLB/PKUTENIHOCT OKOJIO e1Ha MMHYTa, KaTo
MO TO31 HAauWH NPeXBbPIIA LiANaTa Boga OT cucteMata

B UeKMeKeTo 3a u3gbpnaaHe. (e KaTo 3aBbpLun
ABTOMATMYHOTO M3TOUBaHe, NpoLeaupanTe No cegHusA
HauVH:

He nsnonssante TeneHa Barta,
abpasunBHM NOUMCTBALLM NpenapaTu
unu abpasmnBHN/KOPO3NBHM
noYMcTBalLy NpenapaTu, Tbii

KaTo Te MoraT fila noBpegAr
NOBbPXHOCTUTE Ha ypepa.

Hocete pbKasunuyu.

QypHaTta TpA6Ba fa 6bae
M3KJl0UYeHa OT efleKTpnyecKara
MpeXKa, npeaun ga ce N3BbpLuBaT
KaKBUTO U Aia 6110 AeMHOCTY NOo
noaapbXkKKa.

1. HatucHeTe ropHaTta YacT Ha NPeaHUA Kanak Ha
ueKkMe[pKeTo, 0603HaYeHa ¢ BITbOHATVHA, 3a fja 13BaguTe
ApPbXKKaTa

XBaHeTe ApbKKaTa 1 13BafeTe YEKMEIPKETO 3a Bofa.
CBareTe Karnaka Ha YeKMePKETO 3a BOJa.

/3npasHeTe UeKMEIPKETO 3a BOJA M O MoYmnCTETe.
MopcyLueTe OTAENHMTE KOMMOHEHTY C MOMOLLTA Ha MeKa
Kbpna.

AKO e HeOOXOAMMO, OCTaBETE YEKMELPKETO Ha Bb3[yX, 3a 1a
M3CbXHe, 6e3 a 3aTBapATE Kanaka.

7. [NocTaBeTe OTHOBO Karaka Ha YeKMEeKeTo 3a BoAa.

8. [lNocTaBeTe OTHOBO N3MUTOTO M MOACYLLEHO NOABUMXHO
yeKkMeKe 3a BOAa B KOPyCa, KaTo ce yBepute, ue e
HaT1CHATO JOKPal

9. HatucHeTe gonHata YacT Ha NpegHMA Kanak Ha
YEeKMEePKETO, 3a Aia NO3NLIMOHMPaTE ApbKKaTa.

3abenexka: AKo e HeobXoaMMO, MOXe Aa Ce U3BBbPLLIM LMKBIT Ha
PBUHO V3TOuBaHe: HatncHeTe ukoHaTa Cleaning (Mouncreane) B
Ha NaHena Ha NoTPeOUTENCKIAA NHTEPQEVIC 1 KaTO HaBMrpaTe C
ByTOHWUTE + 1 -, M3bepeTe onuwATa Drain (/13TouBaHe) 1 HaTUCHeTe
VKOHaTa V', 3a fia ctaptupate. QypHara 13TouBa BodaTa Ot
CWCTEeMATa, KaTo A OTBEX[A B M3TEMMALLOTO Ce YeKMEXKE.
3abenexka: /36arearTe 1a OCTaBsATe BOLaTa B CUCTEMATA MoBeve
OT 2 OHW.

[Mpw MbAHEHE Ha YeKMEeOPKETO 3a BOAA W3MNOs3BaiiTe camo
BOAA CbC CTaliHa TemrepaTypa: ropeLlyata Boga Moxe Aa
MoB/nsie Ha paboTaTa Ha NapHaTa cucteMa. V3non3eaiite camo
nuTeHa Boaa.

MAPOTEHEPATOP

3a pa paboTu dypHaTa BUHaru C ONTUMasnH1Te Cu
XapaKTepUCTUKU 1 3a ia NPeAOTBPaTUTE HaTPyNBaHETO

Ha OTNlaraHWA OT BapOBMK C BPEMETO, Npenopbysame Bu
penoBHO Aa n3non3eate GyHKumnTe “U3touBaHe” n “OTcTp.
BapOBUIK".

Cnep obnbr nepuog Ha HeynoTpeba Ha dyHKuwmATa “DopcrpaH
Bb34yX + Mapa" e CUIHO NPENOPBYUTENHO fja aKTUBMPATE
LIMKBI1 Ha roTBEHE C Npa3Ha PpypHa, KaTo HaMmb/IHUTE Jorope
pe3epBoapa.

ik wnN

o

CMAHA HA JIAMINATA

1. M3knioueTte ypefa oT enekTpo3axpaHBaHETO.

2. Pa3BuiiTe KarnaykaTa Ha OCBETUTESTHOTO TAJO, CMEHETe
namnaTa 1 3aBuiiTe OTHOBO Karaykara.

3. CBbprkeTe OTHOBO dypHaTa KbM eneKkTpuyeckata Mpesxa.

Mons, umaitte npeasua; 40 W/230 ~ V tin GY, T300°C

XanoreHHu namni. KpyLukata, 13non3saHa B U3Aen1eTo, e

NpeaHasHavYeHa CreLyanHo 3a AOMAKVHCKM Ypeau v He e

noaxoaALLa 3a OCBETABaHe Ha NMoMelLeHVA B ioMa. KpyLukiTe
MOraT ia Ce 3aKyMAT OT HalMA OTAeN 3a CReanpoaaKbeHo
00CyKBaHe.

- He nunanTe € pblie XanoreHHaTa KPyLLUKa, TbiA KaTo
OCTaBaLLMTe MO HeA OTNeYaTbLUV MOraT Aia A NOBpeaAT. He
V3nos3BaiiTe GypHaTa, Npeam Aa NOCTaBMTe Ha MACTO KarnadkaTa
Ha famnara.
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CBANAHE U TTOCTABAHE HA BPATUYKATA

1

. 3a pa ceanure BpaTaTa, OTBOPETE A HAMDBbJIHO U
cnycHeTe KNK4Yalknte, AOKATO He Ce OKaXaT B
NMnoNnoXeHne 3a OTKJTIOUBaAHE.

2. 3aTBOp6Te BpaTaTa KOJIKOTO MOXeTe. XBaHeTe

3[paBo BpaTuyKaTa C ABe pble (He A xBaljanTe 3a
APbXKKaTa).

OTkaueTe BpaTuyKaTa, KaTo A 3aTBOpUTE oLle
ManKo 1 CbleBPEMEHHO A U3TernATe Harope, 3a Aa
nsnese ot rHesgarta. OctaBeTe BpaTUyKaTa Ha
NOAXOAALO MACTO BbPXY MeKa MOBbPXHOCT.

3. 3a ga nocrtasute BpaTn4KaTta, NbpBO A

npubnmxete fo ¢ypHaTa, cnep KOeTo BKapanTte
MaHTWTe B rHe3jaTa Taka, Ye Aa ce pukcmpar B
ropHaTta cu vacr.

. CI'I)/CHeTe BpaTaTa u CJieg TOBa A OTBOpPETE

HanbnHo. CnycHeTe prKcaTopuUTe HaZoNy A0
NbPBOHAYaNIHOTO UM NonoxeHue: MpoeepeTe ganu
burKcaTopuTe ca cnycHaTn fOKpan.

HatncHete neko, 3a fa nposepuTe gann
d)I/IKcaTOpI/ITe Ca Pa3noJiIoKeHN NpPaBUJTHO.

n

. Mpo6BaviTe ga 3aTBOpUTE BpaTMUKaTa 1 NpoBepeTe

[lanuv TA 3acTaBa yCnopenHo Ha KOHTPOJSIHUA NaHern.
AKO TOBa He e TaKa, NOBTOpeTE NOCOYEHMUTE MNO-
rope cTbnku: Bpatnukata moxe fa ce nospeau,
aKo He GYHKLMOHMPa NpaBuUHO.

OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3IMNMPABHOCTHU

MPOBJIEM Bb3MOXHA NPUYUHA

PEWWEHUE

Hama 3axpaHBaHe ¢

QypHaTa He paboTu. eNnleKTpoeHeprus.

YpenbT e n3KYeH OT Mpexara.

MpoBepeTe fanv Ma HanpeXXeHUe B Mpexara 1 fjanm
dypHaTa e BK/lOYEHA KbM MpeXaTa.

M3knioyeTe 1 BKIOYeTe ypesa OTHOBO, 3a ia BUAWTE Januv
Npo6aeMbT He € OTCTPAHEH.

Ha nucnnes ce useexpa “F’, nocnegeaHo
oT undpm nnm 6yksu.

HewnsnpaBHocT Ha dypHaTa.

CBbpKeTe ce C Hal-6nn3Kus LeHTbP 3a ceanponak6eHo
06cy»KBaHe Ha KNMEeHTN 1 cbobLyeTe UMCIoTo cneq,
6ykBaTa F.

QypHaTa He 3arpsBa.
OyHKUMATA He ce cTapTupa.

AKTMBMPaAH e pexum “OEMO”.

Bneste B "DEMO” ot “SETTINGS” n nsbeperte “Off".

Jlamnata u3racaa. Pexum ,ECO” e,0n"

Bnesrte B “ECO” o1 “SETTINGS” 1 n3beperte “Off".

M3nbnHABa ce UMKBA 3a

BpaTVI‘-IKaTa He Cce oTBapA.
no4vyncTBaHe.

M3uakaiite GpyHKUMATA Aa NprKoum n dypHaTa ga ce
oxnagu.

AKTUBMpPaAHe Ha fpeHa)kHaTa nomna
HAKOIKO MUHYTU CNief Kpas/cnmpaHeTo

Mn3TO4YBaHe Ha BOAaTa
Ha UMKbna C napa

OyakBaHO aBTOMATUYHO

He e Heo6xoanMMO Aa ce NpeanpriemMat AeNcTBUA.

I'Ipanma'ra, CTaHAaQpPTHaTa AOKYMeHTauunuAa n AoNbJIHNTE/IHa |/|H¢opma|.|vm 3a NpoAyKTa MOXeTe Aa HaMmepuTe, KaTo:

M3non3saHe Ha QR Kopa Ha BaLleTo yCTPONCTBO
MoceTtuTe Hawwua yebcant docs.whirlpool.eu

Unu KaTo ce cBbpIKeTe C oTAENa 3a cneanpofaxk6eHo o6cnyKBaHe (BUKTe TenledOHHUA HOMEP B rapaHLUOHHaTa
KHUXKa). Mpy KOHTAKT ¢ oTAena 3a cneanpogaxbeHo obcnyxBaHe cbobLiaBalTe KOAOBETE, MOCOYEHN Ha

VILI,EHTVId)VIKaLU/IOHHaTa Tabenka Ha BawuA ypea.

b

m5
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Priruénik za viasnika
ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA
WHIRLPOOL

Kako bismo vam mogli pruZiti potpuniju pomog, registrirajte
svoj uredaj na adresi www.whirlpool.eu/register

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE
INFORMACLJA

A Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe

uredaja.

OPIS PROIZVODA

1. Upravljacka ploca
2. Ventilator
3. Kruzni grijac

(nije vidljiv)
4. Vodilice reSetke
(razina je oznacCena na
prednjem dijelu pecnice)
Vrata
Ladica za vodu
Gornji grijac/grill
Zarulja
Identifikacijska plocica
(ne skidati)
10. Donji grijac

(ne vidi se)

0N,

sssss

B o O
P2l O &

1.ON / OFF

Potrebno je dugo pritisnuti za
ukljucivanje i iskljucivanje pecnice
ili zaustavljanje uklju¢ene funkcije.
2.1ZRAVAN PRISTUP
FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama i
izborniku.

3. GUMB ZA KRETANJE MINUS

Za pregledavanje izbornika i
smanjenje postavki ili vrijednosti

funkcije.

4. NATRAG
Za povratak na prethodni zaslon.

Tijekom kuhanja omogucava
promjenu postavki.

5.ZASLON

Za trenutacno pokretanje funkcije.

6. POTVRDA

Za potvrdu odabrane funkcije ili
postavljene vrijednosti.

6 7 8 9
7. GUMB ZA KRETANJE PLUS
Za pregledavanje izbornika i
povecanje postavki ili vrijednosti
funkcije.

8.1ZRAVAN PRISTUP IZBORNIKU/
FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama,
trajanju, postavkama i omiljenim
programima.

9. START

Za pokretanje funkcije pomocu
odredenih ili osnovnih postavki.
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DODATNI PRIBOR

PLITICA ZA
SAKUPLJANJE SOKOVA

ZICANA RESETKA

Upotrebljava se kao plitica za
pecnicu za pecenje mesa,
ribe, povrca, focaccia i sl. ili se
postavlja ispod Zicane
resetke za prikupljanje
sokova pecenja.

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

POSUDA AIR FRY (za
przenje na zraku)*

T

Upotrebljava se za kuhanje
namirnica s pomocu funkcije
Air Fry (Przenje na zraku), s
limom za pecenje na donjoj
razini da bi se prikupile
moguce mrvice i sokovi.
MoZe se prati u perilici
posuda.

* Dostupno samo na odredenim modelima

KLIZNE VODILICE*

=

Za lakSe umetanje ili vadenje
dodatnog pribora.

PLITICA ZA PECENJE

Upotrebljava se za pecenje
kruha i peciva, ali i pecenki,
ribe u ovitku itd.

Broj komada i vrsta dodatnog pribora moze varirati, ovisno o kupljenom modelu.
Ostali dodatni pribor moze se odvojeno kupiti. Za narudzbe i informacije obratite se sluzbi postprodaje ili www.whirlpool.eu.

UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA

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

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

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE

VODILICA RESETKI

+ Klizne resetke uklonite tako da podignete vodilice
i zatim lagano izvucite donji dio iz sjedista: vodilice
reSetki sada se mogu ukloniti.
Vodilice resSetki postavite tako da ih najprije
postavite u njihovo gornje sjediste. Drzedi ih,
klizno ih pomaknite u odjeljak za pecenje, a zatim
spustite u polozaj donjeg sjedista.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA

(AKO JE UREBAJ OPREMLIEN)

Uklonite vodilice resetki iz pe¢nice i uklonite zastitnu
plastiku s kliznih vodilica.

Pricvrstite gornju kopcu vodilice na vodilicu resetke

i do kraja je klizno pomaknite. Donju kopcu spustite
u polozaj. Vodilicu ucvrstite tako da ¢vrsto pritisnete
donji dio kop¢e na vodilicu reetke. Provjerite mogu
li se vodilice slobodno pomicati. Ove korake ponovite
na drugoj vodilici reSetke na istoj razini.

Napominjemo: Klizne vodilice mogu se postaviti na bilo
koju razinu.
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FUNKCIJE

‘' 6" SENSE
seie One omogucuju potpuno automatsko kuhanje
svih vrsta namirnica (lazanje, meso, riba, povrce,
kolaci i torte, slani kolaci, kruh, pizza).
Za najbolji nacin upotrebe funkcije pratite upute u
odgovarajucoj tablici kuhanja.
E}@ KRUZENJE ZRAKA + PARA

Ova vam funkcija omogucuje, kombinacijom
znacajki pare i kruzenja zraka, kuhanje hrskavih

jela zapecenih izvana koja su istovremeno mekana

i soCna. Da biste dobili najbolje moguce rezultate
preporucujemo vam da odaberete razinu pare STEAM
1 (Para 1) za kruh i deserte, STEAM 2 (Para 2) za meso,
ribu i povrée.

KRUZENJE ZRAKA

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

TRADICIONALNE FUNKCIJE

«  KONV. PECENJE
Za pecenje mesa i kolac¢a s punjenjem na samo
jednoj polici.

+ TURBO GRILL
Rostiljanje velikih komada mesa (butova, rostbifa,
pili¢ca). Preporucujemo upotrebu plitice za
sakupljanje viska tekucine kako bi prikupili sokove
koji nastaju tijekom pecenja: posudu postavite
na bilo koju razinu ispod resetke i dodajte 500 ml
vode.

« PECENJE ZAMRZ.

Funkcija automatski odabire idealnu temperaturu
pecenja i nacin za 5 razlicitih vrsta gotovih smrznutih
jela. Pe¢nicu ne trebate unaprijed zagrijati.

- POSEBNE FUNKCIJE

» AIR
Ova funkcija omogucava pripremu przenih
krumpira, pile¢ih dijelova i puno vise toga uz
manje ulja, ali uz dobivanje ukusne hrskavosti.
Grijaci se elementi uklju€uju da bi ispravno
zagrijali unutrasnjost dok ventilator pokrece
kruzenje vruceg zraka. Najbolji se rezultati
postizu iskljucivo uz upotrebu plitice Air Fry
(przenje na zraku) (isporucuje se s odredenim
modelima). Namirnice stavite u pliticu Air Fry
(przenje na zraku) u jednom sloju i pratite
upute iz tablice za prZzenje na zraku da biste
postigli najbolje rezultate. Izbjegavajte
upotrebljavati vise od jedne plitice da biste
sprijecili neujednaceno przenje.

» DIZANJE TIJESTA
Za optimalno dizanje slatkih i slanih tijesta.

Za odrzavanje kvalitete dizanja tijesta ne
ukljucujte funkciju ako je pecnica vruc¢a nakon
ciklusa kuhanja.

» DEFROST (ODMRZAVANJE)

Za brze odmrzavanje hrane. Stavite hranu na
srednju reSetku. Ostavite hranu u njezinom
pakiranju kako biste sprijecili da se isusi
izvana.

» ODRZ.TOPLINE

Za odrzavanje netom ispecene hrane toplom
i hrskavom.

» EKO KRUZENJE ZRAKA
Za pecenje punjenih komada mesa i fileta
mesa na jednoj resetki. Pretjerano isuSivanje
namirnica sprijeceno je blagim, intervalnim
kruZzenjem zraka. Kada se upotrebljava funkcija
EKO, svjetlo ostaje iskljuceno tijekom kuhanja.
Kako biste upotrebljavali ciklus EKO, a tako
i optimizirali potros$nju energije, vrata ne
smijete otvarati sve dok jelo nije gotovo.
KONVENCIONALNO
Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.
GRILL

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

_2@ BRZO ZAGRIJAV.

Za brzo prethodno zagrijavanje pecnice.
TIMERS (PROGRAMATORI VREMENA)

Za uredivanje funkcije vrijednosti vremena.
MINUTEMINDER (MJERAC VREMENA)
Za pracenje vremena bez ukljucivanja funkcije.
RS
« ISPUSTANJE

CISCENJE
Za automatsko ispustanje vode iz kotla da bi se
sprijeCio da voda ostane u uredaju koji se neko
vrijeme nece upotrebljavati.

« UKL.KAMENCA

Za uklanjanje naslaga kamenca iz kotla.
Preporucujemo da ovu funkciju upotrebljavate

u redovitim intervalima. Ako to ne napravite, na
zaslonu ce se pojaviti poruka koja vas podsjeca da
trebate ocistiti pecnicu.

« SMART CLEAN

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

N~
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@0 POSTAVKE
Za podesavanje postavki pecnice.

Kada je ukljucen nacin rada ,EKO’, svjetlina zaslona smanjit
¢e se nakon nekoliko sekundi kako bi se ustedjela energija i
svjetlo ¢e se iskljuciti nakon 1 minute. Ponovno ce se
automatski ukljuciti kad se pritisne bilo koji gumb. Kad je
uklju¢en nacin rada ,DEMO", sve su komande aktivne i
izbornici su dostupni, no pecnica se ne zagrijava. Taj nacin
rada iskljucite tako da pristupite funkciji ,DEMO" na

PRVA UPOTREBA

izborniku ,POSTAVKE" i odaberete iskljucivanje ,Off".
Odabirom ,FACTORY RESET” (Tvor. postavlj.) proizvod se
iskljuCuje i vraca se na prvo ukljucivanje. Sve ¢e se postavke
izbrisati.

OMILJENI

Za pronalazenja popisa 10 omiljenih funkcija.

1. ODABERITE JEZIK

Morat Cete postaviti jezik i vrijeme kada prvi put
ukljuCujete uredaj: Na zaslonu ce se prikazati,English”

English

Pritisnite 4 ili — za pregled popisa dostupnih jezika
i odaberite zeljeni jezik.

Pritisnite v za potvrdu odabira.

Napomena: Jezik se zatim moze promijeniti tako da
odaberete ,JEZIK" u izborniku ,POSTAVKE" koji je dostupan
pritiskom na & .

2. POSTAVLJANJE POTROSNJE ENERGIJE

Pecnica je programirana za potros$nju razine
elektri¢ne energije kompatibilne s mrezom u
domacinstvu snage vece od 3 kW (16): Ako je snaga
u vasem domacdinstvu manja, morat ¢ete smanijiti tu
vrijednost (13).

SNAGA

Pritisnite 4+ ili — da biste odabrali 16 “Visoka” ili

13 “Niska” i pritisnite v za potvrdu.

3. POSTAVITE VRIJEME

Nakon odabira snage trebat ¢ete postaviti trenutacno

vrijeme: Na zaslonu ce treptati dvije znamenke
za sate.

A -

I Xmle
hZoad
Vi A

SAT

Pritisnite + ili — za postavljanje trenutacnog sata

i pritisnite v : Na zaslonu ¢e treptati dvije znamenke
za minute.

Pritisnite 4+ ili — za postavljanje minuta i zatim
pritisnite v za potvrdu.

Napomena: Vrijeme ¢ete mozda trebati ponovno namjestiti
nakon duljih nestanaka struje. Odaberite ,SAT" u izborniku
,POSTAVKE" koji je dostupan pritiskom na & .

4. POSTAVLJANJE RAZINE TVRDOCE VODE

Da biste omogucili u¢inkovit rad pecnice i da bi
redovito upozoravala korisnika da prema potrebi

obavi ciklus uklanjanja kamenca, potrebno je postaviti
ispravnu razinu tvrdoce vode. Da biste ju postavili,
ukljucite pecnicu pritiskom na [@], pritisnite Settings
(Postavke) & te s pomocu gumba za navigaciju +

i — odaberite , WATER HARDNESS” (Tvrdoca vode).
Pritisnite v za potvrdu. S pomocu navigacijskih gumba
+ i — odaberite ispravnu razinu tvrdoc¢u vode za svoje
podrucje, prema sljedecoj tablici:

TABLICA RAZINA TVRDOCE VODE
°dH °fH °Clark
Razina Njemacki | Francuski Engleski
stupnjevi | stupnjevi | stupnjevi
1 vrlo 0-6 0-10 0-7
meka
2 Meka 7-11 11-20 8-14
3 Srednja 12-16 21-29 15-20
4 Tvrda 17 -34 30-60 21-42
5 | Vro 35-50 | 61-90 | 43-62
tvrda

Pritisnite v za potvrdu.

Za tvrdocu vodu unaprijed je postavljena razina
LHard” (Tvrda).

5. ZAGRIJAVANJE PECNICE

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

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

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

Napomena: preporucuje se prozraciti prostoriju nakon prve
upotrebe uredaja.
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SVAKODNEVNA UPORABA

1. ODABERITE FUNKCIJU

Pritisnite [0] za ukljucivanje pecnice: na zaslonu ¢e

se prikazati posljednja ukljuc¢ena funkcija ili glavni
izbornik.

Funkcije se mogu odabrati pritiskom na ikonu jedne
od glavnih funkcija ili kretanjem kroz izbornik: Za
odabir stavke iz izbornika (na zaslonu se prikazuje
prva dostupna stavka), pritisnite + ili — za odabir
zeljene stavke, zatim pritisnite v za potvrdu.

2. POSTAVLJANJE FUNKCUJE

Nakon odabira zeljene funkcije mozete promijeniti
njezine postavke. Na zaslonu ce se prikazati postavke
koje mozete redom mijenjati. Pritiskom na <« mozete
ponovno promijeniti prethodnu postavku.

TEMPERATURA/GRILL RAZINA/NIVO PARE

N 7

Kada vrijednost treperi na zaslonu pritisnite + ili

— kako biste je promijenili i zatim pritisnite v za
potvrdu te nastavite s ostalim postavkama (ako je
moguce).

Na isti se na¢in moze postaviti razina rostilja: Postoje
tri odredene razine snage za rostiljanje: 3 (visoka), 2
(srednja), 1 (niska).

U funkciji ,Kruzenje zraka + para” mozete odabrati
koli¢inu pare izmedu sljedecih vrijednosti: PARA 1,
PARA 2.

Napomena: Kada je funkcija uklju¢ena, temperatura/razina
grilla moze se promijeniti pomocu 4+ ili — .

TRAJANJE

X

4
G,
At
s o

TRAJANJE

Kada ikona (& treperi na zaslonu, pritisnite =+ ili

— kako biste postavili potrebno vrijeme kuhanja
itzatim pritisnite v za potvrdu. Ne morate postavljati
vrijeme kuhanja ako Zelite ru¢no upravljati kuhanjem
(bez vremenskog ogranicenja): Pritisnite v ili[>] za
potvrdu i pokrenite funkciju. Ako se odabere ovaj
nacin rada tada se ne moze programirati odgoda
pokretanja.

Napomena: Vrijeme kuhanja koje je postavljeno mozete
prilagoditi za vrijeme kuhanja pritiskom na @ : pritisnite 4
ili — za ispravak i zatim pritisnite v za potvrdu.

VRIJEME ZAVRSET. (ODGODA POKRETANJA)

U brojnim funkcijama nakon postavljanja vremena
kuhanja mozete odgoditi pokretanje funkcije tako
da programirate vrijeme zavrSetka. Na zaslonu se
prikazuje vrijeme zavrsetka dok trepc¢e ikona @ .

N ~7
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VRIJEME ZAVRSET.

Pritisnite + ili — kako biste postavili kada Zelite

da kuhanje zavrsi, zatim pritisnite v za potvrdu

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

Napomena: Programiranje odgode pokretanja kuhanja
onemogucuje fazu zagrijavanja pecnice: Pecnica ¢e
postupno dosedi potrebnu temperaturu $to znaci da ¢e
vrijeme kuhanja biti malo dulje od onog navedenog u
tablici kuhanja. Tijekom vremena cekanja mozete pritisnuti
+ ili — kako biste ispravili programirano vrijeme zavrsetka
ili pritisnite <« kako biste promijenili ostale postavke.
Pritiskom na @ , a kako bi se prikazale informacije, moguce
je prebacivati izmedu vremena zavrsetka i trajanja.

. 6" SENSE

Te funkcije automatski odabiru najbolji nacin
kuhanja, snagu, temperaturu i trajanje kuhanja,
pecenja ili rostiljanja za sva dostupna jela.

Kada je to potrebno samo navedite karakteristike
namirnica kako biste dobili optimalne rezultate.

TEZINA / VISINA / PIZZA (SLOJEVI U OKRUGLOJ
PLITICI)

sssss

KILOGRAMI

Funkcija se ispravno postavlja tako da se prate
informacije na zaslonu. Kada se to zatrazi, pritisnite
+ ili — za postavljanje trazene vrijednosti i zatim
pritisnite v za potvrdu.

STUPANJ PRIPREME / ZAPECENA KORICA

U nekim funkcijama 6th Sense moze se prilagoditi
stupanj pripreme.

N—?
[

L /Ll\
STUPANJ PRIPREME

Kada je gotovo, pritisnite + ili — da biste odabrali zeljenu
razinu u rasponu od slabije pe¢eno (-1) do dobro peceno
(+1). Pritisnite v ili[>] za potvrdu i pokrenite funkciju.

Na isti nacin, kada je to dopusteno, u nekim
funkcijama 6th Sense moze se namjestiti jacina kojom
e se jelo zapedi izmedu Niska (-1) i Visoka (1).

. KUHANJE S PAROM

Odabirom funkcije ,Kruzenje zraka + Para” ili nekog
od posebnih recepata za 6™ Sense mogu se kuhati sve
vrste namirnica zahvaljujudi upotrebi pare.

Para se brze o ravnomjernije Siri kroz namirnice
utusporedbi s vru¢im zrakom koji se upotrebljava

u uobicajenim ili konvekcijskim funkcijama: time
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se smanjuje vrijeme kuhanja, u namirnicama

se zakljucavaju vazne hranjive tvari i osigurava
ostvarivanje izvrsnih, uistinu ukusnih rezultata sa
svim vasim receptima. Za vrijeme cijelog trajanja
kuhanja parom vrata pecnice moraju biti zatvorena.
Da biste kuhali parom, kotao u pecnici potrebno

je napuniti vodom s pomocu izvlacive ladice na
upravljackoj ploci.

Kad se zatrazi na zaslonu s uputama ,ADD WATER”
(Dodaj vodu), otvorite ladicu pritiskom na nagibni
poklopac. Nakon izvla¢enja, poklopac ladice otvorite
i polako ulijte malo pitke vode kroz otvor dok se ne
dosegne razina koja je zatrazena na zaslonu (RAZINA
1 -160 ml ili RAZINA 2 - 300 ml, ovisno o odabranoj
funkciji). Ni u kojem sluc¢aju nemojte previse napuniti
ladicu prelazedi oznaku za Razinu 2. Ladicu zatvorite
tako da je pazljivo gurate prema ploci dok se ne
zatvori do kraja. Ladica uvijek mora biti zatvorena,
osim prilikom punjenja vodom.

Nakon prvog punjenja, a u slu¢aju duljih ciklusa
kuhanja, kad nestane vode, potrebno ju je ponovno
dodati da bi ciklus mogao zavrsiti: pecnica ce to
zatraziti ako bi bilo potrebno.

Izbjegavajte puniti spremnik kada je pecnica
isklju¢ena ili dok se to ne zatrazi na zaslonu.
Preporucujemo da ladicu ispraznite nakon ciklusa
kuhanja parom.

3. POKRETANJE FUNKCIJE

U bilo koje vrijeme, ako su zadane vrijednosti one
Zeljene ili kada se primijene sve postavke koje Zelite,
pritisnite [>] za ukljucivanje funkcije.

Tijekom faze odgode, ako pritisnete [>] pecnica ¢e
upitati zelite li preskociti tu fazu i odmah pokrenuti
funkciju.

Napomena: kada se funkcija odabere na zaslonu e se
prikazati najprikladnija razina za svaku funkciju.

U bilo kojem trenutku uklju¢enu funkciju mozete iskljuciti
pritiskom na .

Ako je pecnica vruca i funkcija zahtijeva odredenu
maksimalnu temperaturu, na zaslonu e se prikazati
poruka. Pritisnite << za povratak na prethodni zaslon i

odabir druge funkcije ili pri¢cekajte do potpunog hladenja.

4. ZAGRIJAVANJE

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

_Jg----" Ege
ZAGRIJAVANJE

Po zavrsetku te faze oglasit ¢e se zvucni signal i

na zaslonu ce se prikazati da je pec¢nica dosegla
postavljenu temperaturu trazeci da se ,DODAJ
NAMIRNICE” Tada otvorite vrata, stavite namirnice u
pecnicu, zatvorite vrata i zapocnite kuhanje pritiskom
nav ili[>].

Napomena: Postavljanje namirnica u pec¢nicu prije zavrietka
zagrijavanja moze nepovoljno utjecati na zavrsne rezultate
pecenja. Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja
privremeno ¢e pauzirati fazu.

Vrijeme kuhanja ne ukljucuje fazu zagrijavanja.
Temperaturu koju Zelite dosedi u pecnici uvijek
mozete promijeniti pomocu gumba + ili —.

5. PAUZIRANJE KUHANJA / OKRENI ILI PROVJERI
NAMIRNICE

Otvaranjem vrata kuhanje ¢e se privremeno prekinuti
iskljucujuci grijace.

Za nastavak kuhanja zatvorite vrata.

Neke funkcije 6th Sense iziskuju okretanje namirnica
tijekom kuhanja.

] LAY aeec
L LV I
OKRENI NAMIRNICE

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se prikazati
radnje koje treba obaviti. Otvorite vrata, napravite $to
se trazi na zaslonu i zatvorite vrata te zatim pritisnite
[>]za nastavak kuhanja.

na isti nacin, kada do kraja pecenja ostane oko 10 %
vremena, pecnica trazi da provjerite namirnice.

l-l-l l-l | |-| l'.“c
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PROVJERITE HRANU

Oglasit ¢e se zvu¢ni signal i na zaslonu ce se prikazati
radnje koje treba obaviti. Provjerite hranu, zatvorite
vrata i pritisnite [>]ili v/ za nastavak kuhanja.

Napomena: pritisnite [>] kako biste preskocili te radnje. U
protivnom, ako se nista ne napravi, pecnica ¢e nakon
odredenog vremena nastaviti pecenje.

6. KRAJ KUHANJA

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

Pritisnite (=] za nastavak pec¢enja u ru¢nom nacinu rada
(bez vremenskog ogranicenja) ili pritisnite 4 da biste
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produljili vrijeme pecenja postavljajuci novo trajanje. U
oba sluc¢aju zadrzat ce se postavke kuhanja.
BROWNING (ZAPECENA KORICA)

Neke funkcije pe¢nice omogucuju van da zapecete

povrsinu jela ukljucivanjem grilla kada pecenje zavrsi.

S
- -l - I

PRI. v DA ZAPEC.

Kada se na zaslonu prikaze pripadajuca poruka,
prema potrebi pritisnite v’ za pokretanje
petominutnog ciklusa stvaranja korice. Funkciju
u bilo kojem trenutku mozete zaustaviti tako da
pritisnete [@] za iskljucivanje pecnice.

. OMILJENI

Kada kuhanje zavrsi na zaslonu ¢e se zatraziti da
spremite funkciju pod brojem od 1 do 10 na popisu
omiljenih funkcija.

(e
!
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DODAJ OMILJENO?

Ako funkciju zelite spremiti kao omiljenu i spremiti
trenutacne postavke za buducu upotrebu, pritisnite v,
u protivhom za njihovo zanemarivanje pritisnite « .
Nakon Sto pritisnete v, pritisnite + ili — za odabir
polozaja broja te zatim pritisnite v za potvrdu.
Napomena: ako je memorija puna ili je odabrani broj vec
zauzet, pecnica Ce od vas zatraziti da potvrditi prepisivanje
prethodne funkcije.

Spremljenu funkciju kasnije mozete pozvati tako

da pritisnete O : Na zaslonu ¢e se prikazati popis
omiljenih funkcija.

L I ] T e
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1. KONVENCIONALNO

Nakon $to pritisnetepritisnite + ili — za odabir
funkcije, potvrdite pritiskom na v i zatim ukljucite
pritiskom na[>].
. CISCENJE
«  SMARTCLEAN (PAMETNO CISCENJE)
Pritisnite [8] da bi se na zaslonu prikazalo
LSmart Clean”,
@
NLIC
LI' :Il:l
Smart clean

Pritisnite (=) za ukljucivanje funkcije: na zaslonu ce se
zatraziti da obavite sve radnje potrebne za dobivanje
najboljih rezultata ¢is¢enja: Pratite sve upute i pritisnite
v kada ste gotovi. Kada se dovrse svi koraci, ako je
potrebno, pritisnite [>] da biste ukljucili ciklus ¢is¢enja.
Napomena: Preporucujemo da tijekom ciklusa cis¢enja ne
otvarate vrata pecnice kako bi se izbjegao gubitak vodene

pare jer bi to moglo nepovoljno utjecati na konacni rezultat

¢iscenja.

Odgovarajuca poruka pocet e treperiti na zaslonu
kada ciklus zavrsi. Pustite da se pecnica ohladi i
zatim krpom ili spuzvom obrisite i osusite unutarnje
povrsine.

«ISPUSTANJE

Funkcija ispustanja omogucuje da se voda ispusti

kako bi se sprijecilo nakupljanje u kotlu. Proizvod

je razvijen da bi se automatski pokrenuo ciklus

ispustanja kad se kuhanje prekine/zavrsi.

Priblizno 30 min po prekidu/zavrsetku kuhanja, pe¢nica

automatski prazni sustav, premjestajuci preostalu vodu

u ladicu (pazite da ladicu ne vadite nakon kuhanja). Kad

se zavrsi, ladica se moze izvaditi i isprazniti.

Preporucujemo da se ladica isprazni ¢im zavrsi

ispustanje, nakon ciklusa kuhanja.

Prema potrebi, korisnik moze i ru¢no ispustiti vodu

pratedi upute u nastavku.

Odaberite funkciju ,Drain”

(Ispustanje) kad je ladica za

vodu ispravno umetnuta

u pecnicu, pritisnite [>]

i pricekajte da se ciklus

O R automatski pokrene. Potrebno

N\ je prosjecno oko jedne minute

za ispustanje cijelog punjenja.
Kad se zavrsi, ladica se moze
izvaditi i isprazniti.

Napomena: da biste bili sigurni da je voda hladna, ova se

radnja moze obaviti tek kada prode 30 minuta od

posljednjeg ciklusa (ili posljiednjeg ukljucivanja proizvoda).

Tijekom razdoblja ¢ekanja, na zaslonu se prikazuje sliedeca

povratna informacija ,WATER IS HOT" (Voda je vruca)

« DESCALE (UKL. KAMENCA)

Ta posebna funkcija koja se uklju€uje u redovitim
intervalima, omogucuje vam da odrzavate najbolje
uvjete rada za sustav pare. Nakon pokretanja funkcije,
pratite sve korake na zaslonu i pritisnite =1 po
zavrsetku da biste zapoceli sljedecu fazu. Cijela
funkcija u prosjeku traje oko 100 minuta.

Napomena: Ako se funkcija u bilo kojem trenutku prekine,
cijeli ciklus uklanjanja kamenca mora se ponoviti.

Na zaslonu ¢e se prikazati kad je potrebno pokrenuti
ciklus uklanjanja kamenca (pogledajte tablicu u
nastavku).

PORUKA ,DESCALE” (UKLONITE
KAMENAC)

<RECOMMENDED DESCALE>
¢ (Preporucuje se ukloniti kamenac) :
Javlja se nakon priblizno 15 sati
ciklusa rada s parom*

<PLEASE DESCALE> (Uklonite Uklanjanje kamenca je
kamenad) obavezno. Nije moguce

Javli K bliZno 20 sati : pokrenuti ciklus kuhanjana :
avija se nakon priolizno 2 satl pari ako se ne obavi ciklus :
ciklusa rada s parom

uklanjanja kamenca.

*ako je zadana vrijednost (4 - tvrda) razine tvrdoce vode.
Broj sati ciklusa pare koji mora prodi prije no $to se prikazu
poruke o uklanjanju kamenca ovisi o razini tvrdoce vode
koja je postavljena na uredaju.

Preporucuje se provesti
ciklus uklanjanja kamenca.
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Postupak uklanjanja kamenca moze se obaviti i svaki put
kada korisnik Zeli dubinski ocistiti unutarnji sustav pare.

Prije pokretanja faze uklanjanja kamenca, uredaj ¢e
provjeriti ima li preostale vode u kotlu i obaviti ciklus
ispustanja, ako je potrebno. U tom slucaju, morat Cete
isprazniti ladicu nakon ciklusa ispustanja, a prije no
$to nastavite s fazom uklanjanja kamenca.

Napomena: da biste bili sigurni da je voda hladna, ova se
radnja moze obaviti tek kada prode 30 minuta od posljednjeg
ciklusa (ili posljednjeg ukljucivanja proizvoda). Tijekom
razdoblja ¢ekanja, na zaslonu se prikazuje sljedeca povratna
informacija "WATER IS HOT" (Voda je vruca).

» FAZA 1/2: DESCALING (UKLANJANJE
KAMENCA) (70 MIN)

Kada se ma zaslonu prikaze <ADD 0.25 L OF
SOLUTION> (Dodaj 0,25 | otopine), ulijte otopinu
za uklanjanje kamenca u ladicu. Najbolje rezultate
u uklanjanju kamenca dobit ¢ete ako spremnik
napunite otopinom od 75 g posebnog proizvoda
WPRO i 250 ml pitke vode. Provjerite da se otopina
potpuno otapa u vodi tako da nema preostalog
taloga. Sredstvo za uklanjanje kamenca WPRO
profesionalni je proizvod za odrZavanje najboljih
performansi funkcije pare u pecnici. Za narudzbe i
informacije obratite se sluzbi postprodaje ili
www.whirlpool.eu. Whirlpool se ne smatra odgovornim
ni za kakva oStecenja prouzro¢ena upotrebom ostalih
proizvoda za ¢is¢enje dostupnih na trzistu.

=759

Kada otopinu za uklanjanja kamenca ulijete u ladicu,
pritisnite [>] da biste zapoceli glavni postupak
uklanjanja kamenca. Tijekom faze uklanjanja kamenca
ne morate stajati ispred uredaja. Po zavrsetku svake faze
ukljucuje se zvu¢na povratna informacija i na zaslonu se
prikazuju upute za nastavak sa sljiede¢om fazom.

Kada postupak uklanjanja kamenca zavrsi, potrebno
je isprazniti kotao: otopina za uklanjanje kamenca
koja je upotrijebljena tijekom te faze ulit ¢e se u
izvlacivu ladicu.

» FAZA 2/2: RINSING (ISPIRANJE) (30 min.)

Da biste uklonili ostatke kamenca iz ladice i sustava
pare, mora se obaviti ciklus ispiranja. Kad se na zaslonu
prikaze <ADD 0.25 L OF WATER> (Dodaj 0,25 | vode),
napunite spremnik s 0,25 | pitke vode, pa pritisnite [>]
da biste zapoceli ispiranje. Pe¢nicu nemojte iskljucivati
dok se ne zavrse svi koraci koja funkcija trazi.

Kad se na zaslonu prikaze poruka,DESCALING
COMPLETED” (Zavrseno uklanjanje kamenca),
pritisnite OK (U redu) da biste potvrdili.

Funkcije kuhanja ne mogu se ukljuciti tijekom ciklusa
¢is¢enja. Napomena: Na zaslonu ¢e se prikazati
poruka koja vas podsjeca da ovaj postupak treba
redovito obavljati.

Preporucuje se, kad zavrsi postupak uklanjanja
kamenca, da se unutrasnjost osusi da ne bi u njoj
ostalo vode. Tad ¢e se modi upotrebljavati sve
funkcije pare.

Napomena: tijekom ciklusa uklanjanja kamenca moze
se Cuti buka jer se pumpe pecnice ukljucuju da bi se
osigurala optimalna ucinkovitost uklanjanja kamenca.
Kad zapocne ciklus odrzavanja, nemojte vaditi ladicu ako
uredaj to ne zatraZi.

. MJERAC VREMENA

Kada je pecnica isklju¢ena zaslon se moze
upotrebljavati kao mjera¢ vremena. Za ukljucivanje
ove funkcije povjerite je li pe¢nica isklju¢ena i zatim
pritisnite + ili — : lkona & treperit ¢e na zaslonu.
Pritisnite + ili — za postavljanje vremena koje trebate
i zatim pritisnite v za ukljuc¢ivanje mjeraca vremena.

O]
oS
MJERAC VREMENA

Kada mjerac vremena zavrsi s odbrojavanjem
odabranog trajanja oglasit ¢e se zvucni signal i
prikazat ¢e se na zaslonu.

Napomena: Mjera¢ vremena ne ukljucuje niti jedan ciklus
kuhanja. Pritisnite + ili — da biste promijenili vrijeme
postavljeno na programatoru.

Nakon ukljuc¢ivanja mjeraca vremena mozete odabrati
i ukljuciti funkciju.

Pritisnite [0] za ukljucivanje pecnice i odaberite
zeljenu funkciju.

Kada se funkcija pokrene, mjera¢ ¢e samostalno
nastaviti s odbrojavanjem, a da ne ometa samu
funkciju.

Napomena: Tijekom te faze nije moguce prikazati mjerac
vremena (prikazuje se samo ikona & ) koji ¢e u pozadini
nastaviti odbrojavati. Na zaslon mjeraca vremena mozete se
vratiti tako da pritisnete [@] za zaustavljanje trenutacno
uklju¢ene funkcije.

. TIPKA
Tipkovnicu zakljucajte tako da pritisnete i drzite
pritisnutim gumb << na najmanje pet sekundi.
Isto ponovite za otklju¢avanje tipki.

L 1)
l_l' 2 l_l

Tulmke
2

TIPKA

Napominjemo: Funkcija se moze aktivirati i tijekom
pripreme jela. 1z sigurnosnih razloga, pecnica se u bilo
kojem trenutku moze iskljuciti pritiskom na [©].
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6 TABLICA PECENJA

x x OKRENITE RAZINA | DODATNI
. K'ATEGORUFH‘B'A‘NE """"""" PREPORUCENA KOLICINA | ___(vremena kuhanja) PRIBOR
LAZANJE — 05-3kg -
Govedina-pecena 06-2kg -
Hamburgeri 1,5-3cm 3/5
MEAT (MESO) Peceno 06-25kg -
Piletina-pecena 0,6 -3kg -
Filetiprsa 1-5cm 2/3
Riblji fileti 0,5-3(cm) -
FISH (RIBA)

Fileti-zamrznuti 0,5-3(cm) -
Potatoes (Krumpir) 05-15kg -
VEGETABLES (POVRCE)  Peceno povrée 05-15kg -
Zapeceno povrce jedna plitica -
Biskvit 05-12kg -
CAKES & PASTRIES (TORTE Cookies (Kolaci¢i) 0,2-0,6kg -
I KOLACH) Pita 04-16kg -
Slani kolaci 08-12kg -
Thin pizza (Tanka pizza) okrugla - plitica -

Thick pizza (Debela pizza) okrugla - plitica - 2

P1ZZA | KRUH Pizza-frozen (Pizza- zamrznuta) 1 —4sloja - 2

Rolls (Krugeici) & 60 — 150 g svaki - 3

Big bread (Velika struca) & 0,7 -20kg - 2

Aeeannn P~ afF/= L J “ M R
Plitica za sakupljanje
DODATNI Plitica za pec¢nicu ili sokova/ Plitica za sakupljanje  Plitica za prikupljanje
PRIBOR Zicana resetka kalup za kolace plitica pecenjeili  viska tekucine/plitica sokova s Air fry
na resetki plitica za pe¢nicu za pelenje 500 ml vode

na resetki
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| TABLICA KUHANJA ZA KRUZENJE ZRAKA + PARA

o POLICA |
RECEPT NIVO PARE  ZAGRIJAVANJE TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN) DODATNI PRIBOR
Cookies (Kolacic¢i)/Shortbread (keksi) PARA 1 Da 140 - 150 35-55 3
Small cake (Mali kola¢i)/Muffin (Mufini) PARA1 Da 160-170 30-40 3
Leavened cakes (Kola¢i od dizanog tijesta) PARA 1 Da 170 - 180 40 -60 qéﬁ
S 2
Sponge cakes (Biskviti) PARA 1 Da 160- 170 30 -40 —-
Focaccia PARA 1 Da 200 - 220 20-40 3
Bread loaf (Struca kruha) PARA 1 Da 170-180 70-100 3
Small bread (Mali kruh) PARA 1 Da 200 - 220 30-50 3
Baguette (Baget) PARA 1 Da 200 - 220 30-50 3
Roast potatoes (Peceni krumpir) PARA 2 Da 200 - 220 50-70 3
Teletina/govedina/1 kg PARA 2 Da 180 - 200 60 - 100 3
Teletina/govedina/(u komadima) PARA 2 Da 160 - 180 60-80 3
Roast Beef rare (Govedina, slabo pecena) 1 kg PARA 2 Da 200 - 220 40-50 3
Roast Beef rare (Govedina, slabo pecena) 2 kg PARA 2 Da 200 55-65 3
Leg of lamb (Janjeci but) PARA 2 Da 180 - 200 65-75 3
Gulas od koljenice PARA 2 Da 160 - 180 85-100 3
1CP1|c1k5erl1«(JP|Ie)/gu|nea fowl (biserka)/duck (patka) PARA 2 Da 200 — 220 50-70 3
Chicken (Piletina)/guinea fowl (biserka)/duck PARA 2 Da 200 - 220 5565 3
(patka) (komadi) -
Stuffed vegetables (Nadjeveno povrce) 3
(tomatoes (rajcice), courgettes (tikvice), aubergines PARA 2 Da 180 -200 25-40
(patlidzani))
Fish fillet (Riblji filet) PARA 2 Da 180 - 200 15-30 3
Areenen r A - — | T
DODATNI Plitica za pecnicu ili Plitica za sakgpljanje Plitica za sakupljanje ... .
PRIBOR . . sokova/plitica o L - Plitica za sakupljanje )
Zicana resetka kalup za kolace na LT viska tekucine/plitica Air fry
rototki pecenje ili plitica za za pedenje sokova s 500 ml vode

pecnicu na resetki
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TABLICA ZA PRZENJE NA ZRAKU

RECEPT FUNKCIJA PRI}E(I(’)?_FleﬁiNA ZAGRIJAVANJE TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (min) POLICA | PRIBOR
Zamrznuti przeni o L4 L1
. 4 650-850¢g Da 200 25-30
krumpirici = e
E"mac.' przeni iy 300-800¢ Da 200 20-40 L4 L1
rumpirici T
Pohane svjeze tikvice E*é' 4009 Da 200 15-20 L4 L
T
Mite . % L4 L1
ijeSano povrce = 300-800¢g Da 200 20-30
s====Esscy
Pileci mec‘laljoni— D 500 g Da 200 15-20 L4 L1
zamrznuti == ey ——
Pohana pileca prsa E’"Q 1-4cm Da 200 20-40 L4 L1
EEET
v P L4 L1
Zamrznuti riblji Stapici = 5009 Da 220 15-20
Js====Esscy
Pohani O L4 L1
ohani kotlet = 1-4cm Da 220 20 -50
ji=z=2z22z0

Prilikom kuhanja svjezih ili domacih jela, ulje ravnomjerno rasprsite.
Preporucujemo dodati prazan pladanj na razinu L1 da bi se prikupila eventualna masnoca koja dolazi iz posude za przenje
na zraku tijekom kuhanja.
Da bi se postigli ravnomjerni rezultati, promijesajte kad prode pola prepoucenog vremena kuhanja.

=

Konvencionalno

FUNKCIE

3 i
; Convection Bake
(Krigécrf'g zAriarka) (Konvekcijsko Grill
J pecenje)

Turbo rostilj

@

Eko kruzenje zraka

Air Fry
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TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCIJA  ZAGRIJAVANJE TEMPERATURA (°C)  TRAJANJE (MIN) DOD':\(:;IIC:R:BOR
=] Da 170 30-50 2
Hesta)/ Spomge cakesYes (Bskot) Da 160 0-50 i,
Da 160 30 - 50 e
Eéuiisc:cﬁelie([\l%?;k%\;; Zi?a?:tset)ru?el g b 100~ 200 S ;ﬂ
.savijaéa od jabuka), apple pie (pita o Da 160 — 200 35-90 é' 1
jabuka)) == RN =P}
=] Da 150 20 - 40 3
. y ' Da 140 30-50 4
Cookies (Kolacici) / Shortbread (keksi) o 140 3050 L 1;
Da 135 4060 P B
=] Da 170 20-40 3
(Smafll c;;\kes (Mali kolaéi) / Muffin ba 150 -0 *
mufini Da 150 30-50 4T
Da 150 sw0-¢0 > 31
=] Da 180 - 200 30-40 3
Choux buns (Peciva za princes krafne) Da 180 - 190 35-45 _\%F 1;
Da 180 - 190 3545 > 3 1
=] Da 90 no-1so 3
Meringues (Poljupci) Da 90 130 - 150 q%F 1;
Da 90 40-160* > 3T
_ _ v =] Da 190 - 250 15-50 2
Bread (Kruh) / Pizza/ Focaccia (Pogaca) o 190930 050 ,\é, ;
fP(izlzlc(.?at)ankim/debelim tijestom, Da 220 - 240 25 _ 50 * -\...i—...,- -\...i—...,- 1;’_
=] Da 250 10-15 3
Frozen pizza (Zamrznuta pizza) Da 250 10-20 “%, 1;
Da 220 - 240 1530 Co
Da 180 - 190 45 - 55 .
F;li(tznstr;%\r/):zeem, quiche) D 180190 o0 "%” ""];‘F
Da 180 - 190 -0 2> 31T
El Da 190 - 200 20-30 ;
Crackers (hrskaver o snatog tjesca) Da 180 - 190 w0 T
Da 180 - 190 0-40% 2 ST
= = *
PURKCLE Konvencionalno Forced Air Convection Bake Grill Turbo rostilj Eko kruZenje zraka Air Fry

(Kruzenje zraka)

(Konvekcijsko pecenje)
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POLICA
RECEPT FUNKCIJA  ZAGRIJAVANJE  TEMPERATURA (°C)  TRAJANJE (min) DODATNI PRIBOR
Lasagne (Lazanje) /Flans (kolaci s 3
vocem) /Baked pasta (zapecena EI Da 190 - 200 45 - 65
tjestenina)/Cannelloni (kaneloni) —
3
jeti leti ina 1k D 190 -2 -1
Janjetina/teletina/govedina 1 kg Izl a 90 - 200 80-110
Chicken (Piletina) / Rabbit (zecetina) / a B 3
Duck (pacetina) 1 kg Izl Da 200 =230 >0 -100 —J
Turkey (Puretina) / Goose (guska) 3 kg El Da 190 - 200 80 - 130 " 2 j
Pecena riba/en papillote 3
D 180 -2 40 -
(fileti, cijela) =] ¢ 80 - 200 0-60 L
Stuffed vegetables (Punjeno povrce)
(tomatoes (rajcica), courgettes (tikvice), Da 180 - 200 50 -60 -\éu-
aubergines (patlidzani))
Tost lfl - 3 (visoko) 3-6 ,\_”5“_’
Fish fillets (File ribe) / Steaks (odresci) Ifl - 2 (srednja) 20-30%* _\_‘f"n_’_ 1 3 [
Sausages (Kobasice) / Kebabs (raznjici) B o
/ Spare ribs (rebarca) / Hamburgers Ifl - 2 ?i/i(ssgii)ma 15 -30** - > 1 4 [
(pljeskavice) T TRERE
Roast chicken (Peceno pile) 1 - 1,3 kg - 2 (srednja) 55— 70 *** _‘_”2“_’_ 1 ! [
I(_lfcgjzi;liigr;b (Janjeci but) / Shanks B 2 (srednja) 60 — 90 *** 3
Roast potatoes (Peceni krumpir) - 2 (srednja) 35 — 55 *** L 3 j
Vegetable gratin (Zapeceno povrcée) - 3 (visoko) 10-25 i 3 j
Kompletno jelo: Vo¢na pita (razina 5) / 5 3 1
1 40-120*
lazanje (razina 3)/meso (razina 1) ba 0 0-120 AFe ae L
Lasagna & Meat (Lazanje i meso) Da 200 50-100* _\%’_ L 1 j
Meat & Potatoes (Meso i krumpiri) Da 200 45-100* _‘_”4|__._,._’_ L ! j
Fish & Vegetebles (Riba i povrce) Da 180 30-50* ,\%’ L 1 j
Stuffed roasting joints (Punjena M 3
Decenka) e® - 200 80 - 120 Lo
Mesni odresci 3
- 200 50-100*
(zec, piletina, janjetina) e —J

* Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pecnice u razlicita vremena, ovisno o Zeljama.
** Okrenite namirnice na polovici pecenja.
*** Okrenite namirnice na dvije trecine pecenja (po potrebi).

KAKO CITATI TABLICU PRIPREME HRANE

Tablica prikazuje najbolje funkcije, dodatni pribor i razinu koja se upotrebljava za kuhanje razli¢itih vrsta jela.

Vrijeme pecenja zapocinje u trenutku stavljanja namirnice u pecnicu, ne ra¢unajuci zagrijavanje (gdje je potrebno).

Temperatura i vrijeme pecenja samo su informativni i ovise o koli¢ini hrane i vrsti dodatnog pribora koji upotrebljavate.

Pocnite s najnizim preporucenim vrijednostima pa, ako jelo nije dovoljno peceno, podesite visu vrijednost.

Upotrebljavajte isporuceni dodatni pribor i, po mogucnosti, tamne, metalne kalupe za kolace i posude za pecenje. MoZete upotrijebiti i vatrostalne ili
kamene posude i pribor, ali imajte na umu da ce vrijeme pripreme biti nesto dulje.

BN - N 1 ~ - | T
CODATNI 5 Plitica za pecnicu ili Pl'tlscskéav;?kﬁgg:me Plitica za sakupljanje Plitica 7a sakunlianie
PRIBOR Zi¢ana resetka kalup za kolace na P viska tekucine/plitica plan) Air fry

w pecenje ili plitica za N sokova s 500 ml vode
resetkl pecnicu na resetki apecene
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CISCENJE | ODRZAVANJE

Provjerite je li se uredaj ohladio

prije obavljanja zahvata

odrzavanja ili ¢is¢enja.

Ne upotrebljavajte parne cistace.
uredaja.

VANJSKE POVRSINE

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

. Nemojte koristiti korozivna niti abrazivna sredstva za
¢is¢enje. Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode
u dodir s uredajem, odmah ocistite vlaznom krpom od
mikro vlakana.

UNUTARNJE POVRSINE

Nakon svake upotrebe ostavite pec¢nicu da se ohladi
i zatim je ocistite po mogucnosti dok je jos topla
kako biste uklonili sve taloge ili mrlje prouzrocene
ostacima hrane. Kako biste osusili kondenzaciju

do koje je doslo zbog kuhanja namirnica s visokim
udjelom vlage, pustite da se pec¢nica do kraja ohladi i
zatim je obrisite krpom ili spuzvom.

Ukljucite funkciju ,Smart Clean” (Pametno ¢is¢enje) za
optimalno ¢iS¢enje unutarnjih povrsina.

. Staklo vrata cistite odgovaraju¢im tekucim
deterdzentom.

. Radi lakseg Cis¢enja, vrata pecnice mogu se izvaditi.
DODATNI PRIBOR

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

ODRZAVANJE LADICE ZA VODU

Oprez: Ladica za vodu ne smije se prati u perilici
posuda: moze do¢i do ostecenja!

Po zavrsetku svakog ciklusa kuhanja parom, nakon
priblizno 30 min, pecnica automatski provodi ciklus
ispustanja koji traje oko jedne minute, prebacujudi
svu vodu iz sustava u izvlacivu ladicu. Po zavrsetku
automatskog ispustanja napravite sljedece:

Ne upotrebljavajte celi¢nu vunu,
abrazivne zice ili abrazivna/
korozivna sredstva za ¢is¢enje
jer bi to moglo ostetiti povrsinu

Nosite zastitne rukavice.

Pecnicu morate iskopdati iz
napajanja prije bilo kakvih zahvata
odrzavanja.

1. Pritisnite vrh prednjeg ¢epa ladice oznacen
utorom da biste izvukli rucicu

Uhvatite rucicu i izvucite ladicu za vodu.
Skinite poklopac s ladice za vodu.
Ispraznite ladicu za vodu i ocistite ju.
Mekom krpom osusite dijelove.

Prema potrebi, pustite da se ladica susi na zraku, a
da ne zatvorite poklopac.

Vratite poklopac ladice za vodu.

8. Ponovno umetnite opranu i osusenu uklonjivu
ladicu u kuciste pazedi da je umetnete do kraja

9. Pritisnite dno prednjeg Cepa ladice da biste
spremili rucicu.

Napomena: Prema potrebi moze se obaviti ru¢ni ciklus

ounkwnN

N

2

ispustanja: pritisnite ikonu Cleaning (Cis¢enje) &4 na ploci
Uli's pomocu gumba + i - odaberite opciju Drain
(Ispustanje) i pritisnite ikonu V' za pokretanje. Pec¢nica ¢e
ispustiti vodu sustava prebacujudi je u izvlacivu ladicu.
Napomena: Vodu nemojte ostavljati u sustavu dulje od dva
dana.

Upotrebljavajte iskljucivo vodu sobne temperature
prilikom punjenja ladice za vodu: vruca bi voda
mogla utjecati na rad sustava pare. Upotrebljavajte
iskljucivo pitku vodu.

KOTAO

Kako biste bili sigurni da pe¢nica uvijek radi najbolji
nacin i pomogli u sprje¢avanju stvaranja kamenca
tijekom vremena preporucujemo redovitu upotrebu
funkcija “Ispustanje vode” i “Otklanjanje kamenca”.

Nakon 5to se dulje vrijeme nije upotrebljavala
funkcija ,Kruzenje zraka + para” preporu¢ujemo da
pokrenete ciklus kuhanja s praznom pec¢nicom i
punim spremnikom.

ZAMJENA ZARULJE

1. Iskopcajte pecnicu iz struje.

2. Odvijte pokrov svjetla, zamijenite zarulju i
ponovno zavijte pokrov na svjetlo.

3. Ponovno ukopcajte pecnicu u struju.

Napomena: 40 W/230 ~ V tipa G9, halogene Zarulje T300°C.
Zarulja koja se nalazi u uredaju posebno je namijenjena za
kucanske uredaje i nije prikladna za rasvjetu u ku¢anstvu.
Zarulje su dostupne u nasem postprodajnom servisu.

- Ako upotrebljavate halogene zarulje, zaruljama ne rukujte
goloruki jer bi ih otisci prstiju mogli ostetiti. Ne
upotrebljavajte pecnicu prije nego $to ponovno postavite
pokrov svjetla.
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SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

1. Vrata skinite tako da ih do kraja otvorite i spustite

zasune dok ne dodu u polozaj za odbravljivanje.

uhvatite vrata s obje ruke; ne drzite ih za rucku.
Vrata jednostavno skinite tako da ih nastavljate
zatvarati dok ih istovremeno vucete prema gore
dok se ne otpuste iz leziSta. Stavite vrata sa strane,
oslanjajuci ih na meku povrsinu.

RJESAVANJE PROBLEMA

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

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

Lagano pritisnite kako biste provjerili jesu li Sarke
u ispravnom polozaju.

\

. Pokusajte zatvoriti vrata i provjerite jesu li

poravnata s upravljackom plo¢om. Ako nisu,
ponovite gore opisane korake: Vrata se mogu
oStetiti ako ispravno ne rade.

PROBLEM MOGUCI UZROK

RJESENJE

- . Nestalo je struje.
Pecnica ne radi. ) )

Doslo je do isklju¢enja iz mreze.

Provjerite ima li struje u mrezii je li pe¢nica ukopc¢ana u
struju.

Iskljucite i ponovno ukljucite pec¢nicu kako biste provjerili
javlja li se kvar i dalje.

Na zaslonu se prikazuje slovo ,F*” iza

kojeg slijedi broj ili slovo. Kvar pecnice.

Obratite se najblizem postprodajnom servisu za korisnike
i navedite broj iza kojeg slijedi slovo ,F".

Pecnica se ne zagrijava.

Funkcija se ne pokrece. (pokazni).

Pokrenut je nacin rada,DEMO”

Pristupite nacinu rada ,DEMO” (pokazni) iz, POSTAVKE" i
odaberite , Off” (Isklj).

Svjetlo se iskljucuj. rada

Ukljucen je ekonomicni nacin

Pristupite nacinu rada ,EKO” iz ,POSTAVKE" i odaberite
LOff” (Isklj).

Vrata se ne otvaraju. Ciklus ¢is¢enja u tijeku.

Pricekajte da funkcija zavrsi i da se pecnica ohladi.

Ukljucivanje pumpe za ispustanje
nekoliko minuta nakon zavrsetka/

prekida ciklusa pare ispustanje vode

Ocekivano automatsko

Nije potrebna nijedna radnja.

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako da:

E“.ﬁ
- Mozete i kontaktirati nas postprodajni servis (broj telefona potrazite u knjizici jamstva). Kada se obracate nasem e N

postprodajnom servisnu navedite kodove navedene na identifikacijskoj plocici proizvoda.

«  Koriste¢i QR kod na Vasem uredaju
«  posjetite nase web-mjesto docs.whirlpool.eu

l
= r
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Owner’s Manual

iﬂf Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi

ohutusjuhend.

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE

Parema tugiteenuse saamiseks registreerige oma seade
veebisaildil www.whirlpool.eu/register

QR-KOOD

TAPSEMA TEABE SAAMISEKS
SKANNIGE OMA SEADME

TOOTE KIRJELDUS
' 1. Juhtpaneel
1) 6 2. Ventilaator
3. Tsirkulaarne kittekeha
(pole ndhtav)
2. 7 4. Riiulisiinid
3. (taseme number on margitud
A ahju esikuljel)
- 5. Uks
41 N =y Il I i
a4 T f((@?\;\\\% 'S, g "8 6. Veesahtel
1 3| H— é’,ﬂj | I3 H " . . .
K\%’% ° 7. Ulemine kitteelement/grill
Blin el 8 Lamp
L Jamik 9. Andmeplaat
\S (SUTTETTOIRIRTII N § IO A OO [ (drge eemaldage)
s L2 =\ 10. Alumine kiittekeha
/ """"""" \\\ (ei ole naha)
JUHTPANEELI KIRJELDUS
Q: E ,,,,,, o e g@ @
= s i s v VI
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. SISSE / VALJA 4. TAGASI 7. NAVIGEERIMISNUPP PLUSS

Ahju sisse- ja valjalulitamiseks voi
aktiivse funktsiooni peatamiseks
on vajalik pikk vajutus.

2. OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE
Otsejuurdepdasuks
funktsioonidele ja menitile.

3. NAVIGEERIMISNUPP MIINUS
Menu kerimiseks ning

funktsiooni seadete ja vaartuste
vahendamiseks.

Tagasi eelmisele kuvale minekuks.
Klpsetamise ajal on seadeid
voimalik muuta.

5. EKRAAN

Funktsiooni koheseks
kaivitamiseks.

6. KINNITA

Valitud funktsiooni voi seatud
vaartuse kinnitamiseks.

Menil kerimiseks ning
funktsiooni seadete ja vaartuste
suurendamiseks.

8.SUVANDID /
OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE
Otsejuurdepdasuks
funktsioonidele, kestusele,
seadetele ja lemmikutele.

9. KAIVITAMINE
Funktsiooni kaivitamiseks

maaratud seadete voi
pohiseadetega.
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TARVIKUD

NORGUMISPANN

TRAATREST

Kasutamiseks ahjuplaadina
liha, kala, kdogiviliade, focaccia
jms kUpsetamisel voi siis
kipsetusmahlade kogumiseks
asetatuna resti alla.

Toidu kipsetamiseks voi
pannide, koogivormide ja
muude ahjukindlate
kUpsetusndude aluseks.

AIR FRY ALUS *

T

Kasutatakse Air Fry
funktsiooniga toidu
valmistamisel, kusjuures alla
on paigutatud kUpsetusplaat,
et koguda voimalikke purusid
ja tilku.

Seda saab puhastada
noéudepesumasinas.

* Saadaval ainult teatud mudelitel

LIUGSIINID *

—

Tarvikute ahju panemise ja
ahjust valja votmise
holbustamiseks.

Leiva ja saiakeste
kUpsetamiseks, aga ka
praeliha, kala
kUpsetuspaberis jms
valmistamiseks.

Tarvikute arv ja tutbid voivad erineda soltuvalt ostetud mudelist.
Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimiseks ja teabe saamiseks votke Uhendust mudgijargse teenindusega voi

www.whirlpool.eu.

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE
Veenduge, et resti tostetud dar on llevalpool, ja
IGkake rest rohtsalt médda riiulisiine ahju.

Muud tarvikud, nt nérgumispann ja kiipsetusplaat,
tuleb sarnaselt restiga rohtsalt sisse ltkata.

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA

UMBERPAIGUTAMINE

+ Riiulijuhikute eemaldamiseks tostke juhikuid
Ulespoole ja tdommake 6rnalt alumine osa oma
pesast valja: Nuud saab siinid eemaldada.

+ Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage
kdigepealt oma pessa siinide tGlemine osa. Hoidke
neid Uleval, libistage kipsetuskambrisse, seejarel
laske alla oma kohale alumises pesas.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE (KUl ON OLEMAS)
Eemaldage ahjust riiulisiinid ja liugsiinidelt kaitsev
plast.

Kinnitage siini tlemine klamber riiulisoone kilge

ja libistage see nii kaugele, kui see liigub. Laske

teine klamber alla oma kohta. Siini kinnitamiseks
likake klambri alumine osa tugevalt vastu riiulisiini.
Veenduge, et siinid liiguvad vabalt. Korrake toimingut
teisel samal tasemel asuval riiulisiinil.

=

Pange tahele! Liugsiinid voib kinnitada Ukskaik millisele
tasemele.

Whjr/lﬁool



FUNKTSIOONID

y 6" SENSE

seie. Need voimaldavad igat tulpi toitude
tdaisautomaatset valmistamist (lasanje, liha, kala,
koogivili, koogid ja pagaritooted, soolased koogid,
leib, pitsa).
Selle funktsiooniga parima tulemuse saamiseks
jargige vastavas valmistustabelis toodud juhiseid.
D@ SUNDOHK + AUR
Auru ja sunddhu omaduste kombineerimisega
voimaldab see funktsioon kiipsetada road valjast
meeldivalt krébedaks ja pruunistatuks, jattes
need seest horguks ja mahlaseks. Parimate
kiipsetustulemuste saavutamiseks soovitame leiva
ja magustoitude jaoks valida STEAM 1 (AUR) taseme
ning liha, kala ja kodgiviljade jaoks STEAM 2 (AUR)
taseme.

SUNDOHK

Samal ajal mitmel eri tasemel (kuni kolmel)
erinevate roogade kiipsetamiseks, mis vajavad
valmimiseks sama temperatuuri. Seda funktsiooni
saab kasutada erinevate toitude samaaegseks
kiipsetamiseks, ilma et Gihe toidu I6hn véi maitse
kanduks ule teisele.

TRADITSIOONILISED FUNKTSIOONID

« KONVEKTSIOON

Liha, taidisega kookide kiipsetamiseks ainult Ghel
riiulil.

+ TURBO GRILL
Suurte lihatlkkide (jalad, rostbiif, kanad)
grillimiseks. Soovitame asetada liha alla
ndérgumispanni kiipsetusmahlade kogumiseks:
Paigutage nérgumispann resti alla Gkskoik
millisele tasemele ja valage sinna 500 ml vett.

«  KULMUTATUD

Funktsioon valib viit eri tltpi kiilmutatud
valmistoitudele automaatselt parima
kiipsetustemperatuuri ja -reziimi. Ahju ei ole vaja
eelkuumutada.

«  ERIFUNKTSIOONID

» AIR FRY

See funktsioon voéimaldab valmistada
friikkartuleid, kananagitsaid ja muud, kasutades
vahem 6li, nii et tulemused on meeldivalt
krobedad. Kiitteelementide tsiikkel soojendab
kambrit korralikult, samal ajal kui ventilaator
paneb kuuma 6hu ringlema. Parimad
tulemused saavutatakse ainult Air Fry alusega
(on méne mudeliga kaasas). Pange toiduained
Air Fry alusele Uhes kihis ja parima tulemuse
saamiseks jargige Air Fry kiipsetamistabeli
juhiseid. Valtige rohkem kui tihe aluse
kasutamist, et valtida ebathtlast kiipsemist.

» KERGITAMINE

Magusa voi soolase taina paremaks
kergitamiseks. Kerkimise kvaliteedi tagamiseks
arge aktiveerige seda funktsiooni, kui ahi on
eelmisest kiipsetustsiklist veel kuum.

» DEFROST (ULESSULATAMINE)

Kilmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks.
Asetage toit keskmisele ahjutasemele. Jatke
toit pakendisse, et valtida selle pealispinna
kuivamist.

»  SOOJASHOIDMINE

Asja kiipsetatud toidu sooja ja krébedana
hoidmine.

» SAASTLIK SUNDOHK

Uhel tasemel taidetud prae voi fileeloikude
kiipsetamine. Orn ja hootine 6huringlus
takistab toidu kuivamist. Selle OKO-funktsiooni
kasutamisel ei sutti kiipsetamise ajal tuli.
OKO-tstikli kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks ei tohi ahjuust avada enne, kui
toit on valmis.

TAVAPARANE

Mis tahes tllipi roogade kiipsetamine ainult

Uhel ahjutasemel.

GRILL

Loomaliha, kebabi ja vorstide grillimine,

koogiviljade 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.

_££ EELKUUMUTUS

Ahju kiire eelkuumutamine.
TIMERS (TAIMER)

Funktsiooni ajavaartuste muutmiseks.
NS

MINUTEMINDER (TAIMER)
<+

A\ "4

Aja arvestamiseks ilma funktsiooni kdivitamata.
PUHASTAMINE

- ARAVOOL

Katlast vee eemaldamiseks, et sinna ei jaaks
jaakvett, kui seade jaab moneks ajaks kasutuseta.

« KATLAKIVI

Katlakivi jadakide eemaldamiseks aurutist.
Soovitame seda funktsiooni regulaarselt kasutada.
Kui te seda ei tee, kuvatakse ekraanil teade, mis
tuletab meelde, et ahju tuleks puhastada.

SMART CLEAN

Spetsiaalne puhastustsukkel, mille kdigus
eraldatakse madalal temperatuuril veeauru, mis
hoélbustab kérbenud rasva- ja toidupritsmete
eemaldamist. Valage kiilma ahju p6hja 200 ml
joogivett ja aktiveerige funktsioon.
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@0 SEADED
Ahju seadete muutmiseks.

Kui OKO-reziim on aktiivne, siis védhendatakse energia
sadstmiseks ekraani heledust ning lamp Ulitub 1 minuti
moddudes valja. See aktiveerub automaatselt uuesti, kui
vajutatakse ménda nuppu. Kui "DEMO" on "On” (sees), on
koik kasud aktiivsed ja menddd saadaval, kuid ahi ei
kuumene. Selle reziimi sisselllitamiseks sisenege menudst
,SETTINGS" (Seaded) funktsiooni ,DEMO" ja valige ,Off"
(Valjas).

ESIMEST KORDA KASUTAMINE

Kui valite TEHASELAHTESTUSE, siis ltlitub seade vélja ja
seejarel taastatakse esimese llituse olek. Kéik seaded
kustutatakse.

LEMMIK
Kimne lemmikfunktsiooni loetelu kuvamiseks.

1. VALIGE KEEL

Seadme esimesel sisseltlitamisel tuleb maarata keel
ja kellaaeg: Ekraanil kuvatakse inglise keel ,English”.

Vajutage nuppu + voi — et lilkkuda méoda
pakutavate keelte loendit ja valige soovitud keel.
Valiku kinnitamiseks vajutage nuppu v .

Pange tahele: Keelt saab hiljem muuta, kui valite menids
LSETTINGS (Seaded) ,LANGUAGE” (Keel), milleks vajutage
nuppu & .

2. VOIMSUSTARBE SEADMINE

Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses,
mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus
on suurem kui 3 kW (16): Kui teie majapidamises

on voimalik tarbitav véimsus vaiksem, tuleb seda
vadrtust vahendada (13).

Vajutage nuppu + voi — ,et valida 16 ,High” (Kérge)
voi 13 ,Low” (Madal), ja vajutage kinnitamiseks nuppu
V.

3. MAARAKE AEG

Parast voimsuse maadramist tuleb sisestada kellaaeg:
Ekraanil vilguvad tunnindidu kaks numbrit.

N\ ey Gy g
N mln
hZoad
Vi A

Vajutage tunni madamiseks nuppu + voi — ja
vajutage nuppu v : Ekraanil vilguvad minutindidu
kaks numbrit.

Vajutage minutite madaamiseks nuppu + voi — ja
vajutage kinnitamiseks nuppu v .

Pange tahele: Voimalik, et parast pikemat voolukatkestust
tuleb kellaaeg uuesti madrata. Valige mentis SEADED
suvand KELL, milleks vajutage nuppu & .

4. VEE KAREDUSE MAARAMINE

Selleks, et ahi tootaks tohusalt ja tagaks, et see

nouaks vajaduse korral korraparaselt katlakivi
eemaldamise tsiiklit, on oluline maarata dige vee
kareduse tase. Selle maaramiseks lilitage ahi nupu
vajutamisega sisse, vajutage nupule ,Seaded” & ning
kasutage navigeerimisnuppe + ja — , et valida VEE
KAREDUS. Kinnitamiseks vajutage nuppu v .Valige
navigeerimisnuppudega + ja — oma piirkonna veele
vastav tase jargmise tabeli alusel:

VEE KAREDUSE TASEMETE TABEL

°dH °fH °Clark
Tase Saksa Prantsuse Inglise
kraadid kraadid kraadid

1 Vaga 0-6 0-10 0-7

pehme

2 Pehme 7-11 11-20 8-14
3 Keskm 12-16 21-29 15-20
4 Kare 17-34 30-60 21-42
5 \If’ga 35-50 61-90 43-62

are

Kinnitamiseks vajutage nuppu v .
Vee kareduse tasemeks on eelseadistatud ,Kare”.
5. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud I6hnu: see
on taiesti tavapadrane.

Soovitame enne esimest kiipsetamist ahju tihjalt
kuumutada, et eemalduksid véimalikud I6hnad.
Eemaldage ahju pealt kdik kile- ja pappkatted

ja seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes

tund aega 200 °C juures ja soovitavalt méne
6huringlust sisaldava funktsiooniga (nt Sundéhk véi
Konvektsioonkiipsetus).

Pange tahele: Parast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sisselllitamiseks vajutage nuppu : ekraanile
kuvatakse viimane pohifunktsioon voi peameniid.
Funktsioonide valimiseks vajutage lihe
pohifunktsiooni ikooni voi kerige labi mentu:
Soovitud mendulkirje valimiseks (ekraanil kuvatakse
esimene saadavalolev kirje) vajutage nuppu + voi —,
seejarel vajutage kinnitamiseks nuppu v .

2. MUUTKE FUNKTSIOONI SEADEID

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid. Ekraanile kuvatakse jarjekorras seaded, mida

saab muuta. Nupu <« vajutamine véimaldab uuesti
eelnevat seadet muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE / AURUTASE

Kui vaartus ekraanil vilgub, vajutage muutmiseks
nuppu + vOi —, ja seejarel vajutage kinnitamiseks
nuppu v . Parast seda muutke jargnevaid seadeid
(kui on voimalik).

Samamoodi on véimalik valida grillimise taset:
Grillimiseks on madaratud kolm véimsustaset: 3
(korge), 2 (keskmine), 1 (madal).

Funktsioonis ,Sunddhk + aur” saate valida auru
koguse jargmiste vaartuste hulgast: STEAM 1 (AUR),
STEAM 2 (AUR).

Pange tahele: kui funktsioon on aktiveeritud, saab
temperatuuri / grillimise taset muuta nuppudega + ja — .

KESTUS

Kui ekraanil vilgub ikoon (& , saate soovitud
kiipsetusaja madrata nuppudega + voi — ja kinnitada
nupuga v . Kui soovite kiipsetamist kasitsi juhtida
(aeg madramata), ei pea te kiipsetusaega maarama:
vajutage kinnitamiseks nuppu v voi[>]ja kdivitage
funktsioon. Selle reziimi valimisel ei saa viitstarti
programmeerida.

Pange tahele: Kipsetamise ajal saab maaratud kipsetusaega
muuta nupuga © : vajutage muutmiseks nuppu 4+ voi — ja
seejarel vajutage kinnitamiseks nuppu v .

LOPUAEG (VIITSTART)

Arvukates funktsioonides saab parast kiipsetusaja
maaramist kasutada funktsiooni viitstarti,
programmeerides kiipsetamise I6puaja. Ekraanil
kuvatakse I6puaeg ja ikoon @ vilgub.

Soovitud kiipsetamise I6puaja maaramiseks vajutage
nuppu + voi — ja seejarel vajutage funktsiooni
kinnitamiseks ja aktiveeimiseks nuppu v . Asetage
toit ahju ja sulgege uks: funktsioon hakkab toole
automaatselt pdrast arvutatud aja méodumist,

et kiipsetamine |6ppeks teie seatud ajal.

Pange tahele: Kaivitamise viitaja programmeerimisel
lGlitatakse ahju eelkuumutamine valja: Ahi jéuab soovitud
temperatuurini aegamisi, mis tdhendab, et kiipsetusaeg
voib olla natuke pikem, kui kipsetustabelis margitud.
Ooteajal voite vajutada nuppu + voi —, et muuta
programmeeritud I6puaega, voi vajutada muude seadete
muutmiseks nuppu <« . Kui vajutate teabe kuvamiseks
nuppu @ , on voimalik ldlituda I6puaja ja kestuse vahel.

6" SENSE

Need funktsioonid valivad automaatselt parima
kiipsetusreziimi, temperatuuri ja kestuse koigi
saadaolevate roogade valmistamiseks.

Vajaduse korral lihtsalt ndidake lihtsalt toidu omadus,
et saavutada optimaalne tulemus.

KAAL / KORGUS / PITSA (UMAR-ALUS-KIHID)
6

sssss

N, 7 X o
Ki |

] \C
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Funktsiooni 6igeks maaramiseks jargige ekraanil
kuvatavat teavet, kui ahi annab marku, vajutage
nuppu + voi —, et maarata vajalik vaartus, ja seejarel
vajutage kinnitamiseks nuppu v .

KUPSUS / PRUUNISTAMINE

Osades reziimi 6th Sense funktsioonides on vdéimalik
reguleerida klipsustaset.

Vastava viiba kuvamisel vajutage nuppu + voi —,

et valida soovitud tase vahemikus pooltoores (-1) kuni
kips (+1). Vajutage kinnitamiseks nuppu v voi[>]ja
kaivitage funktsioon.

Kui see on véimalik, saab samal viisil osades reziimi
6th Sense funktsioonides reguleerida pruunistustaset
vahemikus madal (-1) kuni kérge (1).

. AURUGA KUPSETAMINE

Kui valite funktsiooni,Forced Air + Steam” (Sundohk

+ aur) voi Ghe reziimi 6™ Sense valmisretseptidest,

on voimalik auru kasutades valmistada igat tiilipi toite.
Aur levib toidus vorreldes tavalistes funktsioonides
kasutatava kuuma 6huga kiiremini ja Ghtlasemalt:

see liihendab kiipsetusaega, sdilitab toidus vaartuslikud
toitained ja tagab imemaitsva tulemuse iga retseptiga.
Auruga klpsetamise ajal peab uks alati kinni olema.
Auruga toiduvalmistamiseks tuleb ahju sees asuvasse
katlasse anda vett, kasutades selleks juhtpaneelil
olevat vdljatdmmatavat sahtlit.
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Kui ekraanil kuvatakse néue ,LISAGE VESI*,

avage sahtel, vajutades kallutatavat korki. Parast
valjatdmbamist avage sahtli kaas ja valage aeglaselt
joogivett, kuni jouate ekraanil ndutavale tasemele
vastava salguni (TASE 1 - 160 ml voi TASE 2 — 300 ml,
oleneb valitud funktsioonist). Mingil juhul drge taitke
sahtlit Ule taset 2 tahistava sdlgu. Sulgege sahtel,
likates seda ettevaatlikult kuni tdieliku sulgumiseni
paneeli suunas. Sahtel peab alati kinni olema, valja
arvatud vee lisamise ajal.

Parast esimest taitmist, kui vesi on pikemate
toiduvalmistamise tstklite puhul otsa saanud, voib
olla vaja seda tsiikli Idpuleviimiseks uuesti lisada:
vajaduse korral ahi teatab sellest.

Valtige sahtli taitmist, kui ahi on valja lulitatud,

voi enne, kui seda ndutakse ekraanilt.

Soovitame sahtli parast aurukiipsetustsuklit
tihjendada.

3. START THE FUNCTION (KAIVITAGE
FUNKTSIOONI)

Kui vaikevaartused on need, mida soovite, voi kui
olete vajaminevad seaded madranud, siis vajutage
funktsiooni kaivitamiseks nuppu [>].

Kui vajutate viitfaasis nuppu [>], siis kiisib ahi, kas
jatta selle etapi vahele, ja funktsioon kaivitub kohe.
Pange tahele: Kui funktsioon on valitud, nditab ekraan iga
funktsiooni jaoks kdige sobivamat taset.

Voite aktiveeritud funktsiooni mis tahes ajal peatada, selleks
vajutage nuppu [O].

Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab kindlat
maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade.
Vajutage eelmisele kuvale naasmiseks nuppu <«

ja valige moni teine funktsioon véi oodake taieliku
jahtumiseni.

4. EELKUUMUTAMINE

Ménel funktsioonil on ahju eelkuumutamise etapp:
Parast funktsiooni kaivitamist naitab ekraan, et
eelkuumutamine on aktiveeritud.

Kui see etapp on |6ppenud, kélab helisignaal ja
ekraanil viidatakse, et ahi on saavutanud valitud
temperatuuri ja toit tuleb ahju panna (,ADD FOOD”
(Lisage toit)). Niiid saate ukse avada, panna toidu
ahju, sulgeda ukse ja alustada kiipsetamist, selleks
vajutage nuppu v voi[>].

Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise
I6ppemist, voib see kipsetustulemusele halvasti méjuda.
Kui eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

Klpsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise aega.
Soovitud sihttemperatuuri saab alati nupuga + voi —
muuta.

5. KUPSETAMISE PEATAMINE / TOIDU
POORAMINE VOI KONTROLLIMINE

Ukse avades peatatakse ajutiselt kiipsetamine,
lulitades kitteelemendid valja.

Klpsetamise jatkamiseks sulgege uks.

Osad reziimi 6th Sense funktsioonid néuavad toidu
pooramist kiipsetamise ajal.

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, mis toiming
tuleb teha. Avage uks, tehke palutud toiming

ja sulgege uks, seejarel vajutage kiipsetamise
jatkamiseks nuppu [>].

Sarnaselt eelnevaga kuvatakse 10% enne
kiipsetamise |6puaega ekraanil viip, mis palub toitu
kontrollida.

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, mis toiming
tuleb teha. Kontrollige toitu, sulgege uks ja vajutage
kiipsetamise jatkamiseks nuppu [>]voi vy .

Pange tahele: Vajutage nende toimingute vahelejatmiseks
nuppu [>]. Vastasel korral jatkab ahi kipsetamist, kui
teatud aja jooksul Uhtegi toimingut ei tehta.

6. END OF COOKING (KUPSETAMISE LOPP)

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et
kiipsetamine on I6ppenud.

Vajutage klipsetamise jatkamiseks manuaalreziimis
(aeg méadramata) nuppu [ voi vajutage nuppu +

, et kiipsetusaega uue kestuse valimisega pikendada.
Mélemal juhul sailitatakse kiipsetusparameetrid.

Whjr/lﬁool



PRUUNISTAMINE

Moned funktsioonid voimaldavad toidu pealispinda
pruunistada ja kaivitavad selleks parast kiipsetamise
|6ppemist grilli.

Kui ekraanil kuvatakse vastav teade, vajutage vajaduse
korral nuppu v’ viieminutilise pruunistustsikli
kaivitamiseks. Voite funktsiooni mis tahes ajal peatada,
vajutades nuppu [@©]ahju valjaltlitamiseks.

. LEMMIK

Kui kiipsetamine on |6ppenud, kuvatakse viip
funktsiooni salvestamiseks lemmikute loendisse
numbriga vahemikus 1 kuni 10.

Kui soovite funktsiooni hetke seadetega lemmikuks
salvestada, vajutage nuppu v, muul juhul vajutage
viiba eiramiseks nuppu « .

Parast nupu v vajutamist vajutage nuppu + voi

— , et valida numbri positsioon, seejarel vajutage
kinnitamiseks nuppu v .

Pange tahele: Kui malu on tdis véi valitud number on juba
kasutusel, palub ahi teil eelmise funktsiooni Ulekirjutamist
kinnitada.

Salvestatud funktsioonide hiljem kuvamiseks vajutage
nuppu < : Ekraanile kuvatakse lemmikfunktsioonide loend.

Funktsiooni valimiseks vajutage nuppu + voi —,
kinnitamiseks vajutage nuppu v , ja seejarel vajutage
aktiveerimiseks nuppu [>].

. PUHASTAMINE

- ARAVOOL

Aravoolu funktsioon véimaldab vee véljalaskmist,
et see katlasse seisma ei jadks. See toode on
valja tootatud selleks, et toiduvalmistamine on
peatumisel/l6pul tihjendustsiikkel automaatselt
kaivitada.
Umbes 30 minutit parast toiduvalmistamise
peatamist/I6petamist tihjendab ahi automaatselt
stisteemi, suunates lilejdanud vee sahtlisse (hoiduge
sahtli eemaldamisest parast toiduvalmistamist). Kui
see on tehtud, voib sahtli vdlja votta ja tiihjendada.
Soovitame tiihjendada sahtli kohe parast daravoolu
[6ppemist toiduvalmistamise tsukli jarel.
Vajaduse korral saab kasutaja igal juhul tiihjendada
kasitsi, jargides allpool toodud juhiseid.
Valige funktsioon ,Aravool”,
nii et veesahtel on korralikult
ahju sisestatud, vajutage
[>] ja oodake, kuni tsukkel
automaatselt kaivitub. Tais
e sahtli tihjendamine kestab
\\ B keskmiselt umbes (ihe minuti.
Kui see on tehtud, voib sahtli
\Q valja votta ja tihjendada.
Pange tahele: et vesi oleks kilm, ei
ole véimalik reservuaari tihjendada enne, kui viimasest
tsuklist (voi toote viimasest sisselUlitamisest) on méédunud
30 minutit. Selle ooteaja jooksul kuvatakse ekraanil sénum
JWATER IS HOT” (VESI ON KUUM).

« KATLAKIVI EEMALDAMINE

See regulaarselt aktiveeritav erifunktsioon hoiab
aurususteemi heas korras. Kui funktsioon on
kaivitatud, jargige koiki ekraanil viidatud samme

ja vajutage iga etapi l6ppemisel uue etapi =]
kaivitamiseks. Kogu funktsiooni keskmine kestus on
ligikaudu 100 minutit.

Pange tahele: Kui funktsioon Ukskoik millal peatatakse,
tuleb kogu katlakivi eemaldamise tsuklit korrata.

Ekraan nditab teile, millal on aeg kaivitada
katlakivieemaldustsiikkel (vt allpool esitatud tabelit).

° SMARTCLEAN ........................................................................................

Vajutage nuppu , et kuvada ekraanil ,Smart Clean”. : <EEMALD. KATLAKIVI> Soovitatav on kaivitada
@ ¢ Seeilmub parast umbes 15 tundi katlakivi eemaldamise
Lo : aurutsikleid* tsukkel.

Katlakivi eemaldamine on
: kohustuslik. Aurutsiklitei :
See ilmub pérast umbes 20 tundi  : ole véimalik kaivitada enne, :
Vajutage funktsiooni aktiveerimiseks nuppu ©=J aurutsikleid* kui on Iabi viidud katlakivi

: kuvatakse viip toimingutega, mis on vajalikud e b G€Maldamise tsOkkel.
puhastamisel parima tulemuse saavutamiseks: jargige  *\/ottes arvesse vee kareduse taseme vaikimisi vaartust
juhiseid ja kui olete I6petanud, vajutage nuppu v (4 - kare). Tundide arv aurutstkleid, mis peab médduma

. Kui koik etapid on labitud, vajutage puhastustsukli enne katlakivi eemaldamise sénumite kuvamist, séltub
kdivitamiseks nuppu [>]. seadmel seatud vee kareduse tasemest.

Pange tahele: Puhastuststkli ajal on soovitatav ahju ust mitte  Katlakivieemaldust voib teostada ka alati, kui kasutaja soovib
avada, et vdltida veeauru kadu, mis voib mojuda halvasti sisemise aurukontuuri pohjalikumat puhastamist.
puhastamise tulemusele.

Kui tsiikkel on I6petatud, hakkab teade ekraanil
vilkuma. Laske ahjul jahtuda ja seejarel puhkige ja

kuivatage sisepinnad lapi v6i Svammiga.
Whiripool
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Enne katlakivieemalduse faasi kaivitamist kontrollib
seade, kas katlas on jaakvett, ja vajadusel voib
kdivitada aravoolu tsukli. Sellisel juhul peate parast
Aravoolu tsuklit sahtli tihjendama, enne kui jatkate
katlakivieemaldamise faasiga.

Pange tahele: et vesi oleks kilm, ei ole véimalik reservuaari
tUhjendada enne, kui viimasest tsiklist (voi toote viimasest
sisselllitamisest) on méoddunud 30 minutit. Selle ooteaja jooksul
kuvatakse ekraanil sonum WATER IS HOT” (VESI ON KUUM).

» FAAS 1/2: KATLAKIVI (70 MIN)

Kui ekraanil kuvatakse <ADD 0.25 L SOLUTION>
(Lisage 0,25 L lahust), siis valage palun
katlakivieemalduslahus sahtlisse. Parima tulemuse
saavutamiseks katlakivi eemaldamisel soovitame taita
paak lahusega, mis koosneb 75 g WPRO eritootest ja
250 ml joogiveest. Veenduge, et lahus lahustuks vees
taielikult, nii et ei jadks jadke. Ahju aurufunktsiooni
heas seisukorras hoidmiseks on soovitatav
hoolduseks kasutada professionaalset WPRO katlakivi
eemaldajat. Tellimiseks ja teabe saamiseks votke
Uhendust muugijargse teenindusega voi
www.whirlpool.eu. Whirlpool ei vastuta kahjustuste

eest, mis tulenevad muu puhastusvahendi kasutamisest.

=75¢g

Kui olete katlakivieemaldi lahuse sahtlisse

valanud, vajutage nuppu [&], et kdivitada katlakivi
eemaldamise pohiprotsess. Katlakivi eemaldamise
etapid ei ndua seadme ees viibimist. Parast iga faasi
[6ppu esitatakse akustiline tagasiside ja ekraanil
kuvatakse juhised jargmise etapi jatkamiseks.

Parast katlakivi eemaldamist lastakse katel tihjaks:
selles etapis kasutatav katlakivieemalduslahus
valatakse valjavoetavasse sahtlisse.

» FAAS 2/2: LOPUTAMINE (30 min.)

Sahtlist ja auruahelast katlakivi jadkide eemaldamiseks
tuleb teha loputustsiikkel. Kui ekraanil kuvatakse
<ADD 0.25 L OF WATER>, taitke paak 0,25 L joogiveega,
seejarel vajutage loputuse alustamiseks [>]. Arge
lulitage ahju valja enne, kui kdik funktsiooni etapid on
[6petatud.

Kui ekraanile ilmub teade ,KATLAKIVI LOPETATUD",
vajutage kinnitamiseks nuppu OK.

Puhastustsikli ajal kiipsetusfunktsioone kasutada

ei saa. Pange tahele: Ekraanil kuvatakse teade, mis
tuletab teile meelde toimingut regulaarselt teha.

Kui katlakivi eemaldamise protseduur on lI6petatud,
on soovitatav kuivatada kambrid véimalikest
veejadkidest. Seejarel on voimalik kasutada koiki
aurufunktsioone.

Markus: Katlakivi eemaldamise ajal voib olla kuulda
moningast mira, kuna ahjupumbad on aktiveeritud,
et tagada optimaalne katlakivi eemaldamise tohusus.

Kui hoolduststkkel on alanud, arge eemaldage sahtlit, kui
seade seda ei n6ua.

. MINUTILUGEJA

Kui ahi on valja lulitatud, saab ekraani kasutada
taimerina. Funktsiooni kaivitamiseks veenduge, et
ahi on valja lulitatud, ja seejarel vajutage + voi —:
Ekraanil vilgub ikoon @ .

Soovitud kestuse seadmiseks vajutage + voi — ja
seejarel vajutage taimeri aktiveerimiseks v .

Kui minutilugeja on seatud aja lugemisel joudnud
nulli, kélab helisignaal ja ekraanile kuvatakse teade.
Pange tahele: Minutilugeja ei aktiveeri Uhtegi
kUpsetamistsuklit. Taimeriga valitud aja muutmiseks
vajutage nuppu 4+ voi — .

Kui minutilugeja on juba aktiveeritud, saate ka valida
ja aktiveerida mone funktsiooni.

Vajutage nuppu ahju sisselllitamiseks ja valige
siis soovitud funktsioon.

Kui funktsioon on kaivitatud, jatkab taimer sellest
soltumata aja arvestamist, méjutamata funktsiooni
tood.

Pange tahele: Selles faasis ei ole minutilugejat voimalik ndha
(kuvatakse ainult ikoon @ ), mis jatkab taustal minutite
lugemist. Minutilugeja ekraani leidmiseks vajutage nuppu

, et peatada hetkel aktiivne funktsioon.

. KLAHVILUKK

Klahvide lukustamiseks hoidke vahemalt 5 sekundit
all <. Nuppude avamiseks korrake toimingut.

G

Pange tahele! Selle funktsiooni saab aktiveerida ka
kUpsetamise ajal. Ohutuse tagamiseks on véimalik ahi igal
ajal vdlja lulitada, selleks vajutage [@].

Whjr/lﬁool
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6 KUPSETAMISTABEL

TOIDUKATEGOORIAD SOOVITUSLIK KOGUS POORAMINE TASE JA TARVIKUD
. e ..\kUpsetusajast)
LASANJE — 05-3kg —
Rost. loomaliha 06-2kg —
Kotletid 15-3cm 3/5
LIHA Rostitud 06-25kg —
Rostitud kana 0,6 -3kg —
Filee ja rinnak 1-5cm 2/3
Kalafileed 0,5-3(cm) —
KALA
Kilmutatud fileed 0,5-3(cm) —
Potatoes (Kartulid) 05-15kg —
KOOGIVILI Kiipsetatud kédgiviljad 0,5-15kg —
Koogiviljagratdaan ks alus —
Biskviitkook 05-12kg —
CAKES & PASTRIES Cookies (Kipsised) 0,2-0,6kg —
(KOOGID JA

PAGARITOOTED) Tort 04-16kg —
Soolased koogid 08-12kg —
Ohuke pitsa Umar - alus —

Paks pitsa dmar - alus — 2

PITSA JA LEIB Kilmutatud pitsa 1 — 4 kihti — 2

Kuklid & 60 - 150 g tk — 3

Big Bread (Suur leib) & 07 -20kg — 2

A, ~ LV =P L J ~ r j ) e
. - Nérgumispann/
TARVIKUD AhJupl'aat Vol kUpsetusplaat Noérgumispann/ Noérgumispann .
Traatrest koogivorm 21 3hiup| K | | Air Fry
traatrestil vOi ahjuplaat Upsetusplaat 500 ml veega

traatrestil
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¥| FUNKTSIOONI SUNDOHK + AUR KUPSETUSTABEL

RETSEPT AURUTASE EELSOOJENDUS TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) TT\II;zILKJ:D
Kiipsised STEAM 1 (AUR) Jah 140 - 150 35 - 55 3
Viike kook / muffin STEAM 1 (AUR) Jah 160 - 170 30 - 40 3
Parmitainast koogid STEAM 1 (AUR) Jah 170 - 180 40 -60 qéﬁ
Biskviitkook STEAM 1 (AUR) Jah 160 - 170 30-40 =
Focaccia STEAM 1 (AUR) Jah 200 - 220 20 - 40 3
Leiva- v6i saiapits STEAM 1 (AUR) Jah 170 - 180 70 - 100 3
Viike leib STEAM 1 (AUR) Jah 200 - 220 30- 50 3
Baguette (Bagett) STEAM 1 (AUR) Jah 200 - 220 30-50 3
Praekartulid STEAM 2 (AUR) Jah 200 - 220 50 - 70 L3
Vasikaliha / Loomaliha / 1 kg STEAM 2 (AUR) Jah 180 - 200 60— 100 2
Vasikaliha / loomaliha / (tiikid) STEAM 2 (AUR) Jah 160 - 180 60 - 80 2
Rostbiif, pooltoores 1 kg STEAM 2 (AUR) Jah 200 - 220 40-50 1;
Rostbiif, pooltoores 2 kg STEAM 2 (AUR) Jah 200 55 - 65 3
Lambajalg STEAM 2 (AUR) Jah 180 - 200 65-75 3
Hautatud koot STEAM 2 (AUR) Jah 160 - 180 85-100 3
Kana / parlkana / part 1-1,5 kg STEAM 2 (AUR) Jah 200 - 220 50 - 70 3
Kana / parlkana / part (tiikid) STEAM 2 (AUR) Jah 200 - 220 5565 3
(tomatid, suvikbrvitsad, baklazaanid STEAM 2 (AUR) Jah 180~ 200 25-40 o
Kalafilee STEAM 2 (AUR) Jah 180 - 200 15-30 3
Arenees r J s S T
e Traatrest koogAiQJgrrr)leasrta\;?riestil kﬁg?eizzgg:?%i Nk%rSSeTJSSE?ana?/ Nérgumrln\i/sepeagnan 0 Air Fry

ahjuplaat traatrestil
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AIR FRY KUPSETUSTABEL

,,,,,,,,,,,,,,,,, RETSEPT . FUNKTSIOON __ SOOVITUSLIK KOGUS_ EELSOOJENDUS . TEMPERATUUR (°C). . KESTUS (min) RIIUL JATARVIKUD.
Kilmutatud friikartulid |45 650 - 850g Jah 200 25-30 L H
ESEEO
Kodused friikartulid iy 300-800g Jah 200 20 - 40 L H
zczcccco
Varske paneeritud s B L4 L1
cuvikérvits A 400 g Jah 200 15-20
B <% L4 L1
Koogiviljade segu = 300-800g Jah 200 20-30
:S=S=22C)
Kilmutatud = 500 Jah 200 15-20 L4 U
kananagitsad = 9 Ey ——
Paneeritud kanarind -é'é- 1-4cm Jah 200 20-40 L4 L1
==
Kilmutatud = 500 Jah 220 15-20 4 H
kalapulgad = 9 e ——
Paneeritud kotlett E’Q 1-4cm Jah 220 20-50 L4 L
===l
Varskete voi koduste toitude valmistamiseks maarige ol Ghtlaselt.
Soovitame lisada L1-le tUhja aluse, et koguda kipsetamise ajal Air Fry aluselt tulevad rasvajaagid.
Et tagada Uhtlane kipsetamistulemus, segage toitu soovitatud kipsetamisaja keskel.
& ® ey
FUNKTSIOONID Izl =] 5
Tavapéarane Sundoéhk Konvektsioon Grill TurboGrill Saastlik sundohk Air Fry

Whj;lﬁool



KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON EELSOOJENDUS TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) TII-‘\II;S:-KJUAD
2
=] Jah 170 30-50 2
Parmitainast koogid / biskviitkoogid Jah 160 30-50 2
3
Tiidisega koogid Jah 160-200 30-85 | S—
(juustukook, struudel, dunapirukas) Jah 160-200 35_90 .\é,. “!1;“.
=] Jah 150 20-40 3
Jah 140 3050 4
Kipsised
Jah 140 30-50 4
5 3 1
Jah 135 40-60 N N
=] Jah 170 20-40 3
Jah 150 30-50 4
Vdiksed koogid / muffinid
Jah 150 30-50 4
Jah 150 w0-60 0 2o
=] Jah 180 - 200 30-40 3
Tuuletaskud & Jah 180 — 190 35-45 4 1
Al -
Jah 180 - 190 3moasr o 31
=] Jah 90 110~ 150 }
Besee & Jah 90 130 - 150 4 1
LYV R W—
Jah % 160t 2o 2o
=] Jah 190 - 250 15 - 50 2
Pitsa / Leib / Focaccia
Jah 190 - 230 20-50 A 1
Pitsa (6huke pohi, paks pohi, focaccia) Jah 220 - 240 25-50* -\...i—...,- -\...i—...,- 1
3
=] Jah 250 0-15 3
Kilmutatud pitsa Jah 250 0-20 4
Jah 220- 240 5-30 2 03 T
3
Jah 180 - 190 45-55 3
Soolased koogid 4 ]
(kodgiviljapirukas, quiche) Jan 180 -190 4 -60 e N
Jah 180190 45-70% -\...i_...r -\...i_...r %ﬂ
Izl Jah 190 - 200 20-30 3
Volovanid / lehttainast kiipsised Jah 180 — 190 20 -40 4 1
Jah 180 - 190 0-40% 25 e
FUNKTSIOONID = ] *
Tavapdrane Sundséhk Konvektsioon Grill TurboGrill Sadstlik sunddhk Air Fry
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RETSEPT FUNKTSIOON  EELSOOJENDUS = TEMPERATUUR (°C) =~ KESTUS (min) T/FiléL\J/kKJUAD
Lasanje / flan / kipsetatud pasta / 3
kannelloonid Izl Jah 190 - 200 45 -65
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha 1 kg lzl Jah 190 - 200 80 - 110 3

Kana / kiidilik / part 1 kg =] Jah 200 - 230 s0-100 3

Kalkun / hani 3 kg = Jah 190 - 200 g0-130 2|
Kipsetatud kala / kalaléigud 3

(oo, torved) =] Jah 180 - 200 40-60 3
Taidetud koogiviljad 2

(tomatid, Suvikorvits, baklazaan) Jah 180 =200 20-60 A

Toast (Rostleib ja -sai) EI — 3 (korge) 3-6 _\_”5“_’_
Kalafileed / -steigid Ifl — 2 (keskmine) 20-30** -\..i‘r...:- \W_Wls
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid il — S e R R R
Rostitud kana 1-1,3 kg — 2 (keskmine) 55— 70 *** _\_”2“_’_ 1 ! [
Lambakoot / -jalg - 2 (keskmine) 60-90%* 3
Praekartulid — 2 (keskmine) 35 — 55 *** ! 3 j
Koogiviljagrataan — 3 (kérge) 10-25 L 3 j
Complete meal: (Terve s6ogikord:)

Puuviljatort (tase 5) / Jah 190 a0-120% 2 3 1
lasanje (tase 3) / liha (tase 1)

Lasagna & Meat (Lasanje ja liha) Jah 200 50-100* _\%’_ L ! j
Meat & Potatoes (Liha ja kartulid) Jah 200 45-100* _‘_”4|__._,._’_ L ! j
Kala ja Vegetebles (kédgiviljad) Jah 180 30-50% 4
Taidetud praad e® — 200 go-120* 3 |
Lihaléigud . 3

(kitilik, kana, lammas) e o 200 20-100 e

* Arvestuslik ajakulu: Toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust erineval ajal vélja votta.
** Podrake toitu poole kiipsetusaja moddudes.
***Vajaduse korral podrake toit Umber pdrast 2/3 kiipsetusaja méoddumist.

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kiipsetamiseks sobivaimad funktsioonid, tarvikud ja tasemed.

Kipsetusaeg 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 kips, siis kasutage kérgemaid seadeid.

Kasutage kaasasolevaid tarvikuid ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme ja kiipsetusplaate. Kasutada véib ka pureksklaasist ja keraamilisi
noéusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles pidada, et nende kasutamisel on kiipsetusajad veidi pikemad.

LN r — J ~ s TS T

Noérgumispann/
kUpsetusplaat voi
ahjuplaat traatrestil

TARVIKUD Ahjuplaat voi

koogivorm traatrestil

Noérgumispann/ Norgumispann 500

kUpsetusplaat ml veega Air Fry

Traatrest
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PUHASTAMINE JA HOOLDUS

Enne hooldamist voi puhastamist
veenduge, et ahi on maha
jahtunud.

Arge kasutage
aurpuhastusseadmeid.

VALISPINNAD

. Puhastage pindu niiske mikrokiudlapiga.
Kui need on vaga mustad, kasutage moni tilk
pH-neutraalset puhastusvahendit. Lopetage
puhastamine kuiva lapiga.

. Arge kasutage abrasiivseid ega sédvitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, plihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

. Parast igat kasutust laske ahjul jahtuda ja

seejarel (soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe)
eemaldage voimalikud toidujaagid ja -plekid. Suure
niiskusesisaldusega toitude kiipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult
maha jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kasnaga.
. Sisepindade optimaalseks puhastamiseks
aktiveerige funktsioon ,Smart Clean”.

. Puhastage ukseklaasi sobiva vedela
puhastusvahendiga.

. Ust on véimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

TARVIKUD

Leotage tarvikuid parast kasutamist pesuvees, hoides
neid kinni pajalappidega, juhul kui need on veel
kuumad. Toidujadke saab kergesti eemaldada pesuharja
vOi Svammiga.

VEESAHTLI HOOLDUS
Ettevaatust! Veesahtli ei sobi nbudepesumasinas
pesemiseks: vigastuste oht!

Iga auruga toiduvalmistamise tstikli I6pus, umbes
30 minuti parast, teeb ahi automaatselt umbes
Uheminutilise tihjendustsukli, viies kogu stisteemis

Arge kasutage traatnuustikut,
abrasiivseid kiilirimispastasid
ega abrasiivseid/s6ovitavaid
puhastusvahendeid, kuna need
voivad kahjustada seadme pinda.

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldust66d tuleb
ahi vooluvorgust lahti tihendada.

oleva vee valjavbetavasse sahtlisse. Kui automaatne

tihjendamine on I6petatud, toimige jargmiselt:

1. Vajutage sahtli esikaane tlemist osa, mis on
tahistatud slivendiga, ja tommake kaepide valja.

2. Votke kdepidemest kinni ja tommake veesahtel

valja.

Eemaldage veesahtli kaas.

Tuhjendage veesahtel ja puhastage see.

Kuivatage komponendid pehme lapiga.

Vajaduse korral laske sahtlil 6hu kdes kuivada ilma
kaant sulgemata.

Pange veesahtli kaas tagasi.

8. Pange pestud ja kuivatatud eemaldatav veesahtel
uuesti oma korpusesse, veendudes, et see on
[6puni alla surutud.

9. Vajutage sahtli esikaane pohja, et kdaepide imber
paigutada.

Markus: Vajaduse korral voib teha kasitsi tihjendustsukli:

vajutage kasutajaliidese paneelil puhastamisikooni =,

valige nuppude + ja - abil Aravool ja vajutage alustamiseks

ikooni v . Ahi laseb sisteemis oleva vee vdlja, suunates

selle valjavoetavasse sahtlisse.

Markus: Vdltige vee jatmist ststeemi kauemaks kui 2 paevaks.
Kasutage veesahtli tditmisel ainult toatemperatuuril

olevat vett: kuum vesi voib mdjutada aurusisteemi
t06d. Kasutage ainult joogivett.

AURUTI

Et tagada ahju parim joudlus ja dara hoida katlakivi
teket, soovitame regulaarselt kasutada funktsioone
Aravool ja Katlakivi eemaldamine.

Kui funktsiooni Sunddhk + aur ei kasutata pikka aega,

tuleks aktiveerida kiipsetustsuikkel tihja ahjuga ja
taielikult téidetud paagiga.

ok w

N

LAMBIPIRNI VAHETAMINE
1. Eemaldage ahi vooluvérgust.

2. Keerake kate lambilt lahti, vahetage pirn ja keerake
kate tagasi.

3. Uhendage ahi uuesti elektrivérku.

Pange tahele: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogeenpirnid. Tootes kasutatav lambipirn on loodud
spetsiaalselt kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade
Uldiseks valgustamiseks. Pirnid on saadaval teeninduses.

- Kui paigaldate halogeenpirni, arge votke pirnist paljaste
katega kinni, kuna sérmejéljed voivad seda kahjustada. Arge
kasutage ahju enne, kui olete lambikatte tagasi pannud.
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UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

1. Ukse eemaldamiseks tehke see |6puni lahti, laske
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

molema kdega kovasti kinni — drge hoidke seda
kdaepidemest.

Ukse eemaldamiseks liikake seda edasi kinni,
tdmmates samal ajal tGlespoole, kuni see oma
pesast lahti tuleb. Pange uks pehme pinna peale
Uhele kiljele maha.

RIKKEOTSING

3. Ukse tagasipaigaldamiseks asetage see vastu

ahju, joondage hingede haagid pesadega ja
kinnitage Glemine osa oma pessa.

. Laske uks alla ja seejarel avage taielikult.

Langetage fiksaatorid algasendisse tagasi:
Veenduge, et need liiguvad |6puni alla.

Nihutage 6rnalt, et veenduda, et fiksaatorid on
Oiges asendis.

\

. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks

juhtpaneeliga Uhel joonel. Kui pole, korrake
ulalkirjeldatud toiminguid: Kui uks ei liigu
korralikult, voib see viga saada.

PROBLEEM VOIMALIK POHJUS LAHENDUS
Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on vooluvérku
© Voolukatkestus. .
Ahi ei toota. Uhendatud.

Vooluvérgust lahti thendatud.

Lulitage ahi vélja ja uuesti sisse, et naha, kas viga pusib.

Ekraanil on kuvatud taht F ja selle jarel

number véi taht. Ahju torge.

Votke Ghendust Idhima teenindusega ja 6elge neile
F-tdhele jargnev number.

Ahi ei ldhe soojaks.
Funktsioon ei kdivitu.

Aktiveeritud on reziim ,DEMO”,

Valige menuist ,,SETTINGS” (Seaded) suvand ,DEMO” ja
valige selle véljalilitamiseks ,Off” (Valjas).

Tuli lGlitub valja.

Reziim OKO on sisse liilitatud.

Valige mendiiist ,SETTINGS” (Seaded) suvand ,ECO” (Oko)
ja valige selle véljalilitamiseks ,Off” (Valjas).

Uks ei avane.

Puhastamise tsiikkel on pooleli.

Oodake, kuni funktsioon 16peb ja ahi maha jahtub.

Tldhjenduspumba aktiveerimine moned
minutid parast aurutsiikli I6ppu/seisakut

Oodatav automaatne vee dravool Midagi pole vaja teha.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

. Teise vOimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teenindusega (vt telefoninumbrit garantiikirjas). Kui votate e N

Uhendust milgijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.

+  QR-koodi kasutamine teie seadmes
- Kilastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu

l
= r
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Eyxeipibio 161oKkTATN

ZAX EYXAPIZTOYME MOY ATOPAXATE ENA MPOION

WHIRLPOOL

A

www.whirlpool.eu/register

XPNOIHOTIOICETE T GUOKEUN.

Mo va AaPete mMfipn TEXVIKNA UTTOOTAPIEN, TTAPAKANOUUE
VA KATAXWPICETE TN CUOKEUN 0aG 0TNV IoToogAida

NMAHPO®OPIEX

AwaBacTe TIg 0dnyigg yia TNV AGQAAEIA TPOGEKTIKA MPIV

ZAPQXTE TON KQAIKO QR ZTH
2YZKEYH ZAZTlA NEPIZXOTEPEX

g

[EEE
o

NEPIFPA®H NMPOIONTOX

1. Mivakag eAéyxou
Aveplotnpag
KukAlkn avtiotaon
(Bev gival opatn)
Odényoi paglov
(to emimeSo LTTOOEIKVUETAL OTN
UTTPOOTIVH TTAEUPA TOU GOUPVOU)
MNoépta
JupTapl vepou
Avw avtiotaon/ykpIA
Aauntipag
Mvakida avayvwplong
(va unv agatpsitat)
10. Kdtw avtiotaon
(bev gival opatn)

0 0N,

MNEPIFTPA®H TOY MNINAKA EAEMXOY

seé:: E § ..... - + ....... :A@ @
1. ENEPITOMOIHZH/ 4.NIzQ 7. KOYMMI NAOHIHZHZX PLUS

ATENEPIOnoIHzZH

MNa 1o dvaupa r To oRoIuo Tou
(pOUPVOU Kal yla Tnv mavon i tTn
SlakoT Aeltoupyiag, amatteital
TapaATETAMEVN TTigoN.

2. AMEXZH NPOXZBAXH XE
NEITOYPTIEX

MNa ypryopn nmpéofacn otig
A&lTOUPYiEC KAl TO YEVOU.

3. KOYMNI NAOHIHZHX MINUS
(MEION)

Ma KOAoN Tou pevoU Kal peiwon
TWV pubpicewv | TWV TIHWV pLag
A&lToupyiac.

Ma emoTpoPn oTNV MPONYOUUEVN
006vn.

Katd tn Sidpkela payelpéuatog,
EMTPEMEL TNV AAAyr] TwV
pubuicewv.

5. 000NH

MNa apeon évapén yiag Asrtovpyiac.
6. ENIBEBAIQXH

MNa empPefaiwon tng emAoynig Hlag
AelToupyiag 1} plag emMAeyUévNg
TIUAG.

(XYN)

MNa KUALoN Tou pevoU Kal avénon
TWV puBicEWV | TWV TIHWV MLAg
A&lToupyiac.

8. AMEZH NPOXZBAZH ZTIX
EMIAOTEXZ / AEITOYPTIEX

MNa ypnyopn npécfacn otig
Aeltoupyieg, Stdpkela, pubpioelg
Kal Ta ayamnuéva.

9. ENAP=H

MNa va EekivoeTe pla Aeltoupyia
XPNOIMOTIOIWVTAG TIG EIOIKEC N
Baoikég pubuioelc.
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A=EZOYAP

2XAPA

XpNOILOToINOTE TOUCG YIa TO
(PrioLO ToU paynTou 1 yia TN
OTAPIEN OKEVWY, TAPIWV KEIK
Kal AAAWV OKEUWV

ANINOXYANEKTHZ

Ma xprion w¢ tai yla to
payeipepa Kpeatog, Paplwy,
AQYQVIKWY, QOKATOIA, KATT. 1
Y10 TOTOBETNON KATW Ao TN

oxXdpa yla tn CUAAOYN TWV
XUHWY LOYEIREUATOC,

KatdAANAwV yla xprion oTto
(POUPVO.

AIZKOZ AIR FRY *

T

Na xpnotuomoleital otav
HaYEPEVETE GaynTa Pe TN
Aettoupyia Air Fry, ue éva tapt
TOMOBETNUEVO OE XAUNAGTEQO
emnedo yia va CUNAEYEL
mBavd Pixouha Kal OTAYOVEC.
Mrmopel va mhuBei oto
TIAUVTHPLO THIATWV.

* AloTiBeTal udvo g OpIoPEVA UOVTENA

TAYI YHZIMATOX KINHTOI OAHT OI*

—

Ma va Balete kal va Pyalete
eUKOAa eCapTrUaTa.

la va Privete Pwpl kat miteg
QAN Kal KpEag, Papl oe
ANAOOKOAA KA.

O apIBuOC Kal 0 TUTIOC TWV ECAPTNUATWY UTTOPET va SlaQEPEL AVANOYA LE TO OVTENO TIOU aYOPACATE.
ANQ aecoudp UMopoLV vVa ayopaoTouV XwpPIoTdA. MNa mapayyeAeg kal TANPOPOPIEC ETIKOIVWVHOTE [E TNV UTTNEECIA
€EUTTINPETNONG TEAQTWV 1| peTaBeite otnv loTooeAiba www.whirlpool.eu.

TOMNOOETHXH THX £XAPAX KAl AAAQN

EZAPTHMATQN

TomoBetriote TN oxdpa oplldvTia CUPOVTAC OTOUC

o6nyouc¢ Tou pa@lov Kal BeBatwbeite 6TI N MAELPA UE

TO AvUPWUEVO AKPO ival YUPLIOUEVN TTPOG TA EMAVW.

Ta aA\a aeooudp, OTTWC 0 AITTOGUAAEKTNG KAl TO

Tapi Ynoipatog, TomoBetouvtal optlovTia Ye Tov idlo

TPOTIO OTIWG N OXApPA.

AQAIPEXZH KAI EMANATOMO®GETHXH OAHIQN

PAO®IOY

« Ta va agalpéoete Toug 08nyoUlC PAPIWY, ONKWOTE
Tou¢ 0dnyou¢ Kal 0T cuvéxela TpaBréte amald
TO KATW TUAMA €€w amo tnv urmodoxn Tou: Twpa
UTTOPEITE VA a@alpéoeTe TOUC 0ONYOUC PAPLWV.

« Ta va tomoBetrioete {avd Toug 08nyolg pagLwy,
TTPWTA TOTMOOETAOTE TOUC OTNV Avw urtodoxn.
KpatwvTtag Toug ONKWUEVOUG, CUPETE HECA OTO
Balapo Ynoipatog kal katedote Toug otn Béon
TOUC OTIC KATW UTTOOOXEC.

EQOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN

(EOOZON AIATIOENTAI)

A@aipéote Toug 0dNyoU¢ paPlwV amd To YoUPVOo

KAl 0QalPECTE TO MPOCTATEVUTIKO TTAACTIKO ATTd TOUG
Kivntoug odnyouc.

2 @i€te TO Avw KAITT TOL KIvnToL 08nyou otov odnyod
PAPLOV KAl CUPETE TOV PEXPL TEPUA. KateBdoTe TO
Ao KA 0t B€on Ttouc. Na va ac@aiioel o 0dnyoc,
TMEOTE TO KATW TUAMA TOU KALTT TTpo¢ Tov 0dnyod
pa@lo. BeBalwbeite 611 ol KivnTtoi 0dnyoi umopouv
va KivnBouv ehelBepa. Emavaldfete Ta fpata otov
AAAo 06nyo6 paglov oto idlo emimedo.

=

> nueiwon: Ot kivntol odnyol umopouv va TormobeTnBolv o
oToIOOATIOTE PAPL.
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NEITOYPTIEZ

y 6™ SENSE

sense - AUTH N AEITOUPYIQ ETITPETTEL TO EVIEAWG AUTOUATO
Priouo yia dAa ta gayntd (Aaldvia, Kpéag, Wapt, Aaxavikd,
Kéik & Mukd, AA\pupd kéik, Ywpi, Mitoa).
M0 TO KAAUTEPO AMOTENECHA JIE AUTHAV TN AEITOUPYia,
OKOAOUBNOTE TIC 0ONYIEC OTOV OXETIKO THVAKA PIAYEIPEATOC,

E}@ E=ANATK. AEPAZ+ATMOX

Zuvduadovtag TIG IBIOTNTEG TOU ATUOU MIE EKEIVEC TOU
e€avaykaopévou agpa, n A&Itoupyia auTr oag eMTPETEL

VO LAYEIPEVETE TPAYAVA TILATA KOl POSOKOKKIVIOUEVA
e€WTEPIKA, AMNA TAUTOXPOVA TPUPEPA Kat (OUPEPA PECQL.
Ma va emTUXETE T KAAUTEPA AMTOTEAECHATA PNOIUATOC,
ouvIoTOUE va emAéEeTe To emimedo ATMOZ 1 yia Ywpi Ka
emdopmia kat 1o ATMOX. 2 yia Kp€ag, Papt Kat Aaxavikd.

E=ANATK. AEPAX

Ma PACILO SIAPOPETIKWV TPOPI|WV TTOU amaTouV
Vv ibla Beppokpacia oe dlagopeTika enimeda (UEyloTo TPia)
Tautdxpova. AuTr n Aettoupyia unopei va xpnotuomoinoei
Y10 TO YA OILO SIAPOPETIKWVY QAayNTWVY XWpig va
METAPEPOVTAL OOHEC AT TO €Va PAYNTO OTO AANO.
YYMBATIKEX AEITOYPTIEX

« YYMBAT.WYHZIMO
[0 va HaYEIPEPETE KPEAC, VA PHOETE KEIK UE YEUION OF
£vVa UOVO pAaPL.

+  TURBO GRILL
Ma va ProeTe peyaAa KOUUATIA KPEATOC (UmoUTIa, pOOT
T, KOTOTTOUAO). ZUVIOTATAL VA XPNOILIOTIOIEITE TO
NITOGUANEKTN YIa TN CUANAOYH TWV XUUWV PNCipaToc:
TomoBetr\oTe To TaYi o€ omolodnmoTe eminedo KATw ano
TN oxapa Kat mpooBéote 500 ml méotpo vepd.

+  WHX.KATEY.

H Aertoupyia autr emAéyel autopata TNV Idaviki
Beppokpacia kal Aertoupyia Pnoiupatog yia 5
S1aPOPETIKOUC TUTTOUG AN KATEYUYUEVWY paynTwV. Agv
xpeldletal va mpoBePUAVETE TO POUPVO.

« EIA.AEITOYPI.
»  AIRFRY

AuTi n Aertoupyia od¢ emTpémnel va Privete
TNYOVITEG TTATATEC, KOTOWMTTOUKIEC Kall TTOAG AANaL
XPnotomolwvTag Aiyotepo AAdy, e amotéeopa
va givat euxaplota Tpayaveg. Ot avtiotdoelg
AEIToupyoUV KUKAIKA yla va BEpavouy owaoTd Tov
(POUPVO, EVW O AVEUIOTAPAC KUKNOOpEl (0TO
aépa. Ta KOAUTEPA avaUEVOUEVA amToTEAECUATA
PNOIUaATOG PIMOPOUV va eMTELXBOUV HOVO LE TN
xprion evég Siokou Air Fry (mapéxetal og oplopéva
povTéAa). TomoBetrote To paynto otov Sioko Air
Fry o€ pia otpwon kat akoAouBrRoTe TiG 0dnyieg Tou
Mivaka Air Fry yia KaAUTepeg emOOOEIG. ATTOPUYETE
V0 XPNOILOTIOLEITE TIEPIOOOTEPOUG Ao £vav SioKoug
YOl VOl OTTOPUYETE TO AVOUOIOUOPYPO YrCIUO.

»  OOYIKQMA

Ma 1o 15aviko ouokwa YAUKIAC fi aApupenc (Ounc.

Ma va eEa0@ANIOETE TNV TTOIOTNTA (POUCKWATOC,
LNV EVEPYOTIOIEITE TN AEITOLPYIA AV O POUPVOC Eival
OKOUN (e0TOC HETA amod €vav KUKAO PNnoiuaToc.

» DEFROST (ANOWYZ=H)

Ma va emrayUVeTe TV amoPuén Twv TPOPUV.
TomnoBetrioTe TO PaynTo oTo Ueoaio mimedo oxdpac.
JUVIOTATAL VO APAVETE TO PAYNTO 0T CUCKEUACIA
TOU, WOTE va PNV Eepabei e€wtepikd.

»  AIATHP.ZEXTO

MNa va diatnprioete {e0TO Kal Tpayavo To gaynTtd ou
MOAIC YrioaTte.

» E=AN.AEP.ECO

M0 TO PrOIUO YEUIOTWY KOUUATIWV KAl PINETWV
KPEATOC O€ £va OVO pAgL. To OTEYVWA TOU
@ayNTOU OTOTPETIETA [IE SIOKEKOMUEVN, ATTAAN
KukAogopia aépa. Otav xpnolomoleital n
olkovoIKn Asrtoupyia ECO, To owtdki Ba mapapeivel
of3noté katd tn Sidpkela Ynoipatod. MNa va
xpnotuomolfoete Tov KUKAo ECO (Oiovouiko) Kat
KaTd OUVETTELD VA BENTIWOETE TNV KaTavAAwon
PeLUATOC, N TOPTA TOU POUPVOU Sev TIPEMEL VA
avoiel £w¢ 6Tou To PAyNTO va gival EVTEAWC
MOYEIPEUEVO.

2YMBATIKO

Ma o YPrioiuo omoloudnmoTe €idouc paynTou o€ éva

MOVO pAoL.

GRILL

Ma va Yrioste oto YKPIA UmpllOAeC, coufAdKia,

S~

AOUKAVIKQ, AOXQVIKE OYKPATEV, KABWG KAl Y10 VA PUYAVIOETE
Ywi. Otav PrveTe KpEag oTo YKPIA, CuVICTATAL va
XPNOUUOTTOLETE TOV ATTOCUANEKTN IO TN CUANOYI TWV XUUWV
Ynoiuaroc: Tomobetr\ote Tov dioko o€ omolodnmote emninedo
KA&Ttw amnd tn oxdpa kail mpooBéote 500 ml moOoIU0 VEPO.
2 ﬂ TAXEIA MPOGEPM.
la ™ ypriyopn mpoBépuavon Tou poupvou.
TIMERS (XPONOAIAKONTEX)
MNa eme€epyaoia TG TIES TWV XPOVWV AsrToupyiag.
@ MINUTEMINDER (XPONOAIAKOMTHZ AEMTQN)
Ma tn Slatrpnon Tou XPOVOU XWpIG TNV EvEPYOTTOInoN
pLag Aettoupyiag.
KAGAPIZXMOZ
« ANOXTPAITIZH
Ma tnv amooTtpdAyylon Tou A&BNTa IPOKEIEVOU Va
amogpeuxOei N mapapovh vepou dTav n cuokeur dev
TIPOKEITAL VA XPNOLOTTOINOEL Yia €Va OPIOEVO XPOVIKO
Sidotnua.
«  AQAANATQZIH
Ma v agaipeon Twv aAdtwv anod To Bpactrpa.
JUGCTAVOUE Va XPNOIUOTIOLEITE AUTH TN AlToupyia
O€ TAKTIKA Slaotrpata. Ala@opeTIKd, otnv 086vn Ba
EMPAVIOTEL éva prvupa urnevBupiCovTtag Ot pémel va
kaBapioete Tov poupvo.
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«  SMART CLEAN
H &pdon Tou atpou mou armeAeuBePWVETAL KATA TOV
€181k KUKAO kaBaplopoU pe xapnAr Beppokpacia,
EMTPEMEL TNV EVKOAN APaipean NS BPWwHIAC Kal Twv
UTTOAELUPATWY TPOPipwV. Pi&te 200 ml méoipo vepd otnv
KATW EMQPAVELQ TOU POUPVOU KOl EVEQYOTTOINOTE TN
Aerroupyia éTav o oUPVOC KPUWOEL
@0 PYOMIZEIZ
Ma Tpocap oY TwV PUBHICEWY TOL YOUPVOU.
Orav ival evepyr] n Aertoupyia “ECO", n pwtevdTnTa TG 006vNg
LEIVETAL KAl TO QWG OBAVEL LETA amd 1 AeTTTO yia EE0IKOVOUNON
evépyelac. Oa evepyoroleital Eavd autépata Kabe popd mou Ba

NMPQTH XPHZH

miatnBei k&rmolo and Ta kouprmd. Otav elval evepyoroinuévn “On”
N Aertoupyia "AOKIMH" OAa Ta xelplotrpla ivat evepyormolnuéva
kal Ta evou SlaBéatpia ard o poupvog Sev BeppaiveTtal lia va
QEVEPYOTTOINOETE QUTH TN A&ltoupyia, amokTroTe mpdoBacn
otn Aertovpyia "AOKIMH" ard 1o pevoul "‘PYOMIZER" kat emAéCte
lloﬁ//'
Eréyovtag "ENMANAD. EPTOXT!, To mpoidv anevepyorolettal kal
OTN CUVEXEID ETTIOTPEPEL OTNV TTRWTN Evepyoroinon. OAeg ol
puBLiceIC dlaypdpovTal,

ATAMNMHMENA

MNa eppdvion Tn¢ Aiotag Twv 10 ayarmnuévwv
AEITOUPYIWV.

1. ENINEETETAQXXA

©a xpelaotei va pubuioste Tn YA\WOoa Kal TV wpa
otav avAPETE TN CUOKEUN YIa TTPWTN YOpPA: ZTNV
0006vn epgaviCetal n évdelgn «English».

English
MNatAoTe TO + 1 TO — Yla va KUAAGCETE TN MoTa JE TIC
O100é01peg YAwooeg Kal eMAEETE auTrv Tou D€AeTE.
MNatiote o v yia empPePaiwon tng emAoyic.

> nueiwon: H aAAayr| TNG YAWooag UImopEi va Yivel kal oTn
ouVéxela emAéyovtag “TAQX Y A" oTo uevou "‘PYOMIZEL",
miou eival SlaBéotuo MaTwVTacTo & .

2. PYOMIZTE THN KATANAAQZXH ENEPTEIAZ

O @oLpVOoC gival TPOYPAUUATIOUEVOC VO KATAVOAWVEL
NAEKTPLIKN evépyela o€ emimedo cupatd Ue TO OIKIAKO
SikTuo pe 1oL peyaAutepn amd 3 kW (16): Av otnv
olkia oag xpnotpomoleital xapnAdtepn 1oxvg, Ba
XPEIOQOTEL VA TNV HEIWOETE TNV LOXL (13).

IZXYZ
TATAOTE TO + 11 T0 — yla va emAé€ete 16 “High” 3 13
“Low” Kal TatAOTE TO v Yla emPBePaiwon.

3. PYOMIZTE THN QPA

A@ou emAéEeTe TNV LOXY, Ba xpelaoTei va pubpuioete
NV Tpéxouoa wpa: Xtnv 08ovn avaBoaofrvouv ta
Vo Yneia yla Tnv wpa.

TTATAOTE TO + | TO — Yyla va puBUicETE TNV Wpa Kal
TATAOTE TO v : TNV 086vn avafBoaofrivouv ta dvo
Yneia yla ta Aenta.

MNatiote T0 + 1 10 — yla va pubuioste Ta Aemtd Kal
TTATAOTE TO v Yla emPBePaiwon.

> nueiwon: Evdéxetal va xpelaoTel va puBuioste Eava tnv
wpa €mnerta amnd SIAKOTEC PEVUATOC LEYAANG OIAPKELAC.
Ermaé€te “POAQI" oTo pevol “PYOMIZEIR", mou sival
Slabéoipo maTwvTtac o & .

4. PYOMIZH TOY ENINEAOY XKAHPOTHTAXZ TOY
NEPOY

Ma va Pmop£€oel 0 @oUPVOC va AEITOVPYE(
OTTOTEAECUATIKA Kal va S10CQANIOTEL OTI TPOTPETEL
TOKTIKA TOV XprOTN va eKTEAEL TOV KUKAO a@aipeong
aAdTwv étav xpetdletal, eival onuavTikéd va pubuioete
TO OWOTO emimedo okANPOTNTAC VEPOU. Na va To
pubpuioceTe, EveEPYOTOINOTE TO YOUPVO TTATWVTAC ,
natiote Pubpioelg & kal xpnolUomoloTe Ta Kouumd
m\oRynong + kal — yia va emAé&ete “KAHPOTHTA
NEPOY” Méote v yla empPePaiwon. Xpnoluonotjote
TA KOUWTIA TAOAYNONG + Kal — Kat emMAEETE TO OWOTO
eMimedo yla 10 VEPO TNG TEPLOXNG OAG, e BAon Tov
TapAKATW TTivaka:

MINAKAZ EMIMEAQN KAHPOTHTAX NEPOY
°dH °fH °Clark
Emimedo Feppavikoi | TaAkikoi | AyyAikoi
BaBuoi BaBuoi BaBuoi
1 | MoAU palako 0-6 0-10 0-7
2 Xaun\q 7-11 11-20 8-14
3 Métpla 12-16 21-29 15-20
4 YYnAg 17-34 30-60 21-42
5 | Mo\ okAnpd 35-50 61-90 43-62

Miéote v yla empPeBaiwon.
MNa 1o eninedo okKANPOTNTAG VEPOU N TIPOETIAOYN
eivat“ZkAnpo”.

5. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag Kaivoupylog goupvoc UTTopEi va eKAVEL

OCMEC TTOU €xOUV TTapauEivel amo Tnv diadikaaoia
KATAOKEUNG: AUTO gival amdAuta QUOIOAOYIKO.

Mpiv EeKIVAOETE TO YAOIUO PAYyNTOU, CLVIOTATAL

va (eoTaivete To POUPVO ASELD £TOL WOTE Va
amopakpuvBOoUlV TuxdV OCHEC. AQalpEoTe Ta XapToévia
N TUXOV MAACTIKO QIAM aTTO TO GOUPVO KAl APAIPECTE
and péoa ta e€apTApATA. OEPUAVETE TO POUPVO
01ou¢ 200 °C yia mepimou pia wpa, XpnoLLoTTolWVTaG
KaAUTEPA TN AetToupyia KukAo@opiag agépa (m.x.
"E€avayk. aépag" i “Zuup. YAoiuo”).

2 NUelwon: 2uvIoTATal Va agPIoETE TO XWPEO PETA TN XPHoN
TNC OVOKEUNC YIA TIPWTN POPA.

Whjr/lﬁool



KAOHMEPINH XPHZH

1. EMIAOIH AEITOYPTIAX

MNatAote T0 yla va avayete to polpvo: XTnv 086vn
epaviCetal n TeAeutaia KUPLA AEITOUPYIA TTOU XPNOIUOTTOIONKE
] TO KUPLO EVOU.

Mmopeite va emAECETE TIC AEITOUPYIEC TTATWVTAC TO EIKOVIOIO

yla pia ammé Ti¢ KUPIEC AEITOVPYIEG 1 e KUAon Tou pevou: Ma va
emAéCeTe éva oTolyEl0 ammd To pevoU (oTtnv 086vn epgaviletal To
mpwto SlaBéaipo oTolkelo), TaTNoTe + 1| — Yia va EMAEEETE TO
EMOUUNTO, HETA TIATAOTE v Yia eMBeRaiwon.

2.PYOMIZTE TH AEITOYPTIA

A@oU emAé€ete T Aerroupyia Trou BéAeTe, pmopeite va aAAeTe
TIC puBpioEIC. 2TV 006vN Ba gpavioToly ol pUBUIoELC TTou
prmopouv va aMa&ouv Siadoxika. MiEovtagTo <« UMopEiTte va
OMNAEETE TNV TIPONYOUREVN pUBIoN Eaval.

OEPMOKPAZIA / ENIMEAO IKPIA / ERIMEAO ATMOY

Otav n tiur apxioet va avaBoopfrivel otnv 08évn, matiote To
+ A T0 — Yyl va TV OANAEETE, OTN CUVEXELD TTATHACTE TO v/ Yla
empBePaiwon Kal yla va cuvexioete o alayr Twv puBUIcEwWY
TIoV aKoAouBoLV (pdoov ival Suvatd).
Tov id10 Tpdmo, uropeite va pubpicete To eninedo Tou YKPIA:
Yndpyouv mpokaBoplopéva emineda 1oxVoC yia To PrOIo OTO
YKP: 3 (UYNAD), 2 (Meaaio), 1 (XapnAoS).
>t Aetrtoupyia “E€av. aépag + ATUOC, UmopEite va eMAEEETE TNV
ToodTNTA ATUOL arTo TIC akOAoUBeC TipEG ATMOX 1, ATMOX. 2.
Y nuelwon: MOAG evepyoroinBel n Asttoupyia, pmopeite va aldceTe
n Beppokpaoio/eminedo yKpIA XpNOIOTOWVTAGTO + A T0 — .

AIAPKEIA

N - 7

¢®§
s

AIAPKEIA

Otav avapooPrvel 1o eikovidio (& otnv 086vn, matrote o

+ 1 T0 — Y10 va pUBUICETE TO XPOVO TTOU amatTEiTal yia va
OMOKANPwOE( TO payeipepa, 0Tn CLVEXEID TATACTE TO v/ Yld
empBePaiwon. Asv xpelaletal va pubuiceTe To Xpovo Pnoiuatog
av BéAeTe va SlaxelpIOTELTE TO PAGIUO N aUTOMATA (XWPIC XPdvVo
Ynoipatod): Matiote 1o v A 10 [ yla empPefaiwon kat évapén
TG Aettoupyiag. EmAéyovtag autr| tn Aertoupyia, dev pmnopeite va
TipoypappatiosTe kabuotepnuévn évapén TN Asttoupyiac.

> Nuelwon: Mropeite va TIPOCAPUOOETE TO XPOVO LAYEIPEUATOS TTOU
pUBUioTNKE KaTA TN OIPKEI payElPEUaTog TECOVTACTO O :
TIATNOTETO —+ 1 TO — VA TOV TPOTIOMOICETE KAl UETA TIATHOTE TO
vy empBePRaiwon,

TEAOX XPONOY (KAOYXTEPHZH)

> € TOMEC Aertoupyieg, MONIC PUBIOETE TO XPOVO LAYEIPEUOTOC
pmopeite va kaBuaTepoeTe TNV €vapén TnS Aeltoupyiag
TipoypappaTiCovTag To Xpovo TEAOUG. v 08dvn eupaviletal To
TENOC XPOVOU evw TO €lKovidlo @ avaBoofrvel

°C

Matmote 10 4+ 10 — Yia va puBpiceTe TNV Wpa TTou BéAETE va

ONOKANPWOE TO HayeipeNa, HETA TTATACTE TO v/ Yla eMPBePaiwon
Kal evepyoroinon Tng Aertoupyiac. Bakte To gaynto oto poupvo
Kal KAgiote TV mopTa: H Aertoupyia Ba Eexiviioel autopata petd
Q170 TO XPOVIKO S1A0TN A TTOU UTTOAOYIOTNKE TTPOKEIEVOU Va
TEPUATIOTE TO PAYEIPEUA OTO XPOVO TIOU EMAEEATE.

> nueiwon: O MpoypauUaTIoROS Xpdvou KaBuoTEPNONG EVapENnG
LIQYEIPEUOTOC AMEVEQYOTTOLEL TIAVTA TNV (AN TTPOBEPUAVONG TOU
@ovpvou: O poupvog Ba gtaoel oTnv emBuunTr Bepuokpacia
BaBpuaia, kAT oL onaivel &t oL XPAVOL ayelpEuaTog Ba eival
ENAPPUWS UEYONUTEQOL ATTd AUTOUE TIOU QvVAYRAPOVTAL OTOV TTVAKA
HaYEIPEUATOC, Katd Tn SIGEKEIR TOU XPOVOU QVAOVIG, UITOPE(TE val
TIATAOETE TO 4 1 TO — YIQ VAl AANGEETE TO TIPOYQRAUUATIOEVO
TENOC XPOVOU I TIATAOTE TO <K YIA VOl AANAEETE AANEC PUBLICELC.
MaTWVTagcTo @ , YIA EUPAVION TANPOPOPIWVY, UITOPE(TE VOl AMGEETE
LETAED TENOUC Xpdvou Kal SIGPKEIQC,

6" SENSE

AUTEC Ol AelToUPYIiEC EMAEYOUV AUTOLIATA TOV KAAUTEPO TPOTIO
payelpéuaToc, Tn Beppokpacia kat T SIAPKEID HAYEIPEUATOC )
Ynaipatog yia oha ta Siabéoipa gaynta.

‘Otav amarteital, amd LMTOOEIETE TA XAPAKTNEIOTIKA TOU paynTou
Y0 VOl EXETE TO KAAUTEPO OTTOTEAECAL

BAPOX / YWOZX / MITZA (XTPOITYAO-AIZKOZ-ENINEAA)

6

KINA

Ma va puBpicete TN Aertoupyia cwaoTd, akoAoUBROoTE TIC 0dNYieg
otnv 086vn, étav oag (ntnBei, matrjote To + 1 T0 — ylava
PUBUICETE TNV AMATOUEVN TIU KAl IETA TIATACTETO v/ YId
empeBaiwon.

YHZIMO / POAOKOKKINIZMA

Y€ oplopévec Aertoupyieg 6th Sense pmnopeite va pubuioeste To
eninedo Pnoiuatoc.

N\ 7

4 N

|
| |
WHZIMO
‘Otav oag {ntnOei, matoTe T0 + TO — yla va eMAECETE TO
emOUUNTO emimebo amo ooPnuévo (-1) Ewg Kad Pnuévo
(+1).Natote o v 10 [>] yla empPePaiwon kat évapén g
Aertoupyiac.

HE ToV 510 TPOTIO, OTTOU EMITPETIETAN, OE OPIOMEVEC AelToupyieg 6th
Sense, uropeite va pubiceTe To podokokKiviopa amd (-1) éwc (1).
. WHXIMO ME ATMOZ

EmAéyovtac“E€avayk. aépag + ATOC" A Hia amd TIC TTOMEC
£181KéC oLVTAYEC 6™ Sense UMopEiTe va PHOETE OmolodTIOTE
(paynTo XAn OTn XPrion Tou atpou.

O atpog e€amwveTal TaXUTEP KL TTIO OUOIOHOP@PA OTA TPOPIUA
o€ olyKplon Ue Tov {e0Td 0€pa TTOU €ival XAPAKTNPLOTIKOG TwV
JupBaTkWV AETOUPYIWV: AUTO HEIWVEL TOUG XPOVOUG YNoipaTog,
Tray16€VEl Ta TTOAUTILIO OPETTTIKA CUCTATIKA TOU paynToU Kal
€€ao@ahilel eAIPETIKG, TTPAYUATIKA VOOTIUA OTTOTEAECUATA LIE
ONEC TIC CUVTAYEC 0aG. Z€ OAN TN SIAPKELD PNOIATOC UE ATUS N
TIOPTA TIPETTEL VA TIAPAMIEVEL KAELOTT).

Ma va oUVEXIOETE TO PROIO HE AT, Ba Tpémel va yepioeTe

UE VEPO Tov AéfANTa TTou BpiokeTal Péoa 0To PoUpVo
XPNOILOTIOIWVTAG TO £0YOUEVO CUPTAPL OTOV TTVOKA EAEYXOU.

Whjr/lﬁool



Otav {ntnBei otnv 086vn pe Tig evdeiteic "ADD WATER"
(MPOXZOEXTE NEPO), avoiéte o cuptapi mélovtag To
avaKAVOEVO KaTTAKL, MeTa Tnv e€aywyr, avoifTe TO KATTAKI TOU
oupTaplov Kal Pi&Te apyd Aiyo OO0 VEPO HEXPL VA PTACETE OTNV
EYKOTTH| TTOU avTIoTOlXEl 0T emimeSo mou {nteital otnv 06dvn
(EMINEAO 1 - 160 ml i EMINEAO 2 - 300 ml, e Baon v emAeyuévn
Aertoupyia). Xe kABe mepimtwaon, unv yeuilete umepBolikd To
oupTAp! umepBaivovTtag TNV eykorr Tou urtoSelkvUel To Emimedo
2. K\eioTe T0 OUPTAPL OTIPWYKVOVTAG TO TIPOOEKTIKA TTPOG TO TIAVEA
HEXPL VA KAioel TEAeiwG. To oupTApL IPETTEL VO TIAPAEVEL TIAVTA
KAEIOTO, EKTOC €AV YiveTal A PwWOonN VEPOU.

MeTd 1o TPWTO YEUOUQ, O€ TIEPITTTWON UEYOAUTEPWY KUKAWY
PNOIUATOC, LOAIG TEAEIWOEL TO VEPS, UMTOPEI VA XPEIAOTEI VAl TO
nipooBéoete Eava, yia va ohokANpwOEi o KUKAOG: 0 polpvoc Ba
T0 {NTro€l o€ TEPITTTWON TIoL Bl XPEIOOTEL.

Amo@UyeTe va YeUI(eTe TO OLUPTAPL GTAV O POUPVOC Eival
oPNnoToc i péxpt va {ntnOei amo tnv 0Bovn.

Mpoteivoupe va adeldlete 1o cUPTAPL PETA TOV KUKAO PN oiaTog
ME atpo.

3.ENAP=H AEITOYPTIAZ

X € omroladNTTOTE OTIYMI, AV OL TIPOETIAEYUEVEG TIUEC EivVall AUTEC
TIOU EMOUELTE 1 LOAIG EPAPUOCETE TIC PUOICEIC TTOU EMBUEITE,
TIATACTE TO [ ] VIO VO EVEPYOTTOINOETE TN AEITOUPYIOL.

Katd tn @don kabuotépnong, matwvTag 1o [>] 0 golpvoc Ba
{ntroeL av BENETE va TIAPAKAMPETE QUTHV TN GACH, EEKIVWVTAC
apeoa T Aertoupyia.

> nueiwon: MONC emAéEeTe pia Asrtoupyia, N 08évn Ba mpoTteivel To
KOTaANAOTEPO eTTimedo yia kdBe Asrtoupyia.

Mriopeite va otapatrosTe TN Asitoupyia omoladrTIoTE OTIyUr
TIATWVTAC TO KOULITT )

Edv o poupvoc gival (eoTdg kat N Aeltoupyia amartei pia
OUYKEKPIMEVN UEYIoTN Beppokpaoia, Ba eupavioTei éva urvupa
otnv 066vn. MatoTE To <K YIa EMOTPOYPH OTNV TTPONYOUMEVN
006vn kat emAéETe S10POPETIKN AerToUpYia 1 TIEPIUEVETE Va
KPUWOEL EVTEAWC.

4.TTIPOOGEPMANZH

Opiopéveg Aertoupyieg €xouv [ia gdon mpoBéppavonc: MoAC
&ekvioel n Aertoupyia, N 006vn Seixvel 0Tt evepyororiBnke n
Aermoupyia mpoBépuavonc.

NMPOGEPMANZH

Mo ohokANPwOEl auTr N PAoN, EKMTEUETAL Eva NXNTIKO OHUa

Kat otnv 086vn epgaviletal n évdeién 6Tt 0 PoUPVOC EPTACE
otnv emieyuévn Beppokpaocia kat Ba oag {ntnBein "TMPOZ0O.
OATHTOY". 10 onpeio auto, avoite Tnv mopTa, TOmoBeTHoTE
TO PAYNTO OTO POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO Kall EEKIVAOTE TO
payeipgpa matwvtagto v ATo [>].
Y nueiwon: H TomoB&tnon Tou geayntol 0To poVEVO TIPIV
oAokANPWBEl N MEoBEPUavVOn evEEXETAI VA EXEL AVETTIOUUNTA
QIOTEAECATA YIA TO TENKO Havyelpepa. To dvolya TNG IoETag Katdl
N don mpoBépuavong Ba oTapaTACEL TN AsToupyia.
O xpdvoc payelpépatog dev mephauBdvel T edon mpobéppavonc.
Mmopeite mavta va aldéete Tn Beppokpacia otny omoia BéAeTe
va PTACEL 0 POUPVOC XPNOLUOTIOIVTAGTO + A To —.
5.2TAMATHXTE TO WHZIMO /TYPIZTE H EAET=TE TO
OAMHTO
Avoiyovtag Tnv mopTa, TO PayeipeUa SIOKOTITETAI TTIPOOWPIVA
ofrivovtag TiC avTIoTACEIC.
lNa va cuveyioete Tn SladIKaoia PayeIPEPATOC, KAEIOTE TNV TOPTA.
OplopEVeC oUVTAYEC payelpéuatog 6th Sense amaitouv va
YUpPIOETE TO PayNnTo Katd To YHOoIo.

Telmke

Tmlm
L ] [ 11 I i 1A
NYPIZMA ®ATHTOY

‘Eva nxnTiké orjua Ba nxrioel kat n 086vn ugavilel Tnv evépyela
TIOU TIPETTEL VA YiVEL AVOIETE TNV TOPTA, KAVTE TNV EVEPYELD TTOU
oag {NTOnKe Kat KAeoTe TNV TIOPTA, OTN CUVEXELD TTATIOTE TO
[>] yla va ouveyioel To payeipepa.
Me tov id1o TpdTo, 6T0 10% TOU XPOVOU TIPIV aTTd TO TEAOC TOU
Ynoiuatog, o eoupvog oag (NTdel va eréyEeTe To eaynTo.
12

1L.IC17)
L ] [ 1 T 1
EAEMXOE GATHTOY

‘Eva nxntikoé orjpa Ba nxroel kat n 08évn epgavilel v evépyeia
TIoU TIPETelL val Yivel EAéyETe To paynTd, KAEioTE TNV mOPTA KAl
TIOTACTETO [>] 1 TO v/ YIa VO OUVEXIOTEL TO payeipepa.

Y nueiwon;: MatroTte To [ ] YIa VA TIOPAKAUWETE QUTEC TIC ASTOUPYIEC.
ANQPOPETIKY, IETA QO £VAl CUYKEKPIUEVO XPOVIKO SIACTNUA XWPIC
Koo evépyela, 0 poupvoC Ba CUVEXIOE! TO payeipepa.

6. TEAOZ WHXIMATOX

Exméumertat éva nXntikd orjua kat otnv 08évn epgaviletain
€vOelln 0TI To payeipepa ONOKANPWONKE.

MNatote To =] yIa OUVEXION TOU HAYEIPEUOTOG OE XELPOKIVNTN
\ertoupyia (xwpic xpdvo) R matote 10+ yia mapdraon Tou
XPOVou Pnaoipatog emiéyovtag pia véa Sidpkela. Kat otic Suo
TIEPUTTWOELC, Ol TAPAUETPOL payelpépatog Ba diatnpnBouv.
POAOKOKKINIZMA

OpPIOPEVEC AEITOUPYIEC TOU (POUPVOU OAC ETIITPETOUV VA
POOOKOKKIVIOETE TNV EMPAVELD TOU (PAYNTOU EVEPYOTIOIWVTAC TO
YKPIA IETA TNV OAOKARPWON TOU PAYEIPEUATOC,

S

MEXTE INAPOA.

‘Otav otnv 006V €UPAVIOTE TO KATANNAO HVUUQ,

°C
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Qv amaITeiTal mMECTE TO V' Yl val EEKIVAOEL EVaG KUKAOC
POBOKOKKIVIOUATOC TTEVTE AETTTWV. MTTOPEITE VA OTAUOTHOETE TN
A&ltoupyia omoladATOTE GTIYUN TIATWVTAC TO KOUTT ylava
oprioete To polpvo.

.ATATMTHMENA

MO oAokANpwOEi To payeipepa, n 066vn Ba cag mpotpéyel va
amoBnKkevoete T Asttoupyia og évav aplBué and 1o 1 éwgto 10
ot NioTa ayarmnuévwy.

J8----"ar
MPOZO. ZE ATAIT;
Av BéNeTE va amOBNKEVOETE [ia AEToUpYia OTa ayarmnuéva

Kall Vol artoBnKeVOETE TIG TPEXOUOEC PUBICELS YA LEANOVTIKN
XPHon, TATAOTE TO v SLAPOPETIKA, YIA VA TNV AYVOHOETE
TIOTAOTETO <K .

Mo matnBeito v, maTtAOTETO +  TO — YIa va EMAEEETE TOV
ap1Bué Béong, petd matiote 10 v yia empBeBaiwon.

Y nueiwon: Eav n pvrun eivat yepdn r o emAsypévog apiBpog rién
xpnoldoroleftal, o poupvoc Ba oag {ntricel va Slaypapei n
TIPONYOULIEVN ASITOUPYIA YIa Va armoBnKeUTEL n véa.

Mo va eppaviosTe o€ PETAYEVECTTEPO XPOVO TIG AEITOUPYIES

o amoBnkevoarte, méote 1o O : H 08dvn epgavilel T Mota
QYQTTNUEVWVY OOC AEITOUPYIWV.

1°C
)

2L
(g I

1. ZYMBATIKO

Moamote 1o + 110 — YyIa va emMAEEETE TN AerToupyia Kat
emPBePAWOTE MATWVTAGTO v/, OTN CUVEXELQ TIATHAOTE TO [ ] yld
gvepyoroinon.

.KAGAPIZMOZ

+  SMARTCLEAN
natiote to [6] yla va eppaviotei otnv 086vn 1o “Smart Clean’”.

®

g

'_l _|'_|
Smart clean

MatAOTE (=] yia evepyoroinon TN Aertoupyiac: n 086vn Ba cag
TIPOTPEYPEL VA KAVETE ONEC TIC EVEPYEIEC TTOU ATTAITOUVTAL IO VOl
€XETE TO KOAUTEPO AMOTENECHA KABAPIOPOU: AKONOUBHOTE TIG
odnyie¢ Kal oTn cuVéxela TIATAOTE v/ 6Tav OAOKANPwOEeL. Otav
ohokAnpwBouv dAa ta Pripata, dtav anarteital matioTe To [>]
yla evepyoToinon Tou KUKAoU kaBaplopou.

2 NUEIWoN: ZUMIOTATAL VA NV QVOIEETE TNV TIOETA KATA TN SIPKEI
TOU KUKAOU KaBapIopoU yia VAl amo@UYETE TNV QITWAEIC ATOU TIoU
Ba LmopoUoE va EmNEEACEL AEVNTIKA TO TEAKO QMOTEAECUA
kaBapiopoU.

To katdMnAo prjvupa Ba apyioet va avaBoofrivel otnv 08évn
MOAIC OANoKANPWOEL 0 KUKAOC. AQHOTE TO POUPVO VA KPUWGEL KAl
OTh OUVEXELQ OKOUTTIOTE KAl OTEYVWOTE TIG EOWTEPIKES EMPAVELEG
Me éva mavi i o@ouyydapl.

« AMNOXTPAITIZH

H Aertoupyia amootpdyylong EMTPETEI TNV ATTOOTPAYYION TOU
VEPOU TIPOKELIEVOU Va armo@euxOei n cucowpeuon otov AEPnTa.
AuTo To TTPOoIdV €xel avarTtuxOei yia va ekTeAel autduaTa évav
KUKAO ammooTpdyylong MOAIC OTAUATACEY/ TEPUOTIOTEL TO YOO,
Mepimou 30 Aerrtd petd tn Stakorm/Aién Tou Ynoipatog, o
@oUpvo¢ Ba amooTpayyioel auTOUATA TO CUCTN A, UETAKIVWVTAC

(IS
N2

To undAoITTo VePS 0To CUPTAPL (TPOCELTE VA NV APAIPECETE TO
oupTdp! PETA TO Prioto). MONC Yivel auTo, TO CUPTAPL UMopEi va
e€ayOei kal va adeldoelL.

JUVIOTOUE VA ABEIGOETE TO CUPTAPL AUECWE UOAIG OANOKANPWOEI
N amooTPAYYION, LETA TOV KUKAO PNoinaToC.

Edv xpeidletal, pia Xelpokivntn amooTtpdyylon Umopei og kabe
TIEPITTTWON VO EKTEAEOTEL IO TOV XPr 0T aKoAoUBWVTAC TIC
TIOPOKATW 08nyieC.

EmAé€re T Aertoupyia
"Anootpdyylon" LE To cUPTAPL
VEPOU OWOTA TOTMOBETNEVO OTO
@oUpvo, matoTe [>] Kal mepEveTe
VO EKTENECTEI AUTOUATA O KUKAOC,

H péon Sidpkela yia tyv mArpn
QmoCTPAYYION TOU QOpPTIoU €ival
TIEPITOU €éva Aertd. MO yivel autd,
TO oUPTAP! propei va e€ayBOei kat va
adeldoeL.

2 nueiwon: yia va dlaoeaNoTel 6Tt To vepd gival kpuo, Sev eival
duvatdv va mpayUatonoinBel auTr N eVEPYEIA TIPOTOU TIAPENGoLY
30 AeTTTa Ao ToV TEAEUTAIO KUKAO () TNV TEAEUTala gpopd Tou
evepyorolrBnKe To mpoidv). Katd tn SIdpKela Tou Xpdvou avapovrg,
otnv 086vn Ba eppavioTei To akdAouBo privupa "TO NEPO EINAI
ZEXTO"

+ KAOAPIZMOZ AAATON

Autr n &8Ik AerToupyia, OTavV EVEQYOTIOIETAIL OE TAKTIKA
SlaoTipaTa, 00 EMTPEMEL va SIATNPEITE TO KUKAWA OTOU 0T
[BéNtiotn katdotaon. MONC Eekivrioel n Asitoupyia, akohouBriote
OAa Ta Bruata ou unodelkvuovTal otny 08dvn kat méote ]
otav ohokAnpwOEei yia va Eekivrioel kABe @don. H péon didipkela
NG MARPoUC AstToupyiag ivat repimou 100 Aertd.

Y nuegiwon: Av Slakorel auTr| n Asrtoupyia omoladroTe oTiyur, 0
TIANPNG KUKAOG KABORIOHOU QATWY TIETTEL VA ETTAVAANPOEL

H 086vn Ba oac urodeifel moTe gival wpa va EKTENECETE Evav
KUKAO apaldTtwong (Seite Tov Tapakdatw TTivaka).

<ZYNIZTATAI ADAAATOZ H>
¢ Epgaviletal petd amé mepimou -
: 15 WPEC KUKAWV atuov* :

<MPATMATOMOIHZTE : H apaldtwon gival uToxPeWTIKA. :

: AQAIPEZH AAATON> ¢ Agv givat Suvartn n Sie€aywyn evog :

¢ EpoaviCetal petd ano mepimou : KUKAOU HE atuo éwe otou die€axOei :
20 WPEC KUKAWY aTHOV* €vag KUKAOG a@aipeong aAdTwv.

AaBAVOVTAC UMOPN TNV TTROETAEYLIEVN TIr (4 - Hard) Tou
EMMESOL OKANEATNTAG TOL VEEOU. O apiBOS TwV WEWV KUKAWY
QTOU TTIOU TIPETTEL VA TIERACOULV TRV ELPAVIOTOLY TA nVUUATA
ApardTwonc efapTaral and To enimedo OKANEAOTNTAC TOU VEQOU TIOU
EXEL OPIOTE( OTN OUOKEUN,

H diadikacia kaBapIopol aAATwY UMOPET ETTIONG Va EKTENECTE! GMoTe
0 XproTng emBupel évav 3aBuTtepo kaBapIoHd TOU ECWTEPIKOU
KUKAWUATOC aTpoU.

Mptv amo TNV eKTENEDN TNC PACNC APANATWONC, N CUOKELN Ba
eNéyEel av UTIAPYXEL UTTOAEITOPEVO VEPO OToV AéfnTa kat Ba
WITOPOUCE Va TIpayHaToToINOEi évag KUKAOC amooTpdyylong, Qv
Xpetddetal Xe autrv TNV mepimwon, Ba mpémnel va adeldoeTe To
OUPTAP! LETA TOV KUKAO AmooTPAYYIONG, TIPLV CUVEXIOETE PE TN
@don agaipeong aAdTwy.

2 nueiwon: yia va dlaoeaNoTel 6Tt To vepd gival kpuo, Sev gival
duvatdv va mpayuatonoinBel auTr N evVEPYEIA TTPOTOU TIAPENGoLY
30 AeTTTa amo ToV TEAEUTAIO KUKAO () TNV TEAEUTala gpopd Tou

JUVIOTATAL N EKTENECT EVOC
KUKAOU a@aipeong aAdTwv.

Whj;lﬁool



evepyoriolrBnke To mEoiov). Katd tn SIGEKELX TOU XPOVOU QVAUOVNG,
otnv 086vn Ba eppavioTel To akdAouBo rivupa "TO NEPO EINAI
ZEXTO"

»  OAZH 1/2: AOAIPEZH AAATQN (70 AEMTA)
‘Otav oty 086vn gppaviotei n évdeién <MPOXOEXTE 0,25 L

AIAAYMATOZ>, pi€te To SidAupa armopdkpuvong aAatwy oTo
oupTdpL. MNa KOAUTEPA ATTOTEAEOUATA APANATWONG OUVIOTOULIE
va yepiete tn de€apevn pe Siahupa amotedolpevo amd 75 g
TOU OuyKeKplpévou mpoiovtoc WPRO kat 250 ml mooipo vepo.
BeBaiwBeite 611 10 SidAupa SlaNdeTal TTAPWG OTO VEPD, WOTE
Va N peivel kavéva umdAelupa. To kaBaplotikd aAdtwv WPRO
€[Vall TO TTIPOTEIVOEVO ETTAYYEAUOTIKO TIPOIOV yia T Slatripnon
NG BEATIOTNG anmddoonc TN AeImroupyiag Tou atuol oTo
@oLpvo. lNa mapayyelieg Kal TANPOPOPIEC EMKOIVWVHOTE HUE TNV
unnpeoia e€unnpétnong medatwy 1 petapeite otnv I0TooeAida
www.whirlpool.eu. H Whirlpool v umopei va BewpnBei
umeLBuvn yia omoladnmote (Npid Tou prmopei va TpokAnBei and
N xprion AAwv TipoidvTwy KabapiopoL mou SlatiBevtal oTny

ayopd.
)

=759

(

MoA¢ pi€ete To SidAupa a@aAdTwong 0To CUPTAPL, TTIOTHOTE
[>]yia va Eekviioel n Kupla Stadikaacia agaipeons aAdTwy.
Katd ti¢ pdoeic kabapiopou aldtwy Sev gival amapaitnto va
OTEKEOTE UMPOOTA OTN CUOKEUN. META TNV oAoKArpwaon Kabe
@aong, Ba akouoTei pia NNtk emBeBaiwon kot otnv 086vn
Ba eppavioTolv o1 08NYIEC YIa VO TIPOXWPIOETE OTNV EMOUEVN
@aon.

Mo ohokANpwBEi n pdon kaBapiopol Twv aAdTwy, 0 AénTag
TIPETEL VA amooTpayyIoTeL: To SidAupa agpaAdTwong mou
xpnoluoroleital katd tn Sidpkela autrg TG gaong Ba xubei oo
eayoueVo oupTApL.

»  @OAZH 2/2: ZENAYMA (30 Aemrta.)

Mo va a@alpéoeTe Ta UTTOAEIMUOTA aPaipeonc OAdTwWY armo

TO OUPTAP! KOl TO KUKAWO ATHOU, TIPETTEL VA YIVEL O KUKAOC
Eem\upatoc. ‘Otav epgavioTei otnv 08évn <MPOXOEXTE 0,25

L NEPO> yepiote tn 6e€apevny pe 0,25 L mdoiuo vepd Kal, otn
ouvéxela, matriote [>] yia va Eexkvrioel To ERyaiua. Mnv
QTTEVEPYOTTOLEITE TOV POUPVO HEXPL VA OANOKANpwBOoUV OAa Ta
Bripata mou amartouvTal ano TN Asrtoupyia.

‘Otav otnv 066vn gugaviotei to purivupa «H AQAIPEXH AAATON
ONOKAHPQOHKE», matriote OK yia emfBefaiwon.

O \ertoupyieg payelpépatog Sgv Umopouv va evepyorolnBouv

Katd Tn S1apKela Tou KUKAOU KaBaplopou. Xnueiwon: Ztnv 08ovn

Ba eppavioTei éva Prvupa yia va oag urrevOupiCel Ty TAKTIKN
Slevépyela TNC Epyaoioc autic.

‘Otav oAokAnpwbBei n Siadikacia agaipeong aAdTwy, TPOTEVETAL

TO OTEYVWIA TOU poUpvou amd mOava UTToAEIpaTa vepoU.
Twpa Ba prmopeite va XpnoILOTTOIOETE TIC AEITOUpYieC aToU.

Y nueiwon: Katd T SIAPKELA TOU KUKAOU apaipeong aAdTwy,

evOEXETAIL VO OKOUOTE( KAmolog B0puPog, KaBwg ol avTAie¢ Tou

(POUPVOVU €ival EVEPYOTTOINIEVEG YIa VA eEA0PANOTEL N BEATIOTN

anédoon agpaipeong AAdTwWV.

MOAIC EeKIVATEL O KUKAOC OLVTHPNONG, NV APAIPELTE TO CUPTAQL

EKTOC €AV {NTNBel amd tn CUCKELN.

. XPONOAIAKOMNTHZ AEMTQN

Otav o poupvoc gival ofnotdg, n 08évn umopei va

XPNotuomoInBei we Xpovodlakomtng. Na va evePYOTIOIOETE AUTH

™ Aerroupyia, BePaiwbdeite 4TI 0 Poupvoc eival oNoTOC Kal KETA

matiote 10 + [ T0 — : XNV 086vn avaBooprivel o eikovidlo
O

Motote 10 + i TO0 — Yia va puBUIcETE TN XPoVIKN SIAPKELa

TIOU XPEIALEOTE KAl OTN CUVEXELD TIATACTE TO v YA Va

EVEPYOTTOINOETE TO XPOVOSIOKOTTTN.

O]
LIS
YNEN®. AEMTON

Oa mapaxBei éva nxnTikd onua kat Ba urtodelyBei otnv 08dvn
MOAIC N uTTEVOUIoN AETTTWVY OAOKANPWOEL TNV QVTIOTPO®N
METPNON TOU EMAEYUEVOU XPOVOU.

> nueiwon: O LeTpNTAS AeTTTWV SEV EVEPYOTIOIEL Kavévay arod Toug
KUKAOUG LQYEIREUATOC, MMIECTE TO 4 11 TO — YIa AAAQyr| TOU
ETIAEYUEVOU XPOVOU OTO XPOVOOIOKOTTTN,

MO evepyomoinBei n urtevBUIoN AETTTWV, UMopEiTe emiong va
EMAEEETE Kal VA EVEPYOTTOINOETE LA AEITOUPYiaL.

Meéoteto Y10l VO EVEPYOTTOLNOETE TO POUPVO, OTN CUVEXELD
emAECTE TNV eMBUUNTA Aettoupyia.

MoN¢ Eekivrioel n Asrtoupyia, o XpovoSiakomTng Ba cuveyioel
Va LETPAEL QVTIOTPOPA XWPIC va TTapeUBANETal e TNV idla T
Aermoupyia.

> nueiwon: Katd tn Sidpkeia autric Tne edong, Sev pmopeite va Ostte
TO HETENTA AETTTWV (EUpaviCeTal ovo To ekovidlo (3 ), woTdoo, N
avTioTpoen PéTeNoN cuvexiCeTal Na eupdavion TN 0Bévng
UNEVBULIONC AETTTWV TIATAOTE TO yia SIaKOTTT TNG TPEKOUOAG
EVEQYNG AelToupyiag,

.KAEIA.NAHKTPQN
la va KAeWOWOoETe To MANKTPOAGYIO, KPATAOTE TTATNUEVO TO

< yla Touldylotov iévte SeutepdAemta. Emavardpete yia va
EeKAeIBWOETE TO MANKTPOAOYIO.

@

CLICY yomee
W2 ou

KAEIA.NTAHKTPQN

> nueiwon: H Asrroupyia autr) pmopet va evepyormoinBei katl ot
QIAPKEID TOL PNaiaTog, Ma AOYoug aopANEINS, UMOPEL val ofr\oel
OToISITTOTE OTIYHH TIATWVTAC TO KOUTTE .

Whjr/lﬁool
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6 MINAKAZ YHZIMATOZ

KATHIOPIES TPO®IMQN MPOTEINOMENH MOSOTHTA FYPIZMA EMINEAO KAI AZESOYAP
. . ... (xpovog ynoiuatoq)
NAZANIA — 05-3kg —
WYnto pooxapt 06-2kg —
Xd&umoupykep 15-3cm 3/5
KPEAS Ynta 06-25kg —
Wnto kotoémoulo 06-3kg —
DiNéto kat oTRBoC¢ 1-5cm 2/3
O\éta Yaplov 0,5-3(cm) —
WAPIA
DNéTa-KaTEYUY. 0,5-3(cm) —
Natdreg 05-15kg —
NAXANIKA Aaxavikd-ypnta 05-15kg —
NaXaviKd-oyKpaTéV évag Slokog —
AQPATO KEIK 05-1.2kg —
. Cookies 02-06kg —
KEIK & TAYKA

Tépta 04-16kg —
ANJUpPQ KEIK 0,8-12kg —
AentA mitoa OTPOYYUAS - OIOKOG —

Mayia mitoa OTPOYYUAS - OIOKOG — 2

MNITXA KAl YQMI Kateuyp. nitoa 1 -4 0TPWOELG — 2

Ywudkia & 60 - 150 yp. T0 KaBéva — 3

Meydho Ywpui & 0,7-2,0kg — 2

[ VO ~ a1l  J “ M T
_ AITOGUANEKTNG /
AZE2OYAP . Tapi yevikng xpriong  tadi ynoipatog i tapi  AmmoouAAékTnG/ Tapl  AUTOCUANEKTNG UE .
xépa . . : ) ) ) ) Air fry
endvw og oxapa YEVIKNG XPNoNg enavw Pnoipatog 500 ml vepod

O€ OLUPUATIVN OXApa
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9| MINAKAZ YHZIMATOZ ME EEAN. AEPA+ATMOZ

SYNTATH EMINEAO ATMOY TMPOGEPMANEH  OEPMOKPAZIA (°C)  AIAPKEIA (AEMTA) A?E(glofr?\lp
Kouhoupdkia / Mitokéta ATMOS 1 Nau 140- 150 35-55 L3
MiKPO KéIK / MA@V ATMOS. 1 Nat 160 - 170 30-40 3
KEIK TTOU (POUGK{VOUV ATMOS 1 Na 170- 180 40 - 60 .
AQPATO KEIK ATMOS 1 Na 160 - 170 30- 40 =
Focaccia (Qokatoia) ATMOZ 1 Nau 200-220 20-40 L
KapBeh ATMOS 1 Nau 170180 70-100 L3
Mikp6 Wopi ATMOS 1 Na 200-220 30-50 3
MmaykéTec ATMOS 1 Nat 200 - 220 30- 50 3
Wntéc matdrec ATMOS 2 Nat 200- 220 50-70 L3
Apvi/ Mooyépt / 1 kg ATMOS 2 Nat 180 - 200 60 - 100 3
Mooxapioio / BoSwvo / (koppdtia) ATMOZ 2 Nat 160 - 180 60-80 1;
PooT umig - piooPnuévo 1 kg ATMOZ 2 Nau 200-220 40-50 L
Poot pmig - piooynuévo 2 kg ATMOZ 2 Nat 200 55-65 L
Apvi PnTo ATMOS. 2 Nat 180 - 200 65-75 3
BpaoTé KoTol ATMOS 2 Nau 160 - 180 85-100 3
Kotomouho / gpaykokota / méma 1 - 1,5 kg ATMOS 2 Na 200 - 220 50- 70 3
Kotomouho / @paykdékota / mdmia (KopudaTia) ATMOZ 2 Nat 200-220 55-65 ;
(r\frc:i.:iigg)f(do\;\lgzuedma, pehtlavec) ATMO2. 2 Nat 180 - 200 2>-40 ‘;’
O\éTo Paplov ATMOS 2 Na 180 - 200 15-30 3
Areeenn r — —J - s S T
_ AITOCUANEKTNG/Tapi
A=E2OYAP Sydpa Tayi yeviking xpriong  Ynoiuatog 1y Tawi Yevikng AmooUANEKTNG / Tapl  ATOCUANEKTNG e Air fry

endvw og oxapa

XpPriong enavw og

oupudaTIVN oxdpa

ynolpartog

500 ml vepd

Whjr/lﬁool



MINAKAZ THFTANIZMATOX ME AEPA

SYNTATH AETOYPria  TIPOTEINOMENH = nonorpMANSH — ©EPMOKPASIA (°C)  AIAPKEIA (Aerrtd) PADIA KAI
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ NO3OTHTA . _EZAPTHMATA
Katepuypéve v 650-850 yp Nat 200 25-30 L4 L
TNYOVITEC TTATATEC = : e
2TTIKEC TATATEC P ) ) L4 L1
Tyavitée = 300 - 800 yp. Naut 200 20-40
KohokuBdkia gpéoka s 400 Nat 200 15-20 L4 L1
Ynpéva == ve: O

. . % L4 L1
AVAULKTA AaXaVIKA = 300 - 800 yp. Nat 200 20-30
HTHHT
, o L4 L1
Kotopmoukiég = 500 yp. Nat 200 15-20
e e
21iBoc Kotémourou £ 1-4cm Na 200 20 - 40 L4 L
Mavapiopévo = f e
Katepuypéva P ) L4 L1
MTacTouvdkia Yaplov = >00vp. Nat 220 15-20 _
. . O L4 L1
KotoAéta mavapiopévn = 1-4cm Nat 220 20-50
.

[0 TO PAYEIPEUA PEECKWV 1 OTIITIKWY GAYNTWY, AMAWOTE TO AASL OLOIOHOPEPA.
[MNpoteivoupe va mpooBéoete évav ddelo dioko oTo LT yia va HaléPeTe TUXOV UMOAEIUUATA AITTOUC TTOU TIPOEPXOVTAL Ao
Tov bioko Air fry katd tn Sldpkela Tou Pnoipatod.
Ma va SlacpaloeTe OuOIOUOPPA AMOTEAECUATA PNCIUATOC, AVAKATEPTE TO pAYNTO OTN UECN TOU TIPOTEIVOUEVOU XPOVOU

HOYEIPEUATOC,

=

AEITOYPTIEX

Juuatiko

E€avaykaopévog Yrowo otov

aépag POUPVO HE aépa

il

TKPIA

Turbo Grill

¢

E€avaykaopévog
aépag ECO

Air fry

Whj;lﬁool



NMINAKAZ YHZIMATOX

ZYNTAIMH AEITOYPTIA MPOOGEPMANXIH  OEPMOKPAZIA (°C) AIAPKEIA (AENTA) PA®I KAl AZEZOYAP

2

Nat 170 30-50 n—r

Kéik pe COun mou @ouoKwvel/
a@PATA KEIK

2

Nat 160 30-50 n—r

4 1
Nat 160 30-50 A

, , , Nau 160 - 200 30-85 3
MNiteg pe yéuion (TotlkEk,

OTPOUVTEN, HnAOmITA) 4 1
Nat 160 — 200 35-90 I
Nai 150 20 - 40 3
4
Nat 140 30-50
Mmiokdta / Kouloupdkia
Nat 140 30-50 4 1
5 3 1
Nat 135 40 - 60 —
Nai 170 20 - 40 3
Nat 150 30-50 4
Mikpd K€k / Magiv
Nat 150 30-50 4 1
5 3 1
Nat 150 40 - 60 —
Nai 180 - 200 30- 40 3
, 4 1
SoUSaKIa Nat 180 - 190 3545 —
Nat 180 - 190 35-45*
Nai 90 110- 150 3
Mapéyka Nai 90 130 - 150 4 1

Nat 90 140 - 160 *

Nat 190 - 250 15-50

MNitoa / Ywui/ Focaccia (Dokdtola)
Nal 190 - 230 20-50

MNitoa (Aentry, XovTpH, OKATOIA) Naut 220 - 240 25-50*

Nat 250 10-15

Katepuyuévn mitoa Nau 250 10-20

Nat 220-240 15-30

Nat 180 - 190 45 -55

ANUUPEG TTiTEG

. Nat 180-190 45 - 60
(xopTomMITQ, KIG)

Nat 180 - 190 45-70*

Nat 190 - 200 20-30

BoAofav / ahpupd kpdkep pe

@UAN\O KpouoTag Nat 180 - 190 20-40

x 5 3 1
Nau 180 - 190 20-40 —

R IR EE R EEEmEREREEEEE R R E R EEE RN
-
-
g

=] ® ] *

AEITOYPTIEX . . ,
Yuppatiko EEQVQYKOO“EVOC W'r]omo otov TKpIA Turbo Grill EEQV,QVKGO“EVOC Air fry

agpag (POUPVO HE aEpa aépag ECO
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PADI KAI

YYNTATH AEITOYPTIA  TIPOOEPMANZH  ©EPMOKPAZIA (°C) AIAPKEIA (\errtd) AZESOYAP
Aalavia / OAav / Zupapikd / ) i 3
KaveAdvia Izl Nait 190 - 200 45-65

. . . 3
Apvi/ Mooxdpt/ Bodivé 1 kg Izl Nat 190 - 200 80-110
Kotdmouho / kouvéA / mamia 1 kg lzl Nat 200-230 50-100 \ 3 i
ralomovha / Xrva 3 kg =] Nau 190 - 200 80- 130 na
Wdapt1 oto @oupvo / og A\adokoAa 3

N 180 - 200 40-60

(p\éta, oNOKANpPa) lzl a —
FepoTd Aayavika
(tomatoes, courgettes, aubergines) Nau 180 - 200 50-60 .\%u.,-
((topdreg, koAokuBAkia, peNT(AveQ))
Opuyaviopévo Pwui Ifl — 3 (UPNnAnR) 3-6 _\_”5“_’_
Wapt @INETO / pumpllOAeg El — 2 (peoaia) 20-30%** =\...4...;= 1 3 [
Aoukavika / couBAdkia / maidakia ) . , o xx 5 4
/ XAUTOUPYKED lfl — 2- 3 (Hecaia-upnAr) 15-30 o s e

. . _ o B _ *¥% 2 1
Wnto kotomouho 1-1,3 kg 2 (ueoaia) 55-70 R [
MmnoUtt apvioio / Kotol — 2 (peoala) 60 - 90 *** \ 3 |
WYntég matdreg — 2 (ueoala) 35 - 55 *** \ 3 |
Aaxavikd oykpatév — 3 (UPnAnR) 10-25 \ 3 |
MAnpeg yevpua: Tapta (Emimedo 5) /
Aalavia (Emimedo 3) / kpéag Nau 190 40-120% -\!T.S;..—'.;- -\.17.3;:', %l]
(Emimedo 1)
Aaldavia Kal kpéag Nat 200 50-100* _\!Ti___,d_ \ ! |
Kpéag kau matéreg Nat 200 45-100% A T
Wdapt kat Vegetebles (Aaxavikd) Nat 180 30-50% _\é’_ \ 1 j
MepoTd KoppaTIa Yntd e — 200 80-120* \ 3 |
KoppdTtia kpéatog 3

— 200 50-100*

(KOUVENL, KOTOTIOUAO, APVi) e

* EKTIMWEVN XPOVIKH OIAPKEIQ: MTTOPEITE va aalpElTe TO paynTd amod TO PoVPVO OE SIAPOPETIKOUE XPAOVOUC, AVANOYA UE TNV TTPOOWTTIKH TTOOT{UNON.
** TUPIOTE TO PAYNTO GTO PECO TOU GUVOAIKOU XPOVOU YNGILATOC,
*** TupioTe To PaynTo ota SO TPITA TOU GUVOAIKOU XPAVOU YNoipatog (av ival amapaitnTo).

TPOMOZ ANAITNQZH> TOY MINAKA WHZIMATOX

JToV TMivaka avaeépeTal N KaAUTepn Aeltoupyia, e6apTrpata Kal emimedo Tou MTRETIEL VA XPNOLLOTTOINBOUV Yid TOUG SIAPOPETIKOUE TUTIOUG (paynTov.

H Siapkela Ynofuatog Eekiva amd Tn oTiypr o TOMOBETETAL TO payNTd OTO POVPVO, XWPIC va ephapBdvetal n mpobépuavon (eav xpeldletal).

O1 Beppokpactieg kal ol xpdvol PnoiaTog eival eVEEIKTIKA Kal EQpTWVTAl amd TNV TOCOTNTA TOU GAyNTOU Kal TOV TUTTO TOU EEAPTAIATOC TTOU
XPNOlOoTOLE(Tal.

XPNOIWOTOINOTE apXIKA TIC EAAXIOTEC CUVIOTWHEVEC TIMEC KA, AV TO @ayNTO SV EXEL LIAYEIPEUTE! QPKETA, TTPOXWPENOTE OE LEYANITEPEC TILEC.
XPNOIUOTIOINOTE TA AEECOUAP TTOU TTAPEXOVTAL KAl KATA TTPOTIUNGCN OKOUPOXPWES ETAANAIKEC POPIES YAUKOU Kal TAPIA YEVIKNC Xpriong. Mmopeite emiong
VA XPNOIUOTOINCETE OKEUN Kal a&ecoudp amd MEEE 1 OTEATITN, WOTOOO TPEMEL VA AABETE UTIOYN OTL 0 XPAVOC HayElPEUaToc Ba eival Aiyo peyailTepoC.

Areenen ~ = || -~ | T
_ AITOCUANEKTNC/Tapi
AZE2OYAP Svdoa Tayi yevikig xpriong Pnoiuatoc i tapi AITOCUANEKTNG / Tapi  AITOCUANEKTNG LE Air fr
AP ENAVW O€ OXAPaA YEVIKNG XPHONG EMAVW Pnoipatog 500 ml vepod y

0O€ OLPHATIVN OXAPA

Whj;lﬁool



KAOAPIZMOZ KAI 2YNTHPHZH

BePaiwOeite 0TI  CUOKEUN €XEl
KPUWOEL TIPLV TIPOXWPIOETE OE
cuvtipnon n Kabapiouo.

Mnv xpnoipomoleite
atuokadaploTég.

Mnv xpnotpomoleite HETAAAIKA
G@OUYYapAaKla, AelavTIKA
ouppaTakia i Aelavtika/
Slafpwtika KabapioTiKd, KABw¢
MmopEi va KataoTpEPouV TIG

Dopdte MPOCTATEVTIKA YAVTIOA.

H cuokeun npémnel va amocuvdeOei
amd Tnv mapoxn PEVLHATOG TIPLV
amné omoladnmote epyacia
ouvtAPNOoNG.

EMPAVEIEG TNG OUOKEUNG.

E=QTEPIKEX ENIOANEIEX

. KaBapiote Tic em@dveleg pe €va uypo TTavi Ye UIKPOTVEC.

Edv undpyouv moMég akaBapaieg, mpooBéote oTo vepd Niyeg
OTAYOVEC AMTOPPUTAVTIKOU e oudETEPO pH. ZKoUTTOTE e éva
OTEYVO TTAVL,

.Mn xpnotomoleite SlapwTikd r) amo&eoTIKA AMOPPUITAVTIKA.
Edv kdmolo amnd autd ta mpoidvta épbel katd AdBog og emagr e
TIC EMPAVEIEC TNC CUOKEUNC, KABAPIOTE TO ApéowC e éva uypd
TIaVi A€ MIKPOIVEC.

EXQTEPIKEX EMIOANEIEX

. Méetd amo kabe xprion, agroTe To YoUPVO VA KPUWOEL Kall
META kaBapioTe Tov, KATd TIPOTIUNON evw €ival akéua (E0TOC,
Y10 VO AQAIPECETE TA UTTOAEIPATA 1 TOUG AekESEC Ao Ta
TPOPIUA. [0 VA OTEYVWOEL TUXOV LYPasia TTou Snuoupynonke
AOYW YNoiUaTog gayntou Ue UPNAR TTEPIEKTIKOTNTA OE VEPD,
QPrIOTE TO POUPVO VA KPUWOEL EVTEAWG KOl 0TI CUVEXELD
KaBapioTe Tov pe éva LPaoua r éva opouyyapL.

. Evepyomoirjote n Aertoupyia “Smart Clean” yia fétioto
KaBaPIOUO TWV ECWTEPIKWV ETIPAVEIWV.

. KaBapilete 1o kpUOTAANO TNG TTOPTAG UE EIBIKO LYPO
QTTOPPUTIAVTIKO.

. lNa va d1eukoAUVETE TOV KABAPIOUO TOU YOUPVOU, UITOPEITE va
BydAete Tnv mépTO.

A=EXOYAP

A@n0TE Ta VA LOUNACOUV O€ VEPO LIE ATIOPPUTTAVTIKO ETA TN
XPHoN. XpNnoIUOMoIoTE YAVTIA (POUPVOU YIO TO XEIPIOMO TOUG,
€AV €ival akopn Ceotd. Ta UTTOAEIUUATA PAYNTWY UITOPOULV va
apalpebovy eUKOAA e KATAMNAN BoupToa r) opouyyapdKi.
ZYNTHPHZH XYPTAPIOY NEPOY

Mpoooxn: To cuptdpt vepou Sev gival KATAANAO yia Xprion
oT1o MALVTAPIO TATWV: Kivduvocg {nuiac!

210 TENOG KABE KUKAOU PNCipaTOC [E OTUO, UETA A0
TiePIToU 30 AeTTTA 0 POVPVOC EKTEAEI AUTOUATA EVAV KUKAO
amooTtpAyylong SIAPKELAC TIEPITIOU EVOC AEMTOU, UETAPEPOVTAC
€101 OO TO VEPOS TOU CUOTAATOC OTO £€QYOUEVO CUPTAPL.
MO oAoKANPwOEl N autduaTn amooTpdyylon, TTPOXWPNOTE
we e§AC:

1. ThéoTe 10 eEMAvw PEPOG TOU PUITPOCTIVOU KATIAKIOU TOU
oLPTAPLOU, TIOL UTTOSEIKVUETAL LIE JIa 00X, VIO VAl
TPapnéete mpog Ta €€w tn Aafn

Maote ™ AaPri kai Tpapnéte £€w To ocupTapL vEPOU.
AQaIPEOTE TO KATTAKI TOU CUPTAPLOU VEPOU.

Abe1doTe To OUPTAPL VEPOU Kal KABAPIOTE To.

2TeYVWOTE Ta Sldpopa e€0PTAATA XPNOIIOTTOWVTAG £Va
MOAOKO Travi.

Edv eival amapaitnTto, aproTe To CUPTAPL VA OTEYVWOEL
OTOV 0€PA XWPIG VA TO KAEIOETE JE TO KATTAKL.

7. EmavotomoBetr|oTe To KamdKi Tou cupTaplol vepou.

8. TomoBetnote {avA TO TTAUPEVO KAl OTEYVWHEVO
QQAIPOVUEVO CUPTAPL VEPOU OTN BrKn Tou, ppovTilovtag
VA TO OTPWEETE PEXPL KATW

9. TMatAoTe TO KATW HEPOG TOU UMPOOTIVOU KATTOKIOU TOU
oLPTAPIOV YIA VO EMAVATOTODETHOETE TN Aan.

> nueiwon;: Edv xpeidletal, uropel va mpaypatornolnBel évag un

QUTOHATOG KUKAOG AMOOTRAYYIONG: TIATAOTE TO EIKOVIOIO

KaBapiopde 4 otov mivaka AEmagric XprioTn Kat e morjynon

LE Ta TTARKTOA + Kal - EMAEETE ATOOTPAYYION KAl TIATHOTE TO

elkovidio v yia va gxivrioeTe. O polpvoc Ba oTpayyioel To vepd

OTO OUOTNUA, LETAPEPOVTAC TO OTO EEQYOEVO CUPTAPL

2 Nuelwon: AMOPUYETE VA APrVETE TO VEPO OTO OUCTNHA YA

TIEPICOOTEPEC ATTO 2 NUEPES,

Xpnotpomnoleite pévo vepd oe Bepokpacia dwiatiov 6tav

YeMilete To oupTdpt vepoU: To (e0Td vePd UMOpPE( VA ETTNPEATEL

TN AEITOUPYia TOU KUKAWUATOC ATHOU. XPNOIUOTIOIROTE UOVO

TTOOILO VePO.

BPAXTHPAX

Ma va S100QaNCETE 0TI 0 POUPVOC AEITOUPYEI TTAVTA LUE APIOTN
amodoon Kal yia va BonBroete va mpoAngBei o oxnuaTiIopdg
OAATWV LIE TO XPOVO, CUCTHVOUE VO XPNOILOTIOLETE TOKTIKA
TIC AerToupyieg "AmmooTtpdyyion” kat “Kabaplopdg aAdTwy'”,
MeTd amo pia peyahn mepiodo xwpic va xpnolpomoleital

n Aertoupyia“E€avayk. aépa + ATudc, mpoTteivetal va
evepyorolnBei évag KUKAOC Pnaoiuatoc e Tov poupvo ddelo
yepiCovtag eviehwg 1o Soxeio.

AR

o

ANTIKATAZTAZH TOY OQTOX

1. AmoouvdéaTe ToV POoUPVO aTd TNV NAEKTPIKNA
Tpogodoaia.

2. Ze1dwoTe To KATAKL armo TO PWC, AVTIKATACTAOTE TO
Aaprrtrpa kat Bidéwote Eavd To Kamdkl.

3. Xuvdéote Eavd Tov PoUPVOo OTNV NAEKTPIKN Tpopodoaia.

> nuiwon: Aaurrtripeg ahoydvou 40 W/230 ~ V tumou G,
T300°C. O Aaurtripag Mou XENOIWOTTOLELTAL 0T OUOKELH £ival
101K oxXeOIA0UEVOC YIa OIKIOKEG OUOKEVEC Kal OV glvall
KOTAAANAQG VI TO YEVIKO pWTIOHO dwatiou péoa oTo oTiTL.
Mmopeite va mpopnBeuTeite Toug AapmTripeg and To Kévipo
TexvIKNG Yoo TrpIENnG.

- AV XONOIUOTTOIEITE AUTTTHOES AAOYOVOU, N XEIPI(eoTE TOUC
AQUITTAREC E YUVA XEPLa KaBWGE TAl ArOTUTTWUATA LMTOPE val
TOUC KATAOTPEPOLV. MV XPNOIOTTOINCETE TO POUPVO TRV
TOTOBETAOETE EaVA TO KATAKI TOU AQUITTAQQA.

Whjr/lﬁool



AQAIPEXZH KAI EMANATOMNOOGETHXZH NMNOPTAX

1. Ma va apalpéoete TNV MOPTA, avoite eviehwg kat 3. EmMavatomoBeTRoTe TNV MOPTA PETAKIVWOVTAG TNV
KateBAoTe TA AYKIOTPA WG OTOU PTAcOoULV o€ Béon

TPOC TNV MAELPA TOU PoUpVou, evBuypauuilovTag

anac@Aaliongc.

2. KAeiote TNV mépTa OGO TTEPIOCOTEPO UTTOPEITE.
Mdote KaAd tnv mépTa Kal pe Ta SVOo xépLla — unv
TNV Kpatdte anod tn xelpoAafn.

ATIAG a@alp€OTE TNV MOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPaBWwvTag mPog Ta EMAVW TAUTOXPOVA €W OTOU

Byet amd Tnv £€6pa TNG. AKOUPTTAOTE TNV MOPTA OTN

pia mAgupd, MAvw o€ pia HaAaKn EM@AvELQ.

ANTIMETQINIZH MPOBAHMATQN

TOUC YAvT{oUC TWV HEVTECESWV PE TIC £OPEC TOUC
kat ac@aAifovtag Tnv emavw mMAeVPA otnv £€6pa
TOU KABOE PeVTEDE.

. XapunAwoTe TNV MOPTA KAl 0TN CUVEXELD aVoigTe

TNV EVTEAWG. XaUNAWOTE Ta AyKIOTPA OTNV APXIKNA
Tou¢ Béon: BeBaiwOeite 611 Ta KatedoaTe eVTEAWC
Katw.

Aoknote eha@pld mieon yia va Befaiwbeite 6tI TA
ayklotpa Bpiokovtal otn owoth Béon.

\

. AokludoTe va KAeioeTe TNV MopTa Kal PeBaiwdeite

0TI €ival EVOUYPAUUIOHEVN WE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTiKd, emavaldfeTte Ta mapanavw Pripata:
Av &gv Aeltoupyei Kavovikd pmopei va mpokAnBei
(nuiéd otnv noépta.

MPOBAHMA MIOANH AITIA

AYZH

Alakorr pevuUATOG.
O @oupvog Sev AelTOUPYEI.
peVMATOC.

AmoouUvS&eon amo tnv mapoxn

BePaiwOeite 611 0 poupvoc TpogodoTteital pe peva Kal
OTL gival owotd ocuvdedepévoc otnv mpila.

Y Briote kat avayte avd To oupvo yia va SIaTMoTWOETE
€4v n PAABN mapapével.

>tnv 006vn epgavifetal 1o ypdupa “F”
akoAouBoupevo amo évav aplBuo f éva
ypappa.

BAABN @oupvou.

EmkowvwvioTte e To minoléotepo Kévtpo EEunnpétnong
MeAaTWV Kal ava@EPETE TOV APIOUO PETA TO YpAUua “F".

O @oupvoc bev Bepuaiveral.

H Aeitoupyia dev Eekivael. Bpioketal o e€ENEN.

O tpomocg Aettoupyiag emideléng

Avoite 10 “AOKIMH" and Ti¢ “PYOMIZEIX" kat emNé€te
"Off".

To guc ofrver. gvepyormolnuévn “On”.

H Aertoupyia “ECO” givat

Avoite 10 “ECO" and TI¢ “PYOMIZEIY" kat emiAé€te “Off”.

Agv avoiyel n mopta. KaBapIopoU.

Bpioketal o€ e€ENEN KUKAOG

Meptpévete va ohokAnpwOei n Aeitoupyia Kal va KpuwoelL o
poUpPVOG.

Evepyomoinon avtAiag amootpdayyiong
Aiya AemTd petd to TéNog/S1akomr Tou

KUKA\OU ClTLlOU amooTpayyion vepou

Avapevépevn autopatn

Aev xpelaletal kapia evépyela.

Mmopeite va Bpeite MOAITIKEG, TUTTIKN TEKUNPIWON KAl TPOGOeTEC MANPOYOPIEC TPOIOVTOG:

+ Xprion tou Kwdikou QR 0Tn CUOKELN 0ag
«  Tnviotooehida pag docs.whirlpool.eu

§“.§
EVOANOKTIKE, PTTOPEITE VA EMKOIVWVNOETE HE TRV YIInpecsia e§umnpétnong meAatwv (BA. TnA\e@wviké aplOuo /

oTo BiBAapdki eyyunonc). Otav emKoIVwVEITE e To KEvTpo e§umnpétnong meAatwy, avapépate Toug KwSIKoUE TTou

avaypd@ovTal oTnV €TIKETA AvayvWPLonG TPoIOVTOC.

b

l
= r
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Lietotaja rokasgramata

A

noradijumus.

Pirms ierices lietosanas rapigi izlasiet drosibas

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL IERICI!
Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, registréjiet savu ierici
vietné www.whirlpool.eu/register

LAI IEGUTU VAIRAK §§J

INFORMACIJAS, SKENEJIET

KVADRATKODU UZ IERICES ===\
e

PRODUKTA APRAKSTS

1. Vadibas panelis
1, 6 2. Ventilators
3. Lokveida sildelements
(nav redzams)
2.4 7 4. Plauktu stiprinajumi
3. (Iimenis noradits cepeskrasns
] priekSpuse)
- 5. Durvis
41 N =y 40 -
ﬁ((%?\:\\\% T "8 6. Udens atvilktne
4 41 51 @G&c’@j O LUl H Goes .
K\%’% ° 7. Augséjais sildelements/grils
2[ il 8. Apgaismojuma spuldze
L Jamik 9. Datu plaksnite
\e SR B 1S ST (nenonemt)
5 L f Y 10. Apakséjais sildelements
/ .......... \\\ (nav redzams)
VADIBAS PANELA APRAKSTS
6 T}_‘—I ....... R I e B 20 ©)
= = & N : Vv O &
1 2 3 4 5 7 8 9
1. IESLEGT/IZSLEGT 4. ATPAKAL 7. NAVIGACIJAS POGA PLUSS

Lai ieslégtu vai izslégtu krasni
un apturétu aktivo funkciju,
nospiediet ilgi.

2. TIESA PIEKLUVE FUNKCIJAM
Lai atri piek]atu funkcijai un
izvélnei.

3. NAVIGACIJAS POGA MINUSS
Izvélnes ritinasanai un funkcijas

iestatijumu vai vértibu
samazinasanai.

Lai atgrieztos pie iepriek3éja
ekrana.

Lauj mainit iestatijumus gatavojot.
5. DISPLEJS

Lai nekavéjoties palaistu funkciju.
6. APSTIPRINAT

Lai apstiprinatu atlasitu funkciju
vai iestatitu vértibu.

Izvélnes ritinasanai un funkcijas
iestatijumu vai vértibu
palielinasanai.

8. TIESA PIEKLUVE OPCIJAM/
FUNKCIJAM

Lai atri piek]atu funkcijam,
darbibas laikam, iestatijjumiem un
izlasei.

9. PALAIST

Lai palaistu funkciju, izmantojot
ipasus vai pamata iestatijumus.

Whjr/lﬁool



PIEDERUMI

STIEPLU PLAUKTS

Izmantojiet partikas
gatavosanai vai par atbalstu
katliem, ktku veidném un
citiem gatavosanas traukiem.

CEPSANAS AR GAISU
PAPLATE*

T

Izmantojiet partikas produktu
gatavo$anai ar cepsanas ar
gaisu funkciju, novietojot
cepsanas paplati zemaka
[Tmen, lai taja tiktu savaktas
iespéjamas drupacas un
nopiléjusais skidrums.

To var mazgat trauku
mazgajamaja masina.

SKIDRUMU _
SAVAKSANAS PAPLATE

To varat izmantot ka
cepeskrasns trauku tadu
édienu ka galas, zivju, darzenu,
fokacas u.c. gatavosanai, ka ari
gatavosanas laika radusos
skidrumu savak3anai, ja
novietojat to zem stieplu
plaukta.

* Pieejams tikai atseviskiem modeliem
Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.

Citus piederumus var iegadaties atseviski; Lai pasatitu un sanemtu informaciju, sazinieties ar klientu apkalpos$anas
dienestu vai skatiet vietni www.whirlpool.eu.

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU

IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa
plauktu stiprinajumiem ta, lai paceltas malas batu vérstas

augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepeSpanna un cepsanas
trauki tiek ievietoti tieSi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU VADOTNU IZNEMSANA UN ATKARTOTA

IEVIETOSANA

« Laiiznemtu plauktu stiprinajumus, paceliet tos un
viegli izceliet apak3éjo dalu no vietas: tagad varat
iznemt plauktu stiprinajumus.

. Laiievietotu atpakal plauktu stiprinajumus, vispirms
ievietojiet tos augséja pozicija. lestumiet tos atpakal
gatavos$anas nodalijuma, turot tos paceltus, bet péc
tam nolaidiet tos un ievietojiet zemakaja pozicija.

CEPESPANNA

Maizes un konditorejas
izstradajumu, bet arT cepesu,
papira ceptu zivju u.c. édienu
gatavosanai.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA (JA IR KOMPLEKTA)
Iznemiet plauktu stiprinajumus un nonemiet slido3o sliecu

plastmasas aizsargus.

SLIDOSAS SLIECES *

=

Vieglakai piederumu
ieliksanai un iznem3anai.

Piestipriniet slieces augséjo stiprinajumu plaukta

stiprinajuma un iebidiet to iespé&jami dzili. Nolaidiet otru
stiprinajumu vélamaja pozicija. Lai fiksétu vadotni, stingri
piespiediet stiprinajuma apaksdalu pret plauktu vadotni.

Parbaudiet, vai slieces var brivi kustéties. Atkartojiet Sis

darbibas ari otram plaukta stiprinajumam taja pasa limeni.

Ladzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iespéjams uzstadit

jebkada limen.
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FUNKCIJAS

y 6" SENSE

sse - Sis funkcijas nodrosina pilnigi automatisku
visu veidu produktu gatavosanu (pieméram, lazanju,
galu, zivis, darzenus, piragus un konditorejas
izstradajumus, salas kakas, maizi, picu).
Lai péc iespéjas lietderigak izmantotu 5o funkciju,
rikojieties atbilstosi noradijumiem attiecigaja édienu
gatavosanas tabula.
{}@ FORC.CIRKUL. + TVAIKS

Apvienojot tvaika funkcijas iestatijjumus ar
piespiedu gaisa funkcijas iestatijumiem, 31 funkcija
lauj gatavot patikami kraukskigus un arpusé
apbrianinatus édienus, vienlaikus saglabajot mikstu
un suligu édiena iek$dalu. Lai rezultats batu labaks,
iesakam maizei un desertiem izvéléties limeni
STEAM 1 (1. tvaicé$anas rezims), bet zivim un
darzeniem — STEAM 2 (2. tvaicéSanas rezims).
FORC.CIRKUL.

Lai viena temperatlra uz vairakiem

plauktiem (ne vairak neka trim) vienlaikus pagatavotu
dazadus edienus. So funkciju var izmantot dazadu
édienu pagatavosanai, jo ta nelauj sajaukties édienu
aromatiem.

TRADICIONALAS FUNKCIJAS

«  KONVEKCUA
Galas un kuku ar pildijumu pagatavosanai tikai uz
viena plaukta.

« TURBO GRILL

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,
vistu). CepeSpannu ieteicams novietot vienu
[imeni zemak, lai taja savaktu cepsanas laika
radusas sulas: Novietojiet pannu jebkura limeni
zem stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml Gdens.

« SALDETS EDIENS
Funkcija automatiski atlasa optimalo gatavo3anas
temperatlru un rezimu 5 dazadiem sasaldétu
pusfabrikatu veidiem. Cepeskrasni nav
nepiecieSams sakotnéji iesildit.

« TPASAS FUNKCIJAS
» AIR FRY

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
gatavos$anas rezultatus var sasniegt, tikai
lietojot gatavosanas ar gaisu paplati (tiek
nodrosinata daziem modeliem). Novietojiet
produktu uz cep$anas ar gaisu paplates viena
slant un izpildiet cep3anas ar gaisu tabulas
noradijumus, lai nodrosinatu vislabako
darbibas rezimu. Lai novérstu nevienmérigu
cepsanu, nelietojiet vairak par vienu paplati.

» RAUDZESANA
Lai pareizi raudzetu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu
kvalitati, neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc
gatavos$anas cikla vél ir karsta.

» DEFROST (ATLAIDINAT)
Lai paatrinatu édiena atkausésanu. Novietojiet
édienu uz vidéja plaukta. Neizpakojiet eédienu,
lai nepielautu ta izzG%anu no arpuses.
» KEEP WARM
Lai tikko pagatavotu édienu uzturétu karstu un
kraukskigu.
» EKO PIESPIEDU GAISA PLUSMA
Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta. Maiga un intermitéjosa gaisa plusma
nelauj produktiem izzat. Izmantojot S0 ECO
funkciju, lampina bas izslégta visa gatavosanas
laika. Lai lietotu EKO ciklu un tadéjadi samazinatu
energijas patérinu, ierices durvis nedrikst atvért
lidz bridim, kad édiens ir pilnigi gatavs.
KONVEKCIONALA
Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus,
novietojot tos tikai uz viena plaukta.
GRILL
Lai grilétu steikus, kebabus un desinas,
gatavotu darzenu sacepumus vai grauzdétu maizi.
Grilejot galu, izmantojiet notekpaplati, lai savaktu
gatavosanas laika izdalijusas sulas: Novietojiet trauku
jebkura limeni zem stieplu plaukta un ielejiet taja
500 ml dzerama Udens.
_££ ATRA SILDISANA
Atrai cepeskrasns priekssildisanai.
TIMERS (TAIMERI)
Funkciju darbibas laika redigéesanai.
VRS

MINUTEMINDER (TAIMERIS)
<+

A\ "4

Laika skaitiSanai, neaktivizéjot nevienu funkciju.
TIRISANA
« IZLIESANA

Gatavos$anas nodalijuma zavésanai un taja esosa
lieka Gdens izlieSanai, ja ierice noteiktu laiku
netiek lietota.

« ZVINU TIRISANA
Lai atbrivotu gatavo$anas nodalijumu no
kalkakmens nogulsném. Més iesakam regulari
izpildit So funkciju. Ja tas netiek darits, ekrana
paradisies pazinojums, kas atgadinas iztirit krasni.
« SMART CLEAN

Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas
temperaturas tirisanas cikla laika |auj bez piepules
notirit netirumus un édienu paliekas. levietojiet
cepeskrasns apaksa 200 ml dzerama Gdens un
ieslédziet funkciju tikai tad, kad krasns ir auksta.
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@0 IESTATIJUMI

Mikrovilnu krasns iestatijumu pielagosanai.
Ja ir aktivizéts rezims “EKO’, lai taupitu energiju,
samazinasies displeja spilgtums un apgaismojums izslégsies
pec 1 minutes. Tas tiks automatiski iesleégts, kad tiks
nospiesta kada no pogam. Kad ir ieslégta funkcija "DEMO”,
visas komandas ir aktivas un izvélnes pieejamas, bet plits
netiek sildita. Lai izslégtu so rezimu, izvélné “IESTATUMI”

piek|Ustiet "DEMO" un atlasiet iestatijumu “Off" (Izslégts).

PIRMA LIETOSANAS REIZE

Atlasot “IESTATUUMI", ierice izslédzas un parslédzas atpakal
stavokli, kada ta bija pirmaja ieslégsanas reize. Visi iestatijumi
tiks izdzésti.

IZLASE

Lai piek]atu 10 izlases funkcijam.

1. VALODAS ATLASE

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bUs jaiestata valoda
un laiks: Displeja tiks paradits “English” (Anglu).

English

Nospiediet + vai —, lai ritinatu pieejamo valodu
izvélni, un atlasiet vélamo.

Nospiediet v, lai apstiprinatu izveli.

Ladzu, nemiet véra: Velak valodu var mainit, nospiezot & ,
lai izvélné "IESTATUMI" atlasitu iespéju “VALODA',

2. ENERGIJAS PATERINA IESTATISANA
Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patérétu
elektroenergiju, kas atbilst majas tiklam ar vairak
neka 3 kW jaudu (16): Ja jusu majsaimnieciba izmanto
mazaku elektrotikla jaudu, 51 vértiba bas jasamazina
(13).

JAUDA
Nospiediet + vai —, lai atlasitu 16 “High” (Daudz) vai
13 “Low” (Maz) un nospiediet v, lai apstiprinatu.

3. IESTATIET LAIKU

Kad jauda izveléta, jaiestata pasreizéjais laiks: Displeja
mirgos divi cipari, kas apzimé stundas.

N ey Dy g
N mln

hZoad
PULKSTENIS

Nospiediet 4 vai —, lai iestatitu stundas, un
nospiediet v : Ekrana mirgos divi cipari, kas apzimeée
minutes.

Nospiediet 4 vai —, lai iestatitu mindtes, un
nospiediet v , lai apstiprinatu.

LOdzu, nemiet vera: Péc ilgstosaka energoapgades
partraukuma laiks bus jaiestata atkartoti. Nospiezot &,
izvélné "[ESTATIJUMI" atlasiet "PULKSTENIS".

4. UDENS CIETIBAS LIMENA IESTATISANA

Lai cepeskrasns darbotos efektivi un tiktu garantéts, ka
ta reqgulari radis pazinojumu lietotajam par atkalkosanas
cikla veik$anas nepiecieSamibu, ir svarigi iestatit

pareizu Udens cietibas limeni. Lai to iestatitu, ieslédziet
cepeskrasni, nospiezot [@©], nospiediet iestatijumu
pogu & unizmantojiet navigacijas pogu + un —, lai
atlasitu “WATER HARDNESS” (Udens cietiba). Nospiediet
v, lai apstiprinatu. Izmantojiet navigacijas pogu + un
—, lai atlasitu jasu apgabalam atbilstosu Gdens cietibas
[imeni, pamatojoties uz 5o tabulu:

UDENS CIETIBAS PAKAPES TABULA

°dH °fH AC'a:k

Pakape Vacijas Francijas ng’u
_o)ee _ e (Klarka)

mérvieniba | mérvieniba -

gradi

g Lot 0-6 0-10 0-7
miksts

2 Miksts 7-11 11-20 8-14
3 Vidus 12-16 21-29 15-20
4 Ciets 17-34 30-60 21-42
5 Loti ciets 35-50 61-90 43-62

Nospiediet v ,ai apstiprinatu.
leprieks iestatita Gdens cietibas pakape ir “Hard”
(Ciets).

5. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: ta ir parasta paradiba.

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 cepesdkrasns visus piederumus. Krasni
ieteicams uzsildit Ildz 200 °C, karsét aptuveni stundu
un izmantot funkciju ar gaisa cirkulaciju (pieméram,
“Piespiedu gaisa cirkulacija” vai “Cepsana ar
konvekciju”).

LUdzu, nemiet véera: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas
reizes ieteicams izvédinat telpu.

Whjr/lﬁool




IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Nospiediet (@], lai ieslégtu mikrovilnu krasni: displeja
bls redzama pédéja izmantota galvena funkcija vai
galvena izvéelne.

Funkcijas var atlasit, nospiezot kadas galvenas funkcijas
ikonu vai ritinot izvélni: Lai izvélétos kadu no izvélnes
vienumiem (ekrana tiks paradits pirmais pieejamais
vienums), nospiediet + vai —, lai atlasitu velamo
vienumu, un péc tam nospiediet v/, lai apstiprinatu.

2. FUNKCIJAS IESTATISANA

Kad ir atlasita velama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bus redzami iestatijumi, kurus
varésit secigi mainit. NospieZzot « , varésiet vélreiz
mainit iepriekséjo iestatijumu.

TEMPERATURA / GRILL LIMENIS / TVAIKA LIMENIS

Jg---- oot
TEMPERATURA =~

Kad displeja mirgo vértiba, nospiediet + vai —, lai to
mainitu, péc tam nospiediet v, lai to apstiprinatu, un
turpiniet mainit nakamos iestatijumus (ja iesp&jams).
Tada pasa veida ir iespéjams iestatit grilésanas limeni:
Ir tris noteikti grilé3anas jaudas limeni: 3 (augsta
intensitate), 2 (vidéja), 1 (zema).

Izmantojot funkciju “Piespiedu gaisa cirkulacija

un Tvaiks”, varat atlasit tvaika daudzumu ar $adam
vertibam: STEAM 1, (1. tvaicé$anas rezims), STEAM 2
(2. tvaicésanas rezims).

LUdzu, nemiet vera: Kad funkcija ieslégta, varat mainit
temperaturu/grilésanas limeni, izmantojot + vai — .
DARBIBAS LAIKS

@/
b
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DARBIBAS LAIKS

Kad displeja mirgo ikona (& nospiediet + vai —, lai
iestatitu vajadzigo gatavosanas laiku, un nospiediet

v, lai apstiprinatu. Ja vélaties gatavot manuali,
gatavosanas laiks nav jaiestata (bez taimera): Nospiediet
v/ Vai[>], lai apstiprinatu un ieslégtu funkciju. Atlasot
$o rezimu, nevarat ieprogrammeét aizkavéto palaisanu.
LOdzu, nemiet véra: Pielagojiet gatavosanas laiku, kas
iestatits, kamer gatavojat, nospiezot @ : nospiediet + vai —
, lai to mainitu un tad nospiediet v, lai apstiprinatu.

BEIGU LAIKS (SAKUMA AIZKAVE)

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatisanas
varat aizkavet programmas palaisanu, iestatot
gatavos$anas beigu laiku. Displeja redzams pasreiz
iestatitais beigu laiks un mirgo @ ikona.

BEIGU LAIKS
Nospiediet + vai —

, lai iestatitu laiku, kad

gatavosanai vajadzétu beigties, tad nospiediet v, lai
apstiprinatu, un palaidiet funkciju. lelieciet partiku
cepeskrasni un aizveriet durvis: tiklidz bus pagajis
laiks, kas aprékinats, lai gatavo3ana beigtos jusu
noteiktaja laika, funkcija saks automatiski darboties.
Ladzu, nemiet véra: lestatot aizkavetu gatavosanas sakuma
laiku, tiks atspéjota cepeskrasns iepriekséjas uzsildisanas faze:
Krasns pamazam sasniegs jusu noradito temperatdru, kas
nozimé, ka gatavosanas laiks bus ilgaks neka noradits
gatavo$anas tabula. Gaidisanas laika varat nospiest + vai —, lai
mainitu ieprogrammeéto gatavosanas beigu laiku, vai nospiest
<, lai mainitu citus iestatijumus. Nospiezot @ , lai vizualizétu
informaciju, iespéjams parslégties starp beigu laiku un ilgumu.
. 6" SENSE

Sis funkcijas automatiski atlasa piemérotako
gatavosanas rezimu, temperatdru un gatavosanas vai
cepsanas ilgumu visiem pieejamiem édieniem.

Kad nepiecieSams, vienkarsi noradiet partikas
produktu 1pasibas, lai iegutu optimalu rezultatu.

SVARS / AUGSTUMS / PICA (APALS TRAUKS, KARTAS)

sssss

KILOGRAMI

Lai pareizi iestatitu funkciju, rikojieties saskana ar
noradijumiem displeja. Kad noradits, nospiediet + vai
—, lai iestatitu vajadzigo vértibu, un tad nospiediet
v, lai apstiprinatu.

GATAVIBA / APBRUNINASANA

Dazas 6th Sense funkcijas ir iespéjams regulét
gatavibas limeni.

AN 7
4 N

GATAVIBA

Kad tiek paradita uzvedne, nospiediet 4+ vai —, lai
atlasitu velamo limeni no nedaudz apcepts (-1) lidz
labi izcepts (+1). Nospiediet v vai [>], lai apstiprinatu
un ieslégtu funkciju.

Tapat, ja paredzéts, dazas 6th Sense funkcijas ir
iespéjams regulét apbrininasanas limeni no nedaudz
apbrdninats (-1) lidz labi apbraninats (+1).

. GATAVOSANA AR TVAIKU

Atlasot iespéju “Piespiedu gaisa cirkulacijas un tvaika
rezims” vai kadu no vairakam 6™ Sense ipasajam
receptém, varat gatavot jebkura veida édienu ar tvaiku.
Tvaiks produktos izplatas atrak un vienmérigak
salidzinajuma tikai ar karstu gaisu, ko parasti

izmanto standarta funkcijas: tadejadi tiek samazinats
gatavosanas laiks, saglabajot vertigas uzturvielas

un nodrosinot izcilu, patiesi garsigu rezultatu visam
kulinarijas receptem. Gatavojot ar tvaiku, cepeskrasns
durvim vienmeér ir jabat aizvertam.

Lai turpinatu gatavot ar tvaiku, bus nepieciesams
uzpildit Gdeni tvertné, kas atrodas cepeskrasns
iek$puse, izmantojot vadibas panela izvelkamo atvilktni.
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Kad displeja tiek paradits pieprasijums “ADD WATER”
(Pievienot udeni), atveriet atvilktni, nospiezot slipo
vacinu. Kad atvilktne ir atvilkta, atveriet tas vacinu un
Iéni ielejiet nedaudz dzerama Gdens, kamér ta limenis

ir [idz atbilsto$ajai atzimei displeja (1. LIMENIS - 160 ml
vai 2. LIMENIS - 300 ml, atkariba no atlasitas funkcijas).
Jebkura gadijuma nepiepildiet atvilktni virs 2. limena
atzimes. Aizveriet atvilktni, uzmanigi bidot to panela
virziena, lidz atvilktne ir pilniba aizvéerta. Atvilktnei jabat
vienmeér aizveértai, iznemot udens iepildes laika.

Ja gatavosanas cikli ir garaki, péc pirmas uzpildisanas,
kad Gdens tvertne ir iztuk3ota, iespéjams, to vajadzés
uzpildit vélreiz, lai pabeigtu ciklu: cepeskrasni tiks
radits pazinojums, ja tas bus nepiecieSams.
Neuzpildiet atvilktni, kad cepeskrasns ir izslegta vai
kamér displeja netiek paradita attieciga norade.
lesakam iztuksot atvilktni péc gatavosanas,
izmantojot tvaika ciklu.

3. START THE FUNCTION (FUNKCIJAS
IESLEGSANA)

Jebkura laika, ja nokluséjuma vértibas atbilst
vélamajam, vai, kad pieméroti vélamie iestatijumi,
nospiediet [>], lai palaistu funkciju.

Aizkaves posma, nospiezot [>], krasns displeja bus
redzams jautajums, vai vélaties izlaist So posmu un
nekavéjoties palaist funkciju.

LOdzu, nemiet vera: Kad funkcija ir atlasita, displeja tiks
noradits katrai funkcijai piemeérotakais limenis.

Jebkura bridi varat apturét palaistu funkciju, nospiezot [@].
Ja cepeskrasns ir karsta un funkcijai vajadziga
konkréta maksimala temperatira, displeja tiks
paradits zinojums. Nospiediet <<, lai atgrieztos
iepriekséja ekrana un atlasitu citu funkciju vai
nogaiditu, lidz pilnigai atdzisanai.

4. PRIEKSSILDISANA

Dazas funkcijas ir cepeskrasns priekssildisanas

faze: Kad funkcija atlasita, displeja bus redzams, ka
priekssildisana ir aktivizéta.

PRIEKSSILDISANA

Kad i faze pabeigta, tiks atskanots skanas signals

un displeja paradisies zinojums, ka cepeskrasns ir
iesilusi lidz iestatitajai temperatdrai un jaievieto
partikas produkti (norade “PIEVIENOJIET”"). Saja bridi
ievietojiet mikrovilnu krasni produktus, aizveriet
durvis un saciet gatavot, nospiezot v vai[>].

LOdzu, nemiet vera: levietojot édienu krasnt pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo
édienu. Atverot durvis priekssildisanas laika, process tiks
partraukts.

Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisanas
faze. Jebkura laika varat nomainit vélamo maksimalo
temperatdru, izmantojot 4 vai — .

5. APTURET GATAVOSANU/APGRIEZT UZ OTRU
PUSI VAI PARBAUDIT EDIENU

Atverot durvis, gatavosana tiks uz laiku aptureéta,
izslédzot sildelementus.

Lai atsaktu gatavosanu, aizveriet durvis.

Dazas 6th Sense funkcijas gatavosanas laika bus
nepiecieSams apgriezt édienu.

L)
L r
APGRIEZIET

Tiks atskanots signals un displeja bus redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Atveriet
durvis, veiciet displeja noradito darbibu, aizveriet
durvis un nospiediet[>], lai turpinatu gatavosanu.
Tada pasa veida, kad palikusi 10 % laika pirms
gatavos$anas beigam, tiks paradita uzvedne parbaudit
édienu.

T lmke
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PARBAUDIT EDIENU

Tiks atskanots signals un displeja bas redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Parbaudiet
édienu, aizveriet durvis un nospiediet[>]vai v, lai
turpinatu gatavosanu.

LUdzu, nemiet véra: Nospiediet [>], lai izlaistu $is darbibas.
Citadi, ja zinama laika perioda netiks veiktas nekadas
darbibas, cepeskrasns turpinas gatavosanu.

6. END OF COOKING (GATAVOSANAS BEIGAS)

Tiklidz gatavo3ana bus pabeigta, tiks atskanots
skanas signals, un displeja bis redzams pazinojums.

g
BEIGAS

Nospiediet (=1, lai turpinatu gatavot manuala rezima
(bez taimera) vai nospiediet 4, lai pagarinatu
gatavos$anas laiku, iestatot jaunu ilgumu. Abos
gadijumos gatavoSanas parametri tiks saglabati.

s
(
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APBRUNINASANA

Dazas no krasns funkcijam lauj apbrininat édiena
virsmu, ieslédzot grilésanas funkciju péc tam, kad
gatavos$ana ir pabeigta.

"~ 7 S N
@ - — - T lmie
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NOSPIEDIET v LAI

Kad displeja redzams attiecigs zinojums, ja
nepiecieSams, nospiediet v/, lai aktivizétu piecu minusu
apbridninasanas ciklu. Varat jebkura bridi apturét
funkciju, nospiezot[@], lai izslégtu cepeskrasni.
.1ZLASE

Kad gatavosana ir pabeigta, ekrana paradisies norade

saglabat funkciju izlases saraksta atbilstosi kadam no
cipariem (no 1 lidz 10).

7 S
- —e = Telwke
@ 12

PIEVIENOT IZLASI?

Ja vélaties kadu funkciju saglabat ka izlasi un
saglabat faktiskos iestatijumus atkartotai lietosanai,
péc gatavosanas nospiediet v, bet lai ignorétu
pieprasijumu, nospiediet <« .

Péc v nospieSanas nospiediet + vai —, lai atlasitu
atbilstoso skaitli, un nospiediet v, lai apstiprinatu.
LGdzu, nemiet véra: Ja atmina ir pilna vai izvélétais numurs
jau ir aiznemts, mikrovilnu krasns aicinas apstiprinat
iepriekséjas funkcijas parrakstisanu.

Lai izsauktu ieprieks saglabatas funkcijas, nospiediet QO :
Displeja bus redzams jasu izlases funkciju saraksts.

L | T e
cruu 180

1. KONVEKCIONALA
Nospiediet + vai —, lai atlasitu funkciju, apstipriniet
to ar v , bet péc tam nospiediet[>], lai to aktivizétu.
. TIRISANA

« SMARTCLEAN

Nospiediet [&], lai displeja paraditu funkciju “Smart
Clean” (Vieda tirisana).

®
L5
Smart Clean

Nospiediet =1, lai ieslégtu funkciju: displeja tiks
paradita norade veikt visas nepiecieSamas darbibas, lai
panaktu labako tirisanas rezultatu. izpildiet noradijumus
un tad nospiediet v , kad darbiba pabeigta. Kad visas
darbibas pabeigtas, ja nepiecieSsams, nospiediet [, lai
ieslegtu tirisanas ciklu.

LOdzu, nemiet véra: Lai nepielautu tdens tvaiku zudumu, kas
var ietekmét beigu tirisanas ciklu, cikla laika neatveriet
cepeskrasns durvis.

Tiklidz cikls bUs pabeigts, ekrana saks mirgot attiecigs
zinojums. Laujiet mikrovilnu krasnij atdzist un péc
tam noslaukiet iek$éjas virsmas ar dranu vai sukli.

«IZLIESANA

IzlieSanas funkcija lauj aizvadit Gdeni, lai novérstu ta
sastavésanos tvertné. Sis izstradajums ir izgatavots
ta, lai automatiski izpilditu izlieSanas ciklu, kad
gatavos$ana ir partraukta/beigta.

Aptuveni 30 min. péc gatavosanas partrauksanas/
beigSanas cepeskrasns automatiski iztuksos sistemu,
nogadajot atlikuso udeni atvilktné (rikojieties
uzmanigi, neiznemiet atvilktni péc gatavosanas). Kad
tas paveikts, atvilktni var iznemt un iztuksot.

lesakam iztuksot atvilktni, tiklidz péc gatavosanas
cikla ir pabeigta Gdens izliesana.

Ja nepiecieSsams, iztukSo3anu lietotajs jebkura
gadijuma var veikt manuali, izpildot talak sniegtos
noradijumus.

Rapigi aizveriet atvilktni

un atlasiet funkciju “Drain”
(IztukSoSana), nospiediet [>]
un gaidiet, kad cikls tiks veikts
automatiski. Vidéjais pilnas
izlieSanas ilgums ir apméram
viena minate. Kad tas paveikts,
atvilktni var iznemt un
iztuksot.

Ladzu, nemiet véra: lai Gdens butu
auksts, So darbibu nevar veikt, pirms nav pagajusas 30
mindtes pec pedeja cikla beigam (vai pédéjas reizes, kad
izstradajums bija ieslegts). Saja gaidisanas laika displeja tiks
radita sada norade: “"WATER IS HOT” (Udens ir karsts).

« ATKALKOSANA

Stipasa funkcija, ja to iesledz regulari, lauj uzturét
tvaika sistému laba stavokli. Péc funkcijas ieslégsanas
izpildiet displeja noraditas darbibas un péc katras
nospiediet 1, lai saktu nakamo. Pilna funkcijas
izpilde ilgst vidéji 100 minates.

LUdzu, nemiet vera: Ja funkcija tiek apturéta, viss
atkalkosanas cikls jaatkarto.

Displeja tiks radits, kad ir laiks veikt atkalkosanas ciklu
(skatiet tabulu talak).

< RECOMMENDED DESCALE> :
: (leteicama atkalko3ana) : leteicams veikt atkalko3anas :
¢ Tiek radits péc aptuveni 15 stundu : ciklu. :
: ilgas tvaika ciklu darbibas*

i <PLEASE DESCALE> (Ludzu, veiciet :  Atkalko3ana ir obligata.
atkalkosanu) ¢ Nav iespéjams veikt tvaika
¢ Tiek radits péc aptuveni 20 stundu :  ciklu, kamér nav veikts

: ilgas tvaika ciklu darbibas* atkalkosanas cikls.

* nemot véra udens cietibas [imena nokluséjuma vértibu
(4 — ciets). Tvaika ciklu darbibas stundu skaits, kam japaiet,
[idz tiek raditi pazinojumi par atkalkoSanu, ir atkarigs no
iericé iestatita udens cietibas limena.

Atkalko3anu var veikt ari tad, ja lietotajs vélas kartigak iztirit
iekséjo tvaika kontaru.

Pirms atkalkoSanas veik3anas ierice parbaudis, vai
tvertne ir atlicis Gdens un vai varés veikt izlieSanas
ciklu, ja tas nepiecieSams. Sada gadijuma péc
izlieSanas cikla jums bus jaiztuk$o atvilktne, pirms
turpinat atkalkosanas ciklu.
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LOdzu, nemiet véra: lai Gdens batu auksts, So darbibu nevar
veikt, pirms nav pagajusas 30 mindtes péc pedéja cikla
beigam (vai pédéjas reizes, kad izstradajums bija ieslégts). Saja
gaidisanas laika displeja tiks radita sada norade: “WATER IS
HOT” (Udens ir karsts).

» 1/2. POSMS: ATKALKOSANA (70 MIN)
Kad displeja tiek radits pazinojums <ADD 0.25 L
OF SOLUTION> (Pievienot 0,25 | Skiduma), ielejiet
atvilktné atkalkoSanas skidumu. Lai panaktu labako
atkalkoSanas rezultatu, ieteicams uzpildit tvertni ar
Skidumu, kuru veido 75 g WPRO izstradajuma un
250 ml dzerama udens. Parliecinieties, lai $kidums
pilniba izSkist udeni, lai nepaliktu nogulsnes.
WPRO atkalkotajs ir apkopei ieteicams profesionals
izstradajums, kas nodrosina labako tvaika funkcijas
darbibu cepeskrasni. Lai pasatitu un sanemtu
informaciju, sazinieties ar klientu apkalposanas
dienestu vai skatiet vietni www.whirlpool.eu.
Whirlpool neuznemsies atbildibu par bojajumiem,
kas radusies, izmantojot citus pieejamos tirisanas
lidzeklus.

=75¢g

Pec atkalkoSanas Skiduma iepildes atvilktné
nospiediet [>] lai saktu galveno atkalko3anas
procesu. Kalkakmens tirisanas posmu laika jums nav
jaatrodas pie ierices. Péc katra posma pabeigsanas
tiks atskanots akustisks signals, un displeja tiks
paraditi noradijumi, ka turpinat nakamo posmu.

Kad atkalkoSana pabeigta, tvertne tiks iztuk3ota: Saja
posma izmantotais atkalkoSanas Skidums tiks ieliets
izvelkamaja atvilktné..

» 2/2.POSMS: SKALOSANA (30 min.)

Lai no atvilktnes un tvaika kontdra iztiritu atkalkosanas
atlikumus, ir javeic skalo$anas cikls. Kad displeja tiek
radits pazinojums <ADD 0.25 L OF WATER> (Pievienot
0,25 | Skiduma), ielejiet tvertnée 0,25 | dzerama

Gdens, péc tam nospiediet [>], lai saktu skalosanu.
Neizsledziet cepeskrasni, kamér nav izpilditas visas
nepieciesamas funkcijas darbibas.

Kad displeja tiek paradits pazinojums “DESCALING
COMPLETED” (AtkalkoSana pabeigta), nospiediet OK
(Labi), lai apstiprinatu.

Tirisanas cikla laika nevar aktivizét gatavosanas
funkcijas. Ladzu, nemiet véra: Displeja tiks paradits
pazinojums, kas atgadinas, ka 3i darbiba veicama
regulari.

Kad atkalkoSanas procedura ir pabeigta, ieteicams
izzavéet cepeskrasni, lai taja nepaliktu udens. Péc tam
vareés lietot visas tvaika funkcijas.

Piezime. atkalko3anas cikla laika varétu bat dzirdams
troksnis, jo darbojas cepeskrasns sakni, lai garantétu
optimalu atkalko3anas efektivitati.

Kad ir sacies apkopes cikls, neiznemiet atvilktni, ja vien iericé
netiek radits attiecigs pazinojums.

. TAIMERIS

Ja krasns ir izslégta, displeju iespéjams izmantot ka
taimeri. Lai aktivizétu $o funkciju, parliecinieties, ka
krasns ir izslégta, un péc tam nospiediet + vai —:
Displeja mirgos @ ikona.

Nospiediet + vai —, lai iestatitu vélamo laiku, un
nospiediet v, lai aktivizétu taimeri.

O]
N
TAIMERIS

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks
atskanots skanas signals un displeja paradisies
pazinojums.

LOdzu, nemiet véra: Taimeris neieslédz nevienu no
gatavosanas cikliem. Nospiediet 4 vai — , lai mainitu taimeri
iestatito laiku.

Kad ir aktivizéts taimeris, varat atlasit un aktivizét vel
kadu funkciju.

Nospiediet [@], lai ieslégtu mikrovilnu krasni, un péc
tam atlasiet vélamo funkciju.

Tiklidz programma bus sakusi darboties, taimeris
turpinas laika atskaiti, neietekméjot funkciju.

Ladzu, nemiet véra: Saja posma nav iespéjams redzét
taimeri (tika paradita tikai @ ikona), kas turpinas veikt
atskaiti fona. Lai atkal redzétu taimera ekranu, nospiediet
(@], lai apturétu aktivo funkciju.

. BLOKESANA
Lai blokétu taustinus, vismaz piecas sekundes turiet

nospiestu <. Lai atblokétu taustinus, atkartojiet to
pasu.

@
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BLOKESANA
Ladzu, nemiet veral So funkciju var aktivizét ari gatavosanas
laika. DroSibas noltkos varat krasni jebkura bridr izslegt,
nospiezot [0©].

C

e
o
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6 GATAVOSANAS TABULA

EDIENU KATEGORIJAS IETEICAMAIS DAUDZUMS o g’\aifvfgfr?a':’l‘aika) LIMENIS UN PIEDERUMI
LAZANJA - 0,5-3 kg -
H Lierl‘lygf;;cepetis """"""" 06-2kg -
Hamburgeri 1,5-3cm 3/5
MEAT Grauzdéts 0,6-2,5 kg -
Vistas cepetis 0,6-3 kg -
Fileja /kratina 1-5cm 2/3
Zisfilejas 05-3 cm
ZIVS
Fileja-sasaldéta 0,5-3cm -
Kartwpeli 05-15kg :
DARZENI Darzenu cepsana 0,5-1,5 kg -
Darzenu sacepums viena panna -
Biskvitkaka 05-12kg :
KUKAS UN KONDITOREJAS CePumi 02-06kg -
IZSTRADAJUMI Piragi 04-16 kg i
Salas kakas 0,8-1,2 kg -
Plé;;%)"i“ca """"""" apala panna -
Bieza pica apala panna - L
PICA UN MAIZE Pica-saldéta 1-4 kartas - L2
Rolli & 60 - 150 g katrs - 3
Liela maize & 0,7-2,0 kg - 1;
Areenr N ) (R N oo ARTERL
Skidrumu savaksanas }
PIEDERUMI ‘ Papléte_vai kikas p§pléte/ ' Eidrumu savakianas Slgidrur_nu savaksanas ‘
Stiepl|u plaukts veidne cepespanna vai ’ paplate ar 500 m| Air Fry

paplate/cepespanna

uz stieplu plaukta paplate uz stieplu Gdens

plaukta

Whj;lﬁool



E}qk

| PIESPIEDU GAISA CIRKULACIJA UN TVAIKA REZIMS

RECEPTE TVAIKA LIMENIS PRIEKSSILDISANA TEMPERATURA (°C) LIZII-\I?SB:I?III-I\;) PPLII.I;lI;lE(;fJIlVJIII\I
Shortbread (SmilSu cepumi)/ Cepumi .SIEAM ] o Ja 140 - 150 35-55 3
(1. tvaicésanas rezims) —
o . - STEAM 1 ) 3
Neliela kaka/Muffin (smalkmaizite) (1. tvaicetanas re3ims) Ja 160 - 170 30-40
_ _ _ STEAM 1 - 2
Kakas no raudzétas miklas (1. tvaicetanas rezims) Ja 170-180 40-60 —r
o STEAM 1 - 2
Biskvita kukas (1. tvaicésanas rezims) Ja 160-170 30-40 ~F==n
fokaca STEAMT Ja 200-220 20-40 3
(1. tvaicésanas rezims) —
Maizes klaips STEAMT Ja 170 -180 70-100 3
(1. tvaicésanas rezims) —
- STEAM 1 R 3
Maizites (1. tvaicetanas rezims) Ja 200-220 30-50
Baguette (Bagete) STEAMT Ji 200-220 30-50 3
(1. tvaicésanas rezims) —
. . STEAM 2 - 3
Cepti kartupeli (2. tvaiceanas rezims) Ja 200-220 50-70
. STEAM 2 3 ) ) 3
Tela/liellopa gala 1 kg (2. tvaiceganas rezims) Ja 180 - 200 60 - 100
. . STEAM 2 - 3
Tela/liellopa gala (gabali) (2. tvaicetanas reims) Ja 160-180 60-80
.. . STEAM 2 R 3
Viegli cepta liellopu gala 1 kg (2. tvaiceganas rezims) Ja 200-220 40-50
. . STEAM 2 - 3
Viegli cepta liellopu gala 2 kg (2. tvaiceanas rezims) Ja 200 55-65
Jéra stilbs STEAM 2 Ja 180 - 200 65-75 3
(2. tvaicésanas rezims) —
Sautati stilbi STEAM 2 Ja 160-180 85 -100 3
(2. tvaicésanas rezims) —
Vista/guinea fowl (pérlu vistina)/duck (pile), ,STFAM 2 - IF 200-220 50-70 3
1-1,5 kg (2. tvaicésanas rezims) —
Vista/guinea fowl (pérlu vistina)/duck (pile) STEAM 2 - B i 3
(gabali) (2. tvaicésanas rezims) 3 200-220 55-65 —r
Pilditi darzeni STEAM 2 ) ) ) 3
(tomati, cukini, baklazani) (2. tvaicésanas rezims) - 180 -200 25-40 —
Zivs fileja .STFAM 2 .- Ja 180 - 200 15-30 3
(2. tvaicésanas rezims) —
LN ~ — J ~_ s TS EEET
PIEDERUMI Paplate vai kikas Sgdlrgtrg/i;a\éaékzannnaas Skidrumu savaksanas Skidrumu savakanas
Stieplu plaukts veidne uz stiepl|u pap pesp ’ paplate ar 500 ml Air Fry

plaukta

vai paplate uz stieplu  paplate/cepespanna
plaukta

adens
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CEPSANA AR GAISU — GATAVOSANAS TABULA

IETEICAMAIS & e . o DARBIBAS LAIKS PLAUKTS UN
,,,,,,,,,,,,,,,,, RECEPTE ""'I‘:UNKCIJéW DAUDZUMS PRIEKSSILDISAN'AW TEMPERATURA (C) (min) __PIEDERUMI
e . o 3 L4 L1
Saldéti fri kartupeli = 650-850¢g Ja 200 25-30
ji=z=2z22z0
Majas gatavoti fri e - L4 L1
. 4 300 - 800g Ja 200 20-40
kartupeli = T
Svaigi panéti cukini = 400 g Ja 200 15-20 L4 L1
T
D3 o = = L4 L1
arzenu maisijums = 300 - 8009 Ja 200 20-30
s====Esscy
o . < _ L4 L1
Saldéti vistas nageti = 500¢g Ja 200 15-20
W
s
Panéta vistas kratina = 1-4cm Ja 200 20-40 L4 L1
T
e P < L4 L1
Saldéti zivju pirkstini = 5009 Ja 220 15-20 - .
Js====Esscy
i % ] L4 L1
Panéta kotlete = 1-4cm Ja 220 20-50
ji=z=2z22z0

Lai pagatavotu svaigus vai majas gatavotus edienus, vienmerigi ielejiet elu.

leteicams ievietot tuksu paplati liment L1, lai gatavosanas laika savaktu tauku atlikumus no cep3anas ar gaisu paplates.
Lai nodroSinatu vienmérigu izcepsanos, apmaisiet produktus, kad ir pagajusi puse no ieteicama gatavosanas laika.

FUNKCIJAS

=

Konvekcionala

]
Piespiedu gaiss Konvc:-kcuas Grils
cepsana

Atra grilésana

*
Eko p\esp_medu gaisa Air Fry
plisma
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GATAVOSANAS TABULA

DARBIBAS LAIKS PLAUKTS UN

RECEPTE FUNKCIJA  PRIEKSSILDISANA  TEMPERATURA (°C
Q) (MIN) PIEDERUMI

Ja 170 30-50

Leavened cakes (Rauga miklas 15 160 30- 50

Ja 180-190 45-60

(darzenu pirags, salais pirags)

Ja 180-190 45-70%

Ja 190-200 20-30

Vols-au-vent/Puff pastry crackers

(kartainas miklas cepumi) Ja 180-190 20-40

Ja 180-190 20-40* > 3 1

izstradajumi)/biskvitkaka aR=r
) 3
Pilditas kkas Ja 160 - 200 30-85 —J
(siera kuka, stradele, abolu pirags) 15 160 - 200 3590 4 ]
AaFr R s
=] Ja 150 20-40 3
_ 4
Cepumi/Shortbread (smil$u Ja 140 30-50 ~
cepumi) Ja 140 30-50 4]
Ja 135 40-60 =]
=] Ja 170 20-40 3
Ja 150 30-50 4
Mazas kakas / Muffin (mafini)
Ja 150 30-50 4]
Ja 150 w60 > 2o 1
=] Ja 180 - 200 30-40 3
Choux buns (Véja kikas) Ja 180-190 35-45 -\...4|——.—'..,- 1
Ja 180190 3450 2 e
=] Ja 9 110- 150 3
Beze Ja 90 130- 150 ]
Ja % L T L
=] Ja 190-250 15-50 2
Pica/maize/Focaccia (fokaca)
Ja 190 - 230 20- 50 —_
Pica (plana, bieza, fokaca) Ja 220- 240 5-50% o o]
) 3
=] Ja 250 10-15 L2
saldéta pica Ja 250 10-20 N
Ja 220 - 240 15-30 A
Ja 180-190 45-55 —
Piradzini 4 ]
FUNKCUJAS = = *
Konvekcionala Piespiedu gaiss Kiz\gzgfs Grils Atra grilesana Egkaois?i)ﬁerr?: Air Fry
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RECEPTE FUNKCIJA  PRIEKSSILDISANA ~ TEMPERATURA (°C)

DARBIBAS LAIKS

PLAUKTS UN

(MIN) PIEDERUMI
Lazanja / auglu piragi / cepta pasta - B B 3
/ kaneloni El 3 190-200 465 1 j
3
Jéra/tela/liellopa gala 1 kg Izl Ja 190-200 80-110
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg Izl Ja 200-230 50-100 L 3 j
Titara/zoss gala, 3 kg Izl Ja 190-200 80-130 i 2 j
Cepta zivs/pagatavota pergamenta _ 3
J 180 - 200 40-60

(vesela, filejas) Izl a ]
Pilditi darzeni
(tomati, courgettes (kabaci), Ja 180 - 200 50-60 ﬂéﬁ
aubergines (baklazani))
Toast (Grauzdéta maize) lfl - 3 (augsts) 3-6 =\...5...,=
Zivs fileja / Steiks ] : 2(vid) 20-30% 4 3
Sausages (Desas)/kebabi/ribinas/ . 2 (\idaie o 5 4
hambargers ] 2-3 (Vidgjs - Augsts) 15-30 NI
Cepta vista 1-1,3 kg . 2(Vid) s5-7o% 2 L1
Jéra stilbs / Shanks (apaksstilbs) - 2(vid) 60-90% 3
Cepti kartupeli - 2 (vid) 35-55%** i 3 j
Vegetable gratin (Darzenu . 3
o ipynien 3 (augsts) 10-25 L3
Pilna maltite: Augli piragi
(5. limenis)/ lazanja (3. limenis)/ Ja 190 40-120*% _\%’_ _\%’_ L ! J
gala (1. limenis)
Lazanja un gala Ja 200 50-100* _\%’_ L ! j
Gala un kartupeli Ja 200 45-100* -\...i—...;- L 1 j
Zivs un darzeni Ja 180 30-50* e
Stuffed roasting joints (Galas ) ) N 3
cepetis ar pildijjumu) e 200 80-120 —J
Galas skéles N

) - 200 50- 100 Lo

(trusis, vista, jérs)

* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
** Gatavosanas vidu apgrieziet produktus otradi.

*** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas divas tresdalas no gatavosanas laika (ja nepieciesams).

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi un [imeni, ko izmantot dazadu édiena veidu pagatavosanai.

Gatavosanas laiks sakas no briza, kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot priekssildisanu (ja tdda nepieciesama).

Gatavosanas temperatdra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem piederumiem.
Sakuma ieteicams izmantot zemakos iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus.
Izmantojiet komplekta ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas metala kiku veidnes un cepe$pannas. Varat izmantot ar Pyrex un keramikas

pannas un piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks bus nedaudz ilgaks.

[ Y r alr —J —

B o Skidrumu savaksanas
PIEDERUMI Paplate vai kikas ’

Stieplu plaukts veidne uz stieplu

plaukta olaukta

paplate/cepespanna Skidrumu savakianas
vai paplate uz stieplu paplate/cepespanna

T

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml
adens

Air Fry
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TIRISANA UN APKOPE

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.
Neizmantojiet tvaika tiritajus.

virsmas.

AREJAS VIRSMAS

. Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu.

Ja tas ir loti netiras, pievienojiet ddenim dazus
pilienus mazgajama lidzekla ar neitralu pH limeni.
Beigas noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

. Nelietojiet kodigus vai abrazivus tirisanas lidzek]us.
Ja Sie lidzekli nok|Ust uz cepeskrasns virsmam,
nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar mitru
mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

. Pec katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamér krasns ir vél
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
édiena paliekas Lai izzavétu kondensatu, kas radies,
gatavojot édienus ar lielu Gdens saturu, laujiet krasnij
pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar dranu vai sukli.

. leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana), lai
kartigi notiritu iek$éjas virsmas.

. Tiriet durvju stiklu ar piemérotu skidro mazgasanas
lidzekli.

. Lai atvieglotu tiriSanu, krasns durtinas var iznemt.

PIEDERUMI

Pec lietoSanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
Skidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi vel
ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku vai
sakli.

UDENS ATVILKTNES APKOPE

Uzmanibu! Udens atvilktni nedrikst mazgat trauku
mazgajama masina: pastav sabojasanas risks.
Beidzoties katram gatavos$anas ciklam, kura tiek
izmantots tvaiks, péc aptuveni 30 min. cepeskrasns
automatiski veic aptuveni vienu minati ilgu izlieSanas
ciklu, novadot visu sistéma esoso udeni uz izvelkamo

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tirisanas
lidzeklus, jo tie var sabojat ierices

Izmantojiet aizsargcimdus.
Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

atvilktni. Kad automatiska izlieSana ir pabeigta,

rikojieties Sadi:

1. Piespiediet atvilktnes priek$éja vacina augspusi,

kas ir padzilinajuma, lai izvilktu rokturi.

Satveriet rokturi un izvelciet Gdens atvilktni.

Nonemiet Gdens atvilktnes vacinu.

Iztuk3ojiet Gdens atvilktni un iztiriet to.

Nosusiniet visus komponentus, izmantojot mikstu

audumu.

Ja nepiecie$ams, |aujiet atvilktnei izzut tapat,

neaizverot vaku.

7. Novietojiet atpakal udens atvilktnes vaku.

8. levietojiet izmazgato un nozuvuso iznemamo
adens atvilktni tas korpusa, iestumjot lidz galam.

9. Nospiediet atvilktnes priek$éja vacina apaksdalu,
lai novietotu atpakal rokturi.

Piezime. ja nepiecieSams, izlieSanas ciklu var veikt manuali:

lietotaja interfeisa panell nospiediet tirisanas ikonu &,

navigésanai izmantojiet pogu + un -, lai atlasitu izlie3anas

opciju, un nospiediet ikonu V', lai saktu. Cepeskrasns

iztuksos sistému, novadot Gdeni uz izvelkamo atvilktni.

Piezime. neatstajiet tdeni sistéma ilgak par 2 dienam.

Uzpildot udens atvilktni, izmantojiet tikai istabas
temperatdras Gdeni: karsts Gdens var ietekmét tvaika
sistémas darbibu. Izmantojiet tikai dzeramo tdeni.

GATAVOSANAS NODALIJUMS

Lai nodroSinatu nepartrauktu un optimalu
cepeskrasns veiktspéju, ka ari lai noverstu
kalkakmens rasanos laika gaita, ieteicams regulari
izmantot funkcijas “Udens izliesana” un “Atkalkosana”.
Jailgaku laiku nav izmantota funkcija “Forced Air +
Steam”, ir |oti ieteicams aktivizét gatavoSanas ciklu
tuksai cepeskrasnij, pilniba piepildot tvertni.

AW

o

APGAISMOJUMA SPULDZES NOMAINA

1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

2. Atskravéjiet spuldzes vacinu, nomainiet spuldziti
un vacinu uzskravéjiet atpakal.

3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

Ladzu, nemiet véra: 40 W/230 ~ V tipa G9, T300°C
halogénlampas. Cepeskrasni izmantota spuldze ir ipasi
izstradata majsaimniecibas iericém un nav piemérota
visparéjam majas apgaismojumam. Spuldzes ir pieejamas
mUsu pécpardosanas apkalposanas dienesta.

— Izmantojot halogenlampas, neaiztieciet tas ar kailam
rokam, jo jusu pirkstu nospiedumi var tas sabojat.
Neizmantojiet cepeskrasni, ja nav uzlikts spuldzes vacins.
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DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSANA

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un 3. levietojiet atpakal durvis virzot tas gar
nolaidiet lamatinas, lidz tas ir blokéta pozicija. cepeskrasni, novietojot lamatinu akisus preti to
vietam un nostiprinot augséjo dalu istaja pozicija.
4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet lamatinas to sakotnéja pozicija: Noteikti
nolaidiet tos lidz galam.

>

2. Pilniba aizveriet durvis. Ar abam rokam stingri
turiet durvis — neceliet tas aiz roktura.
Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vért ciet un
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai lamatinas ir
uz mikstas pamatnes. pareiza pozicija.

\

5. Méginiet aizvert 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.

PROBLEMU NOVERSANA

PROBLEMA IESPEJAMAIS CELONIS RISINAJUMS
Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai cepeskrasns ir
3 . Elektroapgades traucéjumi. pievienota elektrotiklam.
Krasns nedarbojas. L a - oo o . _
Atvienojiet no elektrotikla. Izslédziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai redzétu,

vai klame ir novérsta.

Sazinieties ar tuvako klientu pécpardosanas servisa centru

Ekrana redzams burts “F” un skaitlis. Cepeskrasns nedarbojas. . s e - aen
un nosauciet numuru, kas noradits péc burta “F".
Cepeskrasns neiesilst. Ir ieslégts demonstracijas Izvélné “IESTATIJUMI” atveriet sadalu “DEMO” un atlasiet
Nevar ieslégt funkciju. ("DEMOQ") rezims. iestatijumu “Off” (Izslégts).
Apgaismojumes tiks izslégts. Ir aktivizéts “"EKO” reZims. !zveln_g IESIATI‘!,UMI atveriet sadaju“EKO" un atlasiet
iestatljumu “Off” (Izslégts).
Durvis neatveras. Notiek tirizanas cikls. Pagaidiet, lidz funkcija beidz darboties, un tikai tad

ievietojiet édienu krasni.

Udens izlie3anas stkna aktivizésana

dazas minUtes péc tvaika cikla beigam/ Paredzeta automatiska tdens

Nav javeic nekadas darbibas.

. izlieSana
apturésanas
Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:
«  Kvadratkoda izmanto3ana jsu iericé Eﬂl
«  Apmekléjot timekla vietni docs.whirlpool.eu !
«  Vaiarl sazinieties ar masu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta). Sazinoties P
ar masu pécpardoianas centru, lidzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.
=

Whiripool IRRRNIIN

400011669598 REV. A



Savininko vadovas

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL“GAMIN]

Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti
D

JEIGU REIKIA DAUGIAU

pagalba, uzregistruokite gaminj svetainéje

www.whirlpool.eu/register

A Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

INFORMACLOS, NUSKAITYKITE
QR KODA NAUDODAMIESI SAVO

PRIETAISU

GAMINIO APRASYMAS

1. Valdymo skydelis

2. Ventiliatorius

3. Ziedinis kaitinimo elementas
(neparodyta)

4. Lentyny laikikliai

(lygis nurodytas orkaites

priekyje)

Durelés

Vandens stalcius

7. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

Lempa
9. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

10. Apatinis kaitinamasis

o w

©

elementas
(nesimato)
VALDYMO PULTO APRASYMAS
Q:: QB ....... _ NIRRT :Aé] @
= = [ < : Voo O &
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. JJUNGIMAS / ISJUNGIMAS
Jjunkite arba isjunkite krosnele ir
sustabdykite veikiancia funkcija,
tai daroma ilgu paspaudimu.

2. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
FUNKCIJY

Greitai pasiekite funkcijas ir meniu.

3. NARSYMO MYGTUKAS SU
MINUSO SIMBOLIU

Slinkite meniu ir sumazinkite
funkcijy nustatymus arba
reikSmes.

4. ATGAL

Grjzkite j ankstesnj ekrana.
Suteikia galimybe keisti
nustatymus gaminimo metu.
5. EKRANAS

Funkcijos jjungimas nedelsiant.

6. PATVIRTINIMAS

Patvirtinamas funkcijos
pasirinkimas arba nustatyta
reikSmé.

7. NARSYMO MYGTUKAS SU
PLIUSO SIMBOLIU

Slinkite meniu ir didinkite funkcijy
nustatymus arba reikSmes.

8. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
PARINKCIY / FUNKCIJY

Greitai pasiekite funkcijas, trukme,
nustatymus ir mégstamus.

9. PALEIDIMAS

Paleidziama funkcija naudojant
nurodytus ar pagrindinius
nustatymus.
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PRIEDAI

GROTELIY LENTYNA SURINKIMO PADEKLAS

Naudojamos kaip orkaités
padéeklas kepant mésa, zuvj,
darzoves, italiskg duonele ir
pan. arba kaip skysciy
surinkimo skarda, kai kepant
jstatoma po grotelémis.

Skirta maistui gaminti arba
naudoti kaip atramg
puodams, pyragy skardoms
ir kitiems gaminimo indams.

KARSTO ORO
GRUZDINTUVES
PADEKLAS *

T

Skirtas naudoti gaminant

su karsto oro gruzdintuves
funkcija, kepimo padéklg
jdéjus j Zemesnj lygj, kad baty
surinkti trupiniai ir lasantys
skysciai.

Jj galima plauti indaplovéje.

* Tik tam tikruose modeliuose

SLANKIOQJANCIOS
GROTELES *

=

Palengvina priedy jstatyma
ir isémima.

KEPIMO PADEKLAS

Kepti duonai ir kitiems
gaminiams i$ teslos, bet taip
pat ir kepsniams, Zuviai
folijoje ir kt.

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.
Kitus priedus galima jsigyti atskirai; Norédami uzsisakyti ir gauti daugiau informacijos, kreipkités j klienty aptarnavimo

centrg arba www.whirlpool.eu.

GROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS

Jstatykite groteles horizontaliai ir stumkite jas iSilgai

laikikliy. ]sitikinkite, kad aukStesnis groteliy krastas

yra nukreiptas j virsy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padékla ir kepimo

skardg, dékite taip pat, kaip ir groteles.

SKERSINIU GROTELIY ISEMIMAS IR |[STATYMAS
Norédami iSimti krelplamqsms groteles, Siek
tiek pakelkite jas j virSy, tada atsargiai iStraukite
apatine dalj i$ jstatymo vietos: dabar galite iSimti
lentyny laikiklius.
Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia
jstatykite jas j virSutine tvirtinimo vieta. Laikydami
pakeltas stumkite jas j orkaités kamerg, tada
nuleiskite j apatine jstatymo vieta.

SLANKIOJANCIY GROTELIY [STATYMAS (JEI YRA)
ISimkite lentyny laikiklius i$ orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis nuo slankiojanciy groteliy.
Virsutinj groteliy fiksatoriy pritvirtinkite prie
skersiniy groteliy ir nustumkite jj iki galo. ] ta padétj
nuleiskite ir kitg fiksatoriy. Laikiklius jstatykite tvirtai
paspausdami apatine fiksatoriaus dalj. Patikrinkite,
ar skersinés grotelés gali judéti laisvai. Tuos pacius
veiksmus su skersinémis grotelémis atlikite kitoje
puséje ir tame paciame lygmenyje.

Atkreipkite démes;j. Slankiojancias groteles galima jstatyti
bet kuriame lygmenyje.
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FUNKCIJOS

y 6" SENSE

sense Jztikrina galimybe automatiskai gaminti
jvairius patiekalus (lazanija, mésa, zuvis, darzoveés,

pyragai ir pyragaiciai, pikantiski pyragai, duona, pica).

Norédami tinkamai pasinaudoti funkcija,
vadovaukités atitinkamos gaminimo lentelés
nurodymais.

{}@ PRIV. ORO SR. + GARAI

Suderinus gary ir priverstinio oro srauto
ypatybes, naudodamiesi Sia funkcija paruosite
lengvai apskrudusius iSoréje taciau viduje

minkstus ir sultingus patiekalus. Kad pasiektuméte
geriausiy rezultaty, gaminant duong ir desertus
rekomenduojame rinktis GARAI 1 gary lygj, gaminant
meésg, zuvj ir darzoves — GARAI 2.

PRIV. ORO SR.

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatura ir gaminant
ant keliy (daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sig
funkcijg galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti —
maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

TRADICINES FUNKCIJOS

«  KONVEKC. KEP.

Naudojama gaminant mésg ir kepant pyragus su
jdaru ant vienos lentynos.

+ TURBO GRILL
Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir visStienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti
skysciy surinkimo padékla, kuriame susirinkty
patiekalo sultys: Skysciy surinkimo skarda
jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j ja 500 ml geriamojo vandens.

« UZSALD. KEP.

Funkcija automatiskai parenka tinkamiausia

gaminimo temperaturg ir rezimg 5 skirtingoms

$aldyto maisto rusims. Orkaités i$ anksto jkaitinti

nereikia.

« SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

» AIR FRY
Naudodamiesi Sia funkcija, galite gaminti
gruzdintas bulvytes, vistienos gabalélius ir dar
daugiau naudodami maziau aliejaus, o maistas
bus maloniai traskus. Kaitinimo elementy ciklas,
siekiant tinkamai jkaitinti orkaite, ventiliatoriui
sukeliant oro cirkuliacija. Geriausi tikétini
gaminimo rezultatai gali buti pasiekti tik
naudojant karsto oro gruzdintuvés padékla (jis
yra keliuose modeliuose). Padékite maistg ant
karsto oro gruzdintuvés padéklo vienu sluoksniu
ir vykdykite gaminimo naudojantis karsto oro
gruzdintuve lenteléje pateiktas instrukcijas, kad
rezultatai buty geriausi. Stenkités nenaudoti
daugiau nei vieno padéklo, kad iSvengtuméte
netolygaus gaminimo.

» TESLOS KILD.

Optimalus saldzios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.
» DEFROST (ATSILDYTI)
Paspartinamas maisto atSildymas. Maista
padékite ant vidurinés lentynos. Maistg
palikite pakuotéje, kad nedzilty jo iSore.
» LAIKYMAS SILTAI
Palaiko ka tik paruostg maista karsta ir trasky.
» EKO KARSTO ORO SRAUTAS
Tinka gaminant didelius mésos gabalus su
jdaru ir mésos filé ant vienos lentynélés.
Gaminamam maistui neleidzia isdziuti
kintamas oro srautas. Jei naudojama $i EKO
funkcija, gaminimo metu lemputé lieka
iSjungta. Kai naudojate EKO ciklg ir norite
optimizuoti energijos sanaudas, orkaités
dureliy nederéty varstyti gaminimo metu.
—| TRADIC. GAMIN.
— Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos
lentynos.
<~ | GRILL
Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus
ir desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésg, naudokite
surinkimo padékla, kad j jj tekety patiekalo sultys: Skysciy
surinkimo skarda jstatykite bet kuriame lygmenyje po

-
@
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SPARTUSIS JKAIT.

Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

TIMERS (LAIKMACIAI)

Skirti funkcijy laiko reiksméms redaguoti.
MINUTEMINDER (MINUT. LAIK.)

Skirtas stebéti laikq nesuaktyvinant funkcijos.
VALYMAS

« VAND. ISLEID.
ISleidzia likusj vandenj i$ virintuvo, kad jame
nelikty vandens tuo atveju, jei prietaisas nebus
naudojamas tam tikra laika.

« NUOSEDY SAL.
Naudojama pasalinti kalkiy nuosedy likucius is
virintuvo. Sig funkcija rekomenduojama naudoti
pastoviais intervalais. Jei taip nedarysite, ekrane
pasirodys pranesimas, kuriuo primenama isvalyti
orkaite.

«  SMART CLEAN
Valymo ciklo metu specialiai iSleidziami zemos
temperataros garai, kad galétuméte be vargo pasalinti
neSvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje ispilkite
200 ml vandens ir jjunkite Sig funkcija, kai orkaité salta.
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@0 NUSTATYMAI
Krosnelés nustatymams reguliuoti.
Kai aktyvus EKO rezimas, siekiant taupyti energijg, ekrano

Sviesumas sumazéja po keliy sekundziy ir lemputé issijungia

po 1 min. Paspaudus bet kurj mygtuka ekranas
suaktyvinamas automatiskai. Kai DEMO REZIMAS yra ,On’,
visos komandos yra aktyvios ir meniu veikia, taciau krosnelé
nekaista. Norédami isjungti §j rezima, pasirinkite ,DEMO
REZIMAS" i§ NUSTATYMU meniu ir pasirinkite ,Off” (i§jungta).

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

Pasirinkus ATKURTI GAM.PAR., gaminys issijungia ir grjiztama
prie nustatymuy, buvusiy pirmojo jjungimo metu. Visi
nustatymai bus istrinti.

MEGSTAMA

Greitai prieigai prie 10 mégstamiausiy funkcijy.

1. PASIRINKITE KALBA
Pirma kartg jjungus prietaisg, reikés nustatyti kalbg ir
laika: Ekrane bus rodoma ,English” (angly kalba).

English

Paspauskite 4+ arba — ir slinkdami kalby sarasu
pasirinkite reikiama kalba.

Paspauskite v ir patvirtinkite pasirinkima.

Atkreipkite démesj: paspaudus & , kalba taip pat galima
pakeisti meniu NUSTATYMAI, pasirenkant parinktj KALBA.
2. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galig,
suderinama su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti
3 kW (16). Jei jusy namuose vartojama mazesnés
galia, jums reikés sumazinti Sig reikSme (13).

GALIA
Paspauskite + arba — ir pasirinkite 16 ,Didelis” arba
13 ,Mazas”, tada patvirtinkite paspausdamiy .

3. NUSTATYKITE LAIKA

Pasirinke galig, turésite nustatyti laikg. Ekrane mirksés
du valandy skaitmenys.

N mln
hZoad
LAIKRODIS

Paspauskite 4+ arba —, nustatykite valandas ir
paspauskite v : Ekrane mirksés du minutéms skirti
skaitmenys.

Paspauskite 4+ arba —, nustatykite minutes ir
patvirtindami paspauskite v .

Atkreipkite demesj: atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti
nustatyti laikg dar karta. Paspauskite & , meniu
NUSTATYMAI pasirinkite LAIKRODIS.

4. VANDENS KIETUMO LYGIO NUSTATYMAS
Tam, kad orkaité veikty efektyviai, ir siekiant uztikrinti,
kad ji reguliariai priminty naudotojui atlikti kalkiy
alinimo ciklg, kai reikia, svarbu nustatyti teisinga
vandens kietumo lygj. Norédami jj nustatyti, jjunkite
orkaite paspausdami [©], paspauskite Nustatymai
& ir naudokite narSymo mygtukus + ir —, kad
pasirinktuméte ,VANDENS KIETUMA". Paspauskite v
ir patvirtinkite. Naudodamiesi narSymo mygtukais +
ir — pasirinkite jasy vietovés vandeniui tinkama lygj
pagal toliau pateikta lentele:

VANDENS KIETUMO LYGIY LENTELE
°dH °fH °Klarko
Lygis vokiski prancaziski | angliski
laipsniai laipsniai laipsniai
1 Labai 0-6 0-10 0-7
minkstas
2 Minkstas 7-11 11-20 8-14
3 Vid. 12-16 21-29 15-20
4 Kietas 17-34 30-60 21-42
5 It.aba' 35-50 61-90 43-62
letas

Paspauskite y ir patvirtinkite.

IS anksto nustatytas vandens kietumo lygis yra
JKietas”.

5. |KAITINKITE ORKAITE
IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes

kvapas: Tai visiskai normalu.

Kad pasisalinty gamybos metu like kvapai, prie$
pradedant gaminti maista, rekomenduojama
jkaitinti tuscig orkaite. Tik pries tai i$ orkaités
iSimkite kartonines apsaugines dalis, apsaugine
plévele ir priedus. Orkaite rekomenduojama jkaitinti
iki 200 °C ir palikti veikti apytikriai vieng valanda,
jjungus kepimo funkcija su oro srautu (pvz., ,Forced
Air/Priverstinio oro srauto” ar,,Convection Bake/
Konvekcinis kepimas”).
Atkreipkite démesj: Panaudojus prietaisg pirma karta,
rekomenduojama iSvedinti kambarj.

Whjr/lﬁool




KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCLJA

Paspauskite [0]ir jjunkite orkaite: ekrane bus rodoma
paskutiné naudota funkcija arba pagrindinis meniu.
Funkcijas galime pasirinkti paspaudziant vienos

i$ pagrindiniy funkcijy piktograma arba slenkant
meniu. Norédami pasirinkti meniu elementa (ekrane
rodomas pirmas galimas elementas) paspauskite +
arba — ir pasirinkite pageidaujamga, tada paspauskite
v ir patvirtinkite.

2. NUSTATYKITE FUNKCIJA

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos
galima keisti eilés tvarka. Paspaudus <« galima vél
pakeisti ankstesnj nustatyma.

TEMPERATURA / KEPINIMO LYGIS / GARY LYGIS

Jo---- 200
TEMPERATURA

Kai ekrane mirksi reikSmé, naudodami + arba —

ja pakeiskite, tada patvirtinkite paspausdami v ir
pereikite prie kity nustatymy (jei reikia).

Tai pat, galima nustatyti kepinimo lygj. Kepinant
galima naudoti vieng i$ trijy nustatytyjy galios lygiy:
3 (aukstas), 2 (vidutinis), 1 (Zemas).

Naudodami funkcijg Priverstinis oro srautas ir garai
galite pasirinkti tokias gary kiekio reikSmes: GARAI 1,
GARAI 2.

Atkreipkite demesj: Suaktyvinus funkcija temperataros /
kepinimo lygj galima keisti naudojant + arba — .

TRUKME

S

TRUKME

Kai ekrane mirksi piktograma (&, naudodamiesi +
arba — nustatykite reikiamg gaminimo laikg, tada
paspauskite v ir patvirtinkite. Jei gaminimo procesa
ketinate valdyti patys, gaminimo laiko nustatyti
nereikia (neribotas). Patvirtinkite paspausdami v/
arba [>]ir paleiskite funkcija. Pasirinke $j rezima
negalite uzprogramuoti atidetos paleisties.
Atkreipkite démesj: Paspausdami & galésite reguliuoti
gaminimo metu nustatytg gaminimo laika: paspauskite +
arba — , koreguokite laikg ir patvirtindami paspauskite v .

LAIKAS BAIGESI (PRADETI ATIDEJIMA)
Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius
gaminimo laikag galima atidéti funkcijos paleidima
uzprogramavus gaminimo pabaigos laika. Ekrane
rodomas pabaigos laikas, o @ piktograma mirksi.

§@f
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PABAIGOS LAIKAS

e
!

Paspauskite 4+ arba — ir nustatykite norima
gaminimo pabaigos laika, tada paspauskite v, kad
patvirtintuméte ir suaktyvintuméte funkcija. Sudékite
maistg j orkaite ir uzdarykite dureles: Praéjus
nustatytam laikui, funkcija jsijungs automatiskai, kad
gaminimas buty baigtas jusy nustatytu laiku.
Atkreipkite démesj: Naudojant atideto paleidimo pradzios
laiko programavimo funkcija orkaités jkaitinimo fazé
isjungiama: Orkaité pamazu pasieks reikiamg temperatdrg,
todeél gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis nei nurodyta
gaminimo lenteléje. Kol laukiate, galite paspausti 4 arba —
ir koreguoti uzprogramuotg pabaigos laikg, arba galite
paspausti << ir pakeisti kitus nustatymus. Jei paspausite @ ,
kad pamatytuméte informacija, turésit galimybe perjungti
pabaigos laiko ir trukmés parinktis.

. 6" SENSE

Ruosiant bet kokj maista Sios funkcijos automatiskai
parenka geriausiai troskinimui, kepinimui ar kepimui
tinkama rezimg, galinguma, temperatdra ir trukme.
Prireikus tiesiog nurodykite maisto ypatybes, kad
rezultatai baty optimalus.

SVORIS / AUKSTIS / PICA (APVALUS-PADEKLAS-
SLUOKSNIAI)

6
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KILOGRAMAI

Jei norite tinkamai nustatyti funkcija, vadovaukités
ekrane pateikiamais nurodymais. Paraginti
paspauskite + arba — ir nustatykite reikiama reikSme,
tada patvirtinkite paspausdamiy .

PAGAMINIMO LYGIS / SKRUDINIMAS
Naudojantis kai kuriomis ,6th Sense” funkcijomis
galima reguliuoti pagaminimo lygj.

6

I p
PAGAMINIMO LYGIS
Paraginti paspauskite 4+ arba — ir pasirinkite
pageidaujama lygj: puszalis (-1) arba gerai
paruostas(+1). Patvirtinkite paspausdami v arba [>]ir
paleiskite funkcija.

Tokiu paciu badu naudojantis kai kuriomis ,6th
Sense” funkcijomis galima reguliuoti apskrudinimo
lygj: zemas (-1) ir aukstas (1).

. GAMINIMAS NAUDOJANT GARUS

Pasirinkus ,Priverstinio oro srauto + Gary” arba vieng
is keliy 6™ Sense” skirty recepty galima gaminti
jvairius patiekalus naudojant garus.

Lyginant su kar$tu oru naudojamu gaminant jprastai,
garai pasklinda greiciau ir tolygiau. Dél to sutrumpéja
gaminimo laikas, patiekaluose lieka daugiau
maistingy medziagy, o jas galite mégautis puikiais ir
tikrai skaniais receptais. Gaminimui naudojant garus,
durelés turi bati uzdarytos viso proceso metu.

v
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Jei norite gaminti naudodami garus, norint virintuva
orkaitéje pripildyti vandens, reikés naudotis valdymo
skydelio stalciuku.

Kai to prasoma ekrane rodant indikacija ,PILTI
VANDENS?, atidarykite stal¢iukg spausdami
palenkiama dangtelj. IStrauke atidarykite stal¢iaus
dangt;j ir letai jpilkite Siek tiek geriamojo vandens, kol
bus pasiekta jpjova, Zyminti ekrane reikalaujama lygj
(1 LYGIS - 160 ml arba 2 LYGIS - 300 ml, priklausomai
nuo pasirinktos funkcijos). Bet kokiu atveju
neperpildykite stalCiaus virSydami 2 lygj Zymincia
jpjova. Uzdarykite stalCiuka atsargiai stumdami jj
valdymo skydelio link. Stal¢iukas turi bati uzdarytas
visg laika (nebent pilate vandenj).

llgesniy gaminimo cikly atveju po pirmojo pripildymo,
kai baigiasi vanduo, gali reikéti jo vél jpilti, siekiant
uzbaigti cikla: orkaité rodys raginima, jeigu to reikés.
Nepildykite stalCiaus, jei orkaité yra isjungta, arba kol
ekrane neparodomas prasymas tai padaryti.
Pasibaigus virimo garais laikui, rekomenduojame
iStustinti stalciuka.

3. PALEISTI FUNKCLA

Bet kuriuo metu, jei numatytosios reikSmes

atitinka pageidaujamas arba, jei pritaikéte norimus
nustatymus, paspauskite [>]ir suaktyvinkite funkcija.
Jei atidéjimo etapo metu paspausite [>], krosnelé
paklaus, ar norite praleisti §j etapg ir nedelsdama
suaktyvins funkcija.

Atkreipkite demesj: Pasirinkus funkcija, ekrane bus rodomas
rekomenduojamas ir geriausiai kiekvienai funkcijai tinkantis
lygis.

JUs galite sustabdyti suaktyvinta funkcijg bet kuriuo metu,
paspausdami[@].

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti
maksimali temperatura, ekrane bus parodytas
pranesimas. Paspauskite < ir grjzkite j ankstesnj ekrang,
pasirinkite kita funkcijg arba palaukite, kol ji atves.

4. |KAITINIMAS

Kai kurios funkcijos naudoja jkaitinimo faze: Kai
funkcija jau veikia, ekrane rodoma, kaip vykdomas
jkaitinimas.

§
IKAITINIMAS

Pasibaigus Siai fazei pasigirs garso signalas, o

ekrane bus rodoma, kad orkaité pasieké nustatyta
temperatura ir bUsite paraginti,|DEKITE MAISTA".
Tada atidarykite dureles, sudékite maista j orkaite,
uzdarykite dureles ir pradékite gaminti paspausdami
v arba[>].

Atkreipkite demesj: Jei maistg jdésite j orkaite dar
nepasibaigus jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo
rezultatu. Jei jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles,
jkaitinimas bus sustabdytas.

] bendrajj gaminimo laika néra jtraukta jkaitinimo
fazé. Naudodamiesi 4+ arba — galite bet kada pakeisti
pageidaujama krosnelés temperatura.

5. GAMINIMO PRISTABDYMAS / APVERSTI ARBA
PATIKRINTI MAISTA

Atidarius dureles gaminimas laikinai pristabdomas
iSjungiant kaitinimo elementus.

Jei norite testi gaminimo procesa, uzdarykite dureles.

Naudojant kai kurias ,6th Sense” funkcijas gaminimo
metu maistg reikia apversti.
1Z11°c
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APVERS. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi buti atliktas. Atidarykite dureles, atlikite
ekrane nurodytg veiksma ir uzdarykite dureles, tada
paspauskite [>], kad gaminimas baty tesiamas.

Likus 10 % gaminimo laiko orkaité gali jus paraginti
patikrinti maista tuo paciu budu.

LY A
L L [ 1
PATIKR. MAISTA
Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi buti atliktas. Patikrinkite maista,
uzdarykite dureles ir paspauskite [>]arba v, kad
gaminimas buty tesiamas.
Atkreipkite demesj: Paspauskite [>], jei norite $iuos
veiksmus praleisti. Jei ne, tam tikra laikg neatlikus jokiy
veiksmy krosnelé pati prates maisto gaminima.
6. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad
gaminimas baigtas.

C

PABAIGA

Paspauskite =1, jei norite, kad gaminimas buty
tesiamas rankiniu badu (neribojant laiko), arba
paspauskite 4 ir prateskite gaminimo laikg,
nustatydami nauja trukme. Abiem atvejais gaminimo
parametrai bus islaikyti.
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SKRUDINIMAS

Naudojant tam tikras orkaités funkcijas galima
paskrudinti maisto pavirsiy, tereikia baigus gaminti
jjungti kepinimo funkcija.

I R 1

PASPAUSKITE v PA

Kai ekrane rodoma susijusi Zinuté, paraginti paspauskite
v, kad buty pradétas penkiy minuciy skrudinimo
ciklas. Jei norite sustabdyti funkcija, bet kuriuo metu
paspauskite mygtuka ir iSjunkite orkaite.

. MEGSTAMI

Kai baigiasi gaminimo procesas, ekrane matysite
raginimg issaugoti funkcijg 1-10 mégstamiausiyjy
saraso padétyje.

J§----" 180

PRID. MEGSTAMA?

Jei pageidaujate iSsaugoti funkcijg kaip mégstamiausia, o
dabartinius jos nustatymus naudoti ateityje, paspauskite
v arba, jei norite ignoruoti, paspauskite <« .

Po to, kai paspaudéte v , paspauskite + arba —, kad
pasirinktuméte eilés numerj, tada paspauskite v ir
patvirtinkite.

Atkreipkite démesj: Jei atmintis pilna arba pasirinktas eilés
numeris jau uzimtas, krosnelé paragins patvirtinti, kad
norite perrasyti ankstesne funkcija.

Norédami véliau iskviesti iSsaugotas funkcijas,
spauskite QO :Ekrane bus rodomas mégstamiausiy
funkcijy sarasas.

2L
o
1. TRADIC. GAMIN.

Paspauskite 4+ arba — ir pasirinkite funkcija, patvirtinkite
paspausdamiy, o tada paspauskite [>] ir suaktyvinkite.

. VALYMAS

« SMARTCLEAN
Paspauskite [&], kad ekrane buty rodoma,Smart Clean”.

G)

Smart clean

Paspauskite =7, kad aktyvintuméte funkcija: ekrane
pasirodys raginimas atlikti visus reikiamus veiksmus,
kad baty gauti geriausi valymo rezultatai: Vykdykite
nurodymus, o viska atlike paspauskite v . kai atliksite
visus veiksmus, paspausdami [>] suaktyvinkite
valymo cikla.

Atkreipkite demesj: Valymo ciklo metu nerekomenduojama
atidaryti orkaités dureliy, kad nepasisalinty dalis vandens
gary, nes tai gali neigiamai paveikti galutinj valymo rezultata.
Kai ciklas bus baigtas, ekrane ims mirkséti atitinkamas
pranesimas. Leiskite orkaitei atvésti, o tada
nusausinkite vidinius pavirsius sluoste ar kempine.

Tl mie
(A}

« ISLEIDIMAS

ISleidimo funkcija yra skirta vandeniui iSleisti, kad
katile nesusidaryty nuosédos. Sis produktas buvo
sukurtas, siekiant automatiskai paleisti isleidimo cikla,
kai gaminimas buvo pristabdytas / uzbaigtas.
Praéjus mazdaug 30 minuciy po gaminimo
pristabdymo / uzbaigimo, orkaité automatiskai
iStustins sistemga, likusj vandenj nukreipdama j stalciy
(bukite atidUs ir po gaminimo neistraukite stalciaus).
Po to stalciy galima iStraukti ir iStustinti.

UZbaigus isleidima po gaminimo ciklo
rekomenduojame istustinti stalciy.

Jeigu reikia, rankinj iSleidima bet kokiu atveju gali
atlikti naudotojas pagal toliau pateiktas instrukcijas.
Tinkamai jstime vandens
stalCiuka j orkaite, pasirinkite
funkcuq,,lslelstl paspauskite
[>] ir palaukite, kol ciklas bus
atliktas automatiskai. Vidutineé
viso iSleidimo trukmeé yra apie
viena minuté. Po to stalciy
galima istraukti ir iStustinti.
Atkreipkite démesj: siekiant
uztikrinti, kad vanduo buty Saltas,
negalima atlikti Sio veiksmo po paskutiniojo ciklo (arba
paskutinio karto, kai gaminys buvo jjungtas) nepraéjus 30
minuciy. Laukimo metu ekrane rodomas pranesimas
JANDUO KARSTAS

« KALKIY SALINIMAS

Si speciali funkcija, aktyvinama reguliariais intervalais,
palaiko geriausia gary sistemos bukle. Kai funkcija
paleidziama, vykdykite ekrane nurodytus veiksmus, o
baige paspauskite =1, kad prasidéty kiekviena fazé.
Vidutiné visos funkcijos trukmé apie 100 minutes.
Atkreipkite démesj: Jei funkcija bet kuriuo metu nustoja
veikti, bltina pakartoti visg nuoviry Salinimo cikla.

Ekrane bus rodoma, kada reikia atlikti nukalkinimo
cikla (Zr. toliau pateiktg lentele).

: <REKOMENDUOJAMA NUKALKINTI> :

Rodomas po apytiksliai 15 val. gary Rekomenduojame paleisti

nukalkinimo cikla.

cikly*
: <NUKALKINKITE> Batina nukalkinti. Gary ciklo
: oo : nebus galima suaktyvinti, kol :
; Rodomas po apytiksliai 20 val. gary : nebus atliktas kalkiy $alinimo
: cikly* ciklas. :

*atsizvelgiant j vandens k|etumo lygio numatytaja verte (4
— kitas vanduo). Gary cikly valandy, kurios turi praeiti pries

rodant nukalkinimo pranesima, skaicius priklauso nuo
prietaise nustatyto vandens kietumo lygio.

Kalkiy Salinimo procedtrg naudotojas gali atlikti bet kada, jei
yra noras kruopsciau isvalyti vidinj gary kontara.

Prie$ vykdant nukalkinimo etapg, prietaisas patikrins,
ar virintuve liko vandens, ir ar gali bati atliktas
isleidimo ciklas, jeigu reikia. Tokiu atveju jus turésite
iStustinti stalciy po isleidimo ciklo, prie$ tesdami
nukalkinimo etapa.
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Atkreipkite démesj: siekiant uztikrinti, kad vanduo baty saltas,
negalima atlikti Sio veiksmo po paskutiniojo ciklo (arba
paskutinio karto, kai gaminys buvo jjungtas) nepraéjus

30 minuciy. Laukimo metu ekrane rodomas pranesimas
VANDUO PER KARSTAS".

» ETAPAS 1/2: NUKALKINIMAS (70 MIN.)

Kai ekrane bus rodoma <|PILKITE 0,25 L TIRPALO>,

j stal¢iy jpilkite kalkiy salinimo tirpalo. Tam, kad

buty uztikrinti geriausi kalkiy $alinimo rezultatai,
rekomenduojame pripildyti rezervuara tirpalo, kurj
sudaro 75 g specialaus WPRO produkto ir 250 ml
geriamojo vandens. |sitikinkite, kad tirpalas visiskai
iStirpsta vandenyje, kad nelikty liku¢iy. WPRO nuoviry
$alinimas - rekomenduojamas profesionaliai gaminio
techninei prieziurai, kad orkaités gary funkcija veikty
nepriekaistingai. Norédami uzsisakyti ir gauti daugiau
informacijos, kreipkités j klienty aptarnavimo centra
arba www.whirlpool.eu. , Whirlpool” neprisiims
atsakomybés dél bet kokios zalos, jei naudosite kitus
rinkoje sitlomus valymo produktus.

=75g

Supyle kalkiy Salinimo tirpalg j stalciy, paspauskite
[>1, kad baty pradeétas pagrindinis kalkiy 3alinimo
procesas. Kalkiy $alinimo etapy metu jums nereikia
stoveéti prie prietaiso. Pasibaigus kiekvienam etapui
pasigirs garsinis signalas, o krane bus rodomos
peréjimo j kitg etapg instrukcijos.
Pasibaigus kalkiy salinimo etapui, batina isleisti
virintuvo turinj: Sio etapo metu naudojamas kalkiy
Salinimo tirpalas bus jpilamas j iStraukiama stalciy.

» ETAPAS 2/2: SKALAVIMAS (30 min.)
Tam, kad i$ stalCiaus ir gary konturo buty iSvalyti kalkiy
salinimo likudiai, reikia atlikti skalavimo cikla. Kai ekrane
rodoma <|PILTI 0,25 L VANDENS>, j rezervuarg jpilkite
0,25 | geriamo vandens, tada paspauskite [>], kad
pradétumeéte skalavima. Neisjunkite orkaités, kol nebus
atlikti visi funkcijos reikalaujami veiksmai.

Kai ekrane rodomas pranesimas ,KALKIY SALINIMAS
BAIGTAS’, paspauskite ,Gerai” ir patvirtinkite.
Gaminimo funkcijy negalima jjungti veikiant valymo
ciklui. Atkreipkite démesj: Ekrane bus rodomas
pranesimas, primenantis atlikti Sig operacija
reguliariai.

Kai baigiama kalkiy Salinimo procedra,
rekomenduojama iSdziovinti galimus vandens
likucius. Tada galésite naudoti visas gary funkcijas.
Pastaba: kalkiy Salinimo ciklo metu, gali girdétis
triukSmas, kadangi suveikia orkaités siurbliai, siekiant
uztikrinti optimaly kalkiy 3alinimo efektyvuma.
Paleide techninés priezitros cikla, nepasalinkite stalc¢iaus, kol
to nepareikalaus prietaisas.

. MINUCIY PRIMINIMAS

ISjungtos orkaités ekrang galima naudoti kaip
laikmatj. Prie$ jjungdami funkcija, jsitikinkite, kad
orkaité iSjungta, ir paspauskite + arba — : ekrane
mirksés piktograma @ .

Paspauskite + arba — ir nustatykite reikiama laiko
trukme, tada paspauskite v ir suaktyvinkite laikmatj.

Kai baigsis atgaliné minuciy laikmacio atskaita, apie
pabaiga bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso
signalas.

Atkreipkite démesj: Minutinis laikmatis negali jjungti
gaminimo ciklo. Paspauskite 4 arba — , kad pakeistuméte
nustatyta laikmacio laika.

Suaktyvine minutinj laikmatj galésite pasirinkite ir
suaktyvinti funkcija.

Paspauskite [@]ir jjunkite orkaite, tada pasirinkite
reikiama funkcija.

Jjungus funkcijg laikmatis tes atgaline laiko atskaitg
neatsizvelgiant j funkcija.

Atkreipkite démesj: Sio etapo metu minutinis laikmatis, fone
vykdantis atgaline atskaitg, néra matomas (rodoma tik @
piktograma). Jei norite pamatyti minutinio laikmacio ekrang,
paspauskite [@] ir sustabdykite tuo metu veikiancig funkcija.

. UZRAKINTI

Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir
maziausiai penkias sekundes palaikykite <«

. Pakartokite 3j veiksma, kai norésite atrakinti
mygtukus.

@

CL DN —
] Lol 180
UZRAKINTI

Atkreipkite démes;. Sig funkcija galima jjungti ir gaminimo
metu. Saugumo sumetimais orkaite galima isjungti bet
kada palaikius nuspaustag mygtukg [@].

C
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6 GAMINIMO LENTELE

MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS SIJLOMAS KIEKIS APVERTIMAS LYGIS IR PRIEDAI
. e e ...{pragjus ruosimo laiko) |
LAZANIJA - 05-3kg -
Kepta jautiena 06-2kg -
Mésainiai 1,5-3cm 3/5
MEAT Kepta 0,6-25kg -
Kepta vistiena 06-3kg -
Filé ir kratin. 1-5cm 2/3
. Zuvies filé gabaléliai 0,5-3 (cm) -
ZUVIS -
Saldyta filé 0,5-3 (cm) -
Bulvés 05-15kg -
DARZOVES Darzoviy kepsnys 0,5-15kg -
Darzoviy gratinas vienas padeéklas -
Biskvitinis pyragas 05-1.2kg -
; Sausainiai 02-06kg -
PYRAGAI IR PYRAGAICIAI
Pyragas 04-16kg -
Pikant. pyragai 0,8-12kg -
Plonapadé pica apvalus padéklas -
Storapadé pica apvalus padéklas - 2
PICA IR DUONA Pica - 3aldyta 1 - 4 sluoksniai - 2
Bandelés & 60 - 150 g kiekvienas - 3
Didelis duonos kepalas & 0,7-2,0kg - 2
[ W v Ar J ~ M e
PRIEDAI Orkaités padéklas sksa%zc}qkzurilrr;gr:r%a Skysciy surinkimo  Surinkimo padéklas
Groteliy Lentyna arba pyrago forma P padéklas / kepimo su Air Fry

ant groteliy lentynos

orkaités padéklas ant
groteliy lentynos

skarda

500 ml vandens
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®| GAMINIMO LENTELE FUNKCIJAI PRIVERSTINIS ORO
SRAUTAS + GARAI

RECEPTAS GARUY LYGIS JKAITINIMAS TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LE;\:;:S::IIR
Shortbread (Trapios teslos kepiniai) / sausainiai GARAI' Taip 140-150 35-55 3
Mazas pyragas / Muffin (bandelés) GARAI' Taip 160- 170 30-40 3
Mieliniai pyragai GARAI 1 Taip 170- 180 40- 60 .
Biskvitinis pyragai GARAI 1 Taip 160 - 170 30-40 e
Focaccia (Fokacija) GARAI' Taip 200-220 20-40 3
Duonos kepalas GARAI 1 Taip 170-180 70-100 3
Duonele GARAI 1 Taip 200 - 220 30-50 3
Baguette (Pranciziskas batonas) GARAI' Taip 200- 220 30-50 3
Keptos bulves GARAI 2 Taip 200-220 50-70 3
Veriena / Jautiena / 1 kg GARAI 2 Taip 180 - 200 60 - 100 3
Versiena / jautiena / (supjaustyta) GARAI 2 Taip 160 - 180 60 - 80 3
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg GARAI 2 Taip 200-220 40-50 3
Kepta jautiena (puszalé) 2 kg GARAI 2 Taip 200 55-65 3
Eriuko koja GARAI 2 Taip 180 - 200 65 - 75 3
Troskintos karkos GARAI 2 Taip 160 - 180 85-100 3
Vistiena / guinea fowl (perliné vista) / duck GARAI 2 Taip 200-220 50-70 3
(antiena) 1-1,5 kg -
Vistiena / guinea foyvl (perliné vista) / duck GARAI 2 Taip 200-220 5565 3
(antiena) (gabaléliai) —
|darytos darZoves ' ) . 3
(pomidorai, cukinijos, baklazanai) GARAI 2 Taip 180 -200 25-40 —
Zuvies file GARAI 2 Taip 180 - 200 15-30 3
Areenen r - e | T
o ) Skysciy surinkimo .. o
PRIEDAI . Orkaites padeklas skarda / kepimo arba Skys_cwq sur|nk|'mo Surinkimo padéklas )
Groteliy Lentyna arba pyrago forma o . padéklas / kepimo Air Fry
. orkaités padéklas ant su 500 ml vandens
ant groteliy lentynos skarda

groteliy lentynos
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RUOSIMO KARSTU ORU LENTELE

,,,,,,,,,,,,,,,, RECEPTAS _ FUNKCUA SIULOMAS KIEKIS JKAITINIMAS  TEMPERATURA (°C) _ TRUKME (min.) LENTYNA IR PRIEDAI
8 . i ) . ) L4 L1
Saldytos bulvytés = 650-850¢g Taip 200 25-30
ESEEO
Naminés bulvytés £ 300 - 800 Tai 200 20-40 L4 ”
y = 9 P ~ -
Sviezios cukinijos su < . ) L4 L1
dziuvéséliais = 4009 Taip 200 15-20 =
R % . L4 L1
Darzoviy misinys = 300-800g Taip 200 20-30
ji==zzzz=zg
Saldyti vistienos < 500 Tai 200 15-20 L4 L1
gabaléliai = 9 p s
Paniruota vistienos g . L4 L1
P 4 1-4cm Taip 200 20-40
kratinelé = T ——
Saldyti zuvies pirsteliai = 500 Tai 220 15-20 L4 L
y p = g p A .
. % . , . L4 L1
Paniruotas kotletas = 1-4cm Taip 220 20-50
===l

Ruoddami Sviezius ar naminius maisto produktus, tolygiai paskirstykite aliejy.

Sidlome jstatyti tuscig deklg L1 lygyje, kad jame baty kaupiami riebalai, susidarantys ruosiant maista karstu oru.
Siekdami uztikrinti tolygius maisto ruoSimo rezultatus, praéjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite

ruosiama maista.

FUNKCIOS

=

Tradic. Gamin.

Karstas oras

Konvekcinis kepimas

i

Kepti ant groteliy

Greitas kepimas

ant groteliy

K

Eko karsto oro

srautas

Air Fry
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCIJA  |KAITINIMAS TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LE:::;;EAAIIR
=] Taip 170 30-50 =
Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaiciai Taip 160 30-50 =
) 4 1
Taip 160 30- 50 e e
|daryti pyragai Taip 160 - 200 30-85 Lo
(sario pyragas, Strudelis, obuoliy
pyragas) Taip 160 - 200 35-90 e
=] Taip 150 20- 40 3
A i 4
Sausainiai / Shortbread (trapios teslos faip 140 30-50 —
kepiniai) Taip 140 30-50 4 1
Taip 135 w060 0 2
=] Taip 170 20-40 3
Taip 150 30-50 4
Pyragéliai / Muffin (bandelés)
Taip 150 30-50 v
Teip 150 w00 0 2o
=] Taip 180 - 200 30-40 3
Choux buns (Bandelés su jdaru) Taip 180 - 190 35-45 -\...4|——.—'..,- !
Teip 180- 190 BT e
=] Taip 90 110- 150 3
Morengai Taip 90 130- 150 ]
Teip % M-t 2 2
=] Taip 190 - 250 15-50 2
Pica / duona / Focaccia (italiska duonelé)
Taip 190 - 230 20-50 ]
2|:§rgg:g)napade, storapadeé, italiska Taip 920 - 240 2550 % -\.,,i—.,.,- -\.,,i—.,.,- 1;’_
=] Taip 250 10-15 L2
Saldyta pica Taip 250 10-20 -\...i—...;- '\_r1
Taip 220- 240 15-30 T
Taip 180 - 190 45-55 —
Pikantiski pyragai . ) ) 4 1
(darzoviy pyragas, apkepas su jdaru) Taip 180 -190 4-60 e e
Taip 180-190 45-70% -\...i_...r -\...i_...r %ﬂ
3
lil Taip 190 - 200 20-30
Vols-au-vent / Puff pastry crackers P :
(Uzkandélés / sluoksniuotos teslos Taip 180 - 190 20-40
krekeriai) —
Taip 180-190 20-40 2 e
B =] ] ke
Tradic. Gamin. Karstas oras Konvgkcmls Kepti ant groteliy Greitas kepmas Fko karsto oro Air Fry
kepimas ant groteliy srautas
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_ . LENTYNA IR
RECEPTAS FUNKCIJA  |[KAITINIMAS ~ TEMPERATURA (°C) TRUKME (min.) PRIEDAI
Lazanija / pyragas su vaisiais ir sariu 3
/ kepti makaronai / vamzdeliniai EI Taip 190 - 200 45-65
makaronai —
3

Aviena / verSiena / jautiena 1 kg Izl Taip 190 - 200 80-110
Viitiena / triugiena / antiena 1 kg = Taip 200 - 230 50-100 Lo
Kalakutiena / zasiena 3 kg =] Taip 190 - 200 80- 130 L2
Kepta zuvis / kepama kepimo popieriuje ) 3

T: 180 -2 40 - . |
(filé / visa Zuvis) El ap 80200 0-60
|darytos darzovés
(pomidorai, courgettes (cukinijos), Taip 180 - 200 50-60 -\éu-
aubergines (baklazanai))
Toast (Skrebutis) lfl - 3 (aukstas) 3-6 ,\_”5“_’
Zuvies filé / kepsniai Ifl - 2 (vid) 20-30* _\_‘f"n_’_ 1 3 f
Sausages (Desrelés), kebabai, kiaulienos ) 2-3 ap e 5 4
$onkauliukai, mésainiai Ifl (vidutiné — aukéta) 15-30 LR R Vs )
Kepta vistiena 1-1,3 kg - 2 (vid) 55-70 *** _\_”2“_’_ 1 ! [
Eriuko koja / Shanks (kojos) - 2 (vid.) 60 - 90 *** \ 3 |
Keptos bulves . 2 (vid) L
Darzoviy apkepas - 3 (aukstas) 10-25 L 3 j
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) / ) 5 3 1

T 190 40-120%
lazanija (3 lygis)/ mésa (1 lygis) ap AR AR L
Lazanija ir mésa Taip 200 s0-100% A1
Mésa ir bulves Taip 200 a5-100% A
Zuvis ir darzoves Taip 180 30-50% -....i—...,- \ ! |
Stuffed roasting joints (Jdaryti dideli ) ) M 3
meésos gabalai) 200 80-120 —J
Meésos pjausniai 3

= - 200 50-100*%

(triusis, vi$¢iukas, ériena) —

* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maista i$ orkaités galima isimti ir kitu metu.
** Pragjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.
*** Pragjus dviem trec¢daliams gaminimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).

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 vertés yra tik orientacines, 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 kars¢iui atsparius
arba molinius indus, taciau nepamirskite, kad tada gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

Aceenne , ===l I | - - o T
Skysciy surinkimo

PRIEDAI Orkaités padéklas ; Skysciy surinkimo . .
Groteliy Lentyna arba pyrago forma skargla_ / kep'mo arba padéklas / kepimo Surinkimo padeklas Air Fry
i orkaités padéklas ant su 500 ml vandens
ant groteliy lentynos skarda

groteliy lentynos
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VALYMAS IR PRIEZIURA

Pries vykdydami priezitiros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaité atvéso.

Nenaudokite valymo garais
jrenginiy.

ISORINIAI PAVIRSIAI

. Pavirsius valykite drégna mikropluosto Sluoste.

Jei pavirsiai labai nesvarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.
. Nenaudokite koroziniy arba braizanc¢iy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas i$
karto nuvalykite drégna mikropluosto $luoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

. Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei atveésti,
tada ja iSvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Norédami nuvalyti drégno maisto
gaminimo metu susidariusj kondensata, palaukite, kol
orkaité atvés, tada iSvalykite Sluoste ar kempine.
.ljunge ,Smart Clean” (iSmanaus valymo) funkcija
optimaliai nuvalykite vidinius pavirsius.

. Dureliy stikla valykite tinkamu skystu plovikliu.

. Kad valyti baty lengviau, orkaités dureles galima iSimti.

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.

VANDENS STALCIUKO PRIEZIURA

Jspéjimas: vandens stalciaus negalima plauti

indaplovéje: sugadinimo pavojus!

Kiekvieno gaminimo su garais ciklo pabaigoje, po

mazdaug 30 minuciy orkaité automatiskai atlieka apie

vieng minute trunkant;j iSleidimo ciklg, taip visg vandenj

i$ sistemos nukreipdama j istraukiama stalciy. Atlike

automatinj iSleidima, atlikite Siuos veiksmus:

1. paspauskite stalciaus priekinio dangtelio virsy su
iSpjova, kad istrauktumeéte rankeng;

Valydami nenaudokite abrazyviy
sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy; jos
gali pazeisti prietaiso pavirsius.
Muvékite apsaugines pirstines.

Pries vykdant bet kokius priezitiros
darbus, orkaite batina atjungti
nuo elektros tinklo.

suimkite rankeng ir istraukite vandens stalciy;

nuimkite vandens stal¢iaus dangt;j;

iStustinkite vandens stalciy ir iSvalykite jj;

nusausinkite jvairius komponentus minksta

Sluoste;

jeigu reikia, leiskite stalciui iSdziuti ore jo

neuzdenge dangciu;

7. bél uzdenkite vandens stal¢iaus dangt;j;

8. bél jkiskite iSplautg ir isdZiovinta vandens stalciy j
jo korpusag, jstumdami jj iki galo;

9. paspauskite stalCiaus priekinio dangtelio apacia,
kad i$ naujo nustatytuméte rankena.

Pastaba: jeigu reikia, gali buti atliktas rankinio isleidimo

ciklas: paspauskite valymo piktogramg 4 vartotojo sgsajos

skyde ir naudodamiesi + ir - mygtukais, pasirinkite isleidimo

parinkt] ir paspauskite v piktograma, kad pradétumeéte.

Orkaite isleis vandenj i$ sistemos, nukreipdama jj j

istraukiama stalciy.

Pastaba: stenkités nepalikti vandens sistemoje ilgiau nei

2 dienas.

] vandens stalciy pilkite tik kambario temperaturos
vandenj: karstas vanduo gali paveikti gary sistemos
veikima. Naudokite tik geriamajj vanden,;.
VIRINTUVAS

Siekiant uztikrinti optimaly orkaités veikima ir
apsaugoti nuo kalkiy nuosédy, rekomenduojama
reguliariai naudoti,Vand. isleid.” ir ,Nuosedy 3al”
funkcijas.

Jei ilga laikg nenaudojote ,Priverstinis oro srautas +
Garai” funkcijos, rekomenduojame gaminimo cikla
pradéti esant tusciai orkaite ir visiSkai uzpildzius
rezervuara.

uhwnN

o

LEMPUTES PAKEITIMAS

1. Nuo orkaités atjunkite elektros maitinima.

2. Atsukite lemputés gaubtelj, pakeiskite lempute ir
vél prisukite gaubtel;.

3. Orkaite prijunkite prie elektros tinklo.

Atkreipkite déemesj: 40 W/230 ~ V tipo G9, T300°C
halogeninés lemputés. Sio prietaiso viduje esanti lemputé
skirta naudoti tik buitiniuose prietaisuose; ji netinka patalpy
apsvietimui namuose. Lempuciy jsigysite masy techninés
priezidros centre.

— Jei naudojate halogenines lemputes, nelieskite jy plikomis
rankomis, nes pirsty atspaudai gali jas pazeisti. Orkaite
galima naudoti tik pritvirtinus lemputés gaubtel].

Whjr/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 veiksmga ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintuméte i$

tvirtinimo vietos. I1Simtas dureles paguldykite ant
minksto pavirsiaus.

TRIKCIU SALINIMAS

3.

Jstatydami dureles pastumkite jas link orkaités,
sulygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virSutine dalj.

Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;j: jsitikinkite,
kad juos visiskai nuleidote.

Atsarglal paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai
yra tinkamoje padétyje.

. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos

lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai aprasytus veiksmus: Dureles galima
sugadinti, jei jos neatsidarinés tinkamai.

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 rodoma ,F” raidé su skaiciais ar

raidémis. Orkaités gedimas.

Kreipkités j artimiausia techninés priezitros centrg ir
nurodykite skaic¢iy po,F” raidés.

Orkaité nekaista.
Funkcija nepasileidzia.

Veikia demonstracinis rezimas.

Meniu ,NUSTATYMAI” pasirinkite ,DEMO REZIMAS” ir
pasirinkite ,Off".

Lemputé iSsijungs.

,EKO"” ekonominis rezimas ,On".

Meniu ,NUSTATYMAI” pasirinkite ,EKO" ir pasirinkite ,Off".

Neatsidaro durelés. Vyksta valymo ciklas.

Prie$ sudédami maistg j orkaite, palaukite, kol baigs veikti
funkcija arba orkaité atvés.

Siurblio isleidimo aktyvinimas praéjus
kelioms minutéms po gary ciklo

pabaigos / pristabdymo iSleidimas

Tikétinas automatinis vandens

Nereikia atlikti jokiy veiksmy.

Polltlkq, standartine dokumentacija ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:

Naudojant QR kodg savo prietaise
Apsilanke svetainéje adresu docs.whirlpool.eu

Arba kreipdamiesi j techninés priezitaros centra (zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j techninés / N
priezidros centrg butina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

Whj;lﬁool
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Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU FIRMYWHIRLPOOL

W celu uzyskania kompleksowej pomocy,
Z= ) prosimy o zarejestrowanie produktu na stronie

www.whirlpool.eu/register

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac

instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR NA
URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

1. Pulpit sterujacy
2. Wentylator

3. Grzatka okragta
(niewidoczna)

4. Prowadnice pétek
(poziom jest zaznaczony na
froncie piekarnika)

Drzwiczki

Szuflada na wode
Grzatka gorna/grill
Oswietlenie

Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)

10. Dolna grzatka
(niewidoczna)

0N,

1. WLACZANIE/WYLACZANIE

W celu wtaczenia lub wytaczenia
piekarnika, a takze wytgczenia lub
wstrzymania wykonywania funkgji
nalezy przytrzymac przycisk
dtuzej.

2. BEZPOSREDNI DOSTEP DO
FUNKCJI

Aby uzyskac¢ szybki dostep do
funkcji i gtdbwnego menu.

3. PRZYCISK NAWIGACYJNY
MINUS

Aby przewija¢ menu oraz
zmniejsza¢ ustawienia i wartosci
funkcji.

4. POWROT

Aby wroci¢ do poprzedniego
ekranu.

Umozliwia zmiane ustawien

podczas gotowania.

5. WYSWIETLACZ

Stuzy do natychmiastowego

uruchomienia funkgji.

6. POTWIERDZ

Do potwierdzania wyboru danej
funkgcji lub ustawienia.

SQB :\:@ ....... _ + :Aé] @
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7. PRZYCISK NAWIGACYJNY PLUS

Aby przewija¢ menu oraz
zwiekszac ustawienia i wartosci
funkcji.

8. OPCJE / BEZPOSREDNI
DOSTEP DO FUNKCJI

Aby uzyska¢ szybki dostep do
funkcji, czasu trwania, ustawien i
ulubionych.

9. START

Do wiaczania funkcji z uzyciem
specjalnych lub podstawowych
ustawien.
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AKCESORIA

BLACHA NA
RUSZT SCIEKAJACY TLUSZCZ

Do stosowania jako blacha do
pieczenia miesa, ryb, warzyw,
focaccii itp. lub w przypadku
umieszczenia pod rusztem, do
zbierania ociekajgcego
thuszczu i sokow.

Stuzy do pieczenia potraw
lub jako miejsce do
pofozenia patelni, form do
pieczenia i innych naczyn
zaroodpornych.

BLACHA DO SMAZENIA
BEZ TLUSZCZU *

T

Uzywana do pieczenia z
wykorzystaniem funkdji
smazenia bez ttuszczu, z blachg
do pieczenia umieszczong nizej
w celu zbierania ewentualnych
okruchow i ptyndw.

Mozna jg myc¢ w zmywarce.

* Dostepne tylko w wybranych modelach

WYSUWANE
PROWADNICE*

=

Utatwiaja wktadanie i
wyjmowanie akcesoriow.

BLACHA DO PIECZENIA

Stuzy do pieczenia
wszelkiego rodzaju ciast i
chleba oraz miesa, ryb w folii
itd.

Liczba i rodzaj akcesoriow moze roznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w przypadku zamdéwien i potrzeby zasiegniecia informacji nalezy skontaktowac

sie z serwisem posprzedazowym lub www.whirlpool.eu.

UMIESZCZANIE RUSZTU I INNYCH AKCESORIOW

Umiesci¢ ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz
prowadnic i upewniajac sie, ze strona z uniesiong
krawedzig jest skierowana ku goérze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz

czy blacha do pieczenia, sg wsuwane poziomo, w taki

sam sposob, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ DRABINEK

- Aby wyja¢ prowadnice potek, nalezy je podnies¢
i nastepnie delikatnie wyciggna¢ dolng czes¢
Z miejsca zamocowania: Teraz mozna wyja¢
prowadnice.

« Aby z powrotem wtozy¢ prowadnice potek,
najpierw trzeba je umiesci¢ w gérnym miejscu
zamocowania. Trzymajac prowadnice uniesione
ku gérze, wsungc je do piekarnika, a nastepnie
opusci¢ do dolnego miejsca zamocowania.

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

Wyja¢ prowadnice pétki z piekarnika i zdja¢
plastikowe zabezpieczenie z przesuwnych prowadnic.
Zamocowac gorny zacisk szyny do prowadnicy pofki i
przesunac jg wzdtuz tak daleko, jak to mozliwe. Opusci¢
drugi zacisk tak, aby znalazt sie w odpowiednim
miejscu. Aby zabezpieczy¢ prowadnice, nalezy docisnac
mocno dolng cze$¢ zacisku do prowadnicy pofki.
Sprawdzi¢, czy prowadnice przesuwaja sie swobodnie.
Powtdrzy¢ powyzsze czynnosci dla drugiej prowadnicy
potki na tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie.
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FUNKCJE

y 6% SENSE

sense - Umozliwiajg one w petni automatyczne pieczenie
réznych typdw potraw (lasagna, mieso, ryby, warzywa, ciasta i
ciastka, stone ciasta, chleb, pizza).
Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgji, nalezy
stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej tabeli
gotowania.
{}@ TERMOOBIEG + PARA
taczac whasciwosci pary z whasciwosciami
wymuszonego nawiewu, funkcja ta pozwala na gotowanie
potraw, ktére beda przyjemnie chrupiace i zarumienione
na zewnatrz, a przy tym jednoczesnie delikatne i soczyste w
srodku. Aby uzyskac najlepsze efekty gotowania, zalecamy
wybor poziomu PARY 1 dla chleba i deseréw oraz poziomu
PARY 2 dla miesa, ryb i warzyw.

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 zapachdw pieczonych potraw.

TRADYCYJNE FUNKCJE

« PIECZ.KONWEK.
Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na jednej pétce.
«  TURBOGRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na sciekajacy
ttuszcz: Blache na sciekajacy thuszcz mozna umiesci¢ na
dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i nala¢ do
niej ok. 500 ml wody pitnej.

«  WYPIEK Z MROZ.

Funkcja automatycznie dobiera optymalng temperature
oraz tryb pieczenia dla 5 r6znych kategorii gotowych dan
mrozonych. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.

«  FUNKCJE SPECJALNE
»  AIRFRY

Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek, nuggetséw
zkurczaka i innych potraw przy uzyciu mniejszej
ilosci oleju, dzieki czemu sg one przyjemnie
chrupiace. Elementy grzewcze pracuja cyklicznie, aby
odpowiednio ogrza¢ komore, podczas gdy wentylator
wymusza cyrkulacje gorgcego powietrza. Najlepsze
oczekiwane wyniki przyrzagdzania mozna osiggna¢
tylko przy uzyciu blachy do smazenia bez ttuszczu
(dostarczanej z niektorymi modelami). Umiesci¢
zywno$¢ na blasze do smazenia bez thuszczu w jednej
warstwie i postepowac zgodnie z instrukcjami tabeli
smazenia bez ttuszczu, aby uzyskac najlepsze rezultaty.
Nalezy unika¢ uzywania wiecej niz jednej blachy, aby
zapobiec nierbwnomiernemu przyrzadzaniu.

»  WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajéw
ciast. Aby zachowac wysokg jakos¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wigczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest
WCigz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.

» DEFROST (ROZMRAZANIE)

Do przyspieszania rozmrazania artykutow
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie potrawy na
srodkowym poziomie. Zaleca sie pozostawienie
potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej
powierzchni.

»  KEEP WARM

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkosc swiezo
upieczonych potraw.

»  WYM.OBIEG ECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i

filetéw na jednej potce. Potrawy sa zabezpieczone
przed nadmiernym wysychaniem dzieki tagodnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza. Jezeli funkcja
ECO jest wtaczona, swiatetko kontrolki pozostanie
wylgczone podczas pieczenia. Aby skorzystac z funkgji
ECO i tym samym zoptymalizowac zuzycie energii,
drzwiczki piekarnika nie powinny by¢ otwierane,
dopdki potrawa nie bedzie gotowa.

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

GRILL

Do grillowania stekow, kebabow i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa. Podczas
grillowania miesa zaleca sie zastosowanie blachy na sciekajacy
ttuszcz: Blache na sciekajacy thuszcz mozna umiesci¢ na
dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢ do niej 500 ml wody
pitnej.

2
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SZYBKIE NAGRZEW.
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
TIMERS (CZASOMIERZE)
Do edycji wartosci czasowych funkgiji.
MINUTEMINDER (MINUTNIK)

@ Do liczenia czasu bez koniecznosci uruchamiania zadnej
funkgji.

CZYSZCZENIE

« OPROZ.WODY

Stuzy do oprdzniania komory piekarnika, aby nie
pozostawiono resztek wody wewnatrz urzadzenia, gdy
planowana jest dtuzsza przerwa w jego eksploatacji.

+  ODKAMIENIANIE

Stuzy do usuwania kamienia odktadajacego sie w
wytwornicy pary. Zaleca sie wtaczanie tej funkcji w
regularnych odstepach czasu. Jedli funkgja nie byta

dtugo wigczana, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
przypominajacy o koniecznosci wyczyszczenia piekarnika.

«  SMART CLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego cyklu
czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z tatwoscia
usungc¢ za pomocg pary. Na dno piekarnika wla¢ 200

ml pitnej wody i uruchomic funkcje, upewniajac sie, ze
piekarnik jest zimny.
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@0 USTAWIENIA

Do zmiany ustawien piekarnika.
Gdy tryb ECO jest aktywny, jasnos¢ wyswietlacza zostaje
zmniejszona w celu zredukowania zuzycia energii, a po uptywie 1
min $wiatto wytacza sie. Wigczy sie ono ponownie automatycznie
po wdishieciu jakiegos przycisku. Kiedy opdja ,DEMO” jest wigczona
,On’, wszystkie polecenia sg aktywne oraz wszystkie menu sg

PIERWSZE UZYCIE

dostepne, ale piekarnik nie nagrzewa sie. Aby wyfaczy¢ ten tryb,
nalezy przejs¢ do ,DEMO” z menu , USTAWIENIA" i wytaczy¢ ,Off".
Po wybraniu opgji “UST. FABRYCZNE" urzadzenie wyfacza sie i
powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia
uzytkownika zostajg anulowane.

ULUBIONE

Aby odtworzy¢ liste 10 ulubionych funkgji.

1.WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy wybrac
jezyk i czas: Na wyswietlaczu pojawi sie “English”.

English

Wcisng¢ + lub —, aby przewing¢ liste dostepnych
jezykow i wybrac zadany jezyk.

Aby potwierdzi¢ wybdr, nalezy wcisna¢ v .

Uwaga: Mozna dokonac¢ pdzniejszej zmiany jezyka,
wybierajac "JEZYK” w menu “USTAWIENIA', dostepny po
nacisnieciu przycisku & .

2. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac¢ energie
elektryczng w stopniu zgodnym z poborem mocy przez
domowg instalacje elektryczna, wiekszym niz 3 kW (16):
Jesli w gospodarstwie domowym wykorzystywana jest
mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢ te wartosc¢ (13).

ZASILANIE

Nacisng¢ + lub — aby wybrac 16 ,High” (Wysoki) lub 13
,Low” (Niski), a nastepnie nacisna¢ v , aby potwierdzic.

3. USTAWIENIE CZASU

Po dokonaniu wyboru power nalezy ustawic¢ biezacy czas:

Na wyswietlaczu beda miga¢ dwie cyfry godziny.

\\I :l/i-
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ZEGAR
Wcisng¢ + lub —, aby ustawi¢ biezacg godzineg, po czym
wcisna¢ v : Na wyswietlaczu beda migac¢ dwie cyfry
minut.

Wcisna¢ + lub —, aby ustawi¢ minuty, po czym wcisng¢
v’ W celu potwierdzenia.

Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pragdu
moze zaj$¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu. Wybrac
"ZEGAR" w menu “USTAWIENIA", dostepny po nacisnieciu
przycisku & .

4. USTAWIENIE POZIOMU TWARDOSCI WODY

Aby umozliwi¢ wydajng prace piekarnika i
zagwarantowac, ze bedzie on regularnie monitowat
uzytkownika o wykonanie cyklu usuwania kamienia w
razie potrzeby, wazne jest ustawienie prawidtowego
poziomu twardosci wody. W tym celu nalezy wiaczy¢
piekarnik, wciskajac przycisk (@], wcisna¢ przycisk
ustawienn & oraz wybra¢ opcje, TWARDOSC WODY” za
pomoca przyciskdow nawigacyjnych + i —.Nacisng¢
v, aby potwierdzi¢. Ustawi¢ prawidtowy poziom
twardosci wody dostepnej na danym obszarze, uzywajac
przyciskdw nawigacyjnych + i — oraz opierajac sie na
ponizszej tabeli:

TABELA POZIOMOW TWARDOSCI WODY
°dH °fH °Clark
Poziom stopnie stopnie Stopnie
niemieckie | francuskie | angielskie
p | Bardzo 0-6 0-10 0-7
miekka
2 Miekka 7-11 11-20 8-14
3 Sredni 12-16 21-29 15-20
4 Twarda 17-34 30-60 21-42
5 | Bardzo 35-50 61-90 43-62
twarda

Nacisna¢ v , aby potwierdzic.
Dla poziomu twardosci wody, wstepnie ustawiona jest
wartos¢ "Twarda".

5.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
ufatwi pozbycie sie tego zapachu. Nalezy wyjac¢ z komory
urzadzenia wszystkie kartony zabezpieczajace i zdjgc
przezroczysta folig, a takze usunaé wszystkie znajdujace
sie w niej akcesoria. Rozgrza¢ piekarnik do 200 °Cii
pozostawic¢ go wigczonym przez okoto godzine, najlepiej
stosujac funkcje z obiegiem powietrza (np.,Termoobieg”
lub,Piecz. konwekcyjne”).

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wiaczy¢ kuchenke, wcisna¢ [@]: Na wyswietlaczu pokaze
sie ostatnio uzywana gtéwna funkgja lub menu gtéwne.
Funkcje mozna wybiera¢, naciskajac ikone jednej z gtéwnych
funkgji lub przewijajac menu: Aby wybra¢ pozycje z menu (na
wyswietlaczu pojawi sie pierwsza dostepna pozycja), nacisna¢
przycisk + lub — , aby wybrac zadang, a nastepnie nacisngc¢
przycisk v celem potwierdzenia.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkgiji istnieje mozliwo$¢ zmiany jej
ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie ustawienia, ktdre
mozna kolejno zmieniaé. Wcisniecie <« pozwala ponownie
zmieni¢ poprzednie ustawienie.

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA / POZIOM PARY

TEMPERATURA

Gdy na ekranie miga wartos¢, wcisng¢ + lub —, by jg zmienic,
a nastepnie nacisna¢ v, by potwierdzi¢ i przejs¢ do kolejnych
ustawien (jesli to mozliwe).

W ten sam sposéb mozna ustawic poziom grillowania: Istniejg
trzy zdefiniowane poziomy mocy dla grillowania: 3 (wysoki), 2
(Sredni), 1 (niski).

W funkgji,Termoobieg + Para”mozna wybrac ilos¢ potrzebnej
pary z nastepujacych poziomdw: PARA 1, PARA 2.

Uwaga: Po wigczeniu funkgji mozna zmieni¢ temperature/poziom
grillowania za pomoca + lub —.

CZAS TRWANIA
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CZAS TRWANIA

Gdy na ekranie migaikona (&, wcisng¢ + lub —, by ustawic¢
wybrany czas gotowania i potwierdzi¢, wciskajac v . Jesli
uzytkownik chce przyrzadzi¢ potrawe samodzielnie (bez
okreslania czasu), nie ma potrzeby ustawiania czasu gotowania/
pieczenia: Wcisna¢ v lub [>], aby zatwierdzi¢ i aktywowac
funkcje. Wybor tego trybu uniemozliwia zaprogramowanie
opoznionego startu.

Uwaga: Mozna zmienic ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajac & :Wcisng¢ + lub — , aby dostosowac wartos¢ i
zatwierdzi¢, naciskajac v .

KONIEC (OPOZNIONY START)

Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia, mozna
opozni¢ uruchomienie funkgji, programujac czas jej
zakonczenia. Gdy ikona @ miga, wySwietlacz pokazuje czas
zakonczenia pieczenia.
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KONIEC

Wecisng¢ + lub —, aby ustawi¢ zadany czas zakoriczenia
pieczenia, a nastepnie wcisng¢ v, aby zatwierdzic i uruchomic

funkcje. Wtozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki:
Funkcja wiaczy sie automatycznie po uptynieciu czasu
obliczonego tak, aby cykl gotowania/pieczenia zakonczyt sie o
ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia powoduje
wylgczenie fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik bedzie
stopniowo nagrzewat sie do wymaganej temperatury, Co 0znacza,
Ze czas pieczenia bedzie nieco dtuzszy niz podany w tabeli
pieczenia. W trakcie oczekiwania mozna nacisng¢ + lub —, aby
ponownie dostosowac czas zakoriczenia, lub wcisng¢ <, aby
zmieni¢ inne ustawienia. Wciskajgc & w celu wyswietlenia
informacji, moZliwe jest przejscie od czasu zakoriczenia do czasu
trwania.

6™ SENSE

Te funkcje automatycznie wybieraja optymalny tryb gotowania,
opiekania, temperature i czas trwania dla wszystkich
dostepnych potraw.

Jesli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazac cechy
produktu i cieszy¢ sie wspaniatym efektem.

WAGA / WYSOKOSC / PIZZA (OKRAGLA -TACA-
WARSTWY)

6
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KILOGRAMY

Aby poprawnie ustawic¢ funkcje, nalezy kierowac sie
wskazdwkami na wyswietlaczu. Gdy pojawi sie odpowiedni
komunikat, wcisng¢ + lub —, aby ustawic zagdang wartos¢, po
czym zatwierdzi¢ przyciskiem v’ .

WYPIECZENIE / PRZYRUMIENIANIE

Niektore funkcje 6th Sense umozliwiajg dostosowanie stopnia
wypieczenia potrawy.

6
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WYPIECZENIE

Aby kontynuowac, nacisna¢ + lub — , zeby wybrac

zadany poziom wypieczenia od surowego (-1) do dobrze
wypieczonego (+1). Wcisna¢ v lub [>], aby zatwierdzic i
aktywowac funkgcje.

W ten sam sposdb, gdy jest to dozwolone, niektdre funkcje 6th
Sense umozliwiajg dostosowanie poziomu przyrumieniania
miedzy niskim (-1) i wysokim (1).

.PIECZENIE NA PARZE

Wybierajac,Termoobieg + Para”lub jeden z dedykowanych
przepiséw funkcji 6 Sense, na parze mozna piec kazdy rodzaj
potrawy.

Para rozprzestrzenia sie szybciej i bardziej rbwnomiernie przez
potrawe, w poréwnaniu do mechanizmu oddziatywania tylko
goracego powietrza, typowego dla funkcji konwencjonalnych:
skraca to czas pieczenia, ogranicza utrate cennych sktadnikow
odzywczych potraw i zapewnia uzyskanie doskonatych,
naprawde smacznych wynikdw przy wszystkich zastosowanych
przepisach. Przez caly czas pieczenia na parze drzwiczki musza
by¢ zamkniete.
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Aby przystapi¢ do gotowania na parze, konieczne bedzie
doprowadzenie wody do komory piekarnika znajdujacego
sie wewnatrz piekarnika za pomocg wysuwanej szuflady na
panelu sterowania.

Otworzy¢ szuflade poprzez wcisniecie symbolu przechylonej
ostony, gdy na wyswietlaczu pojawi sie prosba,DODAJ WODE"
Po wyjeciu, otworzy¢ pokrywe szuflady i powoli wlaé troche
wody pitnej, az do osiggniecia wyciecia odpowiadajacego
poziomowi wymaganemu na wyswietlaczu (POZIOM 1 -

160 ml lub 2 - 300 ml, w zaleznosci od wybranej funkgji). W
zadnym wypadku nie nalezy nadmiernie napetiac szuflady,
przekraczajac wyciecie wskazujgce Poziom 2. Zamkna¢
szuflade pchajac jg ostroznie w strone panelu, az do petnego
zamkniecia. Szuflada musi by¢ zawsze zamknieta z wyjatkiem
wypetniania zbiornika woda.

Po pierwszym napetnieniu, w przypadku dtuzszych cykli
gotowania, gdy woda sie skonczy, konieczne moze by¢

jej ponowne dolanie w celu dokorczenia cyklu: piekarnik
podpowie to w razie potrzeby.

Nalezy unikac napetniania szuflady, gdy piekarnik jest
wylaczony lub gdy zostanie przetaczony do zagdanego sygnatu
funkgji na wyswietlaczu.

Po zakoriczeniu cyklu pieczenia na parze zalecamy opréznienie
szuflady.

3.START THE FUNCTION (WLACZANIE FUNKCJI)

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe sa
odpowiednie lub po zaprogramowaniu zagdanych ustawien,
wcisng¢ [>]w celu aktywowania funkgji.

W fazie opdznienia po wcisnieciu [>] piekarnika wygeneruje
pytanie, czy faktycznie nalezy omina¢ te faze i natychmiast
uruchomic funkgje.

Uwaga: Po wybraniu danej funkgji, wyswietlacz zaproponuje
najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej z nich.

W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowana funkde,
wiskajac przycisk [O].

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej
temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat. Wcisna¢ <<, aby powrdcic¢ do poprzedniego ekranu
i wybrac inng funkcje lub poczekac do catkowitego ostygniecia.

4. NAGRZEWANIE

Niektore funkcje obejmuja faze wstepnego nagrzewania
piekarnika: Po wiaczeniu funkcji wyswietlacz pokazuije, ze faza
wstepnego nagrzewania jest aktywna.

NAGRZEWANIE
Po zakonczeniu tej fazy, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a

na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, ze piekarnik osiggnat
ustawiong temperature, wymagang, aby,DODAJ POTRAWE".

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, umiescic
jedzenie w komorze urzadzenia, zamkna¢ drzwiczki i rozpoczac
gotowanie, naciskajac v lub [>].

Uwaga: 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.
Zawsze mozna zmieni¢ zadang temperature za pomocg + lub

5. PRZERWANIE PIECZENIA / OBROCENIE LUB
SPRAWDZENIE POTRAWY

Po otwarciu drzwiczek pieczenie zostanie chwilowo
wstrzymane poprzez dezaktywowanie elementéw grzejacych.

Aby wznowi¢ pieczenie, zamkna¢ drzwiczki.

Niektdre funkcje 6th Sense wymagaja obracania potraw
podczas pieczenia.

] L
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OBROC POTRAWE,
Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazdwka mdwigca o koniecznosci wykonania
czynnosci. Otworzy¢ drzwiczki, wykonac czynnos¢ wskazana
na wyswietlaczu i zamknac¢ drzwiczki, po czym wcisng¢ [>],
aby kontynuowac gotowanie.

W ten sam sposdb, w momencie kiedy pozostanie 10% czasu
do zakoriczenia pieczenia, piekarnik wyswietli komunikat, aby
sprawdzi¢ potrawe.
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SPRAWDZ POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi
sie wskazdéwka méwigca o koniecznosci wykonania czynnosci.
Sprawdzi¢ potrawe, zamkna¢ drzwiczki i wcisng¢ [>]1lub v/,
aby kontynuowac gotowanie.

Uwaga: Aby pomingc te czynnosci, wcisna¢ [>]. W przeciwnym
razie, jesli po uptywie okreslonego czasu nie zostanie wykonana
zadna czynno$¢, piekarnik bedzie kontynuowat pieczenie.

6. END OF COOKING (KONIEC PIECZENIA)

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu oznaczajg, ze
pieczenie zostato zakonczone.

KONIEC
Nacisng¢ =1, zeby kontynuowac pieczenie w trybie recznym
(bez ustawiania czasu trwania) lub nacisnag¢ + , zeby wydtuzyc
Czas pieczenia, ustawiajac nowg wartos¢. W obu przypadkach
wartosci gotowania zostang zachowane.
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PRZYRUMIENIANIE

Niektore funkcje piekarnika pozwalaja na przyrumienienie
potrawy poprzez wigczenie funkgji grill po zakornczeniu
pieczenia.

J§--- -7y
vBY PRZYRUMIEN
Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni komunikat, w razie
potrzeby nacisna¢ v, aby rozpocza¢ pieciominutowy cykl
przyrumieniania. W kazdym momencie mozna zatrzymac czas,
weciskajac przycisk [@]aby wytaczy¢ piekarnik.

.ULUBIONE

Po zakoniczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie
wyswietlony komunikat zachecajacy do zapisania funkgji na
liscie ulubionych pod numerem od 1 do 10.

°C

°C

: R
DODAC ULUBIONE?

Chcac zapamietac jakas funkcje jako ulubiong i zapisac biezace
ustawienia do wykorzystania w przysztosci, nalezy nacisna¢ v,
aby ignorowac nacisna¢ <« .

Po wcisnieciu v wcisna¢ + lub —, aby wybrac numer pozycji
i zatwierdzi¢ przyciskiem v .

Uwaga: Jedli pamiec jest petna lub dany numer zostat juz
wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie poprzedniej funkgji na
danym numerze.

Aby w p6zniejszym czasie wywotac zapisane funkcje, nacisna¢
Q : Na wyswietlaczu pojawi sie lista ulubionych funkgji
uzytkownika.

cUU A
1 KON\NENCJONALNE
Zapomoca + lub — wybrac funkcje, zatwierdzi¢, naciskajac
v ,anastepnie nacisng¢ [> ], aby uaktywnic.

.CZYSZCZENIE

«  SMARTCLEAN
Nacisna¢ [&], zeby wyswietli¢ “Smart Clean” na wyswietlaczu.

@
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Smart clean
Nacisng¢ (=1, zeby aktywowac funkcje: na wyswietlaczu pojawi
sie komunikat dotyczacy wszystkich czynnosci niezbednych
do uzyskania najlepszych wynikéw czyszczenia: Podgzac za
wskazdwkami i po zakorczeniu nacisng¢ v . Po zakonczeniu
wszystkich czynnosci, jesli zachodzi taka koniecznos¢, nacisna¢
[>], zeby aktywowac cykl czyszczenia.

Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie otwierac
drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie wydostajaca sie z
komory piekarnika para wodna moze negatywnie wptyna¢ na
rezultat czyszczenia.

Po zakonczeniu cyklu czyszczenia na wyswietlaczu zacznie
miga¢ odpowiedni komunikat. Nalezy pozostawi¢ piekarnik do
ostygniecia, a nastepnie przetrze¢ i osuszy¢ jego wewnetrzne
powierzchnie za pomocg $ciereczki lub gabki.

«OPROZNIANIE

Funkcja oprézniania umozliwia spuszczenie wody tak, aby
nie pozostawata w wytwornicy pary. Niniejszy produkt zostat
opracowany w celu automatycznego uruchomienia cyklu
oprozniania po zakonczeniu gotowania.

Okoto 30 minut po zatrzymaniu/zakorfczeniu gotowania
piekarnik automatycznie oprdzni system, przenoszac resztki
wody do szuflady (nalezy uwazac, aby nie wyjac szuflady po

zakonczeniu gotowania). Po zakofczeniu szuflade mozna
wyjac i oproznic.
Zalecamy oprdznienie szuflady natychmiast po zakorczeniu
odprowadzania wody, po zakonczeniu cyklu gotowania.
W razie potrzeby uzytkownik moze wykonac reczne
opréznianie, postepujac zgodnie z ponizsza instrukcja.
Wybrac funkcje,Oproznij system’,
gdy szuflada na wode mozna
prawidtowo umieszczona w
piekarniku, wcisna¢ przycisk
__ ,_; /T [>] i zaczekad na automatyczne
X o= przeprowadzenie cyklu. Sredni czas
B trwania oprdzniania przy petnym
obcigzeniu wynosi okoto jednej
minuty. Po zakonczeniu szuflade
mozna wyjac i opréznic.
Uwaga: aby zapewni¢, zeby woda byfa zimna, nie jest mozliwe
przeprowadzenia tej czynnosci przed uptywem 30 minut od
ostatniego cyklu (lub od ostatniego uruchomienia produktu). W
czasie oczekiwania na wyswietlaczu pojawi sie nastepujacy
komunikat zwrotny WODA JEST GORACA”
+« ODKAMIENIAJ
Ta specjalna funkcja, wiaczana w regularnych odstepach czasu,
umozliwia utrzymanie uktadu przeptywu pary w najlepszym
stanie. Po wigczeniu funkgji, nalezy wykona¢ wszystkie
czynnosci wskazywane na wyswietlaczu i nacisng¢ = po
zakonczeniu kazdego etapu, aby zacza¢ nastepny. Sredni czas
trwania catej funkgji to okoto 100 minut.
Uwaga: Jezeli funkdja zostanie zatrzymana w jakimkolwiek
momencie, caty cykl usuwania kamienia musi zosta¢ powtdrzony.
Gdy nadejdzie czas na cykl odkamieniania, zostanie to
wskazane na wyswietlaczu (patrz ponizsza tabela).
KOMUNIKAT DOTYCZACY
ODKAMIENIANIA
<ZALECANE ODKAMIENIANIE>

Pojawia sie po okoto 15 godzinach
cykli pieczenia na parze*

: Odkamienienie jest
: wymagane. Nie jest mozliwe :
: ODKAMIENIANIE> i przeprowadzenie cyklu
: Pojawia sie po okoto 20 godzinach : pieczenia na parze, dopoki :
cykli pieczenia na parze* ! nie zostanie przeprowadzony :
: cykl odkamieniania. :

*bazujac na domyslinym poziomie twardosci wody (4 — Twarda).
Liczba godzin cykli gotowania na parze, jaka musi ming¢, aby
pojawity sie komunikaty dotyczace odkamieniania, zalezy od
poziomu twardosci wody ustawionego w urzadzeniu.
Procedura odkamieniania moze by¢ rowniez wykonywana, gdy
uzytkownik zyczy sobie gtebszego oczyszczenia wewnetrznego
obwodu pary.

Zaleca sie przeprowadzenie
cyklu odkamieniania.

<PROSZE PRZEPROWADZIC
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Przed uruchomieniem fazy odkamieniania urzadzenie
sprawdzi, czy w zbiorniku pozostaje jakas woda i moze
przeprowadzi¢ cykl jej usuwania, jesli bedzie to konieczne. W
takim przypadku konieczne bedzie opréznienie szuflady po
zakoriczeniu cyklu oprdzniania przed kontynuowaniem fazy
odkamieniania.

Uwaga: aby zapewni¢, zeby woda byta zimna, nie jest mozliwe
przeprowadzenia tej czynnosci przed uptywem 30 minut od
ostatniego cyklu (lub od ostatniego uruchomienia produktu). W czasie
oczekiwania na wyswietlaczu pojawi sie nastepujacy komunikat
zwrotny ,WODA JEST GORACA".

»  FAZA 1/2: ODKAMIENIANIE (70 MIN)

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat <DODAJ 0,25
L ROZTWORU>, nalezy wlac roztwor odkamieniajacy do
szuflady. Aby uzyskac najlepsze wyniki w odkamienianiu,
zalecamy napehnienie zbiornika roztworem sktadajacym
sie 75 g konkretnego produktu WPRO i 250 ml wody
pitnej. Upewnic sig, ze roztwor catkowicie sie rozpuscit w
wodzie, aby nie pozostaty zadne pozostatosci. Odkamieniacz
WPRO jest profesjonalnym produktem zalecanym do
utrzymania najlepszego dziatania funkcji pary w piekarniku.
w przypadku zamdwien i potrzeby zasiegniecia informagiji
nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym lub
www.whirlpool.eu. Whirlpool nie ponosi odpowiedzialnosci
za jakiekolwiek uszkodzenie spowodowane uzyciem innych
srodkdéw czyszczacych dostepnych na rynku.

=75¢g

Gdy roztwor odkamieniajacy zostanie nalany do szuflady,
nacisng¢ [>], aby rozpoczac gtowny proces odkamieniania.
Fazy odkamieniania nie wymagaja przebywania przed
urzadzeniem. Po zakonczeniu kazdej z faz zostanie odtworzone
powiadomienie dzwiekowe, a na wyswietlaczu pojawi sie
instrukcja przejécia do nastepnej fazy.

Po zakonczeniu fazy odkamieniania, komora piekarnika
zostanie oprozniona: roztwor odkamieniajacy uzyty w tej fazie
zostanie wlany do wyjmowanej szuflady.

»  FAZA 2/2: PLUKANIE (30 min)

Aby usuna¢ pozostatosci kamienia z szuflady i obiegu pary,

nalezy wykonac cykl ptukania. Gdy na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat <DODAJ 0,25 L WODY>, nalezy wla¢ 0,25 | wody pitnej
do zbiornika, a nastepnie wcisnac przycisk [>], aby rozpoczac
ptukanie. Nie wytacza¢ piekarnika, dopdki wszystkie czynnosci
wymagane przez funkcje nie zostang zakoriczone.

v Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat "ODKAMIENIANIE
ZAKONCZONE', nalezy nacisna¢ przycisk OK, aby potwierdzic.

Funkcje gotowania/pieczenia nie moga by¢ aktywowane
podczas cyklu czyszczenia. Uwaga: Na wyswietlaczu bedzie
pojawiac sie komunikat przypominajacy o koniecznosci
regularnego wykonywania tej operacji.

Po zakonczeniu procedury odkamieniania zaleca sie osuszenie
wneki z potencjalnych pozostatosci wody. Teraz bedzie mozna
korzystac ze wszystkich funkcji gotowania na parze.

Uwaga: w trakcie cyklu odkamieniania moze by styszalny
hatas, poniewaz uruchamiane sg pompy piekarnika w celu
zagwarantowania optymalnej wydajnosci odkamieniania.

Po rozpoczeciu cyklu konserwadji nie nalezy wyjmowac szuflady,
chyba Ze urzadzenie tego zazada.

.MINUTNIK

Kiedy urzadzenie jest wytaczone, wyswietlacz moze by¢
uzywany jako timer. Aby wigczyc te funkcje, nalezy upewnic
sie, ze kuchenka jest wylgczona, i nacisna¢ + lub — :lkona &
bedzie migac na wyswietlaczu.

Nacisng¢ -+ lub —, by ustawi¢ zadany czas, a nastepnie
wcisng¢ v, by rozpoczac odliczanie czasu.
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MINUTNIK
Gdy tylko minutnik zakornczy odliczanie wybranego czasu,

na wyswietlaczu pojawi sie komunikat i rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy.

Uwaga: Minutnik nie wigcza zadnego z cykli gotowania. Nacisna¢
+ lub —, by zmieni¢ czas ustawiony w timerze.

Gdy minutnik jest aktywny, mozna takze wybrac i wiaczy¢
funkcje.

Nacisnag¢ [@ ], aby wtaczy¢ piekarnik, a nastepnie wybrac
zadana funkgje.

Po uruchomieniu funkcji timer bedzie niezaleznie kontynuowat
odliczanie, bez ingerencji w dziatanie samej funkgji.

Uwaga: W trakcie tej fazy minutnik nie wyswietla sie (widac jedynie
ikone @& ), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby przywrdcic ekran
minutnika, wcisng¢ [ ], przerywajac obecnie aktywna funkde.
.BLOKADA PRZYCISKOW

Aby zablokowac przyciski, wcisnac i przytrzymac << przez co
najmniej piec¢ sekund. Powtorzenie tej procedury spowoduje
zdjecie blokady klawiatury.
G

LU 1B
BLOK. PRZYCISKOW

Uwaga: Funkcje te mozna wigczy¢ réwniez podczas pieczenia. Ze
wzgleddw bezpieczenstwa w kazdym momencie piekarnik mozna
wylaczy¢, wiskajac [@].
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6 TABELA PIECZENIA

KATEGORIE ZYWNOSCI SUGEROWANA 1LOSC OBR.OCIC . POZIOM | AKCESORIA
. e . czas pieczenia) |
LASAGNE - 05-3kg -
Pieczen wotowa 06-2kg -
Hamburgery 1,5-3cm 3/5
MIESO Pieczony 0,6-25kg -
Pieczony kurczak 06-3kg -
Filety i piersi 1-5cm 2/3
Filety rybne 05-3cm -
RYBY

Filety mrozone 05-3cm -
Ziemniaki 05-15kg -
WARZYWA Pieczone warzywa 05-15kg -
Zapiekane warzywa jedna taca -
Biszkopt 0,5-12kg -
CIASTA | WYROBY Ciasteczka 02-06kg -
PIEKARNICZE Tarta 04-16kg B
Stone ciasta 0,8-12kg -
Pizza na cienkim ciescie okragta - taca -

Pizza na grubym ciescie okragta - taca - 2

PIZZA & CHLEB Pizza mrozona 1 -4 poziomy - 2

Butki & 60 - 150 g na kazde - 3

Chleb duzy & 07 -2,0kg - 2

v, AFAn %1 ~ SN AT,
AKCESORIA Taca lub forma do Blacha na $ciekajacy Blacha na &ciekajacy Blacha na $ciekajacy
. ttuszcz / thuszcz !
Ruszt ciasta : ' ttuszcz/ blacha do : Air Fry
. Blacha do pieczenia . ! napetniona 500 ml
na ruszcie : pieczenia
lub taca na ruszcie wody

Whj;lﬁool
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%] TABELA PIECZENIA TERMOOBIEG + PARA

o CZAS TRWANIA POLKA |
PRZEPIS POZIOM PARY NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) (MIN.) AKCESORIA
Ciasteczka / Shortbread (herbatniki) PARA 1 Tak 140 - 150 35-55 3
Mate ciasta / muffinka PARA 1 Tak 160-170 30-40 3
. L s 2
Ciasta drozdzowe PARA 1 Tak 170-180 40-60 —n
Sponge cakes (Biszkopty) PARA 1 Tak 160 - 170 30-40 qé':
Focaccia PARA1 Tak 200-220 20-40 3
Bochenek chleba PARA 1 Tak 170 -180 70- 100 3
Maty chleb PARA 1 Tak 200- 220 30-50 3
Baguette (Bagietka) PARA 1 Tak 200- 220 30-50 3
Roast potatoes (Pieczone ziemniaki) PARA 2 Tak 200 - 220 50-70 3
Cielecina/wotowina/1 kg PARA 2 Tak 180 - 200 60-100 3
Cielecina/wotowina/(kawatki) PARA 2 Tak 160 - 180 60-80 3
Pieczen wotowa 1 kg PARA 2 Tak 200 - 220 40-50 3
Pieczer wotowa 2 kg PARA 2 Tak 200 55 - 65 3
Udziec jagniecy PARA 2 Tak 180 - 200 65-75 3
Duszony udziec PARA 2 Tak 160 - 180 85-100 3
I1(Ljr1c25all:c{ guinea fowl (perliczka) / duck (kaczka) PARA 2 Tak 200 -220 50-70 3
Kurczak / guinea fowl (perliczka) / duck (kaczka) PARA 2 Tak 200220 5565 3
(kaWa“(I) ~—r
Warzywa faszerowane 3
(pomidory, courgettes (cukinia), aubergines PARA 2 Tak 180 - 200 25-40
(baktazan))
Filet rybny PARA 2 Tak 180 - 200 15-30 3
Areeeen r N L J — S {Siaeta
AKCESORIA Blacha-ociekacz/  Blacha na $ciekajacy  Blacha na $ciekajacy
Ruszt Taca ub forma do Blacha do pieczenia  ttuszcz/ blachado  ttuszcz napetniona Air Fry

ciasta na ruszcie

lub taca na ruszcie

pieczenia

500 ml wody

Whjr/lﬁool



TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ TLUSZCZU

,,,,,,,,,,,,,,, PRZEPIS .. FUNKCJA . SUGEROWANA ILOSC NAGRZEWANIE . TEMPERATURA (°C) . CZASTRWANIA (Min.) BLACHY | AKCESORIA
. . s L4 L1
Mrozone frytki = 650-850¢g Tak 200 25-30
HHHP
kid e k L4 L1
Frytki domowe = 300-800g Ta 200 20-40
g
Panierowana $wieza P ) L4 L1
cukinia = 4009 Tak 200 15-20
. % L4 L1
Warzywa mieszane = 300-800¢g Tak 200 20-30
T
Kawatki kurczaka o 500 Tak 200 15-20 L4 H
mrozone = 9 Ey ——
Panierowana pier$ z P . ) L4 L1
kurczaka = 1-4cm Tak 200 20-40
kawatki ryb £ k L4 U
Mrozone kawatki ryby == 5009 Ta 220 15-20
=
ate L4 L1
Kotlet panierowany = 1-4cm Tak 220 20-50
s====Esscy

W przypadku gotowania $wiezych lub domowych potraw nalezy rownomiernie rozprowadzic olej.

Zalecamy umieszczenie pustej blachy na poziomie 1, na ktérg podczas pieczenia bedzie trafiat ttuszcz, jaki moze
ewentualnie wytapiac sie na blasze do smazenia bez ttuszczu.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymiesza¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

=

Konwencjonalne

FUNKCJE

]
Termoobieg Kohwekcyjne Grill
pieczenie

Turbo Grill

d

Wym. Obieg Eco

Air Fry

Whj;lﬁool



TABELA PIECZENIA

CZAS TRWANIA

POLKA I

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) (MIN.) AKCESORIA
2
=] Tak 170 30-50 o
Leavened cakes / Sponge cakes (Ciasta 2
drozdzowe / biszkopty) fak 160 30-50 ARR
4 1
Tak 160 30-50 N
Filled cakes (Ciasta z nadzieniem) Tak 160 - 200 30-85 | 3 |
(cheesecake (sernik), strudel, apple pie
(szarlotka)) Tak 160 - 200 35-90 e
=] Tak 150 20-40 :
4
Ciasteczka / Shortbread (Kruche fak 140 30-50 —
ciasteczka) 4 1
Tak 140 30-50
Tak 135 40-60 e
= Tak 170 20-40 :
Tak 150 30-50 4
Small cakes / Muffin (Ciastka / Muffiny)
’ Tak 150 30-50 N
Tak 150 w060 ° e,
=] Tak 180 - 200 30-40 3
Choux buns (Ptysie) Tak 180 - 190 35-45 _\“.4|__._,._’_ 1
Tak 180- 190 B4 e e
=] Tak 90 110- 150 }
Bezy Tak 90 130-150 4 ]
* 5 3 1
Tak 90 140 - 160 Al s e
=] Tak 190-250 15-50 2
Pizza/ Chleb/ Focaccia
4 1
Tak 190 - 230 20-50 —
Pizza (Thin, thick, focaccia) ((na ) Cenx 5 3 1
cienkim lub grubym ciescie, focaccia)) Tak 220-240 25-50 AR, AR, s
3
=] Tak 250 10-15 L2
Mrozona pizza Tak 250 10-20 _\“.4;!’_ 1
Tak 220240 15-30 ST
3
Tak 180 - 190 45-55 —
Tarty pikantne ) 4 1
(warzywne, zapiekanki) Tak 180 - 190 45-60 N
* 5 3 1
Tak 180 - 190 45-70 R
3
Izl Tak 190-200 20-30
Vols-au-vent / Puff pastry crackers ) ]
(Nadziewane ciasto francuskie/ Tak 180 - 190 20-40
przekaski z ciasta ptysiowego) -
* 5 3 1
Tak 180 - 190 20-40 I S
N =] ] “‘e
Konwencjonalne Termoobieg Kopr;évcezl;cnﬁjene Grill Turbo Grill Wym. Obieg Eco Air Fry
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POLKA |

PRZEPIS FUNKCJA  NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) CZASU\-I;‘EY\)/ANIA AKCESORIA
Lazania/ Flan/ Baked pasta 3
(Zapiekanka makaronowa)/ Cannelloni Izl Tak 190-200 45-65 1 J

3
Jagniecina/cielecina/wotowina 1 kg Izl Tak 190-200 80-110
Kurczak / Rabbit (Krolik) / Duck 3
(Kacaka 1 ko =] Tak 200-230 50-100 3
Turkey / Goose (Indyk / Ges) 3 kg Izl Tak 190-200 80- 130 \ 2 j
Ryba pieczona/w folii 3
(lety, w catotel =] Tak 180 - 200 40-60 L3
Warzywa faszerowane
(pomidory, courgettes (cukinie), Tak 180-200 50-60 _\%ﬁ
aubergines (baktazany))
Toast (Tost) Ifl - 3 (Wysoka) 3-6 _\_”5“_’_

g : : i ‘ s 4 3
Fish fillets / Steaks (Filety / kawatkiryb)  [] 2 (Srodkowa) 20-30 AR
Sausages (Kietbaski)/ kebab/ Spare ribs lfl ) 2 -3 (Srodkowa — 15 - 30 ** 5 4
(zeberka)/ hamburger Wysoka) A L ===
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55 - 70 *** _\___2___,_ 1 1 r
Udziec jagniecy/ Shanks (golonka) - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** \ 3 j
Roast potatoes (Pieczone ziemniaki) - 2 (Srodkowa) 35- 55 %% \ 3 j
Vegetable gratin (Zapiekane warzywa) - 3 (Wysoka) 10-25 \ 3 j
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5) 5 3 1
Tak 1 40-120%

lasagne (poziom 3) / mieso (poziom 1) : 0 0-120 e A= L
Lazania i mieso Tak 200 50-100* _\éﬁ \ 1 j
Migso i ziemniaki Tak 200 4s5-100% AT
Ryby i Vegetebles (warzywa) Tak 180 30-50* _\éﬁ ‘ 1 ,
Stuffed roasting joints (Nadziewane i ) 1o 3
pieczone kawatki miesa) e 200 80-120 —J
Kawatki migsa . 3
(krélik, kurczak, baran) e 200 20-100 —J

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferendji.
** Obroci¢ potrawe po uptywie pofowy czasu pieczenia.
*** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

JAK POStUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkcji, akcesoridw i poziomodw pieczenia dla réznych rodzajéw potraw.

Czasy pieczenia s3 liczone od momentu wiozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania wstepnego.
Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zaleza od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoridw.

Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona, nalezy uzyc¢ wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoridw dotgczonych 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.

BN - A= —J ~ - TS T

AKCESORIA Taca lub forma do Blacha-ociekacz/  Blacha na sciekajacy  Blacha na sciekajacy

Ruszt ) . Blacha do pieczenia  ttuszcz/ blachado  ttuszcz napetniona Air Fry
Ciasta na ruszcie : . :
lub taca na ruszcie pieczenia 500 ml wody

Whj;lﬁool



CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.
Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

. Czyscic¢ powierzchnie wilgotng Sciereczka z mikrofibry.
Jesli sa silnie zabrudzone, dodac¢ kilka kropel detergentu o
neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha sciereczka.

. Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentéw. Jesli tego
rodzaju substancje zostaty przypadkowo rozprowadzone
po powierzchni urzadzenia, nalezy natychmiast je usuna¢ za
pomoca wilgotnej Sciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

Po kazdym uzyciu piekarnik pozostawi¢ do schtodzenia.
Nastepnie oczysci¢ go, najlepiej jezeli jest jeszcze ciepty,
aby usunac resztki jedzenia lub plamy spowodowane
pozostatosciami zywnosci. Aby usuna¢ wilgo¢,
zgromadzong podczas pieczenia produktéw o duzej
zawartosci wody, pozostawi¢ piekarnik do catkowitego
schfodzenia, a nastepnie wytrze¢ go $ciereczka lub gabka.
.Wilaczy¢ funkcje ,Smart Clean” dla optymalnego
czyszczenia wewnetrznych powierzchni urzadzenia.
.Wyczyscic¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

. Aby sobie utatwic czyszczenie urzadzenia, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria sg jeszcze gorace, do
przenoszenia zatozy¢ rekawice kuchenne. Resztki zywnosci
mozna tatwo usung¢ za pomoca szczoteczki lub gabki do
mycia naczyn.

KONSERWACJA SZUFLADY NA WODE

Uwaga: Szuflada na wode nie nadaje sie do mycia w
zmywarce: ryzyko uszkodzenia!

Po zakonczeniu kazdego cyklu gotowania na parze, po
okoto 30 minutach piekarnik automatycznie wykonuje
cykl oprézniania trwajacy okoto jednej minuty,
odprowadzajac w ten sposéb catg wode z systemu do

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub $ciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz mogq one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Uzywac¢ rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odfagczony od
zasilania.

wyjmowanej szuflady. Po zakoriczeniu automatycznego
oprézniania nalezy wykonad nastepujgce czynnosci:
1. Nacisna¢ goérna czes¢ pokrywy frontu szuflady,
oznaczong wgtebieniem, aby wysuna¢ uchwyt
. Chwyci¢ za uchwyt i wyciggnac szuflade na wode.
. Zdja¢ pokrywe szuflady na wode.

,,,,,

. Wysuszy¢ poszczegolne podzespoty miekka Sciereczka.
. W razie potrzeby pozostawi¢ szuflade do wyschniecia
na powietrzu bez zamykania jej pokrywa.

Zatozy¢ ponownie pokrywe szuflady na wode.

8. Ponownie umiesci¢ umytg i wysuszong wyjmowang
szuflade na wode w obudowie, upewniajac sie, ze
zostata ona catkowicie wcidnieta

9. Nacisna¢ dolng cze$¢ zaslepki frontu szuflady, aby
zmieni¢ potozenie uchwytu.

Uwaga: W razie potrzeby mozna wykonac reczny cykl

oprézniania: wcisngc ikone czyszczenia £ na panelu z

interfejsem uzytkownika i za pomoca przyciskdw + oraz -

wybra¢ opcje oprozniania systemu oraz wcisngc¢ ikone v/,

aby rozpoczac ten cykl. Piekarnik odprowadzi wode z

systemu, doprowadzajac jg do wycigganej szufladly.

Uwaga: Nalezy unika¢ pozostawiania wody w instalacji dtuzej

niz przez 2 dni.

Do napetniania szuflady na wode nalezy uzywac

wytacznie wody o temperaturze pokojowej: goraca

woda moze wptywac na dziatanie uktadu pary. Uzywac
wytacznie wody pitne;j.

KOMORA PIEKARNIKA

Aby piekarnik zawsze pracowat z optymalng wydajnoscia
i aby zapobiega¢ nagromadzaniu sie osadéw kamienia,
zaleca sie regularne stosowanie funkgji,Opréznianie”i
+Odkamienianie”.

Po dtugim okresie nieuzywania funkcji ,Termoobieg
+ para’, zaleca sie aktywowac cykl pieczenia z pustym
piekarnikiem, przy catkowitym napetnieniu zbiornika.
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WYMIANA ZAROWKI

1. Odfaczy¢ piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymienic¢ zaréwke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania.

Uwaga: Zaréwki halogenowe 40 W/230 ~ V typu G9, T300°C.
Zardwka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona do
urzadzen domowych i nie nadaje sie do ogdlnego
oswietlania pomieszczen w gospodarstwie domowym.
Zarowki mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie.

- Jedli uzywane sg zarowki halogenowe, nie wolno dotykac
ich gotymi rekami — slady palcéw pozostawione na
powierzchni mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia zaréwek.
Nie uzywac piekarnika, dopdki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.

Whjr/lﬁool



ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdjac¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢ 3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy. piekarnika, wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania i blokujac gorna cze$¢ na swoim
miejscu.

4. Opuscic¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je
otworzy¢. Opuscic¢ zaczepy do ich pierwotnego
potozenia: Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do
konca.

N

2. Przymknac 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 jednoczesnie wyciagajac do gory,
az wysung sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢

drzwiczki na bok, umieszczajac je na miekkim Delikatnie nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
podtozu. zaczepdw jest prawidtowe.

|

5. Sprobowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania.
Jesli nie, powtodrzy¢ wyzej opisane czynnosci:
Drzwiczki moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziataja
prawidtowo.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

PROBLEM MOZLIWE PRZYCZYNY ROZWIAZANIE

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie jest
prawidtowo podtgczone do sieci.

Wytgczy¢ piekarnik i wtgczy¢ go ponownie, aby sprawdzi¢,
czy usterka nie ustapita.

Awaria zasilania.

Piekarnik nie dziata. Urzadzenie odtgczone od
zasilania.

Wyswietlacz pokazuje litere "F", po
ktérej nastepuje liczba lub litera.

Skontaktowac sie z najblizszym Biurem Obstugi Klienta i

Awaria piekarnika, podac¢ numer nastepujacy po literze ,F"

Piekarnik nie nagrzewa sie.

N . Tryb,DEMO” jest uruchomiony. Przej$¢ do,DEMO” w ,USTAWIENIA” i wybra¢,Wyt".
Funkcja nie wtacza sie.

Swiatto gasnie. Wtaczony tryb “ECO”. Przejs¢ do ,ECO” w ,USTAWIENIA” i wybra¢ ,Wyt".

Poczeka¢, az wykonywanie funkcji zostanie zakoriczone i

Nie mozna otworzy¢ drzwiczek. Wykonywany jest cykl czyszczenia. piekarnik ostygnie.

Uruchomienie pompy oprdzniajacej
kilka minut po zakonczeniu/zatrzymaniu
cyklu gotowania na parze

Przewidywane automatyczne

odprowadzanie wody Nie s3 wymagane zadne dziatania.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

«  Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu N —

+  Odwiedzajac nasza strone internetowa docs.whirlpool.eu E% ]
_53
i

- Ewentualnie mozna skontaktowac sie z naszg obstuga posprzedazowq (patrz numer telefonu w ksigzeczce P L
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowsa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowe;j
1

produktu.
Whiripool (TR
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS
WHIRLPOOL

Pentru a beneficia de servicii complete de
asistentd, va rugam sd vd inregistrati produsul pe
www.whirlpool.eu/register

fnf inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

SCANATI CODUL QR DE PE N
APARATUL DUMNEAVOASTRA E O ﬂ]
PENTRU A OBTINE MAI MULTE g L
INFORMATII g

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panou de comanda
2. Ventilator

3. Rezistenta circulara
(nu este vizibild)

4. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe
partea frontala a cuptorului)

Usa

Sertar apa

Rezistenta superioard/grill
Bec

Placuta cu date de identificare
(a nu se demonta)

10. Rezistenta inferioara

(nu este vizibild)

0 0N,

6’ TZI ....... I I N _94? @
= & <« : Q&
1 2 3 4 5 7 8 9
1. PORNIT / OPRIT 4.INAPOI 7.BUTON DE NAVIGARE PLUS

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului, precum si pentru
oprirea unei functii active, este
necesara o apasare lunga.

Pentru revenirea la ecranul
anterior.

In timpul prepararii, permite
modificarea setarilor.

2. ACCES DIRECT LA FUNCTII 5. AFISAJ
Pentru accesarea rapida a Pentru activarea imediata a unei
functiilor si meniului. functii.

3. BUTON DE NAVIGARE MINUS

Pentru derularea printr-un meniu
si reducerea setarilor sau valorilor
unei functii.

6. CONFIRMARE

Pentru confirmarea unei functii
selectate sau a unei valori setate.

Pentru derularea printr-un meniu
si cresterea setarilor sau valorilor
unei functii.

8. ACCES DIRECT LA OPTIUNI/
FUNCTII

Pentru accesarea rapida
atfunctiilor, duratei, setarilor

si favoritelor.

9. PORNIRE

Pentru a porni o functie folosind
setdrile specificate sau de baza.

Whjr/lﬁool



ACCESORII

TAVA DE COLECTARE A
PICATURILOR

GRATAR METALIC

Pentru utilizare ca tava de
cuptor pentru a prepara
carne, peste, legume,
focaccia etc. sau pozitionarea
sub gratarul metalic pentru a
colecta zeama rezultatd in
urma preparari.

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigai, forme pentru
prajituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit
adecvate pentru cuptor.

TAVA AIR FRY*

T

Poate f1 utilizatd atunci cand
gatiti alimente cu functia Air
Fry, cu o tava de copt
pozitionatd la un nivel inferior
pentru a colecta eventualele
firimituri si picaturi.

Aceasta poate fi spalata in
masina de spdlat vase.

* Disponibile numai la anumite modele

GHIDAJE CULISANTE *

=

Pentru a facilita introducerea
sau scoaterea accesoriilor.

TAVA DE COPT

Utilizare pentru coacerea
painii si produselor de
patiserie, dar si pentru
fripturi, peste In papiota etc.

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 tehnicd post-

vanzare sau www.whirlpool.eu.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A
ALTOR ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I

pe ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea
ridicata este orientata in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor
si tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi
mod ca gratarul metalic.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR

PENTRU GRATAR

« Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-
le si apoi trageti usor partea inferioara din locas:
Ghidajele pentru gratar pot fi acum demontate.

« Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,
reintroduceti-le mai intai in locasul superior.
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in
compartimentul pentru preparare, apoi coborati-le
in pozitia aferenta in locasul inferior.

MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE

(DACA INTRA IN DOTARE)

Demontati ghidajele pentru gratar din cuptor si
indepadrtati folia protectoare din plastic de pe sinele
culisante.

Cuplati clema superioara a ghidajului pe ghidajul
pentru gratar si culisati-l pana la capat. Coborati

si cealalta clema in pozitie. Pentru a fixa ghidajul,
apasati ferm portiunea inferioara a clemei pe ghidajul
pentru gratar. Asigurati-va ca sinele se pot deplasa
liber. Repetati acesti pasi si pentru celalalt ghidaj
pentru gratar de la acelasi nivel.

Va rugdm sd retineti urmatoarele: Sinele culisante pot fi
montate pe orice nivel.
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FUNCTII

y 6" SENSE

sense Acestea permit prepararea automata integrala
pentru toate tipurile de alimente (lasagna, carne,
peste, legume, prajituri si produse de patiserie,
placinte, paine, pizza).
Pentru a utiliza in mod optim aceasta functie, urmati
indicatiile din tabelul cu informatii privind prepararea.

S| AER FORTAT + ABURI

=1 Prin combinarea proprietatilor aburilor cu cele
ale aerului fortat, aceasta functie va permite sa gatiti
alimente crocante si rumenite frumos la exterior, dar
fragede si suculente la interior. Pentru a obtine cele

mai bune rezultate de preparare, va recomandam sa
selectati nivelul ABURI 1 pentru paine si deserturi, si
ABURI 2 pentru carne, peste si legume.

AER FORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe niveluri
(maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate

fi folosita pentru a prepara diverse alimente fara ca
mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.

FUNCTII CONVENTIONALE

- CONVECTIE

Pentru a prepara carne, a coace prajituri cu
umpluturd numai pe un singur nivel.

- TURBO GRILL

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, rosbif,
carne de pui). Va recomandam sa utilizati o tava
de colectare a picaturilor pentru a colecta zeama
rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava pe
oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si
adaugati 500 ml de apa potabila.

«  GAT CONGELATE

Functia selecteaza automat temperatura ideala

si cel mai bun mod de preparare pentru 5 tipuri
diferite de alimente congelate. Nu este necesara
preincalzirea cuptorului.

«  FUNCTII SPECIALE
» AIR FRY

Aceasta functie va permite sa gatiti cartofi
prajiti, pui bucati 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 Air Fry
(furnizata impreuna cu anumite modele).
pentru rezultate optime, asezati alimentele
intr-un singur strat pe tava Air Fry si urmati
instructiunile din tabelul cu informatii privind
prepararea cu functia Air Fry. Evitati sa
folositi mai multe rotunda pentru a preveni
prepararea neuniforma.

» DOSPIRE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau
sarate. Pentru a mentine calitatea dospirii, nu
activati functia in cazul in care cuptorul este inca
fierbinte dupa finalizarea unui ciclu de preparare.

» DEFROST (DECONGELARE)

Pentru a accelera decongelarea alimentelor.
Pozitionati alimentele pe nivelul din mijloc.
Lasati alimentele in ambalaj pentru a se evita
deshidratarea acestora la suprafata.

» KEEP WARM
Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat gatite.

» ECO AER FORTAT

Pentru prepararea fripturilor umplute si a
fileurilor de carne pe un singur nivel. Alimentele
nu se usuca excesiv datorita circulatiei delicate si
intermitente a aerului. Atunci cand se utilizeaza
functia ECO, lumina va ramane stinsa pe
parcursul desfasurarii procesului de preparare.
Pentru a utiliza ciclul ECO si, in consecinta,
pentru a optimiza consumul de energie, usa
cuptorului nu trebuie deschisa pana cand
alimentele nu sunt gatite complet.
CONVENTIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un
singur nivel.
GRILL
Pentru prepararea la grill a bucatilor de carne,
frigaruilor si carnatilor, pentru gratinarea legumelor
sau prdjirea feliilor de paine. Atunci cand preparati
carne pe grill, va recomandam sa utilizati o tava
de colectare a picaturilor pentru a colecta zeama
rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava pe
oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si
adaugati 500 ml de apa potabila.
2/ PREINC RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

TIMERS (TEMPORIZATOARE)

Pentru editarea valorilor aferente duratelor
functiilor.

MINUTEMINDER (TEMPORIZATOR)

Pentru citi ora fara a fi necesara activarea unei

functii.
CURATARE

W

- EVACUARE
Pentru drenarea boilerului in vederea eliminarii
resturilor de apa reziduala atunci cand aparatul nu
va fi utilizat o anumita perioada de timp.

- DECALCIFIERE

Pentru indepartarea depunerilor de calcar din boiler.
Va recomanddm sa utilizati aceasta functie la intervale
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regulate. In caz contrar, pe afisaj va aparea un mesaj
prin care vi se va reaminti sa curatati cuptorul.
+  SMART CLEAN

Actiunea aburispr eliberat pe parcursul acestui
ciclu special de curatare la temperatura scazuta
permite eliminarea cu usurinta a reziduurilor de
murdarie si a resturilor de alimente. Turnati 200 ml
de apa potabila in partea inferioara a cuptorului si
activati functia atunci cand cuptorul este rece.

@G SETARI
Pentru reglarea setarilor cuptorului.
Cand modul ,ECO” este activ, luminozitatea afisajului va fi

PRIMA UTILIZARE

redusa pentru a economisi energie, iar becul se va stinge
dupa 1 minut. Acesta se va reaprinde automat atunci cand
este apdsat orice buton. Cand modul ,DEMO” este ,On”
(Activ), toate comenzile sunt active si meniurile sunt
disponibile, insa cuptorul nu se incdlzeste. Pentru a
dezactiva acest mod, accesati ,DEMO” din meniul ,SETARI”
si selectati ,Off” (Oprire).

Selectand ,SETARI FABRICA", produsul se opreste si revine la
setdrile de la prima pornire. Toate setdrile vor fi sterse.

FAVORIT
Pentru accesarea listei de 10 functii favorite.

1. SELECTAREA LIMBII

Va trebui sa setati limba si ora atunci cand porniti
aparatul pentru prima data: Pe afisaj va aparea ,English”.

English
Apasati + sau — pentru a derula prin lista cu limbile
disponibile si selectati-o pe cea dorita.

Apadsati v pentru a confirma selectia.

Va rugdm sd retineti urmdtoarele: Limba poate fi schimbata
ulterior selectand optiunea ,LIMBA” din meniul ,SETARI",
disponibil prin apasare pe & .

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel
de energie electrica compatibil cu reteaua interna,
care are o capacitate de peste 3 kW (16): Daca
locuinta este alimentata cu putere mai micad, va trebui
sa reduceti aceasta valoare (13).

PUTERE
Apasati 4+ sau — pentru a selecta 16 ,Ridicat”sau 13
,Redus”si apasati v pentru confirmare.

3. SETAREA OREI

Dupa selectarea puterii, va trebui sa setati ora curenta:
Cele doua cifre care reprezinta ora vor clipi pe afisaj.

CEAS

Apasati + sau — pentru a seta ora curenta si apasati
v : Cele doua cifre care reprezinta minutele vor clipi
pe afisaj.

Apadsati + sau — pentru a seta minutele si apdsati v/
pentru a confirma.

Va rugdm sd retineti urmatoarele: Dupad intreruperi
indelungate ale alimentdrii cu energie electricd, ar putea fi
necesar sa setati din nou ora. Selectati ,CEAS" din meniul
,SETARI" disponibil prin apasare pe & .

4. SETAREA DURITATII APEI

Pentru a permite functionarea eficienta a cuptorului si
pentru a garanta cd acesta avertizeaza in mod regulat
utilizatorul sa efectueze ciclul de decalcifiere atunci cand
este nevoie, este important sa setati duritatea corecta a
apei. Pentru a-l seta, porniti cuptorul apasand pe [@],
apasati pe Setari & si utilizati butoanele de navigare + si
— pentru a selecta,DURITATEA APEI”. Apasati v pentru a
confirma. Utilizati butoanele de navigare + si — pentru a
selecta nivelul corect pentru apa din zona dumneavoastra,
in functie de tabelul urmator:

TABEL DURITATE APA
°dH °fH °Clark
Nivel Grade Grade Grade
germane | franceze | engleze

1 dFeodaJ:iez. 0-6 0-10 0-7
2 | zDedurizata 7-11 11-20 8-14
3 Medie 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
5 | Foarte dura 35-50 61-90 43-62

Apasati v pentru a confirma.
Pentru duritatea apei, este presetat,Hard” (Dura).
5.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 ord, folosind in mod
ideal o functie de circulatie a aerului (de exemplu Aer
fortat sau Coacere convectie).

Va rugam sd retineti urmatoarele: Se recomanda sa aerisiti
incdperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Apasati [0] pentru a porni cuptorul: pe afisaj va fi
prezentata ultima functie principala care a rulat sau meniul
principal.

Functiile pot fi selectate apasand pe pictograma uneia
dintre functiile principale sau deruland printr-un meniu:
Pentru a selecta un element din meniu (pe afisaj va aparea
primul element disponibil), apasati + sau — pentru a
selecta elementul dorit, apoi apasati v’ pentru a confirma.
2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica setarile
acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate secvential setdrile
care pot fi modificate. Prin apdsarea pe « , aveti
posibilitatea de a modifica din nou setarea anterioara.

TEMPERATURA/NIVEL GRILL/NIVEL ABURI

Cand valoarea clipeste pe afisaj, apdsati + sau —

pentru a o modifica, apoi apasati v/ pentru a confirma si
continuati cu setarile care urmeaza (daca este posibil).
in mod similar, puteti seta nivelul de putere pentru
grill: Exista trei niveluri definite de putere pentru grill:
3 (ridicat), 2 (mediu), 1 (redus).

In cazul functiei,Aer fortat + Aburi’, puteti selecta volumul
de aburi dintre urmatoarele valori: ABURI 1, ABURI 2.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Odata ce functia a fost
activata, temperatura/nivelul grill poate fi modificata
folosind + sau — .

DURATA

DURATA

Cand pictograma (& clipeste pe afisaj, apdsati + sau —
pentru a seta durata de preparare dorita, apoi apasati v/
pentru a confirma. Nu este necesar sa setati durata de
preparare daca doriti sa gestionati manual procesul de
preparare (necronometrat): Apasati v sau [>]pentru a
confirma si porniti functia. Prin selectarea acestui mod,
nu puteti programa o pornire temporizata.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Puteti regla durata de
preparare care a fost setata in timpul desfasurdrii procesului
de preparare apasand pe @ :apasati pe + sau — pentru
a modifica durata, apoi apasati pe v pentru a confirma.

ORA TERMINARE (PORNIRE CU INTARZIERE)

In cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durata de
preparare, puteti amana pornirea functiei prin programarea
orei de terminare a acesteia. Pe afisaj este prezentatd ora de
finalizare in timp de pictograma @ clipeste.

Apasati + sau — pentru a seta ora la care doriti sa se
termine procesul de preparare, apoi apasati v pentru
a confirma si activati functia. Introduceti alimentele
in cuptor si inchideti usa: Functia va porni automat
dupa calcularea perioadei de timp necesara pentru
finalizarea prepararii la ora setata.

Va rugam sd retineti urmatoarele: Programarea unei ore de
incepere temporizata a procesului de preparare va
dezactiva etapa de preincalzire a cuptorului: Cuptorul va
atinge treptat temperatura necesard, adica duratele de
preparare vor fi putin mai lungi decat cele indicate in
tabelul cu informatii privind prepararea. In perioada de
asteptare, puteti apdsa pe + sau — pentru a modifica ora
de finalizare programata sau apdsati <1 pentru a schimba
alte setari. Pentru a vizualiza informatii, prin apasare pe &
puteti comuta intre ora de finalizare si durata.

. 6" SENSE

Aceste functii selecteaza automat modul de preparare,
temperatura si durata optime pentru prepararea,
frigerea sau coacerea tuturor preparatelor disponibile.
Daca este necesar, pur si simplu indicati caracteristica
alimentului pentru a obtine un rezultat optim.

GREUTATE/INALTIME/PIZZA (STRATURI TAVI
ROTUNDE)

sssss
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K

KILOGRAME

Pentru a seta functia corect, urmati indicatiile de pe
afisaj; atunci cand vi se solicita acest lucru, apasati +
sau — pentru a seta valoarea necesara, apoi apasati
v pentru a confirma.

GRAD PREPARARE/RUMENIRE

In cazul anumitor functii 6th Sense, puteti regla
gradul de preparare.

6
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GRAD PREPARARE

Atunci cand vi se solicita acest lucru, apasati pe + sau
— pentru a selecta nivelul dorit, de la preparate in
sange (-1) la preparate bine facute (+1). Apdsati v/ sau
[>] pentru a confirma si porniti functia.

In acelasi mod, unde este permis, pentru unele
functii 6th Sense, este posibila reglarea nivelului de
rumenire de la redus (-1) la ridicat (1).

. PREPARARE CU ABURI

Prin selectarea functiei,Aer fortat + Aburi” sau a uneia
dintre cele cateva retete dedicate 6" Sense este posibila
gatirea oricaror alimente datorita utilizarii aburului.
Aburii se raspandesc mai rapid si mai uniform prin
alimente decat in cazul tipic functiilor de convectie
unde se utilizeaza doar aer fierbinte: aceasta reduce
duratele de preparare, blocand in interiorul alimentelor
nutrienti pretiosi si asigurand obtinerea unor rezultate
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excelente, cu adevarat delicioase, pentru toate retetele
dumneavoastra. Pe intreaga durata a prepararii cu aburi,
usa trebuie mentinuta inchisa.

Pentru a continua procesul de preparare cu aburi, este
necesar sa umpleti boilerul din interiorul cuptorului
folosind sertarul detasabil de pe panoul de comanda.
Atunci cand apare pe afisaj cu indicatiile ,ADAUGATI
APA’, deschideti sertarul apasand pe capacul inclinat.
Odata extras, deschideti capacul sertarului si turnati
incet putina apa potabild pana cand se atinge
crestatura corespunzatoare nivelului solicitat pe afisaj
(NIVEL 1 - 160 ml sau NIVEL 2 - 300 ml, in functie de
functia selectatad). in orice caz, nu umpleti prea mult
sertarul depdsind crestatura care indica nivelul 2.
Inchideti sertarul impingandu-I cu atentie spre panou
pana cand se inchide complet. Sertarul trebuie sa
ramana intotdeauna inchis, cu exceptia cazului cand
se efectueaza umplerea cu apa.

Dupa prima umplere, in cazul ciclurilor de preparare
mai lungi, odata ce apa se va fi terminat, ar putea fi
necesar sa adaugati din nou apa pentru a completa
ciclul: cuptorul va solicita acest lucru daca va fi cazul.
Evitati umplerea sertarului in timp ce cuptorul este
oprit sau daca pe afisaj nu exista nicio indicatie in
aceasta privinta.

Va recomandam sa goliti sertarul dupa incheierea
ciclului de preparare la aburi.

3. ACTIVAREA FUNCTIEI

In orice moment, dacé valorile implicite sunt cele
dorite sau odata ce ati aplicat setarile necesare,
apasati [>] pentru a activa functia.

in timpul etapei de amanare, prin apasare pe [}

, cuptorul va va intreba daca doriti ca treceti peste
aceasta etapa, pornind functia imediat.

Va rugdm sd retineti urmadtoarele: Odata ce a fost selectatd
o functie, pe afisaj vi se va recomanda cel mai adecvat nivel
pentru fiecare functie.

Puteti opri oricand functia activata apdsand pe [@].

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o
temperatura maxima specificd, va apdrea un mesaj pe
afisaj. Apdsati << pentru a reveni la ecranul anterior si

selectati o functie diferita sau asteptati racirea completa.

4. PREINCALZIRE

Unele functii includ o faza de preincalzire a
cuptorului: Odata functia pornita, pe afisaj este
indicat faptul ca faza de preincalzire a fost activata.

g
PREINCALZIRE

Odata ce aceasta etapa este finalizatd, se va emite un
semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul
a atins temperatura setats, fiind necesar s& ,ADAUGA
ALIMENTE” Tn acest moment, deschideti usa, asezati
alimentele in cuptor, inchideti usa si incepeti
prepararea prin apasare pe v sau[>].

Va rugam sa retineti urmatoarele: Introducerea alimentelor in
cuptor inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect
negativ asupra rezultatului de preparare final. Deschiderea
usii in timpul fazei de preincdlzire o va intrerupe.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.
Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti sa
o atinga cuptorul utilizand + sau —.

5. INTRERUPEREA PROCESULUI DE PREPARARE /
INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR
Daca se deschide usa, procesul de preparare va fi
intrerupt temporar prin dezactivarea rezistentelor.

Pentru a relua procesul de preparare, inchideti usa.

Anumite functii 6th Sense vor necesita intoarcerea
alimentelor in timpul procesului de preparare.

] L)
L [
ALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata. Deschideti usa,
executati actiunea indicata pe afisaj si inchideti usa, apoi
apasati [>] pentru a continua procesul de preparare.

In acelasi mod, cand a ramas 10% din timpul de
preparare, cuptorul va solicita sa verificati alimentele.

l-l-l l-l | |-| l'.“c
10 I Y [

VERIFICATI ALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi
indicata actiunea care trebuie desfasurata. Verificati
alimentele, inchideti usa si apasati pe [>]sau v/
pentru a continua prepararea.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Apasati [>] pentru a
omite aceste actiuni. In caz contrar, dupa o anumita
perioadd de timp in care nu este efectuata nicio actiune,
cuptorul va continua procesul de preparare.

6. FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata.
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Apadsati pe = pentru a continua procesul de
preparare in modul manual (necronometrat) sau
apasati pe 4 pentru a prelungi durata de preparare
setand o durata noud. in ambele cazuri, parametrii de
preparare vor fi memorati.

RUMENIRE

Unele functii ale cuptorului permit rumenirea
suprafetei alimentelor prin activarea grillului odata ce
prepararea a fost finalizata.

J§----" 180

PRESS v TO BROWN

Atunci cand pe afisaj apare mesajul aferent, daca
este necesar, apasati pe v’ pentru a porni un ciclu de
rumenire de cinci minute. Puteti opri functia oricand
apasand [@] pentru a opri cuptorul.

. FAVORITE

Odata terminat procesul de preparare, pe afisaj

va apdrea un mesaj prin care vi se va solicita sa
memorati functia la un numar cuprins intre 1 si 10 in
lista dumneavoastra de functii favorite.

§
FAVORITE?

Daca doriti sa memorati o functie ca favorita si sa salvati
setarile curente pentru utilizare ulterioara, apasati v ; in
caz contrar, pentru a ignora solicitarea, apdsati <« .
Odata ce ati apasat pe v’ , apasati 4+ sau — pentru a selecta
pozitia numerotatd, apoi apasati v/ pentru a confirma.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Dacd memoria este plind
sau daca numarul ales este deja utilizat, cuptorul va va
solicita sa confirmati suprascrierea functiei anterioare.

Pentru a apela functiile memorate la o data
ulterioara, apasati O : Pe afisaj apare lista cu functiile
dumneavoastra favorite.

LTS e
1 0 0 R | )

1. CONVENTIONAL

Apadsati + sau — pentru a selecta functia, confirmati
apasand v, apoi apasati [>] pentru a activa.
. CURATARE

e SMARTCLEAN

Apasati pe [&] pentru ca mesajul ,Smart Clean” sa
apara pe afisaj.

CL‘/

Smart clean

Apasati pe =] pentru a activa functia: afisajul va va
solicita sa efectuati toate actiunile necesare pentru

a obtine cele mai bune rezultate de curatare: Urmati
indicatii, apoi apasati pe v atunci cand ati terminat.
Odata ce au fost finalizate toate etapele, daca este
necesar, apasati pe [>] pentru a activa ciclul de curatare.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Este recomandat sa nu
deschideti usa cuptorului in timpul derularii ciclului de
curatare, pentru a evita pierderea vaporilor de apd, aspect ce
poate compromite rezultatul final de curatare.

Odata ciclul finalizat, pe afisaj va incepe sa

clipeasca un mesaj corespunzator. Lasati cuptorul

sa se raceasca, iar apoi stergeti si uscati suprafetele
interioare utilizand o laveta sau un burete.

«EVACUARE

Functia de evacuare permite evacuarea apei pentru a
preveni stagnarea acesteia in boiler. Acest produs a fost
conceput pentru a rula automat un ciclu de evacuare
dupa oprirea/incheierea ciclului de preparare.

La aproximativ 30 de minute dupa oprirea/incheierea
ciclului de preparare, cuptorul va goli automat
sistemul, deplasand apa reziduala in sertar (aveti grija
sa nu scoateti sertarul dupa preparare). Dupa aceea,
sertarul poate fi scos si golit.

Va recomandam sa goliti sertarul imediat ce
evacuarea este finalizata, dupa ciclul de preparare.
Daca este necesar, poate fi efectuata o evacuare manuala
de catre utilizator, urmand instructiunile de mai jos.
Selectati functia,Evacuare” cu
sertarul pentru apa introdus
corespunzator in cuptor, apasati
oy pe [] si asteptati ca ciclul sa

? ’/T ruleze automat. Durata medie
S = pentru evacuarea completa este
\ _  de aproximativ un minut. Dupa
aceea, sertarul poate fi scos si
\Q golit.

Va rugdm sd retineti urmatoarele:
pentru a va asigura cd apa este rece, nu este posibila
efectuarea acestei activitati inainte de a fi trecut 30 de
minute de la ultimul ciclu (sau de la ultima alimentare a
produsului). In acest timp de asteptare, pe afisaj va aparea
urmatorul feedback: ,APA FIERBINTE”

« DECALCIFIERE

Aceasta functie speciala, activata la intervale regulate,
va permite sa pastrati starea optima a sistemului de
aburi. Odata pornita functia, urmati toti pasii indicati pe
afisaj si apasati pe = in momentul finalizarii acesteia
pentru a incepe fiecare etapa. Durata medie a functiei
complete este de aproximativ 100 de minute.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Daca functia este opritd in
orice moment, intregul ciclu de decalcifiere trebuie repetat.
Afisajul va va arata cand este timpul sa efectuati un
CIC|U de decalcifiere (consultatl tabelul de mai JOS)

i <SE RECOMANDA DECALCIFIEREA> :

Apare dupa aproximativ 15 ore de
cicluri de preparare cu aburi*

Decalcifierea este
: obligatorie. Nu puteti rula un :
i ciclu de preparare cu aburi :
! pana cand nu a fost efectuat :
: ciclul de decalcifiere.

*Iuand In considerare valoarea implicita (4 - Durd) a duritatii
apei. Numdrul de ore ale ciclurilor de preparare cu aburi

Se recomanda rularea unui
ciclu de decalcifiere.

<VA RUGAM SA DECALCIFIATI>

Apare dupa aproximativ 20 de ore
de cicluri de preparare cu aburi*
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care trebuie sa treaca inainte de afisarea mesajelor de
decalcifiere depinde de duritatea apei setat pe aparat.

De asemenea, procedura de decalcifiere poate fi efectuatd
oricand utilizatorul are nevoie de o curdtare mai amanuntitd
a circuitului intern de aburi.

Inainte de a executa etapa de decalcifiere, aparatul va
verifica daca in boiler exista apa reziduala si, dacd va

fi necesar, va putea fi efectuat un ciclu de evacuare.

In acest caz, va trebui s goliti sertarul dupa ciclul de
evacuare, inainte de a continua cu etapa de decalcifiere.
Va rugdm sd retineti urmatoarele: pentru a va asigura cd apa
este rece, nu este posibild efectuarea acestei activitati inainte
de a fi trecut 30 de minute de la ultimul ciclu (sau de la ultima
alimentare a produsului). In acest timp de asteptare, pe afisaj
va aparea urmatorul feedback: ,APA FIERBINTE”.

» ETAPA 1/2: DECALCIFIERE (70 MIN.)

Cand pe afisaj apare mesajul <ADD 0.25 L OF SOLUTION>
(ADAUGATI 0,25 L DE SOLUTIE), turnati solutia de
decalcifiere in sertar. Pentru rezultate de decalcifiere
optime, va recomandam sa umpleti rezervorul cu o
solutie compusa din 75 g din produsul special WPRO si
250 ml de apa potabila. Asigurati-va ca solutia se dizolva
complet in apa, astfel incat sa nu rdmana niciun reziduu.
Se recomanda produsul profesional de decalcifiere
WPRO pentru mentinerea celei mai bune performante a
functiei de aburi in cuptor. Pentru comenzi si informatii,
contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare sau
www.whirlpool.eu. Whirlpool nu isi asuma raspunderea
pentru daunele cauzate de utilizarea altor produse de
curatare disponibile pe piata.

=759

Odata ce solutia de decalcifiere este turnata in sertar,
apasati pe [=] pentru a incepe procesul principal de
decalcifiere. Pentru derularea fazelor de decalcifiere nu
trebuie sa stati in fata aparatului. Dupa finalizarea fiecdrei
faze, va fi redat un feedback acustic si pe afisaj vor
apdrea instructiuni aferente trecerii la faza urmatoare.
Imediat etapa de decalcifiere s-a finalizat, trebuie
golit boilerul: solutia de decalcifiere utilizata in
aceastd etapa va fi turnata in sertarul detasabil.

» ETAPA 2/2: CLATIRE (30 min.)

Pentru a elimina reziduurile de decalcifiere din sertar si
din circuitul de aburi, trebuie efectuat ciclul de clatire.
Cand pe afisaj apare <ADAUGATI 0,25 L DE APA>, umpleti
rezervorul cu 0,25 L de apad potabila, iar apoi apasati pe
[>] pentru a incepe clatirea. Nu opriti cuptorul pana cand
nu s-au finalizat toti pasii solicitati de functie.

Cand pe afisaj apare mesajul ,DESCALING
COMPLETED” (DECALCIFIERE FINALIZATA), apasati pe
OK pentru a confirma.

Functiile de preparare nu pot fi activate in timpul ciclului
de curatare. Va rugam sa retineti urmatoarele: Pe afisaj va
apdrea un mesaj pentru a va reaminti sa efectuati aceasta
operatie cu regularitate.

Dupa finalizarea procedurii de decalcifiere, se recomanda
sa uscati cavitatea de eventualele urme de apa. Atunci
veti putea utiliza toate functiile de preparare la aburi.

Nota: in timpul ciclului de decalcifiere, este posibil sa
se auda niste zgomote, deoarece pompele cuptorului
sunt activate pentru a garanta o eficienta optima de
decalcifiere.

Dupa inceperea ciclului de intretinere, nu scoateti sertarul
decat dacd aparatul solicita acest lucru.

. TEMPORIZATOR

Cand cuptorul este oprit, afisajul poate fi utilizat
ca temporizator. Pentru a activa aceasta functie,
asigurati-va ca este oprit cuptorul si apasati pe + sau
—: Pictograma @ se va aprinde intermitent pe afisaj.
Apadsati + sau — pentru a seta durata de
timp necesara, apoi apasati v pentru a activa
temporizatorul.

&

TEMPORIZATOR

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.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Temporizatorul nu
activeaza niciunul din ciclurile de preparare. Apdsati 4+ sau
— pentru a modifica durata de timp setata la temporizator.
Odata ce temporizatorul a fost activat, puteti, de
asemenea, selecta si activa o functie.

Apasati pentru a porni cuptorul si apoi selectati
functia necesara.

Odata ce functia a pornit, temporizatorul va continua
numaratoarea inversa in mod independent, fara a
influenta functia in sine.

Va rugam sa retineti urmatoarele: In aceasta etapa, nu este
posibild vizualizarea temporizatorului (va fi afisatd numai
pictograma @ ), care va continua numaratoarea inversa in
plan secund. Pentru a invoca ecranul temporizatorului,
apasati pentru a opri functia activa in mod curent.

. BLOCARE TASTE

Pentru a bloca tastatura, apasati si mentineti apdasat
< timp de cel putin cinci secunde. Pentru a debloca
tastatura, efectuati aceeasi procedura.

@
CLICY y@mec
e = 1N

BLOCARE TASTE

Va rugdm sd retineti urmadtoarele: Puteti activa aceasta
functie si in timpul procesului de preparare a alimentelor.
Din motive de sigurantd, cuptorul poate fi oprit in orice
moment apasand butonul [O].
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

CATEGORII DE ALIMENTE

CANTITATE RECOMANDATA

TNTOARCETI
(din timpul de preparare)

NIVEL SI ACCESORII

LASA,éNA : 05 3kg ‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ PRPIERRE “ éﬁ ...................................
Vltafnpta - e 06 2kg S N i 1; ...................................
Hamburgers (Hamburgeri) 1,5-3cm 3/5 _\___5___’_ \V\i\,}-
CARNE Fript 06-25kg - L
Chicken-roasted (Pui-fript) 06-3kg - 1;
Fillet & breast (File si piept) 1-5cm 2/3 _\_”5“_'_ ‘\V\ivf
PESTE Peste file 0,5-3(cm) - .‘_._3_”,. ‘\V\ivf
i Fillets-frozen (Fileuri-congelate) 0,5-3(cm) - ..\_._3_”,. @-
POtatoes(Cartoﬂ) [N A 0515kg S N R L ...................................
LEGUME Legume la cuptor 05-15kg - 1;
Legume gratinate o tava - _\___3|____,__’_
Pandlspan R 0512kg S N R -\ é’- ...................................
3 Fursecuri 02-0,6kg - 1;
PRAJITURI SI PATISERIE
i Tart (Tarta) 04-16kg - -\%u-
08-1,2kg - e
Pizza subtire Cmdrounds : 2
Pizza cu blat pufos tava rotundd - L
PIZZA S| PAINE Pizza-congelats 1- 4 straturi - L2
Chifle & 60 - 150 g fiecare - 1;
Paine mare & 0,7-20kg - 1;

ACCESORII

Gratar metalic

J

Tava de colectare a

Tava de cuptor sau
forma pentru
prajituri,
pe gratar metalic

tavd de copt sau tava
de cuptor, pe grdtar

picaturilor/

metalic

Tava de colectare a
picdturilor/Tava de copt

TS

picaturilor,

Tava de colectare a

Air Fry

cu 500 ml de apa
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E}qk

FORTAT + ABURI

%] TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU AER

RETETA NIVEL ABURI PREINCALZIRE ~TEMPERATURA (°C)  DURATA (MIN.) I':QCF;;J é:l'l
Shortbread (Biscuiti fragezi) / Fursecuri ABURI 1 Da 140 - 150 35-55 2
Small cake (Prajiturs mics) / Muffin (Briosa) ABURI 1 Da 160 - 170 30-40 2
Leavened cakes (Prajituri cu aluat dospit) ABURI 1 Da 170-180 40-60 qéﬁ
Sponge cakes (Pandispanuri) ABURI 1 Da 160 - 170 30-40 qéF
Focaccia ABURI 1 Da 200 - 220 20-40 3
Bread loaf (Franzel3) ABURI 1 Da 170180 70-100 3
Paine mica ABURI 1 Da 200- 220 30- 50 3
Baguette (Baghets) ABURI 1 Da 200- 220 30- 50 3
Cartofi copti ABURI 2 Da 200 - 220 50-70 L3
Carne de vitel/vita/1 kg ABURI 2 Da 180 - 200 60- 100 3
Carne de vitel/vita/(bucati) ABURI 2 Da 160 - 180 60 - 80 2
Rosbif, in sange, 1 kg ABURI 2 Da 200 - 220 40- 50 3
Rosbif, in sange, 2 kg ABURI 2 Da 200 55-65 3
Pulps de miel ABURI 2 Da 180 - 200 65- 75 3
But de porc indbusit ABURI 2 Da 160 - 180 85-100 3
1Ca\_rr;lesdkeqpui / guinea fowl (bibilicd) / duck (rata) ABURI 2 Da 200-220 50-70 1;
(Ctggte;v]ciis tp))::lcggt;;lnea fowl (bibilica)/ duck (rata) ABURI 2 Da 200-220 5565 L
I(_r%gs?i,nzitl:rrgstlfetse(dovlecei), aubergines (vinete)) ABURI 2 Da 180 -200 2-40 ‘i’
File de peste ABURI 2 Da 180 - 200 15-30 3
Acenns r = L J s | T
Tava de colectare a
ACCESORII Tavé de cuptor sau picdturilor/Tava de  Tavd de colectarea  Tavd de colectare a
Gratar metalic formd pentru prajituri,  copt sau tavd de picdturilor/Tavd de  picdturilor, cu 500 ml Air Fry

pe gratar metalic

cuptor, pe gratar

metalic

copt

de apd
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU AIR FRY

" CANTITATE P X o P GRATAR S|
""""""""""""""" RETETA WWFUNCTIFW RECOMANDATA PREINCALZIRFWH TEMPERATURAH('E?W WWPURATA me') _ACCESORIl
Cartofi prajiti, v 650-850 g Da 200 25-30 L4 L1
congelati = e
Cartofi prajiti de cas3 iy 300-800 g Da 200 20- 40 L4 L1
=TT
Dovlecei proaspeti cu O B L4 L1
pesmet RNy 400 g Da 200 15-20
[ L4 L1
Amestec de legume = 300-800¢g Da 200 20-30
HTHHT
Crochete de pui w 500 Da 200 15-20 L4 L1
congelate = 9 ey ——
< L4 L1
Piept de pui pane = 1-4cm Da 200 20-40
zczcccco
]

Batoane de peste k2 500 Da 220 15-20 L4 L1
congelate = 9 =
| o%s L4 L1

Cotlet pane LA 1-4cm Da 220 20-50
=2 iszcccc-

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casa, intindeti uniform uleiul.
Va sugeram sa addugati o tava goald pe L1 (Nivelul 1) pentru a colecta eventualele reziduuri de grasime provenite de la
tava Air Fry in timpul prepararii.
Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecati alimentele la jumdtatea timpului de preparare recomandat.

FUNCTII

=

Conventional

]

Aer fortat Coacere convectie Grill

Turbo Grill

«®

Eco aer fortat

Air Fry

Whj;lﬁool



TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

< S P < RAFTUL SI
RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) ACCESORII
2
=] Da 170 3050 2
Leavened cakes / Sponge cakes ) 2
(Prajituri cu aluat dospit/Pandispanuri) Da 160 30-50 AR
4 1
Da 160 30-50 e
Filled cakes (Prajituri umplute) Da 160 - 200 -8 2
(cheesecake (prajitura cu branza),
strudel, apple pie (tartd cu mere)) Da 160 - 200 35-90 '\%’ -u-]:u-
=] Da 150 20-40 3
Da 140 30-50 4
Fursecuri / Shortbread (biscuiti fragezi)
Da 140 30-50 4
5 3 1
Da 135 40-60 e
=] Da 170 20-40 }
Da 150 30-50 4
Small cakes / Muffin (Prdjiturele/Briose)
’ 4 1
Da 150 30-50
5 3 1
Da 150 40- 60 e
=] Da 180 - 200 30-40 3
_
Choux buns (Choux a la creme) Da 180-190 35-45 -\...4|——.—'..,- !
Da 180- 190 B4 e
=] Da 90 110- 150 3
—_
Bezele Da 90 130-150 4 ]
* 5 3 1
Da 90 140-160 alAs A -
=] Da 190 - 250 15-50 2
Pizza / Bread (paine) / Focaccia
4 1
Da 190 - 230 20-50 4
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) Da 220-240 25-50* -\...i—...,- -\...i—...,- !
3
=] Da 250 0-15 3
Pizza congelatd Da 250 10-20 \.‘:'.f..r 1_1'1
Da 220 - 240 15-30 A
3
Da 180 - 190 4555 S
Placinte picante ) ) 4 1
(placinta cu legume, quiche) Da 180 - 190 4-60 e N
* 5 3 1
Da 180-190 45-70 aFFr a2~ L]
3
lil Da 190 - 200 20-30
Vol-au-vent / Puff pastry crackers 4 1
(pateuri din aluat de foietaj) Da 180-190 20-40 I )
5 3 1
Da 180-190 20-40% alr aFF=r -
T =) *
i Conventional Aer fortat Coacere convectie Grill Turbo Grill Eco aer fortat Air Fry
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. . < o X RAFTUL SI
RETETA FUNCTIE  PREINCALZIRE TEMPERATURA (°C)  DURATA (min.) ACCESORII
S 3
Lasagna /‘budInCI / paste la cuptor / Izl Da 190 - 200 4565
cannelloni 1 j
S s 3
Carne de miel/vitel/vita 1 kg EI Da 190 - 200 80-110
ﬁg;g)e ;:Iigw / Rabbit (iepure) / Duck Izl Da 200-230 50-100 3
;ukrgey / Goose (Carne de curcan/gasca), Izl Da 190 - 200 80-130 2
Peste la cuptor/in papiota 3
i D 180 - 200 40-60
(fileuri, intreg) Izl a —J
Legume umplute
(rosii, courgettes (dovlecei), Da 180-200 50-60 -\...é—...;-
aubergines (vinete))
Toast (Paine prajita) Ifl — 3 (Ridicat) 3-6 _\_”5“_’_
Peste file/Bucati de carne ] — 2 (Mediu) 0-30% 43,
Sausages (Carnati)/Frigarui/Coaste/ - 2-3 ap e g 4
Hamburgeri EI (Medie - Ridicatd) 15-30 L I =
Friptura de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) 55-70 *** _‘___2___’_ 1 ! [
Pulpa de miel/Gambs — 2 (Mediu) 60-90% 3 |
Cartofi copti — 2 (Mediu) 35 - 55 *¥** ! 3 j
Legume gratinate — 3 (Ridicat) 10-25 ! 3 j
Masa completd: Tarta cu fructe (nivel 5) / 5 3 1
1 40-120%
lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) ba 20 0-120 AFe A L
Lasagna si carne Da 200 50-100* _\%’_ L 1 j
Carne si cartofi Da 200 45-100*% _‘_'fl|__._,._’_ L ! j
Peste si legume Da 180 30-50% ,\%’ L ! j
Stuffed roasting joints (Fripturi umplute) e — 200 80-120* ! 3 j
Felii de carne
(carne de iepure, carne de pui, e — 200 50-100* L 3 j
carne de miel)

* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.
**Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.
***Intoarceti alimentele dupd ce au trecut doud treimi din durata de preparare (daca este necesar).

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA
Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime care trebuie utilizate pentru a gdti diferite tipuri de alimente.

Duratele de preparare incep din momentul in care alimentele sunt asezate in cuptor, fard a se lua in calcul si preincdlzirea (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 sé folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru prajituri din metal, de culoare inchisé. De asemenea, puteti folosi
cratite si accesorii Pyrex sau din ceramicd, dar, in cazul acestora, duratele de preparare vor fi putin mai mari.

Areennn ~ A 1 -~ TS T
Tava de colectare a
ACCESORII Tava de cuptor sau picaturilor/Tava de  Tava de colectarea  Tava de colectare a
Gratar metalic formd pentru prajituri,  copt sau tava de picaturilor/Tavda de  picaturilor, cu 500 ml Air Fry
pe gratar metalic cuptor, pe gratar copt de apa
metalic
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CURATAREA SI INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau

Nu utilizati bureti de sarma, bureti
abrazivi sau produse de curatare
abrazive/corozive, deoarece

Cuptorul trebuie sa fie deconectat
de la reteaua electrica inainte de
a efectua orice fel de operatie de
intretinere.

curatare. acestea ar putea deteriora
Nu utilizati aparate de curatare cu  suprafata aparatului.
aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre.

Daca acestea sunt foarte murdare, addugati cateva
picaturi de detergent cu pH neutru. La final, stergeti-
le cu o laveta uscata.

. Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca

un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curdtati-l imediat cu o lavetd din
microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca si
apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru a
indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indeparta condensul care s-a
format in urma prepardrii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet
si apoi stergeti-l folosind o laveta sau un burete.
Activati functia,Smart Clean” pentru curatarea
optima a suprafetelor interioare.

. Curatati sticla usii folosind un detergent lichid
adecvat.

. Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa cu
detergent lichid de spalare, manipulandu-le cu manusi
pentru cuptor daca sunt inca fierbinti. Resturile de
mancare pot fi indepdrtate cu o perie de curatare sau cu
un burete.

INTRETINEREA SERTARULUI DE APA

Atentie: Sertarul pentru apa nu este adecvat

pentru curdtarea in masina de spalat vase: risc de
deteriorare!

La sfarsitul fiecarui ciclu de preparare la aburi, dupa
aproximativ 30 de minute, cuptorul efectueaza
automat un ciclu de evacuare care dureaza
aproximativ un minut, transferand astfel toata apa din

Purtati manusi de protectie.

sistem in sertarul detasabil. Dupa finalizarea ciclului

de autoevacuare, procedati dupa cum urmeaza:

1. Apasati partea superioara a capacului frontal al

sertarului, indicata cu un locas, pentru a scoate

manerul

Apucati manerul si scoateti sertarul pentru apa.

Scoateti capacul sertarului pentru apa.

Goliti sertarul pentru apa si curatati-I.

Uscati diferitele componente folosind o laveta

moale.

Daca este necesar, lasati sertarul sa se usuce, fara

a-l inchide cu capacul.

7. Inlocuiti capacul sertarului pentru apa.

8. Reintroduceti sertarul de apa detasabil, spalat si
uscat, in carcasa sa, asigurandu-va ca il impingeti
pana la capat

9. Apasati partea inferioara a capacului frontal al
sertarului pentru a repozitiona manerul.

Nota: Daca este necesar, poate fi efectuat un ciclu de

evacuare manual: apasati pictograma Curatare &4 de pe
panoul interfetei cu utilizatorul si, navigand cu ajutorul
butoanelor + si -, selectati optiunea Evacuare si apdsati
pictograma v’ pentru a incepe. Cuptorul va evacua apa

din sistem, transportand-o in sertarul detasabil.

Nota: Nu ldsati apd in sistemn mai mult de 2 zile.

Folositi numai apa la temperatura camerei atunci
cand umpleti sertarul pentru apa: apa fierbinte poate
afecta functionarea sistemului de aburi. Utilizati
numai apa potabila.

FIERBATOR

Pentru a asigura functionarea permanenta la
performante optime a cuptorului si pentru a contribui
la prevenirea acumularii depunerilor de calcar in
timp, va recomandam sa folositi functiile ,Evacuare”si
.Decalcifiere”in mod regulat.

Dupa o perioada lunga de neutilizare a functiei,Aer
fortat + Aburi”, se recomanda sa activati ciclul de
gatire cu cuptorul gol, umpland complet rezervorul.

AW

o

INLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare
cu energie electrica.

2. Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si
infiletati la loc capacul becului.

3. Conectati din nou cuptorul la reteaua de
alimentare cu energie electrica.

Va rugam sd retineti urmatoarele: becuri cu halogen de 40

W/230V, de tip G9, T300 °C. Becul din interiorul produsului

este proiectat special pentru aparate de uz casnic si nu este
destinat iluminatului unei incaperi dintr-o locuinta. Becurile
sunt disponibile la serviciul nostru de asistentd tehnica
post-vanzare.

- Daca folositi becuri cu halogen, nu le manevrati cu
mainile neprotejate, deoarece amprentele digitale le pot
deteriora. Nu folositi cuptorul pana ce capacul becului nu a
fost montat la loc.
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DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla
in pozitia de deblocare.

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.

REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

\

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.

PROBLEMA CAUZA POSIBILA

SOLUTIE

Pana de curent.
Cuptorul nu functioneaza.
electrica.

Deconectare de la reteaua

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

“ - Defect cuptor.
numadr sau o litera.

Contactati cel mai apropiat centru de servicii de asistenta
tehnica post-vanzare pentru clienti si precizati numarul
care este prezentat dupa litera ,F".

Cuptorul nu se incalzeste.
Functia nu se activeaza.

Modul ,DEMO” este in functiune.  Accesati,DEMO” din “SETARI” si selectati,,Off” (Oprire).

Lumina se stinge.

Modul ,ECO" este ,On” (activ).

Accesati,ECO” din ,SETARI" si selectati,,Off” (Oprire).

Usa nu se deschide. N
7 desfasurare.

Ciclul de curdtare in curs de

Asteptati finalizarea functiei si racirea cuptorului.

Activarea pompei de evacuare are loc la
cateva minute dupa terminarea/oprirea

. . - a apei
ciclului de preparare la aburi P

Se asteaptd evacuarea automata

Nu este necesarad nicio actiune.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

« Utilizdnd codul QR de la aparat
«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu

«  Caalternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistentd tehnicd post-vanzare, precizati codurile specificate

pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

m5

Whj;lﬁool

400011669598 REV. A




Priruénik vlasnika

A

uredaja.

Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva pre upotrebe

HVALA VAM NA KUPOVINI WHIRLPOOL PROIZVODA

Kako biste dobili kompletniju podrsku, registrujte svoj
proizvod na adresi www.whirlpool.eu/register

INFORMACLJA

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDPAJU DA BISTE DOBILI VISE

OPIS PROIZVODA

=y

. Kontrolna tabla

1, 6 2. Ventilator
3. Kruzni grejac
(nije vidljiv)
2.4 7 4. Vodice
3. (nivo je prikazan na prednjem
A delu pecnice)
- 5. Vrata
A4l KN 40
- (i) T "8 6. Fioka za vodu
4 41 51 @G&c’@j O LUl H .. . o
K\&l‘% ° 7. Gornji grejac / rostilj
2[ 2T 8. Sijalica
L | 9. Plocica za identifikaciju
\S \/) b0 (ne uklanjajte je)
s L a N 4 10. Donji grejac
/ """""" \\\ (nije vidljiv)
OPIS KONTROLNE TABLE
Q: E ,,,,,, o e g@ @
= = FF ; Vv O &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. UKLJUCIVANJE/ 4. NAZAD 7. PLUS DUGME ZA KRETANJE

ISKLJUCIVANJE

Za ukljucivanje i iskljucivanje
pecnice ili za pauziranje ili prekid
rada potreban je dugacak pritisak.

2. DIREKTAN PRISTUP
FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama i meniju.
3. MINUS DUGME ZA KRETANJE

Za kretanje kroz meni i
smanjivanje podesavanja ili
vrednosti funkcije.

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

5. EKRAN

Za trenutno pokretanje funkcije.

6. POTVRDA

Za potvrdu odabrane funkcije ili
postavljene vrednosti.

Za kretanje kroz meni i
povecavanje podesavanja ili
vrednosti funkcije.

8. DIREKTAN PRISTUP
OPCIJAMA/FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama, trajanju,
podedavanjima i omiljenim
funkcijama.

9. POCETAK

Za pokretanje funkcije koris¢enjem
navedenih ili osnovnih
podesavanja.
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DODATNI PRIBOR

PLEH ZA SAKUPLJANJE
MASNOCE

ZICANA RESETKA

Koristi se kao pleh za pecenje
mesa, ribe, povrca, fokace itd.
ili je mozete postaviti ispod
Zicane reSetke ako Zelite da
prikupite saft od pecenja.

Koristi se za pripremu hrane
ili kao drzac za Serpe, kalupe
za kolace i drugo posude za
pripremu hrane u pecnici.

PLEH ZA PRZENJE
VAZDUHOM*

T

Koristi se za pripremu hrane
pomocu funkcije przenja
vazduhom, tako $to je pleh za
pecenje postavljen na nizi
nivo radi prikupljianja mogucih
mrvica ili masnoce.

Moze se prati u masini za
pranje sudova.

* Dostupno samo na odredenim modelima

PLEH ZA PECENJE

vrsta hleba i peciva, kao i

KLIZNE VODICE*

=

Koristi se za pecenje svih Da bi olaksale postavljanje ili
uklanjanje dodatnog pribora.
pecenja, ribe u sopstvenom

soku itd.

Koli¢ina i vrsta dodatnog pribora moze se razlikovati u zavisnosti od kuplienog modela.
Ostali dodatni pribor se moze kupiti zasebno; za porudzbine i informacije, obratite se postprodajnom servisu ili na adresu

www.whirlpool.eu.

STAVLJANJE RESETKI | DRUGOG DODATNOG
PRIBORA

Horizontalno ubacite Zi¢anu resetku tako $to cete je
klizanjem pomeriti niz vodice, pritom vodedi racuna da
strana sa podignutom ivicom bude okrenuta nagore.
Dodatni pribor, kao 5to je posuda za kapanje i pleh za
pecenje, se postavlja horizontalno na isti nacin kao i
Zicana reSetka.

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODICA

Da biste uklonili vodice, podignite ih i nezno izvucite
doniji deo iz lezZista: Vodice se sada mogu izvaditi.

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

POSTAVLJANJE KLIZNIH VOBICA (AKO POSTOJE)

Uklonite vodice iz pecnice i zastitnu plastiku sa
kliznih vodica.

Pricvrstite gornju zabicu klizaca za vodicu i pomerite
klizanjem do kraja. Donju Zabicu spustite na zZeljeni
polozaj. Da biste pricvrstili vodicu, donji deo

Zabice pricvrstite za nju. Vodite racuna da se klizaci
slobodno krec¢u. Ponovite ove korake na drugoj vodici
na istom nivou.

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

y 6" SENSE

seie One omogucavaju potpuno automatsko
kuvanje za sve vrste hrane (lazanje, meso, ribu,
povrée, torte i kolace, slane pite, hleb, picu).
Da biste dobili najbolje od ove funkcije, sledite
uputstva na odgovarajucoj tabeli za kuvanje.

{}@ KRUZ.VAZDUHA + PARA

Para u kombinaciji sa kruzenjem vazduha,

ova funkcija vam omogucava da pripremite jela

koja ¢e imati lepu hrskavu i zapecenu koricu spolja,
ali istovremeno ¢e biti mekana i so¢na iznutra. Da
biste postigli najbolje rezultate, preporu¢ujemo da
izaberete nivo PARA 1 za hleb i deserte, a nivo PARA 2
za pripremu mesa, ribe i povrca.

KRUZ. VAZDUHA

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

TRADICIONALNE FUNKCIJE

.« KONVENC. PEC.

Za pripremu mesa, pecenje kolaca sa punjenjem
samo na jednoj resetki.

- TURBO GRILL

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

« PECENJE ZAMRZ.

Funkcija automatski bira idealnu temperaturu kuvanja
i rezim za 5 razlicitih tipova gotove smrznute hrane.
Pec¢nica ne mora da bude unapred zagrejana.

- POSEBNE FUNKCIJE
» AIR FRY

Ova funkcija omogucava da pomfrit, pile¢e
medaljone i jos mnogo toga przite u manje ulja,
a sa istim hrskavim rezultatom. Grejni elementi
obezbeduju pravilno zagrevanje unutrasnjosti,
a ventilator omogucava cirkulaciju toplog
vazduha. Najbolji ocekivani kulinarski rezultati
mogu se posti¢i samo pomocu pleha za przenje
vazduhom (isporucuje se uz neke modele). Za
najbolje rezultate, postavite hranu u jednom
sloju na pleh za przenje vazduhom i pratite
uputstva za prZzenje vazduhom u tabeli za
pripremu hrane. Nemoijte koristiti vise plehova
da ne bi doslo do neravhomernog przenja.

» NARAST. TESTA

Koristi se za optimalno dizanje slatkog ili
pikantnog testa. Kako bi se oCuvao kvalitet
nadolazenja testa, nemojte aktivirati ovu
funkciju ukoliko je pecnica jos uvek topla
nakon ciklusa pripremanja hrane.

» DEFROST (ODMRZAVANJE)
Za ubrzavanje odmrzavanja hrane. Stavite
hranu na srednju policu. Ostavite hranu u
pakovanju da biste sprecili da se isusi na
spoljnoj strani.

» ODRZ.TOPLOTE

Za odrzavanje tek pripremljene hrane toplomii
hrskavom.

» EKO KRUZ.VAZ.
Za pripremu punjenog mesa i fileta na jednoj
resSetki. Zahvaljujuci blagom i naizmeni¢nom
kruzenju vazduha, hrana nece biti previse suva
nakon pecenja. Kada se koristi funkcija ECO,
svetlo je isklju¢eno tokom pecenja. Da bi se
koristio ciklus ECO i time smanjila potrosnja
energije, vrata pecnice ne bi trebalo otvarati
dok se hrana ne skuva u potpunosti.

KONVENCIONALNO

Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj
resetki.

ROSTIL)J

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

_éé/] BRZO ZAGREVANJE

Za brzo predzagrevanje pecnice.
TIMERS (TAJMERI)

Za uredivanje vrednosti vremena funkcija.
N

MINUTEMINDER (MINUTE-MINDER)
<+

S~

Za odrzavanje vremena bez aktiviranja funkcije.
CISCENJE
- ODVOD VODE

Za ispustanje vode iz kotla, kako ona ne bi ostala
u uredaju ako se on ne koristi neko vreme.

« UKL.KAMENCA

Za uklanjanje ostataka kamenca iz kotla.
Preporucujemo da ovu funkciju redovno koristite.
Ukoliko je ne koristite, na ekranu ¢e se pojaviti
poruka da vas podseti da ocistite pec¢nicu.

« SMART CLEAN

Tokom ovog specijalnog ciklusa ¢is¢enja na
niskoj temperaturi, oslobada se para zahvaljujuci
kojoj se svi ostaci hrane unutar pecnice mogu
jednostavno otkloniti. Prelijte dno pecnice sa 200
ml vode za pice i aktivirajte funkciju tek kada se
pecnica ohladi.
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@0 PODESAVANJA

Za prilagodavanje podesavanja pecnice.
Kada je aktiviran rezim ,ECO" osvetljenost ekrana e se
smanjiti radi ustede energije i sijalica ce se iskljuciti
nakon 1 minuta. Automatski ¢e se ponovo aktivirati kad
god se pritisne neko od dugmadi. Kada je postavka
,DEMQO" podesena na ,On” (Ukljuceno), sve komande su
aktivne i meniji su dostupni, ali se pe¢nica ne zagreva.

PRVA UPOTREBA

Za deaktiviranje ovog rezima pristupite postavci ,DEMO”
iz menija ,PODESAVANJA" i izaberite ,isklju¢eno”.

Izborom opcije ,FAB. PODESAVANJA" proizvod se iskljucuje i
zatim vraca na prvo ukljucivanje. Izbrisace se sva
podesavanja.

OMILJENO
Za pozivanje liste 10 omiljenih funkcija.

1. ODABIR JEZIKA

Treba da podesite jezik i vreme prilikom prvog
uklju€ivanja uredaja: Na ekranu ce se prikazati
,English”.

Srpski

Pritisnite + ili — kako biste se kretali kroz listu
raspolozivih jezika i odaberite odgovarajuci.

Pritisnite v da potvrdite izbor.

Obratite paznju na sledece: Jezik je moguce kasnije
promeniti izborom stavke ,JEZIK” u meniju ,PODESAVANJA,
koji je dostupan pritiskom na & .

2. PODESAVANJE POTROSNJE ENERGIJE

Pecnica je programirana tako da koristi nivo
elektri¢cnog napajanja koji je kompatibilan sa
napajanjem domacinstva koje ima tarifu vise od 3

kW (16): Ako se u vasem domacinstvu koristi manje
napajanje, potrebno je da smanjite ovu vrednost (13).

JACINA

Pritisnite + ili — da biste izabrali 16 ,Visoka“ ili 13
+Niska” i pritisnite v da biste potvrdili.

3. PODESITE VREME

Nakon biranja jacine, potrebno je da podesite
trenutno vreme: Na ekranu ¢e poceti da trepere dve
brojke koje oznacavaju ¢asove.

N\ ey Gy g
N mln
hZoad
Vi A

SAT

Pritisnite 4 ili — da podesite trenutni sat i pritisnite
v : Na ekranu ¢e poceti da trepere dve brojke koje
oznacavaju minute.

Pritisnite 4 ili — da podesite minute i pritisnite y da
potvrdite.

Obratite paznju na sledece: MoZze biti potrebno da ponovo
podesite vreme nakon duzih prekida u napajanju
elektricnom energijom. Izaberite ,SAT" u meniju
,PODESAVANJA'", koji je dostupan pritiskom na & .

4. PODESAVANJE NIVOA TVRDOCE VODE

Da biste omogucili efikasan rad pecnice i obezbedili

da ona redovno trazi od korisnika da izvrsi ciklus
uklanjanja kamenca kada je to potrebno, vazno je da
podesite odgovarajudi nivo tvrdoce vode. Da biste

ga podesili, ukljucite pecnicu pritiskom na , zatim
pritisnite dugme za podesavanja & i koristite dugmad
za navigaciju + i — da biste izabrali opciju,WATER
HARDNESS” (Tvrdoda vode). Pritisnite v za potvrdu.
Koristite dugmad za navigaciju + i — da biste izabrali
odgovarajuci nivo za vodu u vasem podrucju na osnovu
sledece tabele:

TABELA NIVOA TVRDOCE VODE
°dH °fH °Clark
Nivo Nemacki Francuski Engleski
stepen stepen stepen
1 | Veoma 0-6 0-10 0-7
meka
2 Meka 7-11 11-20 8-14
3 Srednja 12-16 21-29 15-20
4 Tvrda 17 -34 30-60 21-42
5 | Veoma | .5 5, 61-90 43 -62
tvrda

Pritisnite v za potvrdu.

Unapred podesena vrednost za nivo tvrdoce vode je
+Hard” (Tvrda).

5. ZAGREVANJE PECNICE

Nova pec¢nica moze ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: to je sasvim normalno.

Pre nego $to zapocnete pripremu hrane,

preporucujemo vam da zagrejete praznu pecnicu
kako biste eliminisali sve neprijatne mirise. Uklonite
zastitne kartone i folije iz pe¢nice i uklonite sav
dodatni pribor iz unutrasnjosti pecnice. Zagrevajte
pecnicu na 200 °C oko jedan sat, idealno uz funkciju
sa cirkulacijom vazduha (npr.,Kruzenje vazduha” ili
.Konvekciono pecenje”).
Obratite paznju na sledece: Preporucuje se provetravanje
prostorije nakon prve upotrebe uredaja.
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SVAKODNEVNA UPOTREBA

1. IZABERITE FUNKCIJU

Pritisnite [®] da ukljucite pecénicu: na ekranu ce se prikazati
poslednje pokrenuta glavna funkcija ili glavni meni.
Funkcije je moguce izabrati pritiskom na ikonu za
neku od glavnih funkcija ili kretanjem kroz meni: Da
biste izabrali stavku sa menija (na ekranu se prikazuje
prva dostupna stavka), pritisnite + ili — da izaberete
onu koju Zelite, a zatim pritisnite v da biste potvrdili.
2. PODESAVANJE FUNKCIJE

Nakon 3$to ste odabrali zeljenu funkciju, mozete izmeniti
njena podesavanja. Na ekranu ce se pojaviti podesavanja
koja se mogu pojedinacno menjati. Pritiskanje <
omogucava vam da promenite prethodna podesavanja.
TEMPERATURA / NIVO ZA GRILOVANJE / NIVO ZA PARU

7
°C

AN

Jo---- anr

TEMPERATURA

Kada na ekranu treperi vrednost, pritisnite + ili — da
biste je promenili, zatim pritisnite v da nastavite sa
slede¢im podesavanjima (ako je moguce).

Na isti nacin, moguce je podesiti nivo za grilovanje:
Postoje tri definisana nivoa snage za grilovanje: 3
(visok), 2 (srednji), 1 (nizak).

Kada koristite funkciju ,Kruz. vazduha + para“, mozete
odabrati koli¢inu pare izborom jedne od sledecih
vrednosti: PARA 1, PARA 2.

Obratite paznju na sledece: Kada funkcija bude aktivirana,
temperatura / nivo za grilovanje mogu se promeniti
pomocu + ili — .

TRAJANJE
- - - = S arrc
[ [
TRAJANJE
Kada na ekranu treperi (& ikona, pritisnite + ili — da

biste podesili zeljeno vreme kuvanja i zatim pritisnite
v da potvrdite. Ne morate da podesite vreme
kuvanja ukoliko zelite da ru¢no upravljate kuvanjem
(bez vremenskog ogranicenja): Pritisnite v ili[>] za
potvrdu i pokretanje funkcije. Biranjem ovog rezima
ne mozete da programirate odlozeno pokretanje.

Obratite paznju na sledece: Vreme kuvanja koje je
postavljeno tokom kuvanja mozete da podesite pritiskom
na @ : pritisnite 4 ili — da biste ga izmenili i zatim pritisnite
v da potvrdite.

VREME ZAVRSETKA (ODLAGANJE POKRETANJA)

Kod mnogih funkcija, kada podesite vreme kuvanja
mozete da odlozite pocetak tako $to ¢ete podesiti
vreme zavrietka pripreme hrane. Ekran prikazuje
vreme zavr$etka dok ikona @ treperi.

N N7

VREME ZAVRS.

Pritisnite + ili — da podesite zeljeno vreme zavrsetka
kuvanja, zatim pritisnite v za potvrdu i aktiviranje
funkcije. Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata:
Funkcija se pokrece automatski nakon vremenskog
perioda koji je izracunat kako bi se kuvanje zavrsilo u
vreme koje ste vi podesili.

Obratite paznju na sledece: Programiranje odlozenog pocetka
kuvanja onemogucava fazu predzagrevanja pecnice: Pe¢nica
postepeno dostize zeljenu temperatury, $to znaci da je vreme
kuvanja nesto duze od onog koje je navedeno na tabeli
kuvanja. Za vreme Cekanja, mozete da pritisnete + ili — da
izmenite programirano vreme zavrsetka ili da pritisnete << da
promenite druga podesavanja. Pritiskom na & , radi
vizualizovanja informacija, moguce je prebacivati se sa
vremena zavréetka na trajanje.

. 6" SENSE

Ove funkcije automatski biraju najbolji rezim kuvanja,
temperaturu i trajanje za kuvanje, przenje ili pecenje
svih raspolozivih jela.

Kada je to potrebno, jednostavno naznacite karakteristike
hrane kako biste postigli optimalni rezultat.

TEZINA / VISINA / PICA (SLOJEVI OKRUGLOG PLEHA)

6

sssss

7

N 7

KILOGRAMI

Da biste pravilno podesili funkciju, sledite indikacije na
ekranu, kada je potrebno, i pritisnite + ili — da biste
podesili Zeljenu vrednost, a zatim pritisnite v za potvrdu.

STEPEN KUVANJA / ZAPECENA KORICA

Kod neki 6th Sense funkcija moguce je podesiti
stepen kuvanja.

X
9
7N ¢|.l_§

STEPEN KUVANJA

Kada izade obavestenje, pritisnite 4 ili — da izaberete
zeljeni nivo od slabo pecenog (-1) do dobro pecenog
(+1). Pritisnite v ili [>] za potvrdu i pokretanje funkcije.
Na isti nacin, gde je to dozvoljeno, kod nekih 6th
Sense funkcija, moguce je podesiti nivo zapecene
korice izmedu niskog (-1) i visokog (1).

. KUVANJE NA PARI

Izborom opcije, Kruzenje vazduha + para” ili jednog od
nekoliko recepata namenjenih za 6™ Sense, moguce je
pripremati bilo koju hranu zahvaljujuci upotrebi pare.
Para se kroz hranu Siri brze i ravnomernije u poredenju

sa samo vrelim vazduhom tipi¢nim konvencionalnih
funkcija: to smanjuje vreme pripreme hrane, zadrzavajuci
dragocene hranljive materije u hrani i osiguravaju¢i vam da
postignete izvrsne, zaista ukusne rezultate sa svim vasim
receptima. Tokom celokupnog trajanja pripremanja na
pari, vrata moraju ostati zatvorena.

Za nastavak kuvanja na pari, bi¢e neophodno da se
dovede voda u kotao koji se nalazi unutar pecnice
pomocu izvla¢ne fioke na kontrolnoj tabli.

N\ 7
4 N
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Kada se na ekranu prikaze zahtev,ADD WATER”
(Dodajte vodu), otvorite fioku pritiskom na nagibni
poklopac. Kada se fioka izvuce, otvorite poklopac
fioke i polako u nju sipajte vodu za pice, sve dok se ne
dostigne urez koji se podudara sa trazenim nivoom
na ekranu (NIVO 1 - 160 ml ili NIVO 2 - 300 ml, u
zavisnosti od izabrane funkcije). Ni u jednom slucaju
nemojte prepuniti fioku tako da se prekoraci urez koji
ukazuje na NIVO 2. Zatvorite fioku tako 5to cete je
polako gurnuti ka tabli sve dok se potpuno ne zatvori.
Fioka mora uvek ostati zatvorena, osim prilikom
punjenja vodom.

U sluc¢aju duzih ciklusa pripreme hrane, kada se
voda ispusti nakon prvog punjenja, mozda ¢e biti
neophodno da se ona ponovo doda kako bi se ciklus
zavrsio: pecnica Ce aktivirati zahtev za to ako bude
potrebno.

Izbegavajte punjenje rezervoara dok je pecnica
isklju¢ena ili dok se to ne zatrazi na ekranu.
Preporucujemo da se fioka isprazni nakon ciklusa
kuvanja na pari.

3. POKRETANJE FUNKCIJE

Ako u bilo kom trenutku podrazumevane vrednosti
odgovaraju zeljenim ili kada primenite Zeljena
podesavanja, pritisnite [>] za aktiviranje funkcije.
Tokom faze odlaganja, pritiskom na[>] pecnica ¢e
vas upitati da li zelite da preskocite ovu fazu i odmah
pokrenete funkciju.

Obratite paznju na sledece: Kada je funkcija izabrana, ekran
¢e preporuciti najpogodniji nivo za svaku funkciju.
Aktiviranu funkciju moZzete zaustaviti u bilo kom trenutku
pritiskom na .

Ako je pecnica vrela, a funkcija zahteva odredenu
maksimalnu temperaturu, na ekranu ¢e se prikazati
poruka. Pritisnite << da se vratite na prethodni ekran
i izaberete drugu funkciju ili sacekajte da se potpuno
ohladi.

4. PREDZAGREVANJE

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

Kada se ova faza zavrsi, oglasi¢e se zvu¢ni signal i na
ekranu se prikazuje da je peénica dostigla podesenu
temperaturu, sa zahtevom ,DODAJTE HRANU” Tada
otvorite vrata, stavite hranu u pecnicu, zatvorite vrata
i po¢nite kuvanje pritiskom na v ili[>].

Obratite paznju na sledece: Stavljanje hrane u pecnicu pre
zavrsetka procesa predzagrevanja moze imati kontraefekat
na konacan rezultat pecenja. Otvaranje vrata tokom faze
predzagrevanja je zaustavlja i pauzira.

Vreme kuvanja ne ukljucuje fazu predzagrevanja.
Pomocu + ili — uvek mozete da promenite
temperaturu koju zelite da dostignete.

5. PAUZIRAJTE KUVANJE / OKRENITE ILI PROVERITE
HRANU

Otvaranjem vrata ¢e se privremeno pauzirati kuvanje
deaktiviranjem grejaca.

Za nastavak kuvanja, zatvorite vrata.

Neke 6th Sense funkcije zahtevaju da se hrana okrece
tokom pripreme.
Zrec

1L.IC1T)
L ] [ 1 T 1
OKRENITE HRANU

Oglasice se zvucni signal i na ekranu se prikazuje $ta
je potrebno uraditi. Otvorite vrata, izvrSite zahtevanu
radnju koja je prikazana na ekranu i zatvorite vrata,
zatim pritisnite [>]da nastavite sa kuvanjem.

Na isti nacin, na 10% vremena pre kraja kuvanja,
pojavice se zahtev da proverite hranu.

O e
Fidid B0

PROVERITE HRANU

Oglasi¢e se zvucni signal i na ekranu se prikazuje Sta
je potrebno uraditi. Proverite hranu, zatvorite vrata i

pritisnite [>]ili v da nastavite sa kuvanjem.

Obratite paznju na sledece: Pritisnite [>] da preskocite ove

radnje. U suprotnom, ako se ne izvrsi nikakva radnja, nakon
odredenog vremena pecnica ¢e nastaviti kuvanje.

6. ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

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

Pritisnite (2] da nastavite sa pripremom hrane

u ru¢nom rezimu (bez merenja vremena) ili
pritisnite 4+ da produzite vreme pripreme hrane
podesavanjem novog trajanja. U oba slucaja e se
zadrzati parametri kuvanja.
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ZAPECENA KORICA

Neke funkcije pe¢nice vam omogucavaju da povrsina
hrane bude hrskava aktiviranjem rostilja nakon
dovrsetka kuvanja.

S

[ Jp----C
PRIT. v DA ZAPEG.

Kada ekran prikazuje relevantnu poruku, po potrebi
pritisnite v’ za poCetak petominutnog ciklusa da biste
zapekli hranu. Tajmer mozete zaustaviti u bilo kom
trenutku pritiskom na[@] za iskljucivanje pecnice.
.OMILJENO

Po zavrsetku kuvanja, ekran ¢e vam ponuditi da

sacuvate funkciju pod brojem od 1 do 10 na listi vasih
omiljenih funkcija.

(r1ec
M)

<

J§----" 180

DODAJ OMILJENO?

Ako Zelite da sac¢uvate funkciju kao omiljenu i sacuvate
aktuelna podesavanja za dalje kori$¢enje, pritisnite v , a
u suprotnom pritisnite <« da ignoriSete zahtev.

Kada pritisnete v, pritisnite + ili — da biste izabrali
polozaj broja, a zatim pritisnite v da potvrdite.
Obratite paznju na sledece: Ako je memorija popunjena ili
je izabrani broj ve¢ iskorid¢en, pecnica ¢e vas upitati da
potvrdite zamenu prethodne funkcije.

Da biste kasnije pozvali funkcije koje ste sacuvali,
pritisnite QO : Ekran ce prikazati listu vasih omiljenih
funkcija.

i T T
cruu 180

1. KONVENCIONALNO

Pritisnite + ili — da izaberete funkciju, potvrdite
pritiskom na v, a zatim pritisnite [>] da aktivirate.
. CISCENJE

« SMARTCLEAN (PAMETNO CISCENJE)

Pritisnite [&] da prikazete ,Smart Clean” na ekranu.

G)

Smart clean
Pritisnite ™ da aktivirate funkciju: na ekranu se
prikazuju sve radnje koje je potrebno da obavite

za postizanje najboljih rezultata ¢iS¢enja: Sledite
uputstva i zatim pritisnite v kada zavrsite. Kada
obavite sve korake, kada se pojavi zahtev pritisnite
[>]da biste aktivirali ciklus ¢is¢enja.

Obratite paznju na sledece: Preporucuje se da ne otvarate vrata
pecnice tokom ciklusa ¢iS¢enja, kako biste sprecili gubitak vodene
pare $to moze imati kontraefekat na konacan rezultat ¢is¢enja.
Kada se ciklus zavr3i, na ekranu ¢e poceti da treperi
odgovarajuca poruka. Pustite pe¢nicu da se ohladi, a
zatim obrisite i osusite unutrasnje povrsine krpom ili
sunderom.

«ISPUSTANJE VODE

Ova funkcija omogucava odvod vode da bi se sprecilo
njeno zadrzavanje u kotlu. Ovaj proizvod je razvijen
radi automatskog pokretanja ciklusa ispustanja vode
kada se priprema hrane zaustavi/zavrsi.
Priblizno 30 min nakon zaustavljanja/zavrietka
pripreme hrane, peénica ¢e automatski ispustiti
vodu iz sistema, premestajudi preostalu vodu u fioku
(pazite da ne uklonite fioku nakon pripreme hrane).
Po zavrsetku, fioka se moze izvudi i isprazniti.
Preporucujemo da se fioka isprazni ¢im se ispustanje
vode zavrsi, nakon ciklusa pripremanja hrane.
Ako je potrebno, korisnik u svakom slu¢aju moze
izvrsiti ru¢no ispustanje vode pridrzavajudi se
uputstava u nastavku.
Izaberite funkciju,Drain”
(Ispustanje vode) dok je fioka
za vodu pravilno umetnuta
u pecnicu, pritisnite []
i saCekajte da se ciklus
e automatski pokrene. Prose¢no
AN trajanje potpunog ispustanja
N : . .
vode iznosi oko jednog
\Q minuta. Po zavrsetku, fioka se
moze izvudi i isprazniti.
Obratite paznju na sledece: da bi voda bila hladna, ova
aktivnost ne moze da se obavi pre nego sto istekne 30 minuta
od poslednjeg ciklusa (ili od trenutka kada je proizvod
poslednji put napunjen). Tokom ovog vremena ¢ekanja, na
ekranu ¢e se prikazati poruka WATER IS HOT” (Voda je vruca)

« UKLANJANJE KAMENCA

Ova posebna funkcija, koja se aktivira u redovnim
intervalima, omogucava da ceo sistem za paru
odrzavate u najboljem stanju. Kada pokrenete funkciju,
pratite sve korake prikazane na ekranu i pritisnite =1 po
zavrsetku da biste zapoceli svaku fazu. Prose¢no trajanje
kompletne funkcije je oko 100 minuta.

Obratite paznju na sledece: Ako funkciju zaustavite u bilo
kom trenutku, potrebno je ponoviti celokupan ciklus
uklanjanja kamenca.

Na ekranu e se prikazati kada je vreme da pokrenete ciklus za
uklanjanje kamenca (pogledajte tabelu u nastavku).

<PREPSE UK.KAM.>

: Prikazuje se priblizno 15 sati nakon
ciklusa kuvanja na pari*

: Uklanjanje kamenca je
<UKLONITE KAMENAC> : obavezno. Ciklus kuvanja na :

¢ Prikazuje se priblizno 20 sati nakon : pari ne moZe se pokrenuti
ciklusa kuvanja na pari* sve dok se ne izvrsi ciklus
uklanjanja kamenca.

* uzimajudi u obzir podrazumevanu vrednost (4 - tvrda)
nivoa tvrdoce vode. Broj sati ciklusa kuvanja na pari koji
moraju da produ pre nego sto se prikazu poruke o
uklanjanju kamenca zavisi od nivoa tvrdoce vode koji je
podesen na uredaju.

Pored toga, postupak uklanjanja kamenca se moze obaviti
kad god korisnik zeli temeljnije Cis¢enje unutrasnjeg kola za
kruzenje pare.

: Preporucuje se da se pokrene :
¢ ciklus za uklanjanje kamenca. :
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Pre nego $to pokrenete fazu uklanjanja kamenca, uredaj
ce proveriti da li u kotlu ima ostataka vode i po potrebi ¢e
se aktivirati ciklus ispustanja vode. U tom slucaju, nakon
ciklusa ispustanja vode morate da ispraznite fioku pre
nego $to nastavite sa fazom uklanjanja kamenca.

Obratite paznju na sledece: da bi voda bila hladna, ova
aktivnost ne moZe da se obavi pre nego sto istekne 30 minuta
od poslednjeg ciklusa (ili od trenutka kada je proizvod
poslednji put napunjen). Tokom ovog vremena ¢ekanja, na
ekranu ce se prikazati poruka ,WATER IS HOT" (Voda je vruca).

» FAZA 1/2: UKLANJANJE KAMENCA (70 MIN)

Kada se na ekranu prikaze <DODAJTE 0,25 L
RASTVORA>, sipajte rastvor za uklanjanje kamenca

u fioku. Za najbolje rezultate uklanjanja kamenca
preporucujemo da rezervoar napunite rastvorom koji
sadrzi 75 g namenskog WPRO proizvoda i 250 ml vode
za pice. Uverite se da se rastvor u potpunosti otopio u
vodi i da nema ostataka. WPRO proizvod za uklanjanje
kamenca je predlozeni profesionalni proizvod za
odrzavanje za najbolji u¢inak funkcije kuvanja na pari
u pecnici. Za porudzbine i informacije, obratite se
postprodajnom servisu ili na adresu www.whirlpool.eu.
Kompanija Whirlpool nece biti odgovorna u slucaju
ostecenja nastalog upotrebom drugih sredstava za
¢iS¢enje koja su dostupna na trzistu.

=75¢g

Kada sipate rastvor za uklanjanje kamenca u fioku,
pritisnite [>] da biste pokrenuli glavni proces za
uklanjanje kamenca. Faze uklanjanja kamenca ne
zahtevaju da ostanete uz uredaj. Po zavrietku svake
faze, oglasice se zvucni signal i na ekranu ¢e se
prikazati uputstva za prelazak na sledecu fazu.

Po zavrsetku faze uklanjanja kamenca potrebno je
isprazniti vodu iz kotla: rastvor za uklanjanje kamenca koji
se koristio tokom ove faze bice ispusten u izvla¢nu fioku.

» FAZA 2/2:1SPIRANJE (30 min)

Da biste ocistili ostatke kamenca iz fioke i kola za kruzenje
pare, morate izvrsiti ciklus ispiranja. Kada se na ekranu
prikaze <ADD 0.25 L OF WATER> (Dodajte 0,25 | vode),
uspite u rezervoar 0,25 | vode za pice i pritisnite [>] da
pokrenete ispiranje. Nemojte iskljuciti pe¢nicu sve dok svi
potrebni koraci obavezni funkcijom ne budu dovrseni.
Kada se na ekranu prikaZe poruka,UKLANJANJE
KAMENCA ZAVRSENQ”, pritisnite OK (U redu) za
potvrdu.

Funkcije za pecenje se ne mogu aktivirati tokom
procesa Cis¢enja. Obratite paznju na sledece: Na
ekranu e biti prikazana poruka da vas podseti da
redovno obavljate ovaj postupak.

Kada se postupak uklanjanja kamenca zavrsi,
predlazemo da osusite moguce ostatke vode u
unutrasnjosti. Nakon toga ¢ete modi da koristite sve
funkcije pare.

Napomena: tokom ciklusa uklanjanja kamenca mozda
Ce se Cuti buka odredenog nivoa, jer se aktiviraju
pumpe pecnice kako bi se garantovala optimalna
efikasnost uklanjanja kamenca.

Kada se pokrene ciklus odrZavanja, nemojte uklanjati fioku
osim ako se tako ne zatrazi za taj uredaj.
. MINUTE-MINDER

Kada je pecnica isklju¢ena, ekran se moze koristiti kao
tajmer. Da biste aktivirali ovu funkciju, uverite se da je

pecnica isklju¢ena i zatim pritisnite + ili — : lkona @
Ce treperiti na ekranu.
Pritisnite + ili — da podesite Zeljeno trajanje, a zatim
pritisnite v da aktivirate tajmer.

O]

MINUTE-MINDER

Zvucni signal ¢e se oglasiti, a na ekranu ¢e se
prikazati kada minutni podsetnik zavrsi odbrojavanje
izabranog vremena.

Obratite paznju na sledece: Minutni podsetnik ne aktivira
nijedan od ciklusa kuvanja. Pritisnite + ili — da biste
promenili podeseno vreme na tajmeru.

Kada se aktivira minutni podsetnik, takode mozete
izabrati i aktivirati funkciju.

Pritisnite [0] da ukljucite pecnicu i zatim izaberite
zeljenu funkciju.

Kada se funkcija pokrene, tajmer ¢e nastaviti
automatski da odbrojava izabrano vreme nezavisno,
bez ikakvog uticaja na funkciju.

Obratite paznju na sledece: Tokom ove faze, nije moguce
videti minutni podsetnik (bi¢e prikazana samo ikona @ ),
koji ¢e nastaviti da odbrojava u pozadini. Da povratite ekran
za minute-minder pritisnite [® ] da biste zaustavili trenutno
aktivnu funkciju.

. BLOKADA TASTERA

Da biste zakljucali tastaturu, pritisnite i zadrzite <«
najmanje pet sekundi. Ovo ponovite da otkljucate
tastaturu.

@

CLICY yomec
W2 ou

BLOKADA TASTERA

Obratite paznju na sledece: Ova funkcija moze da se ukljuci
i tokom pecenja. Iz bezbednosnih razloga, pec¢nica se moze
iskljuciti u bilo kom trenutku pritiskom na [@].
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6 TABELA ZA PECENJE

OKRENITE
KATEGORIJE HRANE PREDLOZENA KOLICINA (od vremena NIVO | DODANI PRIBOR
e ...pripremanja hrane)
LAZANJA - 0,5-3kg -
Govedina - pecena 06-2kg -
Hamburgeri 1,5-3cm 3/5
MEAT (MESO) Peceno 0,6-25kg -
Piletina — pecena 06-3kg -
File i prsa 1-5cm 2/3
Riblji fileti 0,5-3(cm) -
FISH (RIBA)
Fileti - zamrznuti 0,5-3 (cm) -
Potatoes (Krompir) 05-15kg -
VEGETABLES . . 3
(POVRCE) Povrée - peceno 05-15kg -
Povrée - gratinirano jedan pleh - _\_”i_m’_
Pati$pan;j 05-12kg - -\.|='..3...;-
; 3
CAKES & PASTRIES Cookies (Keks) 02-06kg -
TORTE | KOLACI :
( ) pita 04-16kg - =
Slane pite 08-12kg - -\éu-
Tanka pica okrugli - pleh - 2
Debela pica okrugli - pleh - 2
PICA | HLEB Pica — zamrznuta 1-4sloja - 2
Zemicke & 60 - 150 g svaki - 3
Velike & 0,7-20kg - 2
Aeennnn P a1 L J “ M T
DODATNI . Pleh za pe¢nicu ili Sal?:ﬁ‘gc rgs;rr:%cﬁi / Pleh za sakupljanje  Pleh za sakupljanje
PRIBOR Zi¢ana resetka kalup za kolace P pecen) masnoce / pleh za masnoce sa Air fry
i pleh za pec¢nicu na cot
na zi¢anoj resetki pecenje 500 ml vode

resetki
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VAZDUHA+PARA

| TABELA ZA PRIPREMU HRANE POMOCU FUNKCIJE KRUZENJE

RECEPT NIVO PARE PREDZAGREVANJE TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN) DODA':II'INVIC:’:‘IBOR
Keks sa maslacem / keks STEAM 1 (Para 1) Da 140 - 150 35-55 2
Sitni kola¢ / mafin STEAM 1 (Para 1) Da 160 - 170 30-40 L3
Kolaci s praskom za pecivo STEAM 1 (Para 1) Da 170-180 40-60 -\élﬁ
Patipan; STEAM 1 (Para 1) Da 160 - 170 30- 40 e
Fokata STEAM 1 (Para 1) Da 200 - 220 20-40 2
Vekna hleba STEAM 1 (Para 1) Da 170 - 180 70-100 2
Manji hleb STEAM 1 (Para 1) Da 200- 220 30- 50 L3
Baget STEAM 1 (Para 1) Da 200 - 220 30- 50 3
Peceni krompir STEAM 2 (Para 2) Da 200 - 220 50- 70 L3
Teletina / govedina / 1 kg STEAM 2 (Para 2) Da 180 - 200 60 - 100 2
Teletina / govedina / (komadi) STEAM 2 (Para 2) Da 160 - 180 60- 80 2
Krvavi biftek 1 kg STEAM 2 (Para 2) Da 200- 220 40-50 3
Krvavi biftek 2 kg STEAM 2 (Para 2) Da 200 55-65 L3
Jagnje¢i but STEAM 2 (Para 2) Da 180 - 200 65-75 2
Kuvane kolenice STEAM 2 (Para 2) Da 160 - 180 85-100 3
Piletina / biserka / pacetina 1-1,5 kg STEAM 2 (Para 2) Da 200 - 220 50- 70 3
Piletina / biserka / pacetina (komadi) STEAM 2 (Para 2) Da 200-220 55-65 \i,
?:anrjaedna(;z?(t)i\lgvciie, plavi patlidzan) STEAM 2 (Para 2) Da 180 -200 25-40 ‘;’
Riblji filet STEAM 2 (Para 2) Da 180 - 200 15-30 3
Arvnens r ==lr L J s S T
DODATNI Pleh za pec¢nicu ili Sakupljac m?snpég / Pleh za sakupljanje  Pleh za sakupljanje
PRIBOR Zi¢ana resetka kalup za kolace na pleh za pecenje i masnoce/plehza  masnoce sa 500 ml Air fry

Zicanoj resetki

pleh za pecnicu na

resetki

pecenje

vode
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TABELA PRIPREME HRANE PRZENJEM VAZDUHOM

PREDLOZENA o — . POLICA | DODATNI
o pECEPT ] FUNKCUA KOLICINA. PREDZAGREVANJE ~ TEMPERATURA [°C)  Trajanje (min) __PRIBOR
l!‘
Zamrznuti pomfrit iy 650 -850 g Da 200 25-30 L4 L1
.
Domaci pomfrit iy 300-800 g Da 200 20 - 40 L4 L1
=TT
Sveze pohovane O B L4 L1
Thuice RNy 400 g Da 200 15-20
l!‘
Megano povrce £y 300 - 800 g Da 200 20-30 L4 Lt
HTHHT
Zamrznuti pileci D ) L4 L1
medaljoni = 5009 Da 200 15-20
. s L4 L1
Pohovana pileca prsa = 1-4cm Da 200 20-40
zczcccco
l!‘
Zamrznuti riblji Stapici = 5009 Da 220 15-20 L4 L
HTHHT
I!‘
Pohovani kotlet = 1-4cm Da 220 20-50 L4 L1
.

Za pripremu svezih ili domacih jela, ravnomerno nanesite ulje.
Predlazemo da se na L1 doda prazan pleh radi prikupljanja eventualnih ostataka masnoce iz pleha za przenje vazduhom
tokom pripremanija hrane.
Da bi se garantovali ujednaceni kulinarski rezultati, promesajte hranu na polovini preporu¢enog vremena potrebnog za

pripremu hrane.

=

Konvencionalno

FUNKCIJE

Kruz. vazduha

Konvekciono
pecenje

]

Grill

TurboGrill

«®

Eko kruz. vaz.

Air fry
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TABELA ZA PECENJE

s NIVO |
RECEPT FUNKCIJA PREDZAGREVANJE TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN) DODATNI PRIBOR
2
=] Da 170 30-50 s
Kolaci sa kvascem / patiSpanji Da 160 30-50 qéF
4 1
Da 160 30-50 Y e N Y
3
Kola¢i sa nadevom Da 160 -200 30-85 —J
(Cizkejk, Strudla, pita sa jabukama) Da 160 - 200 35-90 '\%’ “!1;1’
=] Da 150 20-40 3
Da 140 30-50 4
Keks / Skotski kolaci¢
Da 140 30- 50 4 1
5 3
Da 135 40-60 .
=] Da 170 20- 40 3
Da 150 30-50 4
Sitni kolaci / mafin
4 1
Da 150 30-50
Da 150 40-60 .
=] Da 180 - 200 30- 40 3
T
Princes krofne Da 180-190 35-45
krof & e L
Da 180 - 190 35 - 45+ e
=] Da 90 110- 150 3
T
Puslice Da 90 130 - 150
| @ e
Da % L
=] Da 190 - 250 15-50 2
Pica / hleb / fokaca
Da 190 - 230 20-50 4
Pica (tanka, debela, fokaca) Da 220 - 240 25-50* -\...i—...,- _\%_’_
3
=] Da 250 0-15 3,
Zamrznuta pica Da 250 10-20 -\...i—...,- !
Da 220- 240 15-30 ST )
Da 180 - 190 4555 —
Pikantne pite 4 1
(pita od povrca, kig) Da 180-190 45-60 AF=Ar aFn
% 5 3
Da 180- 190 45-70 e e L
Iil Da 190 - 200 20-30 3
Volovani / lisnato testo / krekeri Da 180 - 190 20-40 4 ]
5 3
Da 180- 190 20-40* o 31
= [~ *
FUNKCIE ; .
Konvencionalno Forced air Convection bake Grill TurboGrill Eko kruz. vaz. Air fry

(Kruzenje vazduha) (Konvekciono pecenje)
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NIVO |

RECEPT FUNKCIJA  PREDZAGREVANJE = TEMPERATURA (°C)  TRAJANJE (min) DODATNI PRIBOR
Lazanja / flan / zapecena testenina / ) ) 3
cazanja =] Da 190 - 200 45-65
3
Jagnjetina / teletina / govedina / 1 kg lzl Da 190 - 200 80- 110
Pile/zec/patka od 1kg =] Da 200-230 50-100 3,
Curka / guska od 3 kg =] Da 190 - 200 80-130 2,
Pecena riba / u sopstvenom soku 3
(ot ela =] Da 180 - 200 40-60 3,
Punjeno povrce 2
D 180 - 200 50-60
(paradajz, tikvice, plavi patlidzan) e AF=e
Tost EI - 3 (visoka) 3-6 _\_”5“_’_
Filei/odresci ribe Ifl - 2 (sredniji) 20 - 30** _\_‘f"n_’_ 1 3 [
Kobasice / raznji¢i / svinjska rebra / ) o e 5 4
plieskavice Ifl - 2 - 3 (srednji - visoki) 15-30 . e
Peceno pile 1-1,3 kg - 2 (sredniji) 55 - 70*** _\_”2“_’_ 1 ! [
Jagnjedi but / potkolenice - 2 (srednji) 60 - 90*** L 3 j
Peceni krompir - 2 (sredniji) 35 - 55¥*** L 3 j
Povrée gratinirano - 3 (visoka) 10-25 L 3 j
Kompletan obrok: Vo¢ni kolac
(nivo 5) / lazanje (nivo 3) / meso Da 190 40 - 120* _\mi_m’_ -\...i—...;- L ! J
(nivo 1)
Lazanja i meso Da 200 50-100*% _‘_”4|__._,._‘_ L ! j
Meso i krompir Da 200 45-100* ,\%’ L ! j
Riba i povrée Da 180 30-50% _\%’_ L 1 j
Punjeno meso QF - 200 80 - 120% L 3 j
Komadi mesa . 3
d® - 200 50-100 Lo

(zecetina, piletina, jagnjetina)

* Predvidena duzina trajanja: hranu mozete po sopstvenoj zelji izvaditi iz pe¢nice i u neko drugo vreme.
** Okrenite hranu na polovini procesa pripreme.
*** Okrenite hranu na dve tre¢ine procesa pripreme (ukoliko je potrebno).

KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE
Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodatni pribor i nivo koje treba koristiti za pripremu razlicitih vrsta jela.

Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od trenutka kada se hrana stavi u pe¢nicuy, isklju¢ujuci predzagrevanje (ukoliko je potrebno).
Temperature i vieme pecenja su priblizni i zavise od koli¢ine hrane i vrste dodatnog pribora koji se koristi.

Pocnite sa najnizim preporucenim podesavanjima i, ako hrana nije dovoljno spremljena, predite na visa podesavanja.

Koristite dostavljeni dodatni pribor i po moguc¢stvu metalne plehove za kolace i plehove za pecenje tamne boje. MoZete koristiti i posude i dodatni pribor
od vatrostalnog stakla i keramike, ali imajte u vidu da je tada vreme pripreme jela malo duze.

DODATNI

PRIBOR Zi¢ana redetka

Ar

Pleh za pe¢nicu ili
kalup za kolace na
Zicanoj resetki

—J

Sakuplja¢ masnoce /
pleh za pecenje ili
pleh za pecnicu
na resetki

—r

Pleh za sakupljanje  Pleh za sakupljanje
masnoce /plehza  masnoce sa 500 ml Air fry
pecenje

vode
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CISCENJE | ODRZAVANJE

Proverite da li se uredaj ohladio

ili ¢is¢enje.
Nemojte da koristite uredaje za
ciS¢enje parom.

SPOLJASNJE POVRSINE

. Povrsine ¢istite vlaznom krpom od mikrofibera.
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi
pH-neutralnog deterdzenta. Na kraju obriSite suvom
krpom.

. Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.
Ako bilo koji od tih proizvoda slucajno dode u kontakt
sa povrsinom uredaja, odmah prebrisite vlaznom krpom
sa mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

. Nakon svake upotrebe, ostavite pec¢nicu da se ohladi,
a zatim je ocistite, pozeljno dok je jos uvek topla, kako
biste uklonili sve naslage ili mrlje nastale od ostataka
hrane. Da biste osusili pe¢nicu od isparenja nastalih
tokom pripreme jela sa puno vode, ostavite je da se

potpuno ohladi, a potom je obrisite krpom ili sunderom.

. Aktivirajte funkciju ,Smart Clean” (Pametno ¢is¢enje)
za optimalno ¢iS¢enje unutrasnjih povrsina.

. Staklo na vratima cistite odgovaraju¢im tecnim
deterdzentom.

. Vrata pecnice mogu da se skinu da bi se olak3alo
Ciscenje.

DODATNI PRIBOR

Nakon upotrebe dodatnog pribora, potopite ga u
rastvor sa deterdZzentom, koristeci rukavice za pecnicu
ukoliko je jos uvek vru¢. Ostaci hrane se mogu lako
ukloniti pomocu Cetke za pranje ili sundera.

ODRZAVANJE FIOKE ZA VODU

Oprez: Fioka za vodu nije prikladna za masinu za
pranje sudova: rizik od ostecenja!

Na kraju svakog ciklusa kuvanja na pari, nakon
priblizno 30 min pecnica automatski pokrece ciklus
ispustanja vode u trajanju od oko jednog minuta i
tako prenosi svu vodu iz sistema u izvla¢nu fioku.
Kada se automatsko ispustanje vode zavrsi, postupite
na sledeci nacin:

Ne koristite vunene zice, abrazivne Koristite zastitne rukavice.
pre nego $to zapocnete odrzavanje sundere ili abrazivna/korozivna
sredstva za ciScenje, jer oni mogu
da ostete povrsinu uredaja.

Uredaj mora da bude iskljucen iz
struje pre izvodenja bilo kakvih
radova na odrzavanju.

-_—

. Pritisnite gornji deo prednjeg poklopca fioke koji
je oznacen udubljenjem da biste izvukli rucicu

Uhvatite rucicu i izvucite fioku za vodu.

Skinite poklopac sa fioke za vodu.

Ispraznite fioku za vodu i odistite je.

Osusite pojedinacne komponente mekom krpom.

Po potrebi ostavite fioku da se osusi na vazduhu
bez zatvaranja poklopca.

Zamenite poklopac fioke za vodu.

8. Ponovo postavite opranu i osusenu uklonjivu
fioku za vodu u njeno kuciste, vodeci ra¢una da je
gurnete do kraja

9. Pritisnite donji deo prednjeg poklopca fioke da
biste promenili polozaj rucice.

Napomena: Po potrebi se moze pokrenuti rucni ciklus

ispustanja vode: pritisnite ikonu za ¢is¢enje “# na panelu

korisni¢kog interfejsa a zatim, koriste¢i dugmad + i — za
navigaciju, izaberite opciju ,Ispustanje vode” i pritisnite
ikonu v da biste pokrenuli postupak. Pe¢nica ¢e ispustiti
vodu iz sistema i usmeriti je u izvla¢nu fioku.

Napomena: Nemojte ostavljati vodu u sistemu duze od 2

dana.

Kada punite fioku za vodu, koristite samo vodu
sobne temperature: vru¢a voda moze da utice na rad
sistema za paru. Koristite samo vodu za pice.

KOTAO

Kako biste obezbedili konstantni optimalni uc¢inak
pecnice i da biste sprecili nagomilavanje naslaga
kamenca tokom vremena, preporuc¢ujemo redovno
koris¢enje funkcija,Odvod vode” i ,Ukl. kamenca”.

Nakon duzeg perioda nekoris¢enja funkcije ,Kruz.
vazduha + para“, savetujemo vam da aktivirate
ciklus kuvanja sa praznom pecnicom i sa potpuno
napunjenim rezervoarom.

ounkwnN

N

ZAMENA SIJALICE
1. Iskljucite pecnicu iz struje.

2. Odvrnite poklopac lampe, zamenite sijalicu i
vratite poklopac.

3. Ponovo prikljucite pecnicu na elektricnu mrezu.

Obratite paznju na sledece: halogene sijalice od 40 W / 230
V, tip G9, T300. Sijalica koja se koristi u ovom uredaju je
posebno dizajnirana za ku¢ne aparate i nije pogodna za
sobno osvetljenje u domacinstvu. Sijalice se mogu nabaviti
U nasem postprodajnom servisu.

— Ako koristite halogene sijalice, ne drzite ih golim rukama,
jer ih vrhovi vasih prstiju mogu oSteti. Ne koristite pe¢nicu
dok ponovo ne postavite poklopac za svetlo.
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SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

1. Da biste skinuli vrata, otvorite ih potpuno i
spustite kvacice sve dok se ne otkljucaju.

3.

vrata sa obe ruke — ne drzite ih za drsku.
Jednostavno skinite vrata tako $to ¢ete nastaviti da
ih zatvarate dok ih istovremeno povlacite nagore i
oslobadate iz njihovog lezista. Polozite vrata da
leZze na jednoj strani, na mekanoj povrsini.

OTKLANJANJE PROBLEMA

Ponovo postavite vrata tako $to cete ih podici
ka pecnici, poravnajte kuke sa sarki sa lezistem i
postavite gornji deo vrata u njihovo leZiste.
Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvacice na njihovu prvobitnu poziciju:
Proverite da li ste ih spustili potpuno.

Nezno ih pritisnite kako biste se uverili da su
kvacice u dobrom polozaju.

\

. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li su u

istoj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu,
ponovite gore opisane korake: Vrata se mogu
ostetiti ukoliko nisu namestena kako treba.

PROBLEM

MOGUC UZROK

RESENJE

Pecnica ne radi.

Nestanak struje.
Iskljucenje iz elektri¢cne mreze.

Proverite da li postoji dovod elektri¢ne energije i da li je
pecnica priklju¢ena na elektri¢cnu mrezu.

Iskljucite pecnicu i ponovo je ukljucite kako biste proverili
da li je kvar i dalje prisutan.

Na ekranu se prikazuje slovo ,F” uz slovo
ili broj.

Kvar pecnice.

Kontaktirajte najblizi Postprodajni servis za klijente i
recite im broj koji se pojavljuje uz slovo ,F"

Pecnica se ne zagreva.
Funkcija se ne pokrece.

,DEMO” rezim je pokrenut.

Pristupite opciji , DEMO* preko ,PODESAVANJA" i izaberite
Jisklju¢eno”

Svetlo se iskljucuje.

,ECO” rezim je ukljucen.

Pristupite opciji ,ECO” preko ,SETTINGS” (Podesavanja) i
izaberite ,isklju¢eno”.

Vrata se ne otvaraju.

Ciklus ¢is¢enja u toku.

Sacekajte da se funkcija zavrsi i da se pecnica ohladi.

Aktiviranje pumpe za ispustanje vode
nekoliko minuta nakon zaustavljanja/
zavrsetka ciklusa kuvanja na pari

Ocekivano automatsko
ispustanje vode

Nije potrebna nikakva radnja.

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu nad¢i:

«  KoriS¢enje QR koda na uredaju

- sanaseinternet stranice docs.whirlpool.eu

- Takode, mozete kontaktirati nas postprodajni servis (broj se nalazi u garantnoj knjizici). Prilikom kontaktiranja naseg
postprodajnog servisa, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju proizvoda.

=

l
= r
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Proizvajal¢eva navodila za uporabo I S L

HVALA, KER STE KUPILI IZDELEK ZNAMKE WHIRLPOOL

Ce zelite celovitejso pomog, vas prosimo, da izdelek
registrirate na spletni strani www.whirlpool.eu/.register

ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE

POSKENIRAJTE KODO QR NA
Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna APARATU = = |:r
/ i \ navodila. ;.%%
[=]
OPIS IZDELKA
' 1. Upravljalna plosca
1) 2. Ventilator
3. Okrogli grelnik
(ni viden)
2.0 4. Vodila za pekace
3. (viSina je navedena na
Al sprednjem delu pecice)
At N L At 5. Vrata
iz " "8 6. Predal za vodo
4 41 51 (@G&@/ O LUl H .. N
K\%’% ° 7. Zgorniji grelnik/zar
Blin T 8 Lut
L | 9. Identifikacijska ploscica
K \Q R R [ (ostati mora namescena)
5 L f R 10. Spodnji grelnik
cofp i cecccccnnns N . .
/ \\\ (ni viden)
OPIS UPRAVLJALNE PLOSCE
Q: E ,,,,,, o e g@ @
= s i R s v O &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.ON / OFF 4. NAZAJ 7. NAVIGACIJSKA TIPKA PLUS

Dalj ¢asa drzite to tipko, e Zelite
vklopiti oz. izklopiti pecico ali
prekiniti aktivno funkcijo.

2. HITRI DOSTOP DO FUNKCIJ
Tipka za hitri dostop do funkcij in
menija.

3. NAVIGACIJSKA TIPKA MINUS
Za pomikanje po meniju in
zmanjsanje nastavitev ali vrednosti
funkcije.

Tipka za vrnitev na predhodni
prikaz.

Omogoca spreminjanje nastavitev
med pripravo.

5.ZASLON
Za takojsen zagon funkcije.
6. POTRDITEV

Za potrditev izbire funkcije ali
nastavljene vrednosti.

Za pomikanje po meniju in
povecanje nastavitev ali vrednosti
funkcije.

8. HITRI DOSTOP DO MOZNOSTI
/ FUNKCLJ

Tipka za hitri dostop do funkcij,
trajanja, nastavitev in priljubljenih
funkcij.

9. START

Tipa za zacetek funkcije z uporabo
posebnih ali osnovnih nastavitev.
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PRIBOR

PRESTREZNI PEKAC

RESETKA

Univerzalni pekac¢ uporabite
za pripravo mesa, rib,
zelenjave in fokace oz. ga
namestite pod resetko za
prestrezanje sokov.

Uporabljajte jo za pecenje
hrane ali kot podporo za
ponve, tortne modele in
drugo posodo, ki je odporna
na toploto.

PEKAC ZA ZRACNO
CVRTJE*

T

Za uporabo pri kuhanju hrane
s funkcijo zra¢nega cvrtja, pri
Cemer je univerzalni pekac
postavljen na nizjo raven, da
lahko zbira morebitne
drobtine in kapljice.

Lahko se Cisti v pomivalnem
stroju.

*Na voljo le pri dolo¢enih modelih

ORIGINALNI PEKAC DRSNA VODILA.*

—

Za lazje vstavljanje ali
odstranjevanje pribora.

Za peko kruha in peciva ter
tudi za pripravo pecenke, rib
v lastnem soku itd.

Stevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.
Drug pribor je mogoce kupiti posebej; Za narocila in informacije se obrnite na servisno sluzbo ali obis¢ite www.whirlpool.eu.

VSTAVLJANJE RESETKE IN DRUGEGA PRIBORA V
PECICO

Resetko vodoravno vstavite tako, da jo potisnete
vzdolz vodil za pekace, pri cemer mora biti stran s
privzdignjenim robom usmerjena navzgor.

Drug pribor, kot npr. prestrezni pekac in univerzalni
pekag, vstavite vodoravno, in sicer na enak nacin kot
resetko.

ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE

VODIL ZA PEKACE

. Ce Zelite odstraniti vodila za pekace, dvignite
vodila in spodnji del nezno povlecite iz vpetja: zdaj
lahko odstranite vodila za pekace.

« Zavnovi¢no namestitev vodil za pekace, vodila
najprej vstavite nazaj v zgornji del vpetja.V
pokon&nem polozaju jih pomaknite v notranjost
aparata, nato jih ustrezno namestite v spodnji del
vpetja.

NAMESCANJE DRSNIH VODIL (CE SO NA VOLJO)

|z pecice umaknite vodila za pekace in z drsnih vodil
odstranite plasti¢no zascito.

Privijte zgornjo sponko drsnih vodil na vodila za
pekace in jo pomaknite vzdolz vodil, kolikor gre.
Pritisnite in namestite Se drugo sponko. Da vodila
zavarujete, spodnji del sponke ¢vrsto pritisnite na
vodila za pekace. Prepricajte se, da je mogoce drsna
vodila nemoteno premakniti. Postopek ponovite na
drugem vodilu za pekace, ki je na enaki visini.

=

pomba: Drsna vodila lahko namestite na katero koli visino.

©)
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FUNKCIJE

\ 6" SENSE

seie. Omogoca popolnoma samodejno pripravo vseh
vrst hrane (lazanje, mesa, rib, zelenjave, tort in peciva,
slanega peciva. kruha, pic).
Za najboljse rezultate z uporabo te funkcije
upostevajte navodila v posameznih preglednicah za
pripravo jedi.
{}@ TERMOVENTILAC. + PARA

Z zdruzevanjem lastnosti pare in termoventilacijske
priprave vam ta funkcija omogoca, da vase jedi od

zunaj postanejo prijetno hrustljave in porjavele, sredica
pa ostane mehka in so¢na. Za doseganje najboljsih
rezultatov kuhanja vam priporo¢amo, da izberete stopnjo
PARA 1 za pripravo kruha in sladic ali PARA 2 za pripravo
mesa, rib in zelenjave.

TERMOVENTILAC.

Za pripravo razli¢ne hrane pri enaki temperaturi
in na vec viSinah hkrati (najmanj na treh). To funkcijo
lahko uporabite za pripravo razli¢nih vrst hrane, ne da
bi se vonj jedi prenasal z ene na drugo.

TRADICIONALNE FUNKCIJE

«  KONVEKCI. PEKA
Za pripravo mesa in peko tort z nadevom samo na
eni visini.

« TURBO GRILL
Za pecenje velikih kosov mesa (krace, goveja
pecenka, pis¢anec). Priporo¢amo, da uporabite
prestrezni pekac za prestrezanje soka mesa:
pekac vstavite na katero koli visino pod resetko in
dodajte 500 ml pitne vode.

« ZAMRZNJ.TESTO
Funkcija samodejno izbere idealno temperaturo
in nacin priprave za 5 razli¢nih vrst pripravljenih
zamrznjenih Zivil. Pecice ni treba predhodno
segrevati.

- POSEBNE FUNKCIJE

» AIR FRY

Ta funkcija vam omogoca pripravo pomfrita,
delov pis¢anca in drugih jedi z manj olja, zaradi
Cesar bodo jedi prijetno hrustljave. Grelni
elementi krozijo, da ustrezno segrejejo notranjost
pecice, medtem ko ventilator omogoca krozenje
vroCega zraka. Najboljse pricakovane rezultate
pecenja lahko dosezete le z uporabo pekaca za
zracno cvrtje (priloZzen nekaterim modelom).
Hrano polozite na pekac za zra¢no cvrtje venem
sloju in sledite navodilom v preglednici za pecenje
z zraCnim cvrtjem. Izogibajte se uporabi vec
pekacev, da preprecite neenakomerno pecenje.

» VZHAJANJE
Za ¢im boljse vzhajanje sladkega ali slanega
testa. Funkcije ne vklopite, Ce je pecica po
zakljuceni pripravi hrane Se vedno vroca. Tako
boste zagotovili kakovostno vzhajanje testa.

» DEFROST (ODMRZOVANJE)
Za hitrejse odmrzovanja hrane. Zivila polozite
na srednjo visino. Zivila pustite v embalazi, da
se ne posusijo na zunanji strani.

» KEEP WARM
Da pravkar pripravljena zZivila ostanejo vroca in
hrustljava.

» TERMO. ECO
Za pripravo polnjenih pecenk in filejev na eni
visini. Hrana se ne bo prekomerno izsusila,
saj za njeno pripravo skrbi nezno in obcasno
kroZenje zraka. Ko je v uporabi funkcija ECO,
med pripravo hrane v pecici lu¢ ne gori. Za
dobro izkoris¢anje funkcije ECO in varéevanje z
energijo vrat pecice ne odpirajte pred koncem
priprave hrane.

KLASICNO

Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.

GRILL

S~

Za pripravo zrezkov, mesa za kebabe in klobas
na zZaru ter za pripravo gratinirane zelenjave ali
popekanje kruha. Kadar pripravljate meso na zaru,
priporo¢amo, da uporabite prestrezni pekac za
prestrezanje soka mesa: pekac vstavite na katero koli
visino pod resetko in dodajte 500 ml pitne vode.

_éé/] HITRO PREDGRETIJE

Za hitro predgretje pecice.

TIMERS (CASOVNIKI)

Za urejanje ¢asovnih vrednosti funkcije.
@ MINUTEMINDER (MINUTNI OPOMNIK)

Za ohranjanje ¢asa brez aktiviranja funkcije.
e CISCENJE

« 1ZCRPAVANJE
Za iz¢rpavanje odvecne vode iz rezervoarja. Na ta
nacin preprecite, da bi voda ostala v aparatu, ko
ga dalj ¢asa ne boste uporabljali.

« ODS.VOD. KA.
Za odstranjevanje oblog vodnega kamna iz
rezervoarja. Priporo¢amo redno uporabo funkcije.
Ce tega ne boste storili, se bo na zaslonu prikazalo
sporocilo, ki vas bo opomnilo, da je treba pecico
ocistiti.

« SMART CLEAN
Para, ki nastaja med posebnim ¢is¢enjem pri nizki
temperaturi, omogoca preprosto odstranjevanje
umazanije in ostankov hrane. Na dno pecice
nalijte 200 ml vode, funkcijo pa zazenite pri
hladnem aparatu.
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@0 NASTAVITVE
Za prilagoditev nastavitev pecice.

Ko je vkljucen nacin ,ECO" se svetlost zaslona po nekaj
sekundah zmanjsa, da aparat varcuje z energijo, lucka pa
ugasne po 1 minuti. Samodejno se ponovno vklopi vsakic,
ko pritisnete kateri koli gumb. Ko je vklju¢en nacin ,DEMO”,
so vsi ukazi aktivni in na voljo so vsi meniji, vendar se pecica
se segreva. Za izklop tega nacina, izberite moznost ,DEMO”
v meniju ,NASTAVITVE" in pritisnite ,Off".

PRVA UPORABA

Z izbiro moznosti ,PONASTAVITEV” se bo aparat najprej
izklopil in nato ponovno vklopil, kakor ob prvem zagonu.
Vse nastavitve bodo izbrisane.

PRILJUBLJENO

Za dostop do seznama 10 priljubljenih funkcij.

1. 1ZBIRA JEZIKA

Ko aparat prvic vklopite, morate nastaviti jezik in uro:
na zaslonu se bo izpisala beseda ,English”.

AnglesCina
Pritisnite + ali — za brskanje po seznamu
razpolozljivih jezikov in izberite zeleni jezik.
Pritisnite v za potrditev svoje izbire.

Opomba: jezik lahko naknadno spremenite z izbiro
moznosti ,JEZIK" v meniju ,NASTAVITVE", ki se pojavi, e
pritisnete & .

2. NASTAVITE PORABO ELEKTRICNE ENERGIJE

Pecica je nastavljena tako, da je stopnja porabljene
elektri¢ne energije zdruzljiva zdomacim elektri¢nim
omrezjem z mocjo nad 3 kW (16): Ce v svojem
gospodinjstvu uporabljate nizjo mo¢, morate to
vrednost znizati (13).

MOC
Pritisnite + ali —, da izberete 16,Visoka” ali 13
»Nizka” in pritisnite v za potrditev.

3. NASTAVITEV CASA

Po izbiri mo¢i morate nastaviti Se trenutni ¢as: na
prikazovalniku utripata Stevki za uro.

Jcad
URA

Pritisnite 4 ali — za nastavitev to¢ne ure in pritisnite
v :na prikazovalniku utripata Stevki za minute.
Pritisnite 4 ali — za nastavitev minut in pritisnite v za
potrditev.

Opomba: po daljsem izpadu elektricnega toka boste morali
¢as mogoce znova nastaviti. Izberite moznost ,URA" v
meniju ,NASTAVITVE’, ki se pojavi, e pritisnete & .

4. NASTAVITE RAVEN TRDOTE VODE

Da bi pecica delovala uc¢inkovito in da bi uporabnika
redno pozivala k izvedbi cikla za odstranjevanje
vodnega kamna, ko je to potrebno, je pomembno, da
nastavite pravilno raven trdote vode. Nastavite jo tako,
da s pritiskom na vklopite pecico, nato pritisnite
Settings(Nastavitve) & , uporabite navigacijska gumba
+ in — terizberite moznost,WATER HARDNESS”
(TRDOTA VODE). Pritisnite v, da nastavitev potrdite.
Z navigacijskima gumboma + in — izberite ustrezno
raven trdote vode za vase obmocje na podlagi
naslednje preglednice:

PREGLEDNICA TRDOTE VODE
°dH °fH Clark
Stopnja Nemske Francoske | Angleske
stopinje stopinje stopinje
1 mzeel’llia 0-6 0-10 0-7
2 Mehka 7-11 11-20 8-14
3 Srednja 12-16 21-29 15-20
4 Trda 17-34 30-60 21-42
5 | Zelo trda 35-50 61-90 43-62

Pritisnite v za potrditev.

Za stopnjo trdote vode je prednastavljena vrednost
JJrda”,

5. OGREVANJE PECICE

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med
izdelavo aparata: to je povsem obicajno.
Priporocamo, da pred pripravo hrane segrejete
prazno pecico, da tako odstranite vse morebitne
vonjave. S pecice odstranite ves zas¢itni karton in
prozorno folijo ter iz njene notranjosti odstranite
ves pribor. Pecico priblizno eno uro pustite delovati
pri 200 °C, po moznosti z uporabo funkcije s
kroZenjem zraka (npr. termoventilacijsko pecenje ali
konvekcijska peka).

Opomba: Po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da
prezralite prostor namestitve,
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VSAKODNEVNA UPORABA

1. 1ZBIRA FUNKCIJE

Pritisnite za vklop pecice: na zaslonu se pojavi
zadnja delujoca glavna funkcija ali glavni meni.
Funkcije lahko izberete s pritiskom simbola za eno od
glavnih funkcij ali s pomikanjem po meniju: ¢e zelite
izbrati funkcijo v meniju (na zaslonu je prikazana prva
razpolozZljiva funkcija), pritisnite + ali —, da izberete
zeleno funkcijo, nato pritisnite v za potrditev.

2. NASTAVITEV FUNKCLJE

Ko ste izbrali Zeleno funkcijo, jo lahko spremenite v
nastavitvah. Na zaslonu bodo prikazane nastavitve, ki
jih lahko spremenite zaporedoma. S pritiskom na «
lahko ponovno spremenite prejSnjo nastavitev.

TEMPERATURA/STOPNJA GRILL/STOPNJA PARE

7
°C

AN

Jo---- anr

TEMPERATURA

Ko vrednost utripa na zaslonu, pritisnite 4 ali —

, da jo spremenite, nato pritisnite v za potrditev in
nadaljujte z naslednjimi nastavitvami (¢e je mogoce).
Na enak nacin je mogoce nastaviti stopnjo zara: za zar
so doloceni trije nivoji moci: 3 (visoka), 2 (srednja), 1
(nizka).

Pri funkciji ,Termoventilac.+ para” lahko izberete
koli¢ino pare med naslednjimi vrednostmi: PARA 1,
PARA 2.

Opomba: ko je funkcija vklopljena, lahko temperaturo/
stopnjo zara spremenite z uporabo + ali — .

TRAJANJE

-7

N ?
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S

°C

TRAJANJE

Ko na zaslonu utripa ikona &, pritisnite + ali —,
da nastavite zahtevani ¢as priprave, in nato pritisnite
v za potrditev. Casa priprave ni treba nastaviti, ¢e
zelite celoten postopek kuhanja opraviti ro¢no (brez
uporabe Casovnega stikala): Pritisnite v ali[>] za
potrditev in zac¢etek funkcije. Ce je izbran ta nacin, ni
mogoce programirati zamika vklopa.

Opomba: ¢as priprave, ki je bil nastavljen med pripravo,
lahko spremenite s pritiskom na @ : pritisnite 4ali —, da
ga spremenite, in pritisnite v za potrditev.

KONCNI CAS (ZAMIK VKLOPA)

Pri mnogih funkcijah lahko po nastavitvi ¢asa
priprave nastavite zamik vklopa funkcije tako, da
nastavite ¢as konca priprave. Zaslon prikazuje kon¢ni
¢as, medtem ko ikona @ utripa.

O
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KONCNI CAS

Pritisnite + ali — za nastavitev ¢asa konca priprave

jedi, nato pritisnite v za potrditev in vklop funkcije.
Polozite hrano v pecico in zaprite vrata: funkcija se bo
samodejno vklopila po preteku casa, ki je bil izracunan
tako, da bo jed gotova ob nastavljenem casu.

Opomba: programiranje zamika zacetka priprave bo
onemogocilo funkcijo predgretja: Pecica se bo na izbrano
temperaturo ogrela postopoma, kar pomeni, da bodo ¢asi
priprave malo daljsi od tistih, navedenih v preglednici za
pripravo. Med ¢asom cakanja lahko pritisnete + ali —, da
spremenite programirani koncni ¢as, ali < za spreminjanje
drugih nastavitev. S pritiskom na @ lahko za prikaz
informacij preklapljate med kon¢nim ¢asom in trajanjem.

. 6" SENSE

Te funkcije samodejno izberejo najboljsi nacin
priprave, temperaturo in ¢as trajanja za pripravo,
pecenje ali peko vseh razpolozljivih jedi.

Po potrebi le oznacite lastnosti jedi, da dosezete
optimalne rezultate.

TEZA/VISINA/PICA (OKROGEL-PEKAC-PLASTI)

6

sssss

N, 7 X o
g e
7 N ¢.l_§

KILOGRAMI

Za pravilno nastavitev funkcije upostevajte navodila
na zaslonu, in ko vas aparat k temu pozove, pritisnite
+ ali — za nastavitev potrebne vrednosti. Nato
pritisnite v za potrditev.

KUHANOST/PORJAVENJE

Nekatere funkcije 6th Sense omogocajo prilagoditev
ravni kuhanosti.

N\ 7
4 N

KUHANOST

Ko vas aparat pozove, pritisnite 4 ali — za izbiro
zelene ravni kuhanosti med malo peceno (-1) in
dobro peceno (+1). Pritisnite v ali [>] za potrditev in
zacetek funkcije.

Na enak nacin, ko je to dovoljeno, nekatere funkcije
6th Sense omogocajo prilagoditev ravni porjavenja
med nizko (-1) in visoko (1).

. PRIPRAVA S PARO

Z izbiro funkcije ,Termoventilac.+ para” ali enega
izmed mnogih namenskih receptov 6" Sense lahko
vse vrste zivil pripravite z uporabo pare.

Para prodre skozi zivila hitreje in bolj enakomerno
v primerjavi z vro¢im zrakom, znacilnim za
tradicionalne funkcije: to skrajsa ¢as priprave, pri
¢emer zivila obdrzijo v sebi dragocena hranila, in
zagotavlja doseganje odli¢nih, resni¢no okusnih
rezultatov z vsemi vasimi recepti. Vrata morajo ostati
zaprta ves Cas trajanja priprave s paro.

Ce Zelite za pripravo uporabiti paro, je treba s
pomocjo izvle¢nega predala na upravljalni plosci
vstaviti vodo v rezervoar, ki je v notranjosti pecice.
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Ko se na zaslonu prikaze napis,,DODAJTE VODO’,
odprite predal s pritiskom na nagibni pokrovcek. Po
izvleku odprite pokrov predala in pocasi nalijte nekaj
pitne vode, dokler ne dosezete zareze, ki ustreza
zahtevani stopnji na zaslonu (LEVEL 1 (1. STOPNJA)
- 160 ml ali LEVEL 2 (2. STOPNJA) - 300 ml, glede na
izbrano funkcijo). V nobenem primeru predala ne
napolnite ¢ez zarezo, ki oznacuje 2. stopnjo. Zaprite
predal, tako da ga previdno potisnete proti plos¢i,
dokler ni popolnoma zaprt. Predal mora biti vedno
zaprt, razen med polnjenjem vode.

Po prvem polnjenju, ¢e gre za daljse cikle pecenja,
ko bo vode zmanjkalo, jo bo morda treba ponovno
dodati, da se cikel zakljuci: ¢e bo treba, po pecica
sporocila zahtevo.

Izogibajte se polnjenju predala, ko je pecica
izklopljena ali ko je na zaslonu zahtevano polnjenje
predala.

Predlagamo, da predal po ciklu pecenja s paro
izpraznite.

3. VKLOP FUNKCLJE

Kadar koli, ¢e so privzete vrednosti enake zelenim, ali
ko ste vnesli potrebne nastavitve, pritisnite [>], da
aktivirate funkcijo.

Med fazo zamika vas bo po pritisku na [>] pecica
vprasala, ali zelite preskociti to fazo in takoj zagnati
funkcijo.

Opomba: ko je funkcija izbrana, bo zaslon priporocil
najprimernejso raven za vsako funkcijo.

Aktivirano funkcijo lahko kadar koli ustavite s pritiskom na

.

Ce je pecica vroca in funkcija zahteva dolo¢eno
najvisjo temperaturo, se bo na zaslonu prikazalo
sporocilo. Pritisnite << za vrnitev na prejsnji zaslonski
prikaz in izberite drugacno funkcijo ali pa pocakajte,
da se pecica popolnoma ohladi.

4. PREDGRETIE

Nekatere funkcije vklju¢ujejo predgretje pecice: po
vklopu funkcije se na zaslonu prikaze obvestilo o
vklopu faze predgretja.

§
PREDGRETJE

Po koncu te faze se oglasi zvocni signal, na zaslonu pa
se prikaze sporocilo, da je pecica dosegla nastavljeno
temperaturo, ki vas pozove ,ADD FOOD" (DODAJ
ZIVILO). Takrat odprite vrata, poloZite Zivilo v pecico,
zaprite vrata in zacnite pripravo s pritiskom na v ali[>].
Opomba: Ce Zivila v pecico polozite pred koncem
predgretja, lahko to negativno vpliva na koncni rezultat
priprave hrane. Ce med predgretjem odprete vrata pecice,
se bo predgretje zac¢asno ustavilo.

Cas priprave ne vklju¢uje predgretja. Zeleno
temperaturo pecice lahko vedno spremenite z
uporabo tipke + ali —.

5. PREMOR MED PRIPRAVO/OBRACANJE ALI
PREVERJANJE ZIVIL

Ko odprete vrata, se bo priprava za¢asno ustavila z
izklopom grelnikov.

Za nadaljevanje priprave zaprite vrata.

Nekatere izmed funkcij 6th Sense zahtevajo
obracanje zivil med pripravo.

LT
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OBRNITE JED

Oglasi se zvocni signal in na zaslonu se pokaze
dejanje, ki ga morate opraviti. Odprite vrata, opravite
dejanje, navedeno na zaslonu ter ponovno zaprite
vrata; nato pritisnite [>]za nadaljevanje priprave.

Na enak nacin, ko preostane 10 % ¢asa do konca
priprave, vas pecica pozove, da preverite zivila.

LOWCY e
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PREVERITE HRANO

Oglasi se zvocni signal in na zaslonu se pokaze
dejanje, ki ga morate opraviti. Preverite hrano, zaprite
vrata in pritisnite [>] ali v za nadaljevanje priprave.
Opomba: pritisnite [>], da preskocite ta dejanja. V
nasprotnem primeru, ¢e po dolo¢enem ¢asu ne opravite
nobenega dejanja, bo pecica nadaljevala s pripravo.

6. KONEC PRIPRAVE HRANE

Oglasi se zvoc¢ni signal in na prikazovalniku se prikaze
sporocilo, da je priprava koncana.

Pritisnite (=] za nadaljevanje priprave v rocnem
nacinu (brez uporabe ¢asovnega stikala) ali pritisnite
-+, da nastavite nov ¢as in podaljsate ¢as priprave.
V obeh primerih se bodo parametri za pripravo
obdrzali.
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PORJAVENJE

Nekatere izmed funkcij pecice vam omogocajo,
da po koncu priprave z vklopom zara nadaljujete s
porjavenjem povrsine Zivila.

S
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PRIT. vZAPORJ -

Ko se na zaslonu prikaze ustrezno sporocilo, Ce je
zahtevano, pritisnite v’ za zagon petminutnega cikla
za porjavenje. Funkcijo lahko kadar koli prekinete s
pritiskom na [@]za izklop pecice.

. PRILJUBLJENO

Ko se priprava konca, vas bo zaslon pozval, da
funkcijo na seznam priljubljenih funkcij shranite pod
Stevilko od 1 do 10.

°C
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DODAJ PRILJUBL.?

Ce zelite funkcijo dodati med priljubljene in shraniti
trenutno nastavitev za prihodnjo uporabo, pritisnite
v,V hasprotnem primeru zanemarite zahtevo in
pritisnite <« .

Enkrat ko pritisnete v, pritisnite Se +ali —, da
izberete polozaj stevilke, nato pritisnite v za potrditev.
Opomba: ¢e je pomnilnik ze poln, ali je izbrana Stevilka ze
zasedena, vas bo pecica vprasala, ali Zelite prepisati prejsnjo
funkcijo.

Ce zelite pozneje priklicati shranjeno funkcijo,
pritisnite O : na zaslonu se prikaze seznam
priljubljenih funkcij.

L I | T e
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1. KLASICNO
Pritisnite + ali — za izbiro funkcije, potrdite s
pritiskom na v in nato pritisnite [>]za aktiviranje.

. CISCENJE

« SMARTCLEAN

Pritisnite [&] za prikaz funkcije ,Smart Clean” na zaslonu.

G)

Smart clean

Pritisnite ™ za vklop funkcije: zaslon vas bo pozval,
da izvedete vsa dejanja, potrebna za najboljse
rezultate ¢is¢enja: sledite navodilom in na koncu
pritisnite v . Potem ko opravite vse korake in ko
aparat to od vas zahteva, pritisnite [>]za zacetek
cikla ¢is¢enja.

Opomba: priporo¢amo, da med cis¢enjem ne odpirate vrat
pecice, s Cimer preprecite uhajanje vodne pare. Izguba
vodne pare bi lahko negativno vplivala na rezultat ¢iscenja.
Po kon¢anem ciklu na zaslonu za¢ne utripati ustrezno
besedilo. Pustite, da se pecica ohladi, nato pa
notranje povrsine do suhega obrisite s krpo ali gobo.

«1IZCRPAVANJE

Funkcija iz¢rpavanja omogoca iz¢rpavanje vode, da
ta ne zastaja v grelniku. Ta izdelek je bil razvit tako,
da samodejno izvede cikel iz¢rpavanja vode, ko se
pecenje ustavi/konca.

Priblizno 30 minut po ustavitvi/koncu pecenja pecica
samodejno izCrpa sistem in premakne preostalo
vodo v predal (pazite, da predala po pecenju

ne odstranite). Za tem lahko predal izvlecete in
izpraznite.

Priporo¢amo, da predal izpraznite takoj po kon¢anem
iz¢rpavanju vode, ko se cikel pecenja konca.

Ce je potrebno, lahko uporabnik v vsakem primeru
izvede ro¢no praznjenje po spodnjih navodilih.

Ko je predal za vodo pravilno
vstavljen v pecico, izberite
funkcijo ,Iz¢rpavanje”,
pritisnite [>] in pocakajte,
da se cikel samodejno
izvede. Povprecen ¢as
trajanja izCrpavanja pri polni
obremenitvi je priblizno ena
minuta. Za tem lahko predal
izvleCete in izpraznite.

Opomba: da se zagotovi, da je voda hladna, tega ni treba
storiti prej kot 30 minut po zadnjem ciklu (ali od zadnjega
polnjenja izdelka). Med ¢akanjem se na zaslonu prikazejo
naslednje povratne informacije ,WATER IS HOT" (VROCA
VODA).

« ODSTRANJEVANJE VODNEGA KAMNA

Ta posebna funkcija se vklopi v rednih ¢asovnih
intervalih in vam omogoca, da ohranite parni sistem
v najboljsem stanju. Po zagonu funkcije sledite vsem
korakom, navedenim na zaslonu in ko zakljucite,
pritisnite =], da za¢nete z novo fazo. Povpre¢no
trajanje celotne funkcije je priblizno 100 minut.
Opomba: Ce se funkcija v katerem koli trenutku ustavi, morate
celoten cikel odstranjevanje vodnega kamna ponoviti.

Na zaslonu se bo prikazalo, kdaj je ¢as za cikel
odstranjevanja vodnega kamna (glejte spodnjo
preglednico).

SPOROCILO ZA ODSTRANJEVANJE
VODNEGA KAMNA

<PRIP. OD. V. KAM.> : Priporocljivo je, da izvedete :

POJa\/I se po priblizno 15 urah parmh cikel odstranjevanja vodnega :
ciklov* : kamna. :

Odstranjevanje vodnega
: kamna je obvezno. Parnega :
¢ cikla ni mogoce vklopiti, :
dokler se ne izvede cikel
odstranjevanja vodnega
kamna.

<ODSTR. VOD. KAM.>

: POJaVI se po priblizno 20 urah parmh :
ciklov*

* glede na privzeto vrednost (4 - Trda) stopnje trdote vode.
Stevilo ur parnih ciklov, ki morajo preteci, preden se prikazejo
sporocila za odstranjevanje vodnega kamna (Descale), je
odvisno od stopnje trdote vode, nastavljene na aparatu.
Postopek odstranjevanja vodnega kamna se lahko izvede
tudi, kadar uporabnik Zeli globlje ¢iscenje notranjega
parnega kroga.
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Pred zacetkom faze odstranjevanja vodnega kamna
aparat preveri, ali je v rezervoarju Se nekaj preostale
vode in po potrebi izvede cikel iz¢rpavanja. V tem
primeru boste morali po ciklu iz¢rpavanja predal
izprazniti, preden boste lahko nadaljevali s fazo
odstranjevanja vodnega kamna.

Opomba: da se zagotovi, da je voda hladna, tega ni treba
storiti prej kot 30 minut po zadnjem ciklu (ali od zadnjega
polnjenja izdelka). Med ¢akanjem se na zaslonu prikazejo
naslednje povratne informacije "WATER IS HOT" (Vroca voda).

» KORAK 1/2: ODSTRANJEVANJE VODNEGA
KAMNA (70 MIN)

Ko se na zaslonu prikaze <ADD 0.25 L OF
SOLUTION> (Dodajte 0,25 | raztopine), v predal vlijte
raztopino za odstranjevanje vodnega kamna. Za
najboljse rezultate odstranjevanja vodnega kamna
priporo¢amo, da rezervoar napolnite z raztopino, ki
je sestavljena iz 75 g specificnega izdelka WPRO in
250 ml pitne vode. Prepricajte se, da se raztopina
popolnoma raztopi v vodi in da ne ostane nobenih
ostankov. Odstranjevalec vodnega kamna WPRO je
predlagan strokovni izdelek za vzdrzevanje najboljse
ucinkovitosti vase funkcije pare v pecici. Za narocila
in informacije se obrnite na servisno sluzbo ali
obisc¢ite www.whirlpool.eu. Whirlpool ne odgovarja
za morebitno $kodo, ki bi jo povzrocila uporaba
drugih Cistilnih sredstev, ki so na voljo na trgu.

(

Ko raztopino za odstranjevanje vodnega kamna vlijete v
predal, zacnite glavni postopek odstranjevanja vodnega
kamna s pritiskom na [&]. Med posameznimi koraki
odstranjevanja vodnega kamna vasa prisotnost ob
aparatu ni potrebna. Po vsakem kon¢anem koraku se
oglasi zvoc¢ni signal, na zaslonu pa se prikazejo navodila
za prehod na naslednji korak.

Ko je faza odstranjevanja vodnega kamna koncana,
se bo tekocina iz¢rpala iz rezervoarja: raztopino za
odstranjevanje vodnega kamna, ki je bila uporabljena
v tej fazi, prelijte v izvle¢ni predal.

» KORAK 2/2: 1ZPIRANJE (~30 min.)

Ce Zelite iz predala in parnega kroga odstraniti ostanke
odstranjevanja vodnega kamna, morate izvesti cikel
izpiranja. Ko se na zaslonu prikaze <ADD 0.25 L OF
WATER> (dodajte 0,25 | vode), napolnite rezervoar z
0,25 L pitne vode, nato pa pritisnite [>], da za¢nete
izpiranje. Pecice ne izklopite, dokler niso zakljuceni vsi
koraki, ki jih zahteva funkcija.

Ko se na zaslonu prikaze sporocilo ,DESCALING
COMPLETED? pritisnite OK za potrditev.

Med ¢is¢enjem ni mogoce vklopiti funkcij za pripravo
hrane. Opomba: na zaslonu se prikaze sporocilo, ki
vas opomni na redno izvajanje tega postopka.

Po kon¢anem postopku odstranjevanja vodnega
kamna predlagamo, da posusite morebitne

ostanke vode v notranjosti pecice. Zdaj bo mogoce
uporabljati vse funkcije pare.

Opomba: med ciklom odstranjevanja vodnega kamna
se lahko slisi nekaj hrupa, saj se za zagotavljanje
optimalne ucinkovitosti odstranjevanja vodnega
kamna aktivirajo Crpalke pecice.

Po zacetku cikla vzdrzevanja ne odstranjujte predala, razen
Ce to zahteva aparat.

. MINUTNI OPOMNIK

Ko je pecica izklopljena, lahko prikazovalnik
uporabljate kot ¢asovnik. Za vklop te funkcije se
prepricajte, da je pecica izkljucena, in pritisnite + —:
na zaslonu bo zacela utripati ikona @ .

Pritisnite 4 ali — za nastavitev zelenega ¢asa in nato
pritisnite v, da vkljucite ¢asovnik.

O]
005
MINUTNI OPOMNIK

Ko se nastavljeni ¢as na minutnem opomniku iztece,
se oglasi zvoc¢ni signal, ustrezno opozorilo se prikaze
tudi na prikazovalniku.

Opomba: minutni opomnik ne vklopi postopkov priprave
hrane. Za spremembo nastavljenega ¢asa na ¢asovniku
pritisnite 4 ali —.

Ko ste vklopili minutni opomnik, lahko tudi izberete
in vklopite funkcijo.

Pritisnite za vklop pecice in izberite zeleno
funkcijo.

Ko se funkcija zacne, bo ¢asovnik odsteval neodvisno
in ne bo posegal v delovanje funkcije.

Opomba: med to fazo minutni opomnik ni viden (prikaze
se leikona @& ), vendar se odStevanje nadaljuje v ozadju. Za
priklic zaslona z minutnim opomnikom pritisnite [@], da
zaustavite funkcijo, ki je trenutno aktivna.

.ZAPORA TIPK

Za zaporo tipk pritisnite in vsaj pet sekund zadrzite
<« . Za vklop tipk postopek ponovite.

@

Lol a0
ZAPORATIPK
Opomba: Funkcijo lahko aktivirate tudi med pripravo hrane.
Pecico lahko iz varnostnih razlogov kadar koli izklopite, tako
da pritisnete [©].

Whjr/lﬁool
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6 PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

KATEGORIJE ZIVIL PREDLAGANA KOLICINA (o eastgrliTpErave) VISINA IN PRIBOR
LAZANJA - 0,5-3kg -
Pecena govedina 06-2kg -
Hamburgerji 1,5-3cm 3/5
MESO Peceno meso 06-25kg -
Pecen pis¢anec 06-3kg -
File in prsa 1-5cm 2/3
Ribji fileji 0,5-3(cm) -
RIBE
Zmrznjeni fileji 0,5-3 (cm) -
Krompir 05-15kg -
ZELENJAVA Pecena zelenjava 05-15kg -
Gratinirana zelenjava en pekac -
Biskvitna torta 0,5-12kg -
Piskoti 02-06kg -
TORTE IN PECIVA
Pite 04-16kg -
Slano pecivo 0,8-12kg -
Tanka pica okrogla - pekac -
Debela pica okrogla - pekac - 2
PICA IN KRUH Zamrznjena pica 1 -4 kosi - 2
Strucke & 60 - 150 g vsaka - 3
Velik kruh & 07 -2,0kg - 2
Aeeeann vl A J ~ M e
PRIBOR Originalni pekat ali Prestrezni/ Prestrezni pekac/ Prestrezni pekac s
Resdetka model za pecivo  originalni/univerzalni S . Air Fry
originalni pekac 500 ml vode

na redetki pekac na resetki

Whj;lﬁool



E}qk

%] PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO TERMOVENTILAC. + PARA

RECEPT STOPNJAPARE PREDGREVANJE  TEMPERATURA (°C)  TRAJANJE (MIN.) RE::ITB';AR'N
Masleni pigkoti / pigkoti PARA 1 Da 140 - 150 35-55 2
Kolaki/mafini PARA 1 Da 160 - 170 30-40 3
Kvageno pecivo PARA 1 Da 170- 180 40 - 60 .
Biskvitne torte PARA 1 Da 160 - 170 30-40 =
Fokaca PARA 1 Da 200- 220 20-40 3
Struca kruha PARA 1 Da 170-180 70 - 100 L2
Majhen kruh PARA 1 Da 200- 220 30- 50 3
Bageta PARA 1 Da 200 - 220 30- 50 3
Pecen krompir PARA 2 Da 200- 220 50-70 L3
Teletina / govedina / 1 kg PARA 2 Da 180 - 200 60 - 100 2
Teletina / govedina / (kosi) PARA 2 Da 160 - 180 60-80 2
Goveja pecenka, malo pecena, 1 kg PARA 2 Da 200-220 40-50 \i,
Goveja pecenka, malo pecena, 2 kg PARA 2 Da 200 55-65 \i,
Jagnje¢je stegno PARA 2 Da 180 - 200 65-75 2
Dugena kraca PARA 2 Da 160 - 180 85-100 3
Pis¢anec / pegatka / raca, 1-1,5 kg PARA 2 Da 200- 220 50 - 70 3
Pis¢anec / pegatka / raca (kosi) PARA 2 Da 200-220 55-65 \i,
(paracisni, bucke, ajcevci PARA2 Da 180200 25-40 o
Ribji file PARA 2 Da 180 - 200 15-30 3
Arenees r "E==lr J s S T
PRIBOR ; Originalni pekaé ali Prgstrezni/@riginavlni/ Prestrezni pekac/ Prestrezni pekac s .
Resetka model za pecivo na  univerzalni pekac na Air Fry

resetki

resetki

originalni pekac

500 ml vode

Whjr/lﬁool



PREGLEDNICA ZA ZRACNO CVRTIJE

RECEPT FUNKCIJA PRifgll:I/élG,\?:lA PREDGREVANJE TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (Min.) RESETKA IN PRIBOR
. . . % L4 L1
amrznjen pomfrit = 650-850¢9 Da 200 25-30
ji=z=2z22z0
. . % L4 L1
Domaci krompircek = 300-800g Da 200 20-40
jE====Escy
SveZe panirane bucke E*é' 4009 Da 200 15-20 L4 L
W
: , % L4 L1
Mesana zelenjava = 300-800g Da 200 20-30
s====Esscy
i i i l!‘
Ztav@rznjenl deli s 500 g Da 200 15-20 L4 L1
pis¢anca == ey ——
Panirane pis¢ancje prsi E’"Q 1-4cm Da 200 20-40 L4 L1
zczcccco
i ibi l!‘

Zamrznjene ribje = 500 g Da 220 15-20 L4 L1
palic¢ice = —
. O L4 L1

Paniran kotlet = 1-4cm Da 220 20-50
ji=z=2z22z0

Za pripravo svezih ali domacih zivil olje enakomerno razporedite.

Predlagamo, da na L1 dodate prazen pekac za zbiranje morebitnih ostankov mascobe, ki se med pecenjem izlocajo iz
pekaca za zracno cvrtje.

Za zagotovitev enakomernih rezultatov pecenja jed premesajte na polovici priporoc¢enega ¢asa pecenja.

FUNKCIJE

=

Klasi¢no

Termoventilac.

Konvekcijska peka

]

Zar

Hitri Zar

«
Termo. ECO

Air Fry

Whj;lﬁool



PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

RECEPT FUNKCIJA PREDGREVANJE TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN.) RE:::;)ARIN
Da 170 30- 50 .
Kvaseno pecivo / biskvitne torte Da 160 30-50 Réﬁ
4 1
Da 160 30-50 e A—n
Nadevano pecivo Da 160-200 30-85 ‘ 3 |
(skutina torta, jabol¢ni zavitek, :
jabol¢na pita) Da 160-200 35-90 A —

Da 150 20-40

Da 140 30-50

Piskoti / masleni piskoti
Da 140 30-50

Da 135 40-60

Da 170 20-40

Da 150 30-50

Kolacki / mafini
Da 150 30-50

Da 150 40-60

Da 180-200 30-40

Princeske Da 180-190 35-45

Da 180-190 35-45*

Da 90 110-150

Beljakovi poljubcki Da 90 130 - 150

Da 90 140 - 160 *

Da 190-250 15-50

Pica / kruh / fokaca
Da 190-230 20-50

Pica (tanka, debela, fokaca) Da 220-240 25-50*

Da 250 10-15

Zamrznjena pica Da 250 10-20

Da 220-240 15-30

Da 180-190 45 -55

Slane pite

: . . Da 180-190 45-60
(zelenjavna pita, slano pecivo)

Da 180-190 45-70%

Da 190-200 20-30

Maslene pastetke / Krekerji iz

listnatega testa Da 180-190 20 - 40

Da 180-190 20-40* > 3 1

eEEIEEEIEEimEEinEEIEE e E e E
{w

FUNKCLE =] ad "

Klasi¢cno Termoventilac.  Konvekcijska peka Zar Hitri zar Termo. ECO Air Fry
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RESETKA IN

RECEPT FUNKCIJA  PREDGREVANJE =~ TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (Min)) PRIBOR
Lazanja / narastki / pecene ) i 3
testenine / kaneloni Izl Da 190200 4565 L j
Jagnjetina / teletina / govedina, ) ) 3
1kg lzl Da 190 - 200 80-110
Pis¢anec / zajec/ raca, 1 kg lzl Da 200-230 50-100 \ 3 i
Puran / gos, 3 kg =] Da 190 - 200 80- 130 na
Pecena riba / zavita v papir za
peko =] Da 180 - 200 40- 60 3
(fileji, cela)
Polnjena zelenjava 2

D 180 - 200 50-60
(paradizniki, bucke, jajcevci)) ¢ A==
Toast Ifl - 3 (visoka) 3-6 o
Ribji fileji / zrezki [] . 2 (srednja) 20-30% 4 3,
Klobase / raznjici / rebrca / ) ) i _ 30 #* 5 4
hamburgerji El 2 - 3 (srednja - visoka) 15-30 o e
Pecen pis¢anec, 1-1,3 kg - 2 (srednja) 55-70 *** _\___2___’_ 1 ! [
Jagnje¢ja kraca / bo¢nik - 2 (srednja) 60 - 90 *** \ 3 i
Pecen krompir - 2 (srednja) 35- 55 %% \ 3 |
Gratinirana zelenjava - 3 (visoka) 10-25 \ 3 |
Celoten obrok: Sadna pita (5.
stopnja) / lazanja (3. stopnja) / Da 190 40-120% q%F aéﬁ ! ! j
meso (1. stopnja)
Lazanja in meso Da 200 s0-100% A1
Meso in krompir Da 200 45-100* _\é’_ \ ! |
Ribe in zelenjava Da 180 30-50* -\...i—...,- \ ! |
Polnjena pecenka é_ - 200 80-120* \ 3 i
Meso v kosih 3

- 200 50-100*
(zajec, pis¢anec, jagnjetina) e —

* Ocena Casa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar koli, odvisno od vasih osebnih Zelja.
** Obrnite hrano po polovici ¢asa priprave.
*** Po potrebi hrano obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.

VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO JEDI

V preglednici so navedene najprimernejse funkcije, pribor in visine, ki jih lahko uporabite pri pripravi razli¢nih vrst Zivil.
Cas priprave se $teje od trenutka, ko Zivilo poloZite v pecico, brez predgretja (kadar je zahtevano).

Temperatura in ¢as priprave so okvirne vrednosti, ki so odvisne od koli¢ine hrane in vrste uporabljenega pribora.
Najprej uporabite najnizje priporocene nastavitve. Ce Zivilo ni dovolj pe¢eno, uporabite vi§je vrednosti.
Uporabite priloZen pribor in po moznosti temne kovinske modele za pecivo in univerzalne pekace. Uporabite lahko tudi stekleno ali lonceno posodo in

pribor, vendar pri tem upostevajte, da bo ¢as priprave nekoliko daljsi.

Aceeenn ~ abs J —r M
PRIBOR . Originaini pekac ali Prgstrezm/gngmaﬂm/ Prestrezni pekac/ Prestrezni pekac s
Redetka model za pecivo na  univerzalni pekac na o .
originalni pekac 500 mlvode

resetki resetki

Air Fry
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CISCENJE IN VZDRZEVANJE

vev v

Pred vzdrzevanjem ali ¢is¢enjem
se prepricajte, da se je pecica
ohladila.

Ne uporabljajte parnih Cistilcev.

Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih ¢istilnih gobic
ali abrazivnih/korozivnih
Cistilnih sredstev, saj bi ti lahko

Uporabljajte zascitne rokavice.
Pred vzdrzevalnimi deli pecico
vedno odklopite iz elektri¢nega
omrezja.

poskodovali povrsine aparata.

ZUNANJE POVRSINE

. Povrsine Cistite z vlazno krpo iz mikrovlaken.
Ce so povrsine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj

kapljic pH nevtralnega sredstva za pomivanje posode.

Na koncu povrsine obrisite s suho krpo.

Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih ¢istilnih
sredstev. Ce kateri koli od teh izdelkov nenamerno pride
v stik s povrsino aparata, jo takoj ocistite z vlazno krpo
iz mikrovlaken.

NOTRANJE POVRSINE

Po vsaki uporabi pustite, da se pecica ohladi. Najbolje
je, ¢e pecico ocistite, ko je Se nekoliko topla, in tako
odstranite obloge in madeze ostankov hrane. Da

se morebiten kondenzat, ki nastane kot posledica
priprave hrane z visoko vsebnostjo vode, posusi,
pocakajte, da se pecica popolnoma ohladi, in jo nato
obrisite s krpo ali gobico.

Za optimalno ¢is¢enje notranjih povrsin vklopite
funkcijo ,Smart Clean”.

Steklo na vratih ocistite z ustreznim tekocim cistilnim
sredstvom.

. Za lazje ¢is€enje lahko vrata pecice snamete.

PRIBOR

Pribor po uporabi namocite v vodi z detergentom za
posodo. Ko prijemate vroce kose pribora, uporabite
zascitne rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z
ustrezno krtaco ali gobico.

VZDRZEVANJE PREDALA ZA VODO

Pozor: Predal za vodo ni primeren za pranje v
pomivalnem stroju: lahko se poskoduje!

Ob koncu vsakega cikla pecenja s paro pecica po
priblizno 30 minutah samodejno izvede priblizno
minuto trajajoc cikel izCrpavanja, pri ¢emer vso vodo
v sistemu prenese v izvlecni predal. Po konc¢anem
samodejnem iz¢rpavanju nadaljujte, kot sledi:

Pritisnite zgornji del sprednjega pokrova predala, ki
je oznacen z vdolbino, da izvlecete rocaj.

1. Primite rocaj in izvlecite predal za vodo.
Odstranite pokrov predala za vodo.
Izpraznite predal za vodo in ga odistite.

Z mehko krpo osusite razli¢ne sestavne dele.

Po potrebi predal posusite na zraku, ne da bi ga
zaprli s pokrovom.

Namestite pokrov predala za vodo.

Ponovno vstavite opran in posusen odstranljiv

predal za vodo v ohisje, pri Cemer pazite, da ga

potisnete do konca navzdol.

8. Pritisnite spodnji del sprednjega pokrova predala,
da se rocaj vstavi na svoje mesto.

Opomba: Po potrebi lahko izvedete rocni cikel izCrpavanja:

pritisnite ikono za ¢is¢enje =# na nadzorni plosci in z

gumboma + in - izberite moznost Drain (izCrpavanje) ter

pritisnite ikono V' za zacetek. Pecica iz¢rpa vodo iz sistema

in jo odvaja v izvle¢ni predal.

Opomba: Ne puscajte vode v sistemu vec kot 2 dni.

Pri polnjenju predala za vodo uporabljajte le vodo

pri sobni temperaturi: vro¢a voda lahko vpliva na

delovanje parnega sistema. Uporabljajte samo pitno

vodo.

REZERVOAR

Za zagotovitev optimalnega delovanja pecice
in prepreevanje nastajanja vodnega kamna
priporo¢amo, da redno uporabljate funkciji
Jzérpavanje”in,Ods. vod. ka.".

Po daljSem obdobju neuporabe funkcije
JJermoventilac. + para” priporo¢amo, da vklopite
cikel priprave s prazno pe¢jo in popolnoma
napolnjenim rezervoarjem.

AW

No

MENJAVA ZARNICE

1. Pecico izklopite iz elektricnega napajanja.

2. Odvijte pokrov z lu¢i, zamenjajte Zarnico in pokrov
ponovno privijte.

3. Pecico znova priklopite na elektri¢cno napajanje.

Opomba: uporabite halogenske zarnice 40 W/230 V tipa G9,
T300 °C. Zarnica v izdelku je izdelana posebej za
gospodinjske aparate in ni primerna za splosno osvetlitev
prostorov. Zarnice so na voljo pri nasi servisni sluzbi.

~ Ce uporabljate halogenske Zarnice, se jih ne dotikajte z
golimi rokami, saj jih prstni odtisi lahko poskodujejo. Pecice
ne uporabljajte, dokler ne namestite pokrova zarnice.

Whjr/lﬁool



DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT
1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in

zaporna vzvoda premaknite v polozaj za sprostitev.

vrata z obema rokama - ne drzite jih za roca;j.
Vrata boste lahko povsem preprosto demontirali,
Ce jih Se naprej zapirate in jih isto¢asno nekoliko
vlecete navzgor, dokler se ne sprostijo iz vpetja.
Odlozite vrata na stran in na mehko povrsino.

ODPRAVLJANJE TEZAV

3. Vrata ponovno namestite tako, da jih pomaknete

proti pecici, poravnate kljuki tecajev z vpetjem in
pri¢vrstite zgornji del v vpetje.

. Spustite vrata in jih popolnoma odprite. Zaporna

vzvoda spustite v prvotni polozaj: prepricajte se,
da ste ju spustili do konca.

Z neznim pritiskom preverite, ali sta zaporna
vzvoda v pravilnem polozaju.

\

. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so

poravnana z upravljalno plos¢o. Ce vrata niso
poravnana, ponovite zgoraj opisane korake: e se
vrata ne odpirajo in zapirajo pravilno, se lahko
poskodujejo.

MOTNJA

MOZEN VZROK

RESITEV

Pecica ne deluje.

Izpad elektri¢ne energije.
Prekinitev napajanja.

Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni tok in ali je pecica
priklopljena na elektri¢cno napajanje.

Z izklopom in ponovnim vklopom pecice preverite, ali je
napaka Se vedno prisotna.

Na zaslonu je prikazana ¢rka ,F* ki ji
sledi stevilka ali ¢rka.

Napaka pecice.

Obrnite se na najblizjo servisno sluzbo in navedite
Stevilko, ki sledi ¢rki , F".

Pecica se ne segreje.
Funkcija se ne zazene.

V teku je nacin
“DEMONSTRACIJA".

V meniju ,NASTAVITVE” izberite moznost
,DEMONSTRACIJA” in pritisnite ,Off".

Lucka se izklopi.

Vklopljen je nacin ,ECO".

V meniju ,NASTAVITVE" izberite moznost ,ECO” in
pritisnite ,Off".

Vrat ni mogoce odpreti.

Cis¢enje je v teku.

Pocakajte, da se funkcija zaklju¢i in da se pecica ohladi.

Aktivacija ¢rpalke nekaj minut po
koncu/zaustavitvi parnega cikla

Pricakovano samodejno
iz¢rpavanje vode

Ukrepanje ni potrebno.

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na naslednje nacine:

E“.ﬁ
Obrnete se lahko tudi na naso servisno sluzbo (telefonske Stevilke so navedene v servisni knjizici). Ko stopite v stik z e 2

naso servisno sluzbo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski plos¢ici izdelka.

Uporaba QR-kode v vasi napravi

Obiscite naso spletno stran docs.whirlpool.eu

l
= r
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Moci6bHuk kopucmyesa4a

AAKYEMO 3A NPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL

[lns oTprMaHHA GinbL NOBHOT JONMOMOTM 3apeecTpyiiTe CBil
npunaa Ha canti www.whirlpool.eu/register

Mepen BUKOPUCTAHHAM NPUCTPOIO YBAXKHO NpoyunTaiiTe
iHCTPYKUiT 3 TeXHiKn 6e3nekn.

BIACKAHYMTE QR-KOJ HA

CBOEMY MPUNAAL LLOB
OTPUMATU OOAATKOBY g N
IHOOPMALIIO g

onnc BUPObY

1. MaHenb KepyBaHHA

1) 6 2. BeHtunatop
3. Kpyrosui HarpiBanbHuUin
enemeHT
2. 7 (He BMOHO)
3. 4. HanpamHi ana pewitkn
Sl (piBEHb BKa3aHO Ha NepeaHii
Al e IR ) CTOPOHI AyX0BOT Wadw)
SRR )Y N
EGe KZJJ% |3 h 0 6. KoHTenHep ans Boam
2| H —H 21T 7. BepxHin HarpiBanbHUM
= ~ | [ enemeHT/rpusb
g J
UTTETTTRRRTE - B8 N RS 10 8. Jlamnouka
L m\\ })N 9. lpeHTudikauinHa Tabnunuka
/5;/ .......... N (He 3HiMaT|/|)
10. HWKHi HarpiBanbHUN eNeMeHT
(He BMAHO)
OnNMUC NAHEJNI KEPYBAHHA
6 T}_‘—I ....... e o o
= & <« s Voo O &
1 2 3 5 6 7 8 9
1. YBIMKHEHHA/BUMKHEHHA 4, HA3A[ 7. KHOMKA HABITALIT «MJIIOC»

o6 yBIMKHYTV ab0 BUMKHYTH
AyxoBy waody, a TaKoXK 3yNUHUTK
NOTOYHY aKTUBHY PyHKLUitO,
HaTUCHITb | YTPUMYWNTE KHOMKY.
2. BE3MNOCEPEAHBO AOCTYIMHI
OYHKUII

Ona wemagkoro goctyny Ao
GYHKUIN | meHIo.

3. KHOMKA HABITALII "MIHYC"
AnAa NpoKpyYyBaHHA MEHIO i
3MeHLeHHA napameTpiB abo
3HauyeHb OYHKU;T.

[inAa noBepHeHHA Ao
nonepenHbOro ekpaHy.

[03BONAE 3MIHUTM HanawTyBaHHA
nia yac roTyBaHHA.

5. AUCNNEN
o6 HeraHo 3anyctuTn GyHKLUito.
6. NIATBEPAUTU

MigTBepakeHHA BUOpaHOT GYHKLT
abo BCTaHOBIEHOMO 3HAUYEHHS.

JnAa npoKpyyyBaHHA MEHIO i
36inbweHHA NapameTpiB abo
3HayeHb QYHKLU.

8. 0Nuli / BE3NOCEPEAHBLO
AOOCTYNHI OYHKUII

Ona wenakoro goctyny

A0 GyHKUIN, TpMBanocTi,
HanawTyBaHb i BUbpaHoro.

9. NYCK

3anyck QYHKLUIT i3 BAKOPUCTaHHAM
3aflaHNX Y OCHOBHUX
HanawTyBaHb.
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nPUNAAASA

PELIITKA

BrKOpHUCTOBYETHCA A1
rOTYBaHH#A CTpaB abo AK
nifgcTaBka ana KacTpysb,
GopM AnA BUNIKaHHA TOPTIB
Ta IHWOrO XapOCTINKOro
KYXOHHOTO MOCYAY.

AEKO 417 AEPOIrPUJIb
*

BMKOPUCTOBYETLCA ANA
MPUroTyBaHHA CTPaB 3
dyHKUiE0 «Aeporpunb» (Nig
HIM Ma€ By T BCTAHOBMEHE
JeKO ANA BUNIKaHHA Ana 300py
MOXKIMBIX KPUXT i Kpanesb).

V10ro MoXHa MUTV B
MOCYAOMUVIHIA MaLLHI.

MiaaoH

BMKOPNCTOBYETLCA Y AKOCTI
[ieKa AnAa roTyBaHHA MAC],
prbK, 0BOUIB, GoKaui TOLLIO
abo nincTaBKM Nig PELLITKO
L5 COKY, LLO BUTIKaE nif yac
FOTYBaHHA.

*IIOCTYMHO NuiLLIE B EAKUX MOAENAX
KinbKicTb Ta TN Npuiaaaa Moxe BiApi3HATUCA 3aneXHO Bifd npvabdaHol moaeni.

IHLLIe Npunaana MoxHa NpradaTyi OKPeMO; ANA 3aMOBIeHHs ab0 OTPUMaHHA A0AaTKOBOI iHGOPMaLLiT 3BepTarTeca 10
LeHTPY NicnAnpofakHoro obcnyrosysaHHA abo Ha www.whirlpool.eu.

BCTAHOBJIEHHA PELIITKA TA IHWWOIO

nPUNALAA

BcTaBTe peLuiTKy ropr3oHTanbHoO B AyxoBy wady. 1A uporo
NOCYHbTE PELLITKY MO CneLjianbH1X HANPAMHUX TakK, LWob 6iK i3
NiAHATAMW Kpaamm 6yB CNpAMOBaHNI JOTOPU.

IHWe npynaaaA, Take AK NigaoH i 4eKO AN1A BUMIKAHHSA,
BCTaHOBJTIOETbCA FOPU3OHTASIbHO, TaK CaMO, AK PeLLiTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX ANA

PELLITKHU

«  LLo6 3HATU HaNPAMHI ANA peLuiTKK, NigHIMITL iX, @ NoTIm
06epEXXHO BUTATHITb HIPKHIO YaCTWHY 3 THi3ga: Tenep
HaNPAMHI ANA PeLUiTK/ MOXHa 3HATN.

«  LLlo6 BCTaHOBWTI HaNPAMHI ANA PeLUiTKXA Ha MicLe,
CMoYaTKy BCTaBTe IX Y BEPXHE MHi3f0. YTPYMyoun HanpAMHi
NigHATMK, BCTaBTe IX Y BiACIK ANA FOTYBaHHSA, a NOTiM
OMYCTiTb Ha MiCLIe B HUMHE THI3Z0.

TEJIECKOMIYHI HAMPAMHI*

—

[lna nonerweHHA
BCTAHOBMEHHSA abo
BUTArYBaHHA Npuiaasa.

OEKO ANA BUNIKAHHA

BrkopwucToByeTbCA ANA
rOTyBaHHA XNi60OYNOUHNX i
KOHAUTEPCHKMX
HOPOWHAHMX BUPODLIB, a
TaKOX MeyeHi, 3ane4eHol B
neprameHTi prbu ToLLO.

BCTAHOBJIEHHA TENECKOMIYHUX HANPAMHUX

(3A HAABHOCT)

BUTArHiTb HANPAMHI ANA PELLITKN i3 Ayx0BOi Wadw i 3HIMITL
3aXV1CHi NNacTMacoBi e1eMeHTI Ha TenecKoNiYHMX HarnpPAMHUX.
3aMKHITb BEpXHill 3aTUCKay TeNeCcKoniYHOI HaNPAMHOI

Ha HaNPAMHIN NA PeLUiTKM Ta MPOCYHbTe NOro B3J0BX
HanpsaMHoI o ynopy. OnycTiTb Ha MiCLe iHLNIA 3aTUCKaY.
LLlo6 3adikcyBaTh HANPAMHY, MiLHO NPUTUCHITb HUKHIO
YaCTUHY 3aTKCKaya o HaNnpPAMHOT ANA peLwiTKu.
lMepekoHanTecs, Wo pyxy TeNeCKOMiYHNX HaNPAMHNX
HiYoro He 3aBax<ae. [oBTOPITH Ui Aii 3 IHLWOK HAaNPAMHOI
[NA PeLwiTKM Ha TOMY X PiBHi.

3BEPHITL YBary: TeNecKoMiuHi HaNPAMHI MOXHa BCTaHOB/IOBATY Ha
OyAb-AKOMY PiBHi.
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OYHKUIT

y 6% SENSE

sense - POOUTL NpoLeC NPUroTyBaHHA i 6yab-AKOro Tuny
(na3aHbs, M'Aco, prba, 0BOYI, MMPOrK Ta iHLLA BUMiYKa, COMOHI
nmporu, Xni6, nila) NOBHICTIO aBTOMATUYHUM.
LLlo6 AKkHaMKpaLLe 3acTocyBaT Lito GYHKLIi, BOTPUMYIATECH
BKa3iBOK, HaBefieHVX Y BiAMNOBigHiN TabnuLji rotyBaHHS.
{}@ KOHBEKLIA + MAPA
[NoefHyrour BNacTMBOCTI Mapy Ta KOHBEKLl, LiA
GyHKLIA O3BONAE NPUrOTyBaTV CTPABM MPUEMHO XPYCTKUMMU
i NigPyM'AHEHIMI 330BHi, aJle B TOW e YaC HXXHVMU i
COKOBUTUMM BCepeyHi. [1nA fOCATHEHHA HaKpaLLmX
pe3ynbTaTiB NPUroTyBaHHA M1 PEKOMEHIYEMO 0OMpPaTU piBEHb
IMAPA 1 gna npurotyBaHHaA xniba Ta gecepris 1a [APA 2 — ona
Mm'Aca, prbv Ta OBOUIB.

KOHBEKLIA

[nA rotyBaHHA pi3HNX NPOAYKTIB 3 O4HAKOBOIO
TemnepaTypoio roTyBaHHA Ha AEKiNbKOX MOMYKax (Makcmym
TPbOX) 0fHOYACcHO. LiA dyHKUiA fae 3MOry ogHOUaCcHO roTyBaTu
Pi3Hi CTpaBK i NPU LibOMY YHUKATV 3MiLLyBaHHA apOMaTiB.

TPAANLIAHI OYHKLII

- BWIIK.3 KOHB.

[nAa rotryBaHHA M'ACA, BUNIYKW NPOTIB i3 HAUMHKOIO TiNIbKM
Ha OfHil nonuu,i.

- TYPBOTPWUIb

[N cMaXkeHHs BESIMKIMX LIMATKIB M'sica (HiXKOK, pocTOidiB,
Kypuart). PekomeHOyeEMO BUKOPWCTOBYBATY NiAA0H AN1A
36MpaHHA COKY, LLIO BUTIKAE Nif Yac rotyBaHHsA: [MocTasTe
KacTpysio Ha 6yb-AKOMY PiBHi Mif PELLITKO Ta HanuiTe B
Hboro 500 Mn NUTHOI BOAMW.

«  3AMOP. BMIMIYKA
OyHKLjA aBTOMaTUYHO 06MPAE ifeanbHy TemnepaTypy
rOTYBaHHA Ta PeXIM ANA 5 Pi3HWX TVMiB rOTOBUX
3aMOpOXKeHNX NpoayKTiB. [lyxoBy wady He NOTPibHO
nporpisaTu.

«  CMELIANBHI OYHKLIT

»  AEPOIPUJIb

Lia dyHKuia fo3Bonae rotyBaty KapTtonnto ¢pi, Kypadi
HareTCu Ta iHLWi CTPaBW 3 MEHLLOIO KiNbKICTIo of1il, ane
OTPUMYHOU NPU LibOMY NMPUEMHY XPYCTKY CKOPUHKY.
HarpiBanbHi enemeHTI LMKNIYHO HarpiBaloTb Kamepy,
a BEHTUNATOP LMPKYIOE rapAaye nosiTpsA. Hankpatumx
pe3ynbTaTtiB NPUroTyBaHHA MOXXHA AOCATTU NILLE 33
YMOBV BUKOPUCTaHHA AEeKO N8 aeporputo (BxoamTb
[0 KOMMNNeKTy aeakux mogenei). LLlob ctpasu 6ynu
AKOMOTa CMaYHiLLVIMK, PO3MILLTe NPOZYKTA Ha
[EKO N1 aepOorpusito B OAUH LWAp i AOTPUMYINTECH
IHCTPYKLilA, HaBeAEHVIX Y BiANOBIAHIN TabnuLi
roTyBaHHs. He BUKoprcTOBYiTe Ginblue OAHOTO AeKa,
w06 3anobirT HepiBHOMIPHOMY MPUTOTYBaHHIO.

»  MIAHATTATICTA
[1na onTMManbHOro BUCTOIOBAHHSA COMOAKOrO
abo conoHoro TicTa. 11 3ab6e3neyeHHs AKICHOro
BMCTOIOBAHHA He BMMKaITe Lito GpyHKLIitO, AKLLO AyX0Ba
wada 1 poci rapava nicna LKy rotyBaHHs.

»  DEFROST (PO3MOPOXYBAHHS)

[1A NpYCKOPEeHOro PO3MOPOXKYBaHHA NPOAYKTIB.
lNocTaBTe NPOAyKTU Ha CEPERHI0 NOANLIO. 3anuLuTe
MPOAYKTI B YNaKoBLi, W06 3anobirTyi BUCKXaHHIO
330BHIi.

»  3BEP.TEMJIA

nAa nigTprMaHHA LWOWHO NPUroTOBaHKX CTPaB
rapAYMMU7 Ta XPYCTKUMM.

»  EKO KOHBEKLIA

[nsA rotyBaHHA GapLuMpoBaHKX LWIMATKIB M'Aca Ta

dine Ha ogHin nonuui. xy 3axuwiae Big HagmipHoOro
nepecrxaHHA NepiognyHa nerka LpKynadia nosiTps.
Mig yac poboTun dyHKuii ECO cBiTno 3anmwaeTbea
BYIMKHEHVIM MPOTATOM YCbOro roTyBaHHs. LLlo6
ckopuctatca umknom ECO Ta ontimizysatn
€HeprocnoXmBaHHs, Cif BiZUMHATY ABepLATa LyXOBOI
wadw nuLLe NicnA 3aBepLUEHHA roTyBaHHA CTPaB.

—| TPAQWL. PEXKIAM)

—— 1A roTyBaHHs Oy/ib-AKOI CTPABW NIMILLE Ha OAHIN NONL.
rPUJb

JIna cmaxkeHHsA cTelikiB, kKebabiB i KOBOACOK, 3aMiKaHHA
OBOUIB i FOTYBaHHA rPiHOK. ig yac cmaxeHHA M'Aca Ha rpuni
PeKOMeHAYEMO BUKOPVCTOBYBATU MiaAOH ANA 361paHHA
COKY, LLIO BWTIKa€E Nif yac rotyBaHHA: [octasTe NigaoH Ha
Oyab-AKOMY PiBHi Nif PELLiTKOI Ta HanuiTe B Hboro 500 mMn
NMUTHOI BOAMW.

2 LWBUAKE MIAITPIB.

[na wemaKoro nonepegHbLOro NPOrpiBaHHA yX0BOi

S~

wadwn.

TIMERS (TAUMEPW)

[inA 3MiHM 3HaYeHb Yacy PoboTN YHKLI.
MINUTEMINDER (TAUMEP)

na Bigniky yacy 6e3 akTvBaLjii GpyHKLU;I.

OUMLLEHHA

«  [JOPEHAX

37MBaHHA BOAW i3 CUCTEMU MAPOYTBOPEHHS 3 METOK
3anobiraHHA 3anMLWEHHI0 BOAW B Hil, KON Npunag He
BMKOPMCTOBYBATMMETHCA MPOTArOM NEBHOMO Yacy.

- BUAANHAKUMTY

[na BMaaneHHs BanHAHWX BigKNageHb i3 cuctemu
napoyTBOpeHHsA. PekomeHA0BaHO perynsapHo
BMKOPVCTOBYBATU Lito GYHKLit0. AKLLO LibOro He pobuTu, Ha
Avicnnei 3'ABNATUMETbCA HaralyBaHHA NPO HeOOXiaHICTb
OYUMLLEHHA AYXOBOI LAdW.

«  SMART CLEAN

[ia napw, Wo BMBIIbHAETLCA Nif, Yac LbOro crewian
bHOTO HM3bKOTEMMEPATYPHOro LNKNY OUNLLEHHS, [Aa€
3MOry fIerko BUAANAT 6pya Ta 3anuwkm ixi. Hanninte
200 mn NUTHOT BOAW Ha AHO AyX0BOI Wadwu; Lo GyHKLi0
CNlif akTMBYBATU TiNbKM TOA|, KONK fyXoBa Wwada
XonopHa.
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@0 HANALLUTYBAHHA

[nA HanawTyBaHHA NapameTpiB AyXOBOi LWadu.
Konu pexkiam ECO akT1BHIAI, 3 METOK EKOHOMIT eHepril ACKPaBICTb
ancnnen Oyae 3veHLIeHo, i 3a 1 XBNKHY Namna BUMKHETbCA. BoHa
BMMKATUMETHCA aBTOMATYHO 33 HaTUCKaHHA Oy/b-AKOT KHOMKM.
Konm pexxim «[JEMO» yBIMKHEHO, BC KOMAaHAW € aKTVBHUMK, a
MeHIO IOCTYMHUMY, arne [yxoBa Wada He HarpiBaeTbes. LLob
BUMKHYTI Liei pexv, Bigkpuiite "[EMO" B MeHio
"HANALLTYBAHHA" i BbepiTs "BUMK".

Y pa3i Brbopy "CKO.3ABHATALLIT! BMPIO BUMKHETLCS, @ MOTIM
YBIMKHETLCA B PEXVIMI MEPLIOTO YBIMKHEHHA. BCi HanaLLTyBaHHA
OyayTb BUAANeEHI.

BUBPAHE

[nAa oTprmaHHA gocTyry Ao cncky 10 BubpaHux
byHKUIN.

NMEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. BUBEPITb MOBY

Micna neporo yBiMKHEHHA Npunagy HeobxigHo
BCTaHOBUTW MOBY Ta yac: Ha gucnnei 6yge
Bigo6paxkeHo «English».

YKpaiHcbKa

3a ponomoroto KHoMkn + abo — nepernaHbTe
CNUCOK JOCTYMHMX MOB i BUO6epiTb NOTPi6HY.
HatncHiTb v/, Wo6 niaTBepanTn CBi BUGIp.

3BepHiTb yBary: 3roAoM MOBY MOXHa 3MIHWTYK, BUOPaBLLY
«MOBA» B MeHto «<HAJTALUTYBAHH», Ake MOXKHa BiaKpuTy,
HAaTUCHYBLUN & .

2. BCTAHOBITb CMTOXXWBAHHA NMOTY>XHOCTI

JyxoBy wady 3anporpamoBaHO Ha CMOXNBaHHA PiBHA
€NeKTPUYHOI NOTYXKHOCTI, CYMiCHOTO 3 NO6YTOBOIO
Mepexeto 3 HoOMiHanoM noHag 3 KBt (16): fAAkwo y
BaLUiN oceni BUKOPUCTOBYETbCA HMXKYA NMOTYXKHICTb,
HeoOXigHO 3MEeHLWNTL Le 3HauyeHHs (13).

NOTYXXHICTb

HaTncHiTb + abo —, wob Bmnbpatn 16 «Bucokuin» abo
13 «HW3bKN», i HATUCHITb v 4NA NIATBEPAKEHHSA.

3. BCTAHOBJIEHHA YACY

Micna Bn6opy NOTYKHOCTi HEOO6XiIAHO BCTAaHOBUTY
NOTOYHMI Yac: Ha ancnnei 6nmnmatotb ABi undpu
roAvH.

N ey Dy g
N mln

FOOVNHHUK

HaTucHitb 4+ abo —, o6 BCTAaHOBUTK NOTOYHE
3HAUYEHHA roanH, a NoTiM HaTUCHITL v : Ha gucnnel
6nMMaTUMYTb ABI LN PU XBUAVH.

HaTncHiTb KHONKY + abo —, Wo6 BCTAaHOBUTU
XBUIMHW | HATUCHITb KHOMKY v/ ANA NiATBEPAXKEHHA.
3BEpPHITL yBary: [icna TprBanoro nepiogy BiACY THOCTI
XMBAEHHA MOXe 3HaJ0OUTUCA BCTAHOBUTM YacC MOBTOPHO.
Bnbepitb «TOONHHVIK» B MeHto «HATTALLTYBAHHS», ake
MOXHa BIOKPUTY, HATUCHYBLLIN & .

4. BCTAHOBJIEHHA PIBHIO »KOPCTKOCTI BOAU

nsa Toro, Wo6 ayxosa Wwada npautoBana epeKTUBHO,
a TaKoX AnA Toro, Wwo6 BOHa perynapHo NpornoHyBana
KOpMUCTYBayeBi BUKOHATU LMK BUAANIEHHA HaKuny,
KON Le HeobXxigHo, BaXKNMBO BCTAHOBUTY NPABUbHUIA
piBeHb XOpCTKOCTIi BoAW. [1nA LbOro yBiMKHITb
waody, HaTUCHYBWN [O], HATUCHITb «HanawTyBaHHA»
& Ta 3a JONOMOrol KHOMOK Hasirauii + 1 —
Bn6epiTh «KOPCTKICTb BOAW». HaTtucHite v ans
nigTBepA’KeHHA. 3a JOMOMOrol KHOMOK HaBirauii +
Ta — BUOEPITb HANEXHUI PiBEHDb XOPCTKOCTI BOAN Y
BALLOMY perioHi BiANOBiAHO A0 Tabnuui HUXKYe:

PIBHI »KOPCTKOCTI BOAU
os o1 fpanycy
. . . .| Knapka
PiBeHb Himeubki | OpaHLUy3bKi .
Ay rpanycn bpuTaHCbKi
rpagycu
Hyxe m'Aika 0-6 0-10 0-7
2 M'ska 7-11 11-20 8-14
3 | Sepeanwol |45 16 21-29 15-20
YKOPCTKOCTI
4 »KopcTka 17-34 30-60 21-42
5 Ayxe 35-50 61-90 43-62
OopCTKa

HaTucHiTb v onAa nigTBepaKeHHA.

3a 3aMOBYYBaHHAM BCTAaHOBNIEHO PiBEHb XOPCTKOCTI
BoAN «PKOpCTKar.

5.MPOrPIBAHHA [YXOBOI LUA®U

HoBsa ayxoBa wada moxke BUAINATA 3anaxu, WO
3aNMWWNNCA NicnA Tl BUroToBMEHHSA: Lle uinkom
HOPMarbHO.

Tomy, nepLu HiX roTyBaT i>Ky, PEKOMEHAYEMO NPOrpiTH
MOPOXHI0 AyX0BY Wady, Wb ycyHyTV 6yAb-AKi MOXKBI
3anaxu. 3HimiTb i3 JyXOBOI Wadu 3aXMCHY KapTOHHY
ynakoBKy abo npo3opy MniBKy Ta BUTAMHITb 3 HEl Bce
npunagaA. Mporpinte gyxoy wady ao 200 °C npoTarom
NPUOGNN3HO OAHIEI TOAVHW; ANA LIbOro HalKpaLle
BMKOPUCTOBYBATK GYHKLHO 3 LMPKYNALiE0 NOBITPA
(Hanpuknag, «KoHBeKLis» abo «BunikaHHA 3 KOHBEKLiEIO»).
3BEPHITb yBary: PEKOMEHAYETbCA MPOBITPUTY MPUMILLEHHA
MiCNA NepLIOro BUKOPWUCTaHHA npuiagy.
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LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLYII

HatucHiTb [0 ], W06 yBiMKHYTY AyxoBY Wady: Ha gucnner
3'ABUTbCA OCTaHHA OCHOBHA GYHKLA, LLIO BUKOPUCTOBYBanacs,
abo ronoBHe MeHIo.

OyHKUiT MOXHa BMOPaTV, HATVICHYBLUM Ha 3HAYOK OAHIE 3
OCHOBHVIX GYHKLIi ab0 LWNAXOM MPOKPYyUyBaHHA MeH!o: LLIob
BMOPATM MYHKT MeHIo (Ha ancnnei BigobpasnTbca nepLuni
AOCTYMHWI NYHKT), HaTUCKalTe + abo — , wob obpaTn
HeoOXiaHWIA, Ta NiATBEPAITL BUOIP 33 JOMOMOroK v/ .

2. BCTAHOBJIEHHA OYHKLII
BubpaBLLn HeobXiaHY GYHKLIiIO, B MOXETE 3MIHUTW i
HanawTyBaHHs. Ha gucnnei noueproBo 3'ABAATUMYTbCA

HanawTyBaHHA, AKi MOXKHa 3MIHWTI. HaTI/ICHYBLLII/I <K MOXHa
3HOBY 3MIHWTK nonepeaHe HanaliTyBaHHA.

TEMNEPATYPA/PIBEHb IPUNIO/PIBEHDb MAPA

Konm 3HaueHHst 6niMmac Ha Amncrnei, 3MiHiTb Moro, HaTUCKaloum
KHOMKY + abo — , a MOTiM HAaTUCHITb KHOMKY v/ AnA
nigrBepmkeHHA. icna Lboro NPoAoBXKyNTe 3 HACTYMHUM
HaNaLUTYBaHHAM (AKLLO Lie MOXNIBO).

Takmm e YHOM MOXHa BCTaHOBUTW pPiBeHb rpwsio: N
CMaXXeHHA Ha rpuni nependayeHo TPy PiBHA NMOTYXKHOCT: 3
(Brcokui), 2 (cepegHin), 1 (HN3bKKMN).

Y dyHKUii «KoHBeKLUif + Mapa» MoXHa 06paTu KinbKicTb mapu 3
HaCcTynHUX 3HaveHb: NMAPA 1, TTAPA 2.

3BePHITb yBary: Konm GyHkLito Gyae akTMBOBaHO, TeMnepartypy/
PIBEHb MPWITIO MOXHA 3MIHITL 33 AOMOMOTOK0 + abo — .

TPUBANICTb

7
N ?
7 X

TPUBANICTb

Konu Ha gucnnei 6numace 3Hauok (&, HaTUCKaNTe KHOMKY
+ abo —, Wwob BCTaHOBUTM BaXkaHMIA YaC roTyBaHHS,

a MoTiM HaTUCHITb KHOMKY v ANA NiATBEPAXKEHHA. He
noTpibHO 3afjaBaTh Yac NPUroTyBaHHSA, AKLLO By bygeTe
BPYYHy 06MpaTy Yac NpuroTyBaHHaA (6e3 Tarimepa):
HaTucHiTb v abo [>] ANnA NigTBepAMXKEHHS i 3anyCTiTb
BUKOHAHHA GyHKLUIT. BuObpaBLLM Liel pexunm, He MOXHa
3anyCTuTY BiZKNaAeHU 3anyCcK Nporpamum.

3BEPHITb yBary: AKLLO NOTPIOHO BIAPEryMioBaTM YaC MPMrOTYBaHHS,
AKWIA ByNO BCTAHOBMEHO MPY MPMFOTYBaHHI, HaTUCKalTe @ :
HaTcKarTe + abo — , LWOO 3MIHWTY OrO, a NOTIM HATUCHITL v/ ANA
MNiOTBEPOMXKEHHA.

YAC 3ABEPLUEHHA (3ATPUMKA 3ANMYCKY)

A 6aratbox GYHKL MOXXHA BifKNaCTV iXHil 3amnycK,
BCTAHOBMBLLIV Yac 3aBepLUEHHA NiCNA BCTAHOBEHHA Yacy
roTyBaHHsA. Ha guicnnei BigobparkaeTbca Yac 3aBepLUEHHS, MoK
6n1mae 3HauoK @ .

050
YAC 3ABEPLUEHHA

Tl mie
[}

HatucHiTb + abo — , 106 BCTaHOBUTY HGaxKaHWi

yac 3aBepLUEHHA roTyBaHHSA, NMOTIM HATUCHITb v ANA
NiATBEPIPKEHHA | akTUBYMTE GYHKLt0. [ToKnagiTb NpoayKTy

B AyxoBY Wady Ta 3aumnHiTb ABepuATa: QyHKLiA 3anyCcTUTbCA

aBTOMATUYHO Yepes NeBHUI NPOMIMKOK Yacy, AKMN

6yB pO3paxoBaHUIi TaKNM YAHOM, LLOO NPUrOTYBaHHA

3aBepLUMNNOCA Y BCTAHOBJIEHNI BaMU Yac.

3BEPHITb yBary: Y pasi NporpamyBaHHA Yacy BIIKMAOEHOrO 3amycKy
roTyBaHHA a3y nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA Oy/je CKacoBaHO:
Bupi6 nocArae HeobxiaHO! TemnepaTypu MOCTYMNOBO, TOMY Yac
MpUroTyBaHHA Oyae Aello AOBLUMM, HiX BKa3aHO B TabnmLyi
MPUroTyBaHHA. B peXxmi ouikyBaHHA MOMHa HaTUCHY T + abo —
1106 3MIHMTI 3aNPOrPAMOBAHMIA Uac 3aBepLUEHHS, 300 HATUCHYTU
<, OO 3MIHWTW iHLLI HanaLLTyBaHHA. HaTvckatou & anA
Bi3yanizauii iHGopMaLiil MOXKHa BVKOHYBATV MepeMVKaHHA Mix
YaCoM 3aBEepLLIEHHA | TPVBANICTIO.

.61 SENSE

Lli pyHKUiT aBTOMATMUHO BUOMPAIOTb HAMKPALLMIA PEXIM,
Temnepatypy Ta Tp1BanicTb NPUrOTyBaHHS, CMaXXeHHA abo
BUMIKaHHA BCiX JOCTYMHUX CTPaB.

3a HeoOXigHOCTI MPOCTO BKaXiTb XapakTepUCTUKY CTPaBy, W06
OTPVIMATV OMTUMANbHWIA Pe3ynbTaT.

BATA /BUCOTA / NMILA (KPYTNE OEKO)

sssss

KIJTOIrPAMU

LLlo6 npaBunbHO HanalwTyBaTV GYHKL0, AOTPUMYIATECH
BiAMOBIAHVX BKa3iBOK Ha Aucrnel, i HaTUCHITb + abo —, 106
BCTAHOBUTW HEOOXiJHE 3HAUEHHS, A MOTIM HATUCHITb v/, 0O
nigreepanTI.

FOTOBHICTb/NMIAPYM'AHIOBAHHA

Y peakmx GyHKuiax 6th Sense MoXkHa HanaLTyBaTh piBeHb
FOTOBHOCTI.

FOTOBHICTb

Konu 3'aBnTbcA 3anmT, HATUCHITb + abo — , Wo6 BMOpaTK
GaXkaHWiA piBeHb, NOUMHaUK 3 «I3 KpoB'io» (-1) ao «obpe
npocMaxeHui» (+1). HaTucHiTb v abo [>] AnA nigTBepOXKeHHsA
i 3aMyCTiTb BUKOHAHHA QYHKL.

Takm camvm YmHOM, y fieakinx GyHKUiax 6th Sense, Moxn1MBo
HanaluToBYBaTV piBeHb NiAPYM'AHIOBAaHHA Bif HW3bKoro (-1) Ao
BMcokoro (1).

.FTOTYBAHHA HA NAPI

O6upatoun «KOHBEKLIIA+MAPA» abo oaunH 3 AeKinbKox
peLenTiB ana 6™ Sense BY MOXXeTe NpUroTyBaTy Oyab-AKy
CTpaBy, BUKOPUCTOBYIOUN Napy.

MMig Yac NpUroTyBaHHA CTPaBK Napa PO3MNOBCIOAXKYETbCA
LUBMALLE Ta PIBHOMIPHILLE MOPIBHAHO 3 rapAYMM NOBITPAM,
AKe BUKOPUCTOBYETLCA Y 3BMYANHMX QYHKLiAX KOHBEKLT:

Lie LO3BOSIAE CKOPOTUTY Yac MPUroTyBaHHsA, 36epertu

LiHHi NOXVBHI PeYOBMHY Ta rapaHTYeE HenepeBepLLeHI
pe3ynbTaT Npy NPUroTyBaHHi Oyab-AKoi cTpasw. Iig Yac Bcboro
NpoLeCy NPUroTyBaHHA Ha Napy ABepuATa Wadm MatoTb OyTu
3aUMHEHVIMN.
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[nAa NpofoBXeHHA NPUroTyBaHHA HA Napi HeOOXiaHO foaaTK
BOAY Y HarpiBay CUCTemm NapoyTBOPEHHS, AKMIN 3HAXOANUTLCA
BCEpeVHi lyXOBKM, BUKOPUCTOBYIOUM BUCYBHUIA KOHTENHED
Ha KOHTPOJbHI NaHeni.

Konu Ha gucnnei 3'aButbea Hanme «JONTUIATE BOOY»,
BUTAMHITb KOHTENHEP, HATUCHYBLUW Ha NOrO NepesHio
KpULLIKY. K TINbKW BU BUTAFHYNI KOHTENHep, BidKkpuiTe
KPWLLKY 1 MOBINIbHO HaNuiTe B HbOro MUTHY BOAY A0
MO3HaYKW, LLO BiANOBIAAE PiBHIO, AKWI BifoOpaXKaeTbCA Ha
avcninei (PIBEHD 1 - 160 mn abo PIBEHD 2 - 300 mn, 3aneHo
BiZ 06paHoi GyHKLI). Y >kogHOMY pasi He nepenoBHioiTe
KOHTelHep BULLe MO3HAYKW, L0 BKa3y€E Ha piBeHb 2. 3aKkpuiTe
KOHTelHep, 06epexHO HaTUCHYBLLM Ha HbOTO B HANPAMKY
naHeni Tak, Wwo6 BiH NOBHICTIO 3aUMHMBCA. KOHTeHep Mae
3aBXKAM 3aNULLIATNCA 3aKPUTMM, OKPIM BUMNAAKIB HANOBHEHHSA
oro BOAOM0.

[Nicna nepLuoro 3anoBHeHHS, y pasi TPUBaNMX LIMKIIB
NPUroTYBaHHSA, KON BOAQ 3aKiHUMTBCA, MOXe 3Hagobutinca
[ONUTI i 3HOBY, 06 3aBEPLUMTI LIMKN: AyXOBa Lada
MOBIAOMUTb MPO Lie, AKLLO Lie 6yae noTpibHo.
3a60pOHAETHCA 3aMOBHIOBATY KOHTEHE, AKLLO AYXOBY
wady BUMKHeHO, ab0 Ha AnCnnel He 3'ABUTLCA BignoBigHe
MOBIAOMJIEHHS.

Mwu pekomeHZyEMO CNOPOXKHIOBATU KOHTEHep NicnA
3aBepLUEHHA LMKy NPUroTyBaHHA Ha napi.

3. 3ANYCK OYHKLI

B 6yab-AKuni vac, AKLLO 6axKaHO 3aCTOCYBaTN 3HAUYEHHA

33 3aMOBUYBAHHSAM ab0 AKLLO 3aCTOCOBaHi HeOOXiAHi
HaNaLLTYyBaHHA, HATUCHITb [, W06 aKT1BYBaTU L0 QYHKLIitO.
AKLLO Nig yac Gpasm 3aTPYMKI HATUCHYTY KHOMKY [,
3'ABWUTBCA 3aMUT, Y He HaxkaeTe NponycTUTK Lo dasy, HeraHo
3anyCTVIBLLN BUKOHAHHA QYHKLI.

3BepHiTb yBary: Micna Bubopy GyHKUIT Ha ancrnel
BiIOOPAKATUMETECS HabIbLL ONTVMANbHIM PIBEHb 118 KOXHOI
QYHKUII.

B 6y/b-AKIIA MOMEHT MOMHA 3yMMHITY BUKOHAHHSA aKTBOBAHO!
QYHKUJT, HATVICHYBLUM .

AKwwo ayxoBa Wwada NporpiBaeTbca i Ana GyHKUiT noTpibHa
NeBHa MaKCMMaribHa Temneparypa, Ha ancnnei 3'aBuUTbca
BiZANOBIAHe NOBiZOMEHHA. HaTUCHITL <K, WO6 NoBepHYTUCA
[0 nonepefHboro ekpaHa 1 Bubpaty iHwy ¢yHKLito abo
JoyeKanteca MOBHOIO OXONOAKEHHS.

4.MPOrPIBAHHA

[nA BUKOPUCTaHHA JeAaknx GyHKLii noTpibHe nporpiBaHHA
BrpoOy: MNicna 3anycky GyHKLUji Ha Agncnnei 3'aBUTbCA
NOBIAOMIEHHS, WO a3y NporpiBaHHA aKTUBOBAHO.

L Jg----
MPOIPIBAHHA
Micna 3aBepLueHHA Liei Gpa3m NponyHae curHan i Ha gucnnei
3'ABUTLCA NOBIAOMEHHA NPO Te, Lo AyXO0Ba Wwada JocArna
BCTaHOBJIEHOI TeMMepaTypu Ta HeobxigHo «JOAATV
MPOLOYKTU». B et MOMEHT BigKpuiATe ABEpLATa, MOKIagiTb
NPOAYKTIN A0 AyXOBOI Wadw, 3aKpuriTe ABepUATa i 3anyCTiTb
rOTYBaHHS, HAaTVCHYBLUM v/ a60 [>].

3BEPHITb YBary: AKLLO NOCTaBUTY XKy B Wady A0 3aKiHUeHH:A
nonepeaHbOoro NPOrpiBaHHA, Lie MOXe NOTIPLUIMTIA OCTATOUHWIA
pe3ynbTaT roTyBaHHA. AKLWO Ha Ga3i nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA
BIAUMHWTY ABEPLIATA, 3a3HaueHy onepalito byae npu3ynHEHO.
Yac rotyBaHHsA He BK/OYaE dasy nonepesHbOro NporpiBaHHs.
BaxaHy Temnepatypy B [yx0Bil Lwadi 3aBXAM MOXXHA 3MiHWTA
3a JOMOMOrOt0 KHOMKM + abo — .

5.MAY3A NPUTOTYBAHHA / MEPEBEPHYTW ABO
MEPEBIPUTU NPOOYKT

Mpw BiZKPWBaHHI BEPLAT roTyBaHHA byae TMYacoBO
NPU3YMNMHEHO LIAXOM [eakT1BaL|il HarpiBasbHMX efleMeHTIB.

LLlo6 3HOBY 3anyCTUTI rOTYBaHHS, 3aUMHITb ABEPLIATA.

Y peakux dyHKuisx 6th Sense NoTpibHO NepeBepTaTV NPOAYKTU
Mif Yac rotyBaHHA.
T T Tt

L ] 1 | )
MNEPEBEPH.MPOOYKT

MponyHae 3ByKOBWI crHan i Ha gucnnei byae BigobpaxeHo
Jito, AKY NOTPibHO BUKOHaTW. BigKkpuiiTe aBepLATa, BUKOHANTE
3anpOMNOHOBAHY fAito, O BifoOPaxKaeTbcA Ha gncnel, i
3aKpuiTe ABEpLATa, MOTIM HAaTUCHITb [>], LWOO NPOAOBXKUTYA
rOTYBaHHS.

Tak camo HanpwuKiHUi nprrotyBaHHA (10% Big yacy fo
3aBepLUEeHHA) AyX0Ba Lada 3anpornoHye NepeBipuTy CTPaBY.

L)
L o
MEPEBIP. NMPON.

MponyHae 3ByKOBUIA CUrHan i Ha gucnnei 6yae BigobpakeHo
Aito, AKY NoTpibHO BUKOHATW. NepeBipTe CTpaBy, 3aKkpuiite
ABepuATa i HAaTUCHITb [>]ab0o v/ , Wob NPOAOBXNTM
roTyBaHHsA.

3BEPHITb yBary: HatcHiTb [, Wwob nponycTuty Ui Aii. IHakLwe,
AKLLIO He Byfe BXWTO XOAHVIX il NiCA NeBHOro Yacy, fiyxosa wada
MPOLOBXUTb MPUrOTYBaHHA CTPABM.

6. 3ABEPLUEHHA FOTYBAHHA

lNponyHae 3ByKOBUIA CUrHan i Ha gucnnei 3'ABMTbcA
NOBIAOM/IEHHA NPO Te, O NPOLIEC NPUrOTYBaHHA 3aBEPLLEHO.

1C11°c
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KIHELLb
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HaTtucHiTe (27, 1106 NPOJOBXKYBATIN FOTYBaHHS B PyYHOMY
pexuvmi (6e3 Tarimepa) abo HAaTUCHITb -, W06 36iNbLUNTI Yac
rOTyBaHHs, BCTAHOBVBLUW HOBY TpYBasicTb. B 060x Bunaakax
napameTpy NPUroTyBaHHA OyayTb 36epexeHi.

MAPYM'AHIOBAHHA

Jeaki GyHKLUii oyxoBoi Wadwm fo3BONAIOTL NigPYM AHIOBATY
MOBEPXHIO CTPABY LUAIAXOM aKTUBALLiT FpUNA NiCNA 3aBepLUEHHS
rOTYBaHHS.

1Z11°c
nJw

HATUCH.v MIOAPYM.

Konu Ha gucnnei 3'aBrUTbCA BiANOBiAHE NMOBIAOMIEHHS, 32
noTpeby HaTUCHITb v [N1A 3anyCKy M'ATUXBAIMHHOTO LIMKITY
MigpyMm'AHIOBaHHS. BUKOHaHHA GYHKLi MOXHA 3ynnHWTA y Oyab-
AKNIA MOMEHT, HaTUCHYBLL [ O ], O BUMKHYT AyXOBY LLady.

.BUBPAHE

lNicna 3aBepLUeHHA NPUroTyBaHHA Ha AUCNel 3'ABUTLCA
npono3uuia 36eperty GpyHKLUito nig Homepom Big 1 40 10y
CNCKY BUOPAHOTO.

Telmke
I}

OOLATU O BUEBP

LLlo6 36epertu GpyHKLI0 AK BUOPaHy Ta 36eperti NOTOYHi
HaNaLLTyBaHHA AnA MabyTHbOrO BUKOPUCTAHHSA, HAaTUCHITb v/,
B iHLUOMY BMMafKY, LLOO NPOIrHOPYBaTV 3aMUT, HATUCHITbL <K .
Micna HaTUCKaHHA KHOMKM v/ HAaTUCHITb + abo —

, o6 BMOpaTX HOMEP NO3uLii, NOTIM HATUCHITbL v/ ANA
NiaTBEPAYKEHHS.

3BEPHITb YBary: AKLLIO NamMATb 3aMoBHeHa abo BUOPaHWIA HOMEP
BXKE 3aMHATUI, 3ABWTLCA 3aMMT LIOAO MIATBEPAXKEHHA Nepe3anicy
nonepeaHbol GyHKL.

[nAa BUKNMKy 306epexeHOoro pexumy 3 nam'ati HatucHiTb QO : Ha
avcnnei byae BifobpaxeHo CCOK BUOPaHMX GYHKLIN.

I| 01 e
w1

1. TPA,EI,I/ILI,. PEXXM

HatucHiTb + abo — , o6 Brbpat GpyHKLito, NigTBEpAiTH BLOIP,
HaTVICHYBLUN v/, @ MOTIM HATUCHITb [ ] [U1A aKTUBYBaHHS.

. OYULLEHHA

o SMARTCLEAN
HatucHiTb [8] , wob Bigobpasutn «Smart Clean» Ha gucnnei.

@

Smart clean

HatucHitb =7, w06 akTuByBaTU GYHKLitO: Ha aucnnei byae
3anpOrNoHOBAHO BMKOHYBATV BCi Ail, HEOOXiAHi A1 OTPUMaHHS
HalKpaLLWX pe3ynbTaTiB oumnLLeHHs: [JoTpuMynTeca BKasiBoK,
a NoTiM NicN1A 3aBepLUEHHA HAaTUCHITb v/ . [1icNA 3aBepLUeHHA
BCiX KPOKIB 3a NOTpebu HaTUCHITb (=] AnA akTuBawii LKy
OUMLLIEHHSA.

3BEPHITL yBary: He pekomeHayeTbCA BiKpVBATX BEPLIATA AYyXOBOI
Ladu Mif Yac LMKy OUMLLIEHHS, OO YHVIKHYTI BTPATI BOAAHOI
Mapw, LLIO MOXeE HEraTVBHO BMMHY T Ha KIHLIEBII pe3ynbTar
OUMLLIEHHS.

AK TinbKy LUMKN 6yae 3aBepLUEHO, HA AUCMNEl MOYHE MUATOTITH
BigNoBigHe noBigoMneHHs. [avite fyxoBili Wwadi OXONoHyTY, a
MOTIM BATPITb | BUCYLLITb ii BHYTPILLHi MOBEPXHi raHuipKoto abo
rybkoto.

« APEHAX

OyHKuis «[dpeHaXk» JO3BOSAE 3NMBaTV BOAY, 06 3anobirtu
3acToto B Harpisaui. Lier Bupib 6yno po3pobneHo ans
ABTOMATUYHOTO 3anyCKy LMKy 3NMBaHHA BOAM MIiCNA 3ynHKIW/
3aBEPLUEHHSA FOTYBaHHS.
Mpn6nnsHo yepe3 30 XBUANH MiCNA 3yNNHKI/3aKiHYEeHHA
npouecy NpUroTyBaHHA AyxoBa Wwada aBTOMaTUYHO 3/IMBa€E
BOAY 3 CUCTEMU, NEPEMILLYIOUM 3aNTULLIKV BOAW B KOHTENHEP
(6ynbTe 0b6epexHi, He BUIMAlITE KOHTEHEP MIC/A FOTYBaHHSA).
MicnA Lboro KOHTENHEP MOXHA BUTATHYTU 1 CTOPOXKHUTIA.
Mwu pekomeHZYEMO CMOPOXHATM LWYXNAZY Ofpasy no
3aBEPLUEHHIO 3/IMBY BOAW HANPWKIHL LIMKNY NPUrOTyBaHHA.
Y pa3i HeobXigHOCTi KOPUCTYBAY MOXE BUKOHATV PyyYHe
CMOPOXHEHHS, AOTPUMYIOUNCb HaBeAEHUX HIPKYE IHCTPYKLIN.
lNepeKoHanTecs, Lo KOHTENHeP
[J19 BOAM BCTaHOBNEHO B AyXOBY
wady HaneXXHUM YMHOM, BUOEPITb
oy GYHKL0 «3nMBaHHAY, HATUCHITb
d //T [>] i poyeKkawTeca aBTOMaTUYHOTO
S = 3anycky umkiy. CepeaHs TpyBanictb
N\ B 37IIBaHHA 3a NOBHOTO 3aMOBHEHHSA
CUCTEMMW CTaHOBUTb ON3bKO OJHiIET
\Q XBUIHW. [TicnA UbOro KOHTeHep
MO>KHa BUTATHYT 11 CIOPOMHUTL.
3BepHITL YBary: LLob NepeKoHaTUCA, LLO BOja OXOMONa, BYKOHYBATM
LItO Ail0 MOMHa He paHille Hix yepe3 30 XBUMH MiCNA OCTaHHBOIO
LIVIKNY MPUroTyBaHHA (@60 OCTaHHBOMO 3aBaHTaXeHHA MPOAYKTIB).
MpoTArom yacy ouikyBaHHA Ha ANCrNel BinobpaxaTMmeTbCA
nosigomneHHsa «<BOJA TAPAYA.

« BUAAJIEHHA HAKUNY

LA cnevjanbHa GpyHKLIA, akTMBOBaHA Yepes NEBHIN NPOMIMKOK
yacy, 403BONAE yTPMMYBATV CUCTEMY NAPOYTBOPEHHA B
HalKpaLLomy cTaHi. [icna 3anycky GyHKLUji BUKOHyWTe Aii,
3a3HayeHi Ha ancnnel, i HaTUCHITb =], o6 po3noyaTu
HacTynHy ¢a3y. CepefHs Tp1BanicTb BUKOHaHHA GyHKLT
CTaHOBWUTb 61113bKO 100 XBUMH.

3BEPHITb yBary: AKLLO 3ynHUTY GyHKLIO, BECH LMK BYAANEHHS
HaKuMy HeobxiaHO Oy/e NOBTOPUTH.

Konm 6ype r|0Tpi6Ho BVKOHATU LWIKST BAZANEHHS HAKMY HA AUCTUel
3'ABUTLCA BiAMoBiaHE I'IOBIAOMHEHHH (ovB. TabnLLo Aani).

NOBIAOMJIEHHA NPO BUAANEHHA 3HAYEHHA
HAKUMNyY

<PEKOMEHAOBAHO BMOATTNT/ :
HARMIT> PekomeHAYy€eTbCA BUKOHATH

3'ABNAETLCA NpUBAN3HO vepes 15 LVKN BUAANE€HHA Hakuny.

rofiIvH UMKNiB 06pobKM napot*

BupaneHHs Hakuny €
o6oB'askoBuM. Linkn
: 06pO6KM Napo0 HEMOXIMBO
6yne 3anycTuTu, JOKU
He 6yae BUKOHAHO LKA
BUAANEHHA HaKNMYy.

*3HaUeHHs PIBHA »KOPCTKOCTI BOAM 3a 3aMOBYYBaHHAM (4 -
PKopcTka). KinbKicTb roamH BYKOHaHIX LKAIB 0OPOOKM Napoto,
NepLU HiX 3ABNATLCA NOBIAOMIEHHA NMPO BUAANEHHA HaKMNY,
3aNeXUTb Bif PIBHA XOPCTKOCTI BOAW, BCTAHOBNEHOIO Ha Npunagi.

<BY[Ob-NACKA BUOATITE HAKAM>

3'ABNAETLCA NPUOAN3HO Yepes 20
rofIMH UMKNiB 06p0o0KM Napoto*
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[poLec BULaneHHA HaKMMy TakoXK MOXe BUKOHYBATLCA LLIOPasy,
KO KOPYICTYBaY Gaxa€e BVYKOHATU peTesIbHilLIe OUMLLIEHHA
BHYTPILLHBOIO MApPOBOTO KOHTYY.

Mepepn noyatkom Gas3u BUZaNeHHA Hakuny npunag
NnepeBipUTb, YN He 3aNULINIOCA B HarpiBayi 3a/IMLLKIB BOAM,
i B pa3si noTpebu Moxe 6y TV BUKOHAHWI LMK 31IMBAHHA
BOAW. Y LbOMY BMMAAKY NIiCNA LMKIY 311MBAHHA NOTPIGHO
Oyne CNOPOXKHUTIN KOHTEHEP, NePLU HiXK NPOLOBXNTY dasy
BUOANEHHA HaKuMy.

3BEPHITb yBary: LLOO NepeKOHaTICA, LLO BOAA OXOSONa, BUKOHYBATM
LI}0 Zjt0 MOXHa He paHiLue Hix yepe3 30 XBUIVH MiciA OCTaHHbOTO
LMKITY MPUrOTYBaHHs (@00 OCTaHHBOIO 3aBaHTaXEHHS MPOAYKTIB).
MpoTArom yacy ouikyBaHHA Ha Avicrnel BinobpaaTumeTbCA
nosigomneHHs «BOLA TAPAYA.

»  ®A3A 1/2: BUOANIEHHA HAKUNY (70 XB)

Konu Ha aucnnei 3'aButbea Hanue <JOOANTE 0,25 J1
PO34YUMHY>, 3anunTte po3unH gna BUganeHHAa Hakuny y
KOHTenHep. [InAa HanKpaLloro pesynbraTty Npv BUAaneHHi
HaK1ny PEKOMEHIYEMO HaNOBHUTN GauyOK PO3UMHOM, LLIO
CKnagaeTbca 3i 75 r cneuianbHoro 3acoby WPRO T1a 250
N NUTHOI Boaw. NepeKoHalnTecs, Lo POo34KH NOBHICTIO
po3unHmBCA Y Bogi, 6e3 ocagy. WPRO — e npodecinHui
3aci6 ana TexHiyHoro o6cnyroByBaHHA, WO 3abe3neuye
HalKpally AKicTb GyHKUiT napu B oyxoBin wadi. Ana
3aMOBJIEHHS1 abo OTpUMaHHA foaaTKoBoI iHbopMaLiil
3BepTanTeca 4o LeHTpY NicnanpoaakHoro ob6cnyroByBaHHA
a6o Ha www.whirlpool.eu. Whirlpool He Hece
BiANOBIAANbHOCTI 32 6y b-AKi NOLWKOKEHHSA, CNPUYNHEHI
BMKOPUWCTAHHAM iHLLMX 3aCO06iB AN1A UMLLEHHA, AOCTYMHUX Ha
PUVHKY.

=759

4 4

Konu po3uvH anda BraaneHHsa Hakuny 3anmTun BcepeanHy
BiOZiNeHHA, HaTUCHITb [, o6 po3noyaTi OCHOBHMN
npouec BiaaneHHs Hakuny. Ha eTanax BuganeHHsa Hakuny
BaM He 0OOB'A3KOBO KOHTPOJTI0BATY Liel MpoLiec, CToaqn Gins
npunagy. licna 3aBepLueHHA KOXKHOIO eTarny JlyHa€ curHarn,

i Ha aucnnel Biobpa)aroTbCs IHCTPYKLIT ANA nepexoay Ao
HaCTYrMHOro eTary.

Micna 3aBepLueHHA NpoLiecy BUAANEHHA HaKuMy Harpisay
Oyne CnopoXKHEHO: PO3UMH 1A BUAANEHHA HAKUMY, AKNIA
BUKOPUCTOBYETLCA Ha LibOMy eTani, byae 3n1Tnin'y BUCYBHUI
KOHTenHep.

»  OA3A 2/2: ONONICKYBAHHA (30 xB.)

[inA BAaneHHA 3anuLLKiB Hakuny 3 KOHTeHepa 11 NapoBoro
KOHTYpPY HeOobXiIHO BUKOHATV LMK OMOMiCKyBaHHs. Konn Ha
avcnnei 3'aBuTbca Hanue <AOLOATW 0,25 J1BOAW>, 3anuinTte

B KOHTeliHep 0,25 N NUTHOI BOAW, @ MOTIM HaTUCHITL [> ]

, o6 novaTu ononickyBaHHA. He BUMMKaliTe fyxoBy Wwady [0
3aBepLUEeHHA BCiX KPOKiB OyHKLl.

Konun Ha gucnnei 3'aButbca nosigomneHHs «BUAJIEHHA
HAKWIMY 3ABEPLLEHO», HaTucHiTb OK ana nigTBepaeHHs.
lMoKm TpUBaE LMKN oumnLLeHHs, GyHKUIT IPUroTyBaHHA XK
aKTVBYBaTU HEMOXKNMBO. 3BEPHITb yBary: Ha gncnnei 3'aBnTbca
MOBIOOMIIEHHS, fIKe Harafia€ BaM Npo perynapHe BUKOHAHHSA
L€l onepaul.
MNicnAa 3aBepLueHHA npoueaypy BUAaneHHsA Hakumny
peKoOMEeHIYETbCA BUCYLLUTY KaMepy Bif, MOXKIIMBIX 3aNMLLKIB
BoAw. lNicna uboro MoXkHa byzie 3HOBY BUKOPUCTOBYBATU BCi
byHKLT npyrotTyBaHHA Ha napi.
MpumiTKa: Nig Yac LMKy BUAANEHHSA HAKUMY MOXe Oy TV UyTHO
LEeAKMNI LyM, OCKINbKM HAacOCK AyXOBOI LWady BMMKaOTLCA A1
3abe3neyeHHs oNTMasbHOI ePEKTUBHOCTI BUAANEHHSA HaKMITY.
[icna nodaTky LMKy 06CNyroByBaHHA HE BUMMAITE KOHTENHEP,
AKLLO TiNbKW Ha AVUCNET He 3'9BUTbCA BiANOBIAHE MOBIAOMIEHHS.
. TAUMEP 3BOPOTHOIO BIAJIIKY
Konu gyxoBy wady BUMKHEHO, ANCMEN MOXHA
BUKOPUCTOBYBATU AK Tanmep. 1A akTmsaLjii pexumy
nepeKoHawnTecs, Wo AyxoBa Wwada BUMKHEHa, | HaTUCHITb +
abo — : Ha aucninei 6nmmatme 3Hauok (5 .
3a OMOMOroto KHOMKK + abo — BCTaHOBITb MOTPIOHWIA
MPOMIXOK Yacy Ta HaTUCHITb KHOMKY v/, LO6 YBIMKHYTM
Tanmep.

@

TAMMEP

[NicnA Toro AK Taimep 3aBepLUNTb 3BOPOTHUM Bignik
BCTAHOBMIEHOIO Yacy, NPOJTyHAE 3BYKOBUI CrHan i Ha gucnnel
3'ABUTbCA BigNoOBiAHE MO3HAYEHHS.

3BEPHITb yBary: 3a JONOMOrOH0 TaiMepa 3BOPOTHONO BiAfiKy He
MOMHA aKTVBYBATV »KOMEH 3 LMKNIB NPUroTYBaHHA. HaTCHITL +
abo —, OO 3MIHWTY BCTAHOBEHWI Yac Taimepa.

Micns akTMBaLii Talimepa MOXKHa TakoXX BUOPATY | aKTVBYBaTK
6ynb-AKy GyHKLiH0.

HatucHitb , o6 yBIMKHY TV AyXoBy Mid. [icna uboro
BUOGepiTb NOTPIOHY DYHKLitO.

Micna 3anycky GyHKLUIi Tarimep NoYHe 3BOPOTHIl BigniK yacy,
LLO He BN/IMBATUME Ha CaMy PyHKLtO.

3BepHITb yBary: Ha LiboMy eTani Tamep He BifobpaaeTbcA
(BinOOpaKaETbCA NMLLe 3HauoK () i BiAMIK MPOAOBKYBATUMETHCA
y GoHoBOMY pexxiMi. LLIob BIAHOBWTY eKpaH TariMepa, HaTUCHITb

, LOO 3yNMUHNTL BUKOHAHHA akTUBHOT QYHKLT.

. BJIOKYBAH. KHOINOK

LLlo6 3abnokyBaTy KnasiaTypy, HAaTUCHITb | yTPUMYTE KHOMKY
<<l NPOTAroM LLIOHaMeHLLe M'AT ceKyHA,. [oBTopITb Lo Aito,
w06 po36110KyBaTV KHOMKOBY MaHesb.

CL\/

CLIM y\Aee
O e | TR 1

BITOKYBAH. KHOIMOK

3BepHiTb yBary: LIto GyHKLO TaKoXK MOXKHA YBIMKHY TV Mif Yac
roTyBaHHs. 3 MipKyBaHb 6e3reKi AyXoBy LLady MOXHA BUMKHY T
OyAb-KOnu, HaTUCHYBLLUK [O] .
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6 TABJINLUA MPUTOTYBAHHA

KATEFOPIi CTPAB PEKOMEHZOBAHA KIIbKICTb | |1EPEBEPTAHHA PIBEHb | MPUNALAS
e | (Bip Hacy npurotyBanHs) |
JIA3AHbA - 0,5-3kr -
Cmax. AnoBnunHa 0,6-2kr -
Fambyprepu 15-3cm 3/5
M'ACO CmaxeHe 0,6-25Kr -
Cmax. KypATUHa 0,6-3kr -
Dine i rpyanHka 1-5cm 2/3
PnbHe ¢ine 0,5-3 (cm) -
PVBA
Dine 3amopoxeHe 0,5-3 (cm) -
Kaptonnsa 05-15kr -
OBOMI CmaxkeHi oBoui 0,5-15kr -
OBoyeBa 3anikaHKa OfHe IeKO -
bickBiTHUI TOPT 05-12kr -
MeunBo 0,2-0,6 Kr -
MUPOT TA TICTEYKA
MicouHun nupir 04-16kr -
ConoHun nupir 08-12kr -
ToHKa niua Kpyrna; feko -
Miya, ToBCTa OCHOBA Kpyrna; feko - 2
MILLA TA XJ1IB 3amopoxeHa niua 1-4 wapw - 2
N 3
bynoukn & 60 - 50 r KoxeH -
PPN 2
Benvkwi xni6 & 0720w S g A
[ W o A J [ S M R
Jnct pyxosoi wadwm eKo HJ;QABOVIHI'II/KaHHﬂ
NPUNALLA . 719 BMNiKaHHSA abo A A . MinnoH/neko ana [MipooH i3
PelwniTka ) abo NNCT Ay XOBOI ; Aeporpuib
bopma ans BUNiuKK BUMIKAHHSA 500 mn1 Boaw

Ha peLuiTui

wadn AN BUMIKaHHA
Ha peLiTui

Whj;lﬁool



E}qk

¥| KOHBEKUIA + TABJIULUA MPUTOTYBAHHA HA MNAPI

MONEPEQHE o nonuual

PELIENT PIBEHb MAPU MPOrPIBAHHS TEMMNEPATYPA (°C) TPUBANICTb (XB.) nPUNALAA
MicoyHe neumBo / NneymBo MAPA 1 Tak 140 - 150 35-55 3
TicTeuka / Kekcu MAPA 1 Tak 160 - 170 30-40 3
Muporun 3 opiXkA>KOBOro TicTa MAPA 1 Tak 170-180 40-60 qé"_
BicKBiTHi TOpTH MAPA 1 Tak 160 - 170 30 - 40 s
Qokaua MAPA 1 Tak 200-220 20-40 3
Xni6uHa MAPA 1 Tak 170 -180 70-100 3
Xni6Ha 6ynouka MAPA 1 Tak 200- 220 30- 50 3
Barer MAPA 1 Tak 200- 220 30- 50 3
CmarkeHa KapTonnsa [APA 2 Tak 200-220 50-70 3
TenaTtuHa / anoBuumnHa (1 Kr) MAPA 2 Tak 180 - 200 60 - 100 3
TenAaTnHa / ANOBUYMHA (LUIMATOYKM) MAPA 2 Tak 160 - 180 60-80 3
PocT6i¢ 3 Kpos'to 1 Kr MAPA 2 Tak 200-220 40-50 3
PocT6id 3 KPOB'I0 2 KF MAPA 2 Tak 200 55 - 65 3
bapaHaua Hora [APA 2 Tak 180 - 200 65-75 3
TywKoBaHi HiXKKM [MAPA 2 Tak 160 - 180 85-100 3
Kypka/uecapka/kauka (1 - 1,5 Kr) [APA 2 Tak 200-220 50-70 3
Kypka / yecapka / Kauka (Lumatkamu) [APA 2 Tak 200-220 55-65 3
Stuffed vegetables (tomatoes, courgettes, 3
aubergines) (PaplwmpoBaHi oBoui [APA 2 Tak 180 - 200 25-40
(nomigopwn, Kabauku, 6aknakaHu))
PubHe dine MAPA 2 Tak 180 - 200 15 - 30 3

Areennn r J S S Y

JlncT pyxoBoi wadw MigaoH / peko ans
MPANAALA ) 1A BUNIKaHHA abo  BUMNiKaHHA abo nncT MignoH/neko ona MigaoH i3 500 mn
Pewitka . . . Aeporpuib
dopma AnA BuNiuKM  [yXxOBOI Wadu Ang BUMIKaHHA BOAM

Ha peLiTui

BUNIKaHHA Ha peLuiTui

Whjr/lﬁool



FOTYBAHHA B AEPOIPUNI

PEKOMEHOOBAHA MOMEPEOHE o nonnual
................. PEU'EHT ""H(DyHKL“aW KUIbKICTb. MPOIPIBAHHA TEMTMEPATYPA (C) WT?MBAHICTP (xs.) __NPUNALOA
3amopoxenra kapTon = 650-850 Tak 200 25-30 L4 L1
opi iszcccc-
OomawHa kapTonnsa P L4 L1
- : 300-800r Tak 200 20-40
pi I==] =
MaHipoBaHi LyKiHi E*é' 400r Tak 200 15-20 L4 L
T
0 . s L4 L1
BOYEBe acopTi = 300-800r Tak 200 20-30
s====Esscy
3aMOpOoXKeHi Kypsaui s 500 T Tak 200 15-20 L4 L1
Haretcu = =
MaHipoBaHa KypAya P 1-4cm Tak 200 20 - 40 L4 L1
rPyAKa L] zczcccco
3aMOpOKeHi pnOHi s 500 T Tak 220 15-20 L4 L1
nannyku = T ——
Nami O L4 L1
aHipoBaHa KoTseTa = 1-4cm Tak 220 20-50
ji==sz22220

JIns roTyBaHHA CBiXKMX ab0 OMALLHIX CTPaB PO3MNOfiNITbh ONito PIBHOMIPHO.
Mu pekoMeHyEMO AOAATH MOPOXKHE AEKO Ha NOTOK L1, o6 3i6pat 3anmLuKm Kmpy, AKi Nig Yac roTyBaHHA MOXYTb
NOTPanIATY 3 IeKO aeporpuns.
LLlob rapaHTyBaTV pPIBHOMIpHE MPUrOTYBaHHA, NepeMillyiTe iKYy B CepearHi PEKOMEHJ0BAHOMO IHTEPBATY NPUrOTYBaHHA.

OYHKUIT

=

Tpagnu. pexunm

Mpumycosa
BEHTUAALIA

BunikaHHA 3
KOHBEKLIIEt0

il

[pynb

Typborpunb

«°

Eko kKoHBeKLifA

Aeporpusib

Whj;lﬁool



TABJINLUA TOTYBAHHA

PELUENT OYHKUIA HHP%I-FIIE:)BTHHHEFI TEMNEPATYPA (°C) TPUBANICTb (XB.) nI'IP?AJ;I-II/:\LgLIﬂ
=] Tak 170 30- 50 .
s Apaonoroticns Geainn Tax 160 050 G2,
Tak 160 30-50 e
Filled cakes (Muporu 3 HaunMHKol0) Tak 160 - 200 30-85 1;1
(cheesecake (cmpHuWin nygunHr),
wrpypenb, apple pie (A6nyuHnii nupir)) Tak 160 - 200 35-90 ,\é’ _\:_1_“__“_
=] Tak 150 20-40 3
. Tax 140 30-50 4
Meuno / Shortbread (nicouHe neunso) y 0 2050 jir 1;,
Tak 135 40-60 A
=] Tak 170 20-40 3
o Tak 150 30- 50 4
Small cakes / Muffin (Ticteuka / kekcu) e 50 2050 1; 11=,
Tak 150 40-60 e
=] Tax 180 - 200 30-40 2
3aBapHi TicTeuka Tak 180 - 190 35-45 _\_”i_._,._,_ 11=r
Tak 180 190 35-45* R
=] Tax 90 110- 150 3
Bese Tak 90 130-150 .\_”i—_,_,. ;
Tak 9% 140-160* > 3 1
=] Tax 190 - 250 15-50 2
Miua / xni6 / Focaccia (dokaua)
Tak 190 - 230 20-50 —
o oy 7o o S
=] Tax 250 10-15 2
3amoporkeHa niya Tak 250 10-20 -\...i—...;- 1;
Tak 220- 240 15-30 T
Tak 180- 190 4555 .
I(-(I)F:(I)Tllerllalf/lpﬁolmpir, Kill nopeH) TaK 180-190 45-60 -\...i_...r a%r
Tak 180 - 190 45-70 % N
lzl Tak 190 - 200 20-30 jir
(Bonosamin | e s nncreonoro Ticra) Tax 180- 190 o0 T
Tak 180 - 190 20-40* I
OYHKL = = )
! Tpaanu. pexum EEKT'\%;OLE: EgELK:;u'?:; lpvnb Typborpunb EKo KoHBeKLUiA Aeporpunb
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MOMNEPEOHE . nonMuA |
PELIEMT OYHKLIA MPOrPIBAHHA TEMIEPATYPA (°C) TPMBANICTD (x8.) MPUNALAS
JlazaHbA/BigKpUTi Nporn/3anikaHkm 3 ) ) 3
MaKapoHaMu/KaHenoHi Izl Tk 190 - 200 45-65 1 j
3
ArHATUHA / TenATuHa / aAnoBrumnHa (1 Kr) lzl Tak 190 - 200 80-110
J
KypsTtuHa / Rabbit (kponsTtuHa) / Duck ) } 3
AR i =] Tak 200-230 50- 100 L3
Turkey / Goose (IHAMYKa / rycka), 3 Kr Izl Tak 190 - 200 80-130 L 2 j
3aneyveHa puba / y neprameHTi 3
T 180 - 200 40-60
(dpine, uina) Izl a —J
QapwurpoBaHi oBoui 2
T 180 - 200 50-60
(nomipgopw, Kabauku, 6akna)kaHu) ax A=
Toct EI — 3 (BMcoka) 3-6 _\_”5“_’_
PrbHe ¢ine / cTeinnkn Ifl — 2 (cepeaHs) 20-30** _\_‘f"n_’_ 1 3 [
Sausages (Kos6ackn) / ke6abu / Spare o . . e 5 4
ribs (nopebpwHa) / rambyprepwu Ifl 2-3 {cepeprn - Brcora) 15-30 Aeaes PR SSSS |
KapeHa kypaTtuHa 1-1,3 Kr — 2 (cepeaHs) 55-70 *** _\_”2“_’_ 1 ! [
BapaHsaua Hora / Shanks (rominku) — 2 (cepenHs) 60 - 90 *** L 3 j
CmarkeHa KapTonnsa — 2 (cepenHs) 35 - 55 *** L 3 j
OBouyeBa 3anikaHka — 3 (BuCOKa) 10-25 L 3 j
KomnnekcHa ctpaBa: OpykToBuiA TapT
(piBeHb 5) / na3aHbA (piBeHb 3) / M'Aco Tak 190 40-120* -\...i—...:- -\...i—...:- L ! J
(piBeHb 1)
Lasagna & Meat (JTazaHbAa Ta m'Aco) Tak 200 50-100* _‘_”4|__._,._‘_ L ! j
Meat & Potatoes (M’aco 3 kapTonneto) Tak 200 45-100* ,\%’ L 1 j
Fish & Vegetebles (Pnuba ta oBoui) Tak 180 30-50% _\%’_ L 1 j
Stuffed roasting joints (OapwrpoBsaHi ) N 3
WwMaTky M'Aca) - 200 80-120 L
lWmaTtkn m'aca 3
— 200 50-100%
(KponuK, KypKa, ArHA) L J

*MepenbavyBaHa TPUBANICTb: CTPABM MOXKHA BUMATI 3 AYXOBOI Ladw Yepes pi3Hi MPOMIXKKIM Yacy, 3aN1eXHO Bif 0COOMCTOrO CMaky.
**[epeBepHiTb CTpaBy NiCA NONOBUHI YaCy rOTYBaHHA.
***TNepeBepHiTb CTPaBy NICNA ABOX TPETUH Yacy roTyBaHHA (AKLLO HeOOXiaHO).

AK YATATU TABJINLIO TOTYBAHHA
Y Tabnuui HaBeaeHo Harkpatlli GyHKLIT, akcecyapw Ta piBHi MOTYKHOCTI, AKi Cifl BUKOPWCTOBYBATY ANA FOTYBAHHA KOHKPETHUX CTPaB.

Bianik uacy rotyBaHHA NOUYMHAETHCA 3 MOMEHTY, KOAIM CTPaBy CTaBnATh y AyxoBy Wady. Yac nonepefHbOro NporpiBaHHA AyxoBoi wadn (AKLLO BOHO
NOTPIOHE) He BPaXOBYETLCA.

BkasaHi Temnepatypa Ta Yac rotyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHW 3aexaTb Bif KiNbKOCTI NPOAYKTIB | TNy NPUNafAs, WO BUKOPUCTOBYETHCA.
MounHalTe 3 HAMMEHLLOTO PEKOMEHIOBAHOIO 3HAUEHHS, a AKLLIO CTPaBa HeJOCTaTHbO rOTOBA, NepeliiTb A0 OiNbLNX 3HaYEHb.

B1KOpPWCTOBYMTE NpUNaaaa 3 KOMMNEKTY Npunay i HaflaBaliTe nepesary metanesrm Gopmam A1 BUMIYKMA Ta ieKam ANA BUMNIKaHHA TEMHOTO Konbopy. Bu
MOKETe TaKOX KOPUCTYBATVCA CKOBOPIAKaMM Ta NMpunaaaam i3 "nipekcy" abo kepamiky, ane mMaiiTe Ha yBasi, WO TPMBaniCTb roTyBaHHA Oyae AeLo
6inbuioto.

Areenns r = —J - s T T
JucT gyxoBoi wadm MinaoH / neko ana
NPYNALAA ) 1A BUNIKaHHA abo  BMNiKaHHA abo n1cT MNinnoH/neko ana MigaoH i3 500 mn
Pelwitka ) . . Aeporpusb
dopma Ana BUMIYKM  AyxoBOi Wadwu ana BUMiIKaHHA BOAM
Ha peLiTui BUMIKaHHA Ha peLuiTui

Whj;lﬁool



YMLWEHHA TA OBCJIYTOBYBAHHA

MepLu HiXK BUKOHYBaTV 06C/TyroByBaHHS
a60 OuNLLEHHS, NepeKOHaNTeCs, WO
ZyxoBa Wwada oxosona.

3a60pOHAETHCSA 3aCTOCOBYBATH
napoouuLLyBaui.

30BHILHI MOBEPXHI

. [poTpiTb NOBEPXHi BOMOrOt0 TKAHMHOL 3 MiIKPOBOJIOKHA.
AKwo BOHW fyxe 6pyaHi, goaanTe Kinbka Kpanenb
pH-HelTpanbHOro MuUiiHOro 3acoby. Ha 3aBepLueHHA
NPOTPITb CYyXO CEPBETKOIO.

. He kopucrtyiiteca kopo3inHumm abo abpasneBHUM
3acobamu ana unweHHs. Akwo Oyab-akKi 3 ynx 3acobis
BMNAAKOBO NOTPANATb Ha MOBEPXHi Npuiagy, HeranHo
3iTPiTb TX BOMIOroto TKaHWHOI 3 MiKpodibpwu.

BHYTPILLHI MOBEPXHI

. MicnAa KoXHOro BUKOPMUCTaHHA 3anuLwwTe JyXoBy
wady OXONOHYTHM i NOTIM OUYUCTITb i, NOKM BOHA

we Tenna, wob Bnganutu BigknageHHa abo nnamu,
BMKNMKaHI 3anuwkamu ixi. LLlo6 BUCyLIMTN KOHAeHcaT,
L0 YTBOPUBCA B pe3ynbTaTi MpUroTyBaHHA i 3
BMCOKMM BMiCTOM BOAMW, AaniTe AYXOBil wadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTW, @ MOTIM NPOTPITb il TKAHUHOIO abo rybKoto.
. AktuByiTe dyHKuito «Smart Clean» gna
ONTUMANIbHOIO OUMLLEHHSA BHYTPILLHIX MOBEPXOHb.

. CKno gBepuAaT MuinTe BigNnoBIAHNM PigKNM MUOUYM
3acobom.

. [InAa nonerweHHA YMLleHHA aBepUATa AYXOBOI Wwadun
MO>KHa 3HiMaTu.

NPUNAAAA

3amouyiTe npunagnAa y BOGHOMY PO34MHiI MUNHOIO
3acoby Bigpasy nicnsa BUKOPUCTaHHA, TPMMAOUM 10ro
3a JONOMOrOl0 NPUXBATKM, AKLWO BOHO AOCi rapsye.
3annwKm iKi MOXHa BUZANUTK WiTKO abo ry6Koto.

Aaornap 3A KOHTEMHEPOM A4 BOAMU

Ob6epexHo: KoHTeHep anA Boan He NpyU3HayYeHuin
ANA MUTTA B MOCYAOMUIHIA MaLUVHI: iCHYE PU3MK
NnowKoeHHsA!

HanpuKiHUi KOXKHOrO LMKy NPUroTyBaHHA Ha

napi (npubnmnsHo yepes 30 xBUNMH) AyxoBa wada
aBTOMATUYHO BUKOHYE LK 3IMBAHHA, AKUIN TPUBAE
NPU6AN3HO OOHY XBUNUHY, TAaKNM YNHOM MepeKauyoumn
BCIO BOJY B CUCTEMi Y BUCYBHUIN KOHTerHep. [icna
3aBepLlIeHHA aBTOMATUYHOIO 3/1IMBaHHA BUKOHaNTe
HaCTYMHiI Aai:

noBepxHi BUPoOY.

3a60pPOHAETHCA BUKOPUCTOBYBATY
OPOTAHI MoYanKu abo 3acobu ans
YMLLIEHHA 3 abpa3nBHOIO Y1 KOPO3iliHOO
Ji€10, OCKiNIbKIN BOHV MOXKYTb MOLUKOANTA

Hapararite 3axucHi pykaBuiKu.

Mepepn BUKOHaHHAM GyAb-AKMX onepaLliiii
o6cnyroByBaHHA HeO6XigHO Bif'eqHaTI
JyxoBy Wady Bif eNneKTpomMepexi.

1. HaTUCHIiTb Ha BEPXHIO YaCTUHY NepefHbOol KPULLIKK
KOHTeNHepa, NO3HayeHy 3arnnbneHHam, wob
BUTATHYTU PYYKY.

2. Bi3bMmiTbCA 32 pYUKy 1 BUTATHITb KOHTENHEpP AnA
BOAWN.
3HIMITb KpULLKY KOHTeNHepa Ana BoAu.

4. BUNOpPOXHiTb KOHTENHEP AJ1A BOAM Ta MOUNCTITb
noro.

BuTpiTb yCi KOMNOHEHTY M'AKOIO TKAHUHOIO.

6. 3a noTpebu fanTe KOHTENHepPY BUCOXHYTHU, He
3aKpMBaKUM NOro KPULLIKOIO.

7. BCTaHOBITb KPULLKY KOHTEHepa A1a BOAM Ha Micue.

8. BcTaBTe BUMUTUN | BUCYLLIEHWNI BUCYBHUN
KOHTeHep AnA BOAN Ha MicLie, HAaTUCHYBLUWN Ha
HbOrO [10 YNopy.

9. HaTUCHIiTb Ha HUXXHIO YaCTUHY NepefHbOl KPULLKK
KOHTENHepa, Wob NOBEPHY TN PYUKy Ha Micue.

MpymiTKa: 33 NOTPEOW MOXHA BUKOHATU LMK PYYHOTO

3/IMBaHHA BOAW. [N LIbOrO HATUCHITb 3HaYOK «OUMLLIEHHA»

“# Ha naHeni iHTepdericy KopUCTyBaYa, a NoTiM 3a
JIOMOMOTOI0 KHOMOK «+» | «-» BUOEPITb OMLjtO «3MBAHHSAY i
HATUCHITb Ha 3HaYoK V', o6 noYaTV LK. [lyxoBa Liada
3I7171€ BOAY 3 CUCTEMM, CMIPAMOBYIOUN T1'Y BCYBHII KOHTEMHEP.
[MpUMITKa: He 3anuLLIalTe BOAY B CUCTEMI Bilblue HiX Ha 2 AHi.
HanoBH00UM KOHTENHEpP, BUKOPUCTOBYITE TifIbKN
BOAY KIMHATHOI TemrnepaTypu: rapsaya Bofa Moxe
BMIMHYTK Ha poOOTY CUCTEMU MAPOYTBOPEHHS.
BukopucrtoBynTe TinbKn NUTHY BOAY.

CUCTEMA NAPOYTBOPEHHA

LLlo6 3a6e3neuynTn NOCTiHE oNTUMasibHe
$yHKUiOHYBaHHA Ayx0BOi Wadu Ta nonepeanTm
HaKOMMUeHHA 3 YaCOM BanHAHWX BifKNaAeHb,
pEeKOMEHOBaHO PerynsapHoO BUKOPUCTOBYBATU QYHKLii
«3nnBaHHA» Ta «BnganeHHAa Haknny».

AKLWO pexnm «KoHBeKLiA + napa» He BUKOPUCTOBYBaBCA
MPOTArOM TPUBAJIOTO Yacy, PEKOMEHIYETbCA 3aMyCTUTA
LMK NPUrOTYBaHHA 3 MOPOXHbOO AYXOBOHO LWAdOIO i
MOBHICTIO 3aMOBHEHVIM pPe3epByapoM.

w

i

3AMIHA TAMNN
1. BigkniouiTb gyxoBy wady Bia enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb nnadoH iHgnKaTopa, 3amiHiTb Namny Ta
NPUKPYTITb NNadpoH Ha micue.

3. 3HoBY MigKkntoyiTh Ayxoy wady Ao
eneKkTpomMepexi.

3BEPHITb YBary: BUKOPWCTOBYMTE ranoreHoBi namnu T1ny
(9,40 Bt/ ~230 B, T 300 °C. Jlamna, W0 BUKOPUCTOBYETHCA
y BMPOOI, po3pobnena cnellianbHO A1 NodyTOBMX
eNeKTPUYHUX NPUIAAIB | He NIAXOAWTb And NobyTOBOro
OCBITNIEHHA NPUMILLEHb. JTamnu MOXHa NpuadaTH B LIEHTPI
NiCNANPOAAXKHOro 0OCTYroBYBAHHA.

- 3a BMKOPWICTaHHA ranoreHHmX amn He TopkarTeca 40
HX FOMUMU PYKaMM, OCKINbKM BIAOWTKIA NManbLiB MOXYTb
NPU3BECTM A0 IXHbOrO MOWKOMMKEHHA. He KopucTymTeca
AYXOBOIO Wadolo, AOKN He BCTaHOBMTE MadoH Ha micLie.

Whjr/lﬁool



3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA OABEPUAT

1. Wo6 3HATN ABepuATA, NOBHICTIO BiAUYMHITb
iX i ONyCTiTb 3aCyBKMW, MOKM BOHU He 6yayTb Yy
NOJIOXKEHHI po3610KyBaHHA.

2. 3aunHiTb gBEpuATa Ao ynopy. MiyHo Bi3bMiTbCA 3a

ABepuATa o60Ma pykaMu, He TPUMANTE iX 3a PyUKYy.

o6 3HATK ABepuUATa, MPOJOBXKYNTE 3aUMHATU iX i
OfIHOYACHO NOTATHITb X BrOpY, MOKN BOHU He
3BiNIbHATbCA 3i CBOro rHi3ga. NNoknagiteb 3HATI
ABepuATa Ha M'AAKY MOBEPXHIO.

3.

4,

LLlo6 BcTaHOBUTU ABEepLATa Ha Micle, NigHeCiTb
ix ;o oyxoBoi wadu, BUPIBHANTE rauky netenb 3
TXHIMKW Na3amu Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTUHY B Nasi.
OnycTiTb ABEpUATA, @ NOTIM MOBHICTIO BIUUHITb 1X.
OnycTiTb 3aCyBKU B NOYATKOBE MOJIOXKEHHS:
[NepekoHamTecs, WO BOHM MOBHICTIO ONYyLEHI.

Jlerko HaTUCHITDb, W06 NepeKoHaTHCA, WO 3aCyBKHU
nepebyBaloTb y NPaBUIIbHOMY MOMOMXKEHHI.

\

. CnpobynTe 3aunHUTK ABepUATa 1 NepeBipTe, un

nepebyBaloTb BOHW Ha OJHIN NiHil 3 naHensno
KepyBaHHSA. AKLLO Le He TaK, 3HOBY BUKOHaunTe
HaBeAeHi BuLLe KPoKM: AKLLO ABepLATa He NpaLiooTb
NPaBUIbHO, BOHM MOXYTb Oy T/ NMOLIKOZXKEHI.

NMOLWYK | YCYHEHHA HECITIPABHOCTEN

MPOBJIEMA MOXJIUBA MPUYNHA

PILLEHHA

[yxoBa wada He npauloe.

BigkntoueHHsA X1BNEeHHA.
Bin'enHaHHA Big enekTpomepexi.

MepesipTe, UM € Hanpyra B eNeKTpoMepexi, a TaKoX Yun
nigKnoyeHo fyxoy wady A0 eNeKTPoOMepexi.
BvMKHiTb flyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb i, 106
nepeBipuUTA, YN 3HNKIIA HECMPABHICTb.

Ha pucnnei BinobpaxaeTtbca nitepa F i
yncno abo iHwa nitepa nicna Hei.

HecnpasHicTb gyxoBoi wadwu.

3BEPHITLCA A0 HAMGAMXKYOTO LeHTPY NiCNANPOAAXKHOrO
06CyroByBaHHsA KNi€eHTIB i NOBigomMTe creyianictam
uncno, sike Bigobpaxaetbca nicna nitepu F.

[lyxoBa wada He HarpiBaeTbCA.
OyHKUiA He 3aMnyCcKaeTbCA.

3anyuweHo pexum «JEMO».

Mepengite go «AEMO» 3 meHto «<HAJTALUTYBAHHA» i
06epitb «Off».

OcCBIiTNIeHHA BUMUKAETbCA. Pexnm "ECO" yBimK.

Mepengite o «ECO» 3 meHio «<HAJTALUTYBAHHSA» i 06epiTb
«Off».

[BepuATa He BifUMHAIOTbCA.

TprBa€ UMKN OUMLLEHHA.

MouekaliTe, NOKM GYHKLiA He 3aBepLINTLCA Ta AyxoBa wada
He OXOmnoHe.

AKTMBaLifA 3NMBHOMO Hacoca yepes
KiflbKa XBUWH NicnA 3aKiHUeHHs/

. 3/IMBaHHA BOAU
3YMUHKW UMKy MPUToTyBaHHA Ha napi

OuikyBaHe aBTOMaTMyHe

KopHux pin He noTpibHO.

3 npaBunamu, CTaHAAPTHOIO fJOKYMEHTaLi€lo Ta ;0AaTKOBOIO iHpopMmaLi€to npo BMpi6 moxkHa o3HaiioMuTuCA

HaCTYMHUM YNHOM:
«  3aponomoroto QR-kofy Ha Balwomy BUpPOGI
. BigsigaBwu Haw Beb-caiT docs.whirlpool.eu

«  AGO 3BepHITbCA A0 HAWOT CNYX6U nicnAnpoga)kHoro o6cnyroByBaHHA KnieHTiB (Homep TenedoHy 3a3HayeHo
y rapaHTiilHOMY TasloHi). 3BepTalounchb [0 LeHTPY NicnanpogaxXHoro o6cnyrosyBaHHs, NOBiJOMTe KOAM, 3a3HaueHi Ha

MacnopTHin TabnuuLi BupoO6y.

b
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