Owner's Manual

THANK YOU FORBUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please

register your product onwww.whirlpool.eu/register

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(non-visible)

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

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

©® N O wn

. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element

(non-visible)
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1. LEFT HAND DISPLAY 5. ROTARY KNOB 6. START
2. LIGHT Turn this to navigate through For starting functions and

For switching the lamp on/off.

3.BACK

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

4. ON/OFF

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

the functions and adjust all of
the cooking parameters. Press
to select, set, access or confirm
functions or parameters and
eventually start the cooking
program.

confirming settings.or a set value.
7. TIME
For setting the time as well as

setting or adjusting the cooking
time.

8. TEMPERATURE
For setting the temperature.
9. RIGHT-HAND DISPLAY
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

/
i,

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY *

. SLIDING RUNNERS *

: Use as an oven tray

: for cooking meat, fish,

: vegetables, focaccia, etc.
: or position underneath

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

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

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

. papillotte, etc.

: removing accessories.

AIR FRY TRAY *

:purchased.

:the after sales service.

T

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

can be cleaned in the
dishwasher.

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

:* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

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

- Fasten the upper clip of the
» runner to the shelf guide

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

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

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

h

6 6TH SENSE

These allow a fully automatic cooking for all types

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

. NP STEAM+

The Steam+ function allows to obtain excellent
performances thanks to the presence of steam in
the cooking cycle. This function suggests the ideal
temperature for cooking a wide range of recipes;
the cooking times of the main dishes are shown
in the relative cooking table. Always activate the
steam function when the oven is cold, and after
pouring drinking water into the bottom of the
cavity.

. £Z CASSEROLE

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

. (>*MEAT

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

« & BREAD
This function automatically suggests the best

temperature and cooking method for all types of
bread.

. PIZZA

This function allows you to cook great homemade
pizza, in less than 10 minutes like in a restaurant.
The dedicated cooking cycle works at temperature
level above 300 degree Celsius, delivering pizza
soft inside, crunchy on the edges and with a
perfectly even browning.

Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min. (For orders and
information contact the after sales service or
www.whirlpool.eu.)

. =3 PASTRY

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

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

S~
GRILL
For grilling steaks, kebabs and sausages, cooking
vegetables au gratin or toasting bread. When grilling
meat, we recommend using a drip tray to collect the
cooking juices: Position the tray on any of the levels
below the wire shelf and add 500 ml of drinking
water.
0
% |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.

ols

¢ |CONVECTION BAKE

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

SE: SPECIAL FUNCTIONS
« FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly.
- TURBO GRILL

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

« ECO CYCLE

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

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

« AIR FRY/ CONVECT ROAST

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

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

« 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.

« 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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FIRST TIME USE

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

= m e
1 |
N

s I o

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

A

|
)

¢

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

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

2. SETTINGS
If required, you can change the default rated current (16

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

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

DAILY USE

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

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

3. HEAT THE OVEN

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

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

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

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

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

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

=

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

sssss

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

2. SET THE FUNCTION

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

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

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

DURATION

Net

-

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

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

SETTING THE END COOKING TIME/DELAYED START

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

1A

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

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

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

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

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

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

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

4. PREHEATING

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

Y

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

? Illl°
Z

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

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

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

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

5. END OF COOKING

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

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

6.6™ SENSE FUNCTIONS

SMART CLEAN

To activate the “Smart Clean” function, with the oven
cold, distribute 200 ml of water on the bottom of the
oven cavity, then close the oven door.

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

At the end of the cycle, let the oven colling down
and remove any residual water in the oven and start
cleaning using a sponge moistened with hot water
(cleaning could be compromised if delayed by more
than 15 minutes).

Please note: The duration and temperature of cleaning
cycle cannot be set.
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7. 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 [@].

.NOTES

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

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

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

« Due to the higher temperature of the Pizza cycle it

is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.
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USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

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

o Frozen French Fries ‘IE'EI' 650 - 8509 Yes 200 25-30 EE;'E; L
§ Frozen Chicken Nugget ‘IE.';I' 5009 Yes 200 15-20 EEE.iE '\ir
g Fish Sticks £ 500g Yes 220 15-20 — 2
i Onion Rings ‘Iéf;l’ 500g Yes 200 15-20 % L
g Fresh Breaded Zucchini ‘IE':%I' 400g Yes 200 15-20 E{Eg;EE? L
E Homemade Fries -é.::é' 300-800¢g Yes 200 20-40 % L
§ Mixed Vegetables ‘IE';%I' 300-800g Yes 200 20-30 a{@é@ L
z Chicken Breasts ‘IE':%I' 1-4cm Yes 200 20-40 Eﬁiﬂ L
E Chicken Wings 'Ié;él' 200-1500¢g Yes 220 30-50 HEEI4IEEB L
= 4 2
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 e
w
= Fish Fillet 2 1-4cm Yes 220 15-25 —_— 2

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

-I.":r
FUNCTIONS
Air Fry
el aFr
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES
=3 - 170 30-50 _\é’_
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 _\;’_
4 1
Yes 160 30-50 AaFr AR
3
Filled cakes = ) 160-200 30-85 —
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 3590 X 4 . 1 i
i - 160 - 170 20 - 40 o .
Yes 150 - 160 20-40 A
Cookies / Small cakes
4 1
Yes 150 - 160 20-40 R
4 1
Yes 135 50-90 ° A=~ -\1:3;1-
Tarts YES 170 50 - 80 '\‘:—f_—rrll" '\éf‘ '\J;ll‘ 1
=y - 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180-190 35-45 _\|_i_,’_ 1 ! P
Yes 180 - 190 35- 45 —_— 2
=] Yes 90 110- 150 L3
Meringues Yes 90 130 - 150 _\|_i_,’_ A ! ,
1
YeS 90 140 - 160* '\‘:—f_—rrll" "\J;lf‘
Yes 310 7-12 —
Yes 220 - 240 20- 40 _\;’_ N
Pizza (Thin, thick, focaccia) 5 3 ]
Yes 220 - 240 25 - 50*% 1 [ [ A -
5 4 3 1
Yes 210 40-60 e e TN e e
Bread loaf 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _“_i_,’_
Small bread = - 180 - 220 30-50 A 3 -
Bread Yes 180 - 220 30-60 —_
=] Yes 250 10-15 T,
Frozen pizza
Yes 250 10-20 - L
Yes 180 - 190 45 - 60 =
Savoury pies 4 1
(vegetable pie, quiche) ves 180-190 45-60 e R )
1
Yes 180 - 190 45 - 70* —_— 2
Ifl ECO Ly
FUNCTIONS =
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
§
AUTOMATIC @ (> = =
FUNCTIONS ) )
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
[ VR ~ AF—=r Y .\_r M
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bakm.g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES

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

Yes 180 -190 20 - 40* _\___|_i__,__’_ “___|_i__,__, 1;,-
Lasagne/ Flans @ - 190 - 200 40-80 1 3 r
Baked pasta / Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg (> - 190 - 200 60 - 90 1 3 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg @1 - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 r
Turkey / Goose 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 T,
Baked fish / en papillote (fillets, 3
el =] Yes 180 - 200 40- 60 1> g
Stuffed vegetables 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) ves 180 -200 >0-60 ~Fe
Toast ] - 3 (High) 3-6 e
Fish fillets / Steaks @ - 2 (Mid) 20 - 30%** -\---4-..:- '\WLN{
Sausages / Kebabs / Spare ribs / % ) apExs 5 4
Hamburgers =2 Yes 200 - 220 15-30 Al S
Roast chicken 1-1.3 kg -|E';"Er Yes 200 - 220 55 - 70%* -\...2...:- '\W;N{

. 3

Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50%* —r
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90** T,
Roast potatoes -é::é- Yes 200-220 35 - 55%* 1 3 r
Vegetable gratin -|E';"Er Yes 200-220 10-25 1 3 [
Complete meal: Fruit tart (level 5) v 5 3 1
/lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 e e W S
Complete meal: Fruit tart (level 5) /

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

Lasagna & Meat Yes 200 50 - 120* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* -\%‘f", 1 ! f
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 n%ﬁ 1 ! f
Stuffed roasting joints ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Cuts of meat 3

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

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

] £co =
ONCTIONS =
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
§
AUTOMATIC @ (> S =3
FUNCTIONS ) )
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
[ YR ) AF=r Y .\_r M
ACCESSORIES Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml of
v i i i wi
Wire shelf y. y ptray .g Y Drip tray / Baking tray ptray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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U% | STEAM+ COOKING TABLE

TIME
FOOD RECIPE QUANTITY (MINY ACCESSORIES WATER
Small breads 80-100 g 30-45 - 3 ,
Sandwich loaf in tin 300-500 g 40-60 R 3 -
BREAD 3
Bread 500g-2 kg 50-100 - -
Baguettes 200-300 g 30-45 R 3 -
_ 3 100 ml
Cookies one tray 25-35 , ;
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PASTRIES 5
Sponge Cake 500-700 g 30-50 —r
Tart one tray 35-55 _\;’_
Roast 1kg 60- 110 - 3 -
Ribs 5009-1,5 kg 50-75 3
MEAT 3
Chicken 1-1,5kg 55-80 . -
Chicken/Turkey 3kg 100 - 140 - 3 -
Fillet Steak 0.52cm 15-25 . 3 ;
Fillet Steak 2-4cm 20-35 - 3 -
FISH 3 200 ml
Whole Fish 300-600g 20-30 . -
Whole Fish 600-1200 g 25-45 A 3 -
Roasted Potatoes 0.5-1.5 kg 45 -60 B, 3 -
Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 - 3 ;
VEGETABLES 3
Roasted Broccoli 0.3-1kg 30-50 - -
Roasted Zucchini 0.5-1.5 kg 30-50 . 3 -

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

T a1 ~

ACCESSORIES Drip tray / Baking tray or

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

Whj;lﬁool



MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

Wear protective gloves.

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

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

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

+ The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

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

CLEANING THE CATALYTIC PANELS
(ONLY IN SOME MODELS)

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

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

For the replacement of the lamp, contact the after sales service.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

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




TROUBLESHOOTING

Problem

The oven is not working.

The display shows the letter “F”

. followed by a number.

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

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

- screen.

. Possible cause

. Power cut.

i Disconnection from the
£ mains.

. Software problem.

. Another language set.

- Food Probe is not properly
: connected.

Solution

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

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

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

Contact the Call Center.

Check connection of the food probe.

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

Using the QR on your product

Visiting our website docs.bauknecht.eu

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

Afin de profiter d'une assistance plus

www.whirlpool.eu/register

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

compléte, veuillez enregistrer votre produit sur

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

D'INFORMATIONS

VEUILLEZ SCANNER LE QR
CODE SUR VOTRE APPAREIL
AFIN D'OBTENIR PLUS

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commandes
2. Ventilateur

3. Elément chauffant rond
(invisible)

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

5. Porte

6. Elément de chauffage supérieur/
gril

7. Ampoule

8. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

9. Elément chauffant inférieur
(invisible)

e e
; P : X G > L =N
6 = & : e T
Jiucs o} JEREEES
- : ~ B DN s ©
(%] [&] SE <]<] é@scoﬂrs@
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ECRAN DE GAUCHE 5. BOUTON ROTATIF 6. DEMARRER

2. ECLAIRAGE
Pour allumer/éteindre I'ampoule.

3. RETOUR

Pour retourner au menu précédent.
Pendant la cuisson, permet de
modifier les réglages.

4. ON/OFF

Pour allumer ou éteindre le four, et
pour interrompre une fonction.

Tourner pour sélectionner les
fonctions et régler tous les
parameétres de cuisson. Appuyez
pour sélectionner, régler, accéder
et confirmer les fonctions ou

les parametres et lancer le
programme de cuisson.

Pour lancer des fonctions et
confirmer des réglages.ou une
valeur réglée.

7. HEURE
Pour régler le temps ainsi que

pour régler ou ajuster le temps de
cuisson.

8. TEMPERATURE
Pour régler la température.
9. ECRAN AFFICHAGE DROIT
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE

/
i,

. LECHEFRITE

. PLAQUE A PATISSERIE *

. RAILS TELESCOPIQUES *

¢ Utiliser comme plat de

: cuisson pour la viande,
: le poisson, les légumes,
: la focaccia, etc., ou

i pour recueillir les jus de
: cuisson en la placant

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

: Pour la cuisson du pain et
. des patisseries, mais aussi
: pour cuire des rétis, du
: poisson en papillotes, etc. :

: Pour insérer ou enlever
: les accessoires plus
: facilement.

chaleur. : sous la grille métallique.
ACCESSOIRE FRITURE A Le nombre et type d’accessoires peuvent varier selon le modéle acheté.
AIR* D'autres accessoires peuvent étre achetés séparément ; pour toute commande et

T

A utiliser lors de la

cuisson d'aliments avec

la fonction Friture a

air, avec une plaque
positionnée au niveau
inférieur pour recueillir

les éventuelles miettes

et gouttes. Il peut étre :
nettoyé au lave-vaisselle. :

information, contacter le service aprés-vente.
* Disponible sur certains modeéles seulement

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

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

Les autres accessoires, comme la léechefrite et la
plague de cuisson, sont insérés a I'horizontal, de la
méme maniere que la grille métallique.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE
GRILLE

« Pour enlever les supports de grille, soulevez-les
et retirez la partie inférieur de ses supports : Les
supports de grille peuvent maintenant étre enlevés.

« Pour replacer les supports de grille, vous devez

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

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES
(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-
Y la aussi loin que possible.

[ Abaisser I'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

6 6TH 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.

. X > VAPEUR+

La fonction Vapeur+ permet d'obtenir d'excellentes
performances grace a la présence de vapeur
pendant le cycle de cuisson. Cette fonction suggére
automatiquement la température idéale pour la
cuisson d'une vaste gamme de recettes ; les temps
de cuisson des principaux plats sont indiqués
dans le tableau de cuisson correspondant. Activez
toujours la fonction vapeur lorsque le four est froid,
et aprés avoir versé de I'eau potable au fond de la
cavité.

. £ZRAGOUT
Cette fonction suggeére la meilleure température et
la meilleure méthode de cuisson pour les pates.

. (>*VIANDES

Cette fonction suggeére la meilleure température et
la meilleure méthode de cuisson pour la viande.

« PAIN
Cette fonction suggere automatiquement la
meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour tous les types de pain.

. ePIZZA

Cette fonction vous permet de préparer de
délicieuses pizzas maison, en moins de 10 minutes,
comme dans un restaurant. Le cycle de cuisson
dédié fonctionne a une température supérieure

a 300 degrés Celsius, ce qui permet d'obtenir des
pizzas moelleuses a l'intérieur, croustillantes sur les
bords et parfaitement dorées.

En combinant cette fonction avec I'accessoire Pizza
Stone WPro et en préchauffant pendant 30 minutes,
il est possible de cuire une pizza en 5-8 minutes.
(Pour les commandes et les informations, contactez
le service aprés-vente ou www.whirlpool.eu.)

- —JGATEAUX
Cette fonction suggere la meilleure température et

la meilleure méthode de cuisson pour tous les types

de gateaux.

— | CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

<~
GRIL

Pour cuire des steaks, des brochettes, et des saucisses,
faire gratiner des légumes et griller du pain. Pour la
cuisson de la viande, nous vous conseillons d'utiliser
une léchefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez
la lechefrite, contenant 500 ml d'eau, sur n'importe quel
niveau sous la grille.

) -
4 |CHALEUR PULSEE

Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux (trois
maximum) de différents aliments nécessitant la méme
température de cuisson. Cette fonction permet de cuire
différents aliments sans transmettre les odeurs d'un
aliment a l'autre.

ol

_*~_| AIR BRASSE

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

SE: FONCTIONS SPECIALES
« PRECHAUF.RAPIDE

Pour préchauffer le four rapidement.
« TURBO GRILL

Pour griller de gros morceaux de viande (gigots, roti
de beoeuf, poulets). Nous vous conseillons d'utiliser
une léchefrite pour recueillir les jus de cuisson :
Placez la léchefrite, contenant 500 ml d'eau, sur
n'importe quel niveau sous la grille.

. CYCLEECO

Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande sur
une seule grille. Lorsque ce cycle ECO est utilisé, le
voyant reste éteint pendant la cuisson. Pour utiliser
le cycle ECO et ainsi optimiser la consommation
d’énergie, la porte du four ne devrait pas étre
ouverte avant la fin de la cuisson.

« AIRFRY/CONVECT ROAST (CONVECTION)

L'utilisation d'une plaque de friture dédiée (fournie
avec certains modéles) vous permet de cuire des
frites, des nuggets de poulet et autres en utilisant
moins d'huile, pour un résultat agréablement
croustillant. Les éléments chauffants se succédent
pour chauffer correctement la cavité, tandis que

le ventilateur fait circuler I'air chaud. Placez les
aliments sur I'accessoire Air Fry en une seule couche
et suivez les instructions du tableau de cuisson Air
Fry pour obtenir les meilleures performances.

En variante, cette fonction peut étre utilisée pour
obtenir d'excellents résultats de rotissage sur les
viandes et les volailles, les pommes de terre et les
légumes, selon les recommandations du tableau de
cuisson. Ces recettes peuvent étre préparées a l'aide
d'une plaque de cuisson standard.

« LEVAGE DE PATE

Pour un levage parfait des pates sucrées ou salées.
Pour assurer la qualité de levage, n'activez pas la
fonction si le four est encore chaud apres un cycle
de cuisson.

« 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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PREMIERE UTILISATION

1. REGLER L'HEURE

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez
I'appareil pour la premiére fois.

) Tl
ho)
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Les deux chiffres de I'heure clignotent : Tourner le

bouton pour régler I'heure et appuyer sur @ pour
confirmer.

Les deux chiffres des minutes clignotent. Tourner
le bouton pour régler les minutes et appuyer sur @
pour confirmer.

Veuillez noter : Pour changer I'heure plus tard, appuyez
sur @ et maintenez-le enfoncé pendant au moins une
seconde alors que le four est éteint, et répétez les étapes
décrites plus haut.

Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite d'une
panne de courant prolongée.

2. REGLAGES

Si nécessaire, vous pouvez modifier le courant nominal
par défaut (16 A).

UTILISATION QUOTIDIENNE

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner
le courant nominal, appuyez ensuite sur @ pour
confirmer.

Veuillez noter : Le four est programmé pour consommer

un niveau d'énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16A) : Si votre résidence utilise
un niveau d'‘énergie plus bas, vous devrez diminuer la valeur
(13A).

Veuillez noter : Pour changer le courant nominal
ultérieurement, appuyez sur B¢ et maintenez-le enfoncé
pendant au moins cing secondes alors que le four est
éteint, et répétez les étapes décrites plus haut.

3. 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 I'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 »).
Suivez les instructions pour régler la fonction
correctement.

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

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Lorsque le four est éteint, seul I'heure est affichée a
I'écran. Appuyez sur [@ Jpour allumer le four. Tournez
le bouton rotatif pour afficher les principales
fonctions disponibles sur I'écran de gauche.
Sélectionnez une fonction et appuyez sur @) .

=

Pour sélectionner une sous-fonction (selon le
modeéle), sélectionnez la fonction principale et
appuyez ensuite sur @ pour confirmer et accéder au
menu de la fonction.

th
N S22 A < [ )
NS G S S

sense

Tournez le bouton pour sélectionner les sous-

fonctions disponibles sur I'écran a droite puis
appuyez sur & pour confirmer.
2. REGLER UNE FONCTION

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous
pouvez changer les réglages. L'écran affiche en
séquence les réglages qui peuvent étre changés.

NIVEAU DE TEMPERATURE / GRILL

Lorsque le voyant °C clignote a I'écran, tournez le
bouton pour changer la valeur, appuyez ensuite

sur @ pour confirmer et continuer a modifier les
réglages suivants (si possible).

Vous pouvez aussi régler le niveau du grill (3 = élevé,
2 =normal, 1 = bas) en méme temps.
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Remarque : Une fois la fonction en cours, vous pouvez
changer la température ou le niveau du gril en

appuyant sur §¢ ou simplement en tournant le bouton.

DUREE

©)

-

Lorsque le voyant (% clignote a |'écran, utilisez le
bouton de réglage pour régler le temps de cuisson
désiré, et appuyez ensuite sur & pour confirmer.
Vous n'avez pas a régler le temps de cuisson si vous
avez l'intention de gérer la cuisson manuellement :
Appuyer sur @ pour confirmer et lancer la fonction.
Dans ce cas, vous ne pouvez pas régler la fin de la
cuisson en programmant un départ différé.

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en
cours de cuisson en appuyant sur : Tournez le bouton
pour régler I'heure et appuyez sur @ pour confirmer.

REGLAGE DE L'HEURE DE FIN DE CUISSON /
DEPART DIFFERE

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez

réglé le temps de cuisson, vous pouvez retarder le
démarrage de la fonction en programmant I'heure de
fin de cuisson. Lorsque vous pouvez changer le temps
de fin de cuisson, I'écran affiche I'heure prévue de

la fin de la cuisson pour la fonction, et le voyant G
clignote.

[ | I
I- G
| I ey

Au besoin, tournez le bouton de réglage pour régler
I'heure de fin de cuisson désirée, appuyez ensuite sur
[>] pour confirmer et lancez la fonction.

Placez les aliments dans le four et fermer la porte : La
fonction démarre automatique aprés une période de
temps déterminée pour que la cuisson se termine au
moment désiré.

Remarque : La programmation d'un délai pour le début
de la cuisson désactive la phase de préchauffage : Le
four va atteindre la température désirée graduellement,
ce qui signifie que les temps de cuisson vont étre
légerement plus longs que ceux indiqués dans le
tableau de cuisson.

Pendant la période d'attente, vous pouvez utiliser

le bouton pour changer le temps de fin de cuisson
programmeée. Appuyez sur §¢ ou pour changer la
température et le temps de cuisson. Appuyez sur &
pour confirmer lorsque vous avez terminé.

3. ACTIVER LA FONCTION
Une fois que vous avez terminé les réglages, appuyez
sur[>] pour lancer la fonction.

Vous pouvez appuyer sur[®] a tout moment pour
interrompre la fonction en cours.

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.

Y

Une fois cette phase complétée, un signal sonore et
I'écran indiquent que le four a atteint la température
désirée.

A ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments dans
le four, refermez la porte et commencez la cuisson en
appuyant sur[>].

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.

5. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la
cuisson.

Pour prolonger le temps de cuisson sans changer les
réglages, tournez le bouton pour choisir un nouveau
temps de cuisson et appuyez sur [ ].

6. FONCTIONS 6™ SENSE
SMART CLEAN

Pour activer la fonction « Smart Clean », lorsque le
four est froid, disposez 200 ml d'eau au fond de la
cavité du four, fermez ensuite la porte du four.

Accédez aux fonctions spéciales S& et tournezle
bouton pour sélectionner & a partir du menu,
appuyez ensuite sur @ pour confirmer.

Appuyez sur [>Jpour lancer immédiatement le cycle
de nettoyage, ou appuyez sur @ pour régler I'heure
de fin/départ différé.

A la fin du cycle, laissez le four refroidir et enlevez
toute I'eau résiduelle dans le four. Nettoyez en
utilisant une éponge humidifiée avec de I'eau chaude
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(le nettoyage pourrait étre compromis si vous
attendez plus de 15 minutes).

Veuillez noter : La durée et la température du cycle de
nettoyage ne peuvent pas étre réglées.

7. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur< et
maintenez-la enfoncée pendant au moins cinq
secondes.

Répétez pour déverrouiller le clavier.

Veuillez noter : Il est également possible d'activer
cette fonction pendant la cuisson. Pour des raisons de
sécurité, la fonction peut étre éteinte en tout temps en
appuyant sur [@].

. REMARQUES

« Ne recouvrez pas l'intérieur du four de papier
aluminium.

« Ne déplacez jamais les plats et moules de cuisson
en les faisant glisser sur le fond du four sous peine
de rayer le revétement en émail.

« Ne placez pas de poids lourds sur la porte et ne
vous y accrochez pas.

« Enraison de la température plus élevée du cycle
Pizza, le bruit du ventilateur de refroidissement
devrait étre légérement plus élevé.
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CONSEILS UTILES

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les
accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson

des différents types d'aliments. Les temps de

cuisson commencent au moment de l'introduction
du plat dans le four et ne tiennent pas compte du
préchauffage (s'il est nécessaire). Les températures et
temps de cuisson sont approximatifs et dépendent
de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.
Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les
plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits,
augmentez-les. Utilisez les accessoires fournis, et de
préférence des moules a gateau en métal foncés et
des plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser des
plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ;
cependant, les temps de cuisson seront sensiblement
plus longs.

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME
TEMPS

La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire
simultanément plusieurs aliments nécessitant la
méme température de cuisson (par exemple : poisson
et légumes), sur différentes grilles. Enlevez les
aliments qui demandent moins de cuisson et laissez
dans le four les aliments qui ont besoin de plus de
cuisson.

VIANDE

Utilisez tout type de plat a four ou plat en pyrex
adapté a la taille du morceau de viande a cuire. Pour
les rotis, il est conseillé d’ajouter du bouillon au fond
du plat et d'arroser la viande pendant la cuisson pour
la rendre plus savoureuse. Veuillez noter que de la
vapeur est produite durant cette opération. Lorsque
le roti est cuit, laissez-le reposer 10-15 minutes au
four, ou enveloppez-le de papier aluminium.

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez

des morceaux de la méme épaisseur pour obtenir

une cuisson uniforme. Les morceaux de viande tres
épais demandent un temps de cuisson plus long. Pour
éviter que la viande ne brale a I'extérieur, abaissez

la grille pour éloigner les aliments du gril. Retournez
la viande aux deux tiers de la cuisson. Au moment
d'ouvrir la porte, faites attention a la vapeur chaude
qui s'échappe.

Nous vous conseillons de placer une lechefrite avec
un demi-litre d'eau directement en dessous de la
grille sur laquelle la viande est placée pour recueillir le
jus de cuisson. Ajoutez de |'eau si nécessaire.

DESSERTS

Cuisez les patisseries sur une seule grille avec la
fonction convection naturelle.

Utilisez des moules a gateau en métal foncé et
toujours les placer sur la grille métallique disponible.
Pour cuire sur plusieurs grilles, sélectionnez la
fonction Chaleur pulsée et décalez la position des
moules a gateaux sur les grilles, afin de favoriser une
circulation optimale de l'air chaud.

Pour controler si un gateau est cuit, introduisez un
cure-dent en bois au centre du gateau. Si le cure-dent
en ressort sec, cela signifie que le gateau est cuit.

Si vous utilisez des moules antiadhésifs, ne beurrez
pas les bords; le gateau pourrait ne pas lever de
maniere homogeéne sur les bords.

Si le gateau « retombe » durant la cuisson,
sélectionnez une température inférieure la fois
suivante. Vous pouvez également réduire la quantité
de liquide ou mélanger la pate plus délicatement.

Pour les desserts avec une garniture moelleuse
(comme les gateaux au fromage ou les tartes aux
fruits) utilisez la fonction « Convection forcée ». Si
le fond du gateau est trop humide, abaissez la grille
et saupoudrez le fond avec de la chapelure ou des
biscuits émiettés avant d’ajouter la garniture.

LEVAGE DE PATE

Il est conseillé de couvrir la pate avec un linge humide
avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le
temps de levage de la pate diminue d'environ un

tiers par rapport aux temps de levage a température
ambiante (20-25°C). Le temps de levage pour la pizza
est d'environ une heure pour une pate de 1 kg.

Whj;lfa?ool



TABLE DE CUISSON FRITURE A AIR

RECETTE FONCTION QUANTITE . TEMPERATURE DUREE GRILLE ET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE (°Q) (MIN.) ACCESSOIRES
Frites surgelées =) 650-850 g Oui 200 25-30 2
v N
= Nuggets de poulet PN : B} 4 2
g 5 surgelés = 5009 Oui 200 15-20 _—— ,
==z )
= 8 Batonnets de poisson = 5009 Oui 220 15-20 Eiﬂ N 2 ;
Onion Rings = 500 Oui 200 15-20 2
Courgettes fraiches % ) 4 2
N panées = 4009 Oui 200 15-20 e
= - . . 4 2
@ Frites maison =T 300-800¢g Oui 200 20-40 e ——
pi}
— a%s
Légumes mélangés = 300-800g Oui 200 20-30 % N 2 -
Poitrines de poulet L 1-4cm Oui 200 20-40 HE;'E; ~ 2 -
'_
w9y % ) 4 2
n % Ailes de poulet = 200-1500¢g Oui 220 30-50 ST -
a %
=z 2] P ',!.‘ . 4 2
< O Escalope panée = 1-4cm Oui 220 20-50 o -
S a
Filet de poisson ey 1-4cm Oui 220 15-25 Hﬁﬂ N 2 -

Pour la cuisson d'aliments frais ou faits maison, répandez une fine couche d'huile sur la surface de I'aliment.
Afin de garantir des résultats de cuisson uniformes, mélangez les aliments a la moitié du temps de cuisson recommandé.

FONCTIONS

o’

=

Friture a air

ACCESSOIRES

T

Accessoire Friture a air

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la
grille métallique

—r

Plat a four sur grille

Léchefrite / plaque de cuisson, ou
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMP(EO?)\TURE CU.IIE?(;: :)Nfin) NIVEAU ET ACCESSOIRES
2
=3 - 170 30-50 1
Gateaux a pate levée / Génoise Oui 160 30-50 _\;’_
. 4 1
Oui 160 30-50 Y=V IV ===V}
Géteaux fourrés =3 - 160 - 200 30-85 A 3 .
(gateau au fromage, strudel,
. 4 1
tarte aux pommes) Oui 160 - 200 35-90 R —
3
— - 160 - 170 20 - 40 . .
oui 150 - 160 20- 40 A
Cookies / Petits gateaux
4 1
oui 150 - 160 20 -40 AL
. 5 4 3 1
Oui 135 50-90 afFs e
. 5 4 3 1
Tartes oui 170 50-80 I S S
=3 - 180 - 200 30-40 3
Chouquettes Oui 180 - 190 35-45 _\|_i_,’_ A ! -
. 5 3 1
oui 180 - 190 35 - 45 I S
=] oui 90 110 - 150 3
Meringues Oui 90 130 - 150 _\|_i_,’_ ~ ! r
. 5 3 1
Oui 90 140 - 160% ARs s
Oui 310 7-12 —
Oui 220-240 20-40 :4: A ! -
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) ST =
’ ’ . 5 3 1
oui 220 - 240 25 - 50* LV U
. 5 4 3 1
Oui 210 40-60 abFr aFes A r AR
Pain 0,5 kg = - 180 - 220 50 - 70 _\;F
Petit pain = - 180 - 220 30-50 N 3 ;
Pain oui 180 - 220 30 - 60 —_
N . =] oui 250 10-15 T,
izza surgelée Z ]
oui 250 10-20 L
. 2
oui 180 - 190 45-60 —
Tourtes . 4 1
(Tourtes aux légumes, quiches) Oui 180-190 45-60 s e e s
. 5 3 1
oui 180 - 190 45 - 70* I S
ovons | =) had &
Convection Gril Turbo gril Chaleur pulsée Air Brassé ECO Friture a air
naturelle
5
FONCTIONS @ (> ) = =3
AUTOMATIQUES Ragolt Viande Pain Fonction pizza Patisserie
Aeeeene ~ AF—=r Y .\_r
ACCESSOIRES . N .
Grille métallique moﬂlzq;;egczg:lslj?&(;:ille LeChechrJIitsit/)r?lzﬂue de Lechefrite /plaque de Léchefrite contenant
PR N ! . cuisson 500 ml d'eau
métallique Plat a four sur grille
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. . . TEMPS DE
RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) CUISSON (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
=] oui 190 - 200 20-30 2
Vol-au-vent / Feuilletés oui 180 - 190 20- 40 T L
. 5 3 1
oui 180 - 190 20 - 40* S

Lasagnes/Flans @ - 190 - 200 40-80 1 3 [
Pates au four/Cannellonis @ - 190 - 200 25-60 1 3 [
Agneau / Veau / Boeuf / Porc 1 kg @ - 190 - 200 60 -90 1 3 r
Poulet / Lapin / Canard 1 kg @ﬁ - 200-230 50 - 80 ** 1 3 [
Dinde /Oie 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 1 2 '
Poisson au four/en papillote (filet, . . ) 3
Poso =] oui 180 - 200 40-60 1ot
Légumes farcis . 2
(tomates, courgettes, aubergines) Oui 180 - 200 50-60 AE=r
Rotie il - 3 (Elevée) 3-6 -
Filets de poisson / Steaks @ - 2 (Moy) 20 - 30%*** -\...4...,- -\WLA,{
Saucisses / kebab / cotes levées / % . 5 4
o s oui 200 - 220 15-30%* | ~nlir s
Poulet réti 1-1,3 kg Ly Oui 200 - 220 55 - 70** AP

I 3
Rosbif saignant 1kg - 2 (Moy) 35 - 50%* —-
Gigot d'agneau / Jarrets - 2 (Moy) 60 - 90** 1 3 [
Pommes de terre roties 'IE'::ET Oui 200 - 220 35 - 55%* 1 3 [
Légumes gratinés ey Oui 200 - 220 10-25 T,
Repas complet : Tarte aux fruits
(niveau 5) / lasagnes (niveau 3) / Oui 190 40 - 120* F_‘i_‘_;l F_‘i_‘_;l 1 ! f
viande (niveau 1) o - d
Repas complet : Tarte aux fruits s 4 , :
(niveau 5) / Iégumes rétis (niveau 4) . 10
/lasagnes (niveau 2) / découpes de Oui 190 40-120 aFr T aEms ——
viandes (niveau 1)
Lasagnes & Viandes Oui 200 50 - 120* -u-.f:ﬁ...— 1 ! f
Viandes & pommes de terre Oui 200 45 - 120* -\%p 1 ! f
Poisson & légumes Oui 180 30-50 -u:..i....:l,- 1 ! f
Rétis farcis ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Coupes de viande ) PP 3
(lapin, poulet, agneau) ECO 200 50-120 _J

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson).

*** Tournez les aliments a mi-cuisson.

=] ] £co &
FONCTIONS )
Convection Gril Turbo gril Chaleur pulsée Air Brassé ECo Friture a air
naturelle
§
FONCTIONS @ (> ) = =
AUTOMATIQUES ) ) . . A s
Ragoat Viande Pain Fonction pizza Patisserie
Aveeenn ~ A== — T TS
ACCESSOIRES i & i
. el Plaq‘ueAde cutsson ou Lechefrl.te / plaque de Léchefrite /plaque de Léchefrite contenant 500
Grille métallique moule a gateau sur la grille cuisson, ou X \
PR N . cuisson ml d'eau
métallique Plat a four sur grille
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U% ] TABLEAU DE CUISSON VAPEUR+

. HEURE
ALIMENTS RECETTE QUANTITE (MINY ACCESSOIRES EAU
Petits pains 80-100 g 30-45 - 3 -
Pain carré 300-500 g 40 - 60 R 3 -
PAIN 3
Pain 500g-2 kg 50-100 - -
Baguettes 200-300 g 30-45 - 3 -
. i 3 100 ml
Biscuits un lechefrite 25-35 - ;
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PATISSERIES 5
Génoise 500-700g 30-50 —n
R ) 2
Tarte un lechefrite 35-55 P
Roti 1kg 60-110 - 3 -
Cotes 500g-1,5 kg 50-75 . 3 -
VIANDE 3
Poulet 1-1,5 kg 55-80 . -
Poulet/Dinde 3 kg 100 - 140 - 3 -
Filet de steak 0,52cm 15-25 - 3 ;
Filet de steak 2-4.cm 20-35 - 3 -
POISSON 3 200 ml
Poisson entier 300-600g 20-30 - -
Poisson entier 600-1200 g 25-45 - 3 -
Pommes de terre roties 0,5-1,5kg 45 -60 N 3 -
Piments farcis 1-2 kg 35-55 - 3 -
LEGUMES 3
Brocolis grillés 0,3-1 kg 30-50 - -
Courgettes grillées 0,5-1,5kg 30-50 . 3 -

Démarrez la fonction VAPEUR+ uniquement quand le four est froid. L'ouverture de la porte et 'ajout d'eau pendant la

cuisson peuvent avoir un effet négatif sur le résultat final de la cuisson.

ACCESSOIRES

T

Accessoire Friture a air

Plaque de cuisson ou moule a gateau
sur la grille métallique

Léchefrite / plaque de cuisson, ou

—

Plat a four sur grille
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

N'utilisez pas de nettoyeurs

vapeur. I'appareil

SURFACES EXTERIEURES

- Nettoyez les surfaces a l'aide d’un chiffon en
microfibre humide. Si elles sont tres sales, ajoutez
quelques gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez
avec un chiffon sec.

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

Si 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

« Aprées chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiede,
pour enlever les dépo6ts ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour enlever la condensation
qui se serait formée lors de la cuisson d‘aliments
avec une forte teneur en eau, laissez le four refroidir
complétement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge.

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

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

.Portez des gants de protection.

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

« Activez la fonction « Smart Clean » pour un
nettoyage optimal des surfaces internes. (Uniquement
sur certains modéles).

- Nettoyez le verre de la porte avec un détergent
liquide approprié.

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

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage aprés l'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une
brosse ou une éponge.

Ne pas nettoyer la sonde alimentaire et la sonde a
viande (le cas échéant) au lave-vaisselle. l'accessoire
Friture a air (le cas échéant) peut étre nettoyé au lave-
vaisselle.

NETTOYER LES PANNEAUX CATALYTIQUES
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

Ce four est équipé d'un revétement catalytique qui
facilite le nettoyante du compartiment de cuisson
grace a son enduit auto-nettoyant qui est hautement
poreux et capable d'absorber la graisse et la saleté.
Ces panneaux sont ajustés sur les supports de grille :
Lorsque vous replacez et réinstallez les supports de
grille, assurez-vous que les crochets du haut sont
insérés dans les trous correspondants sur les
panneaux.

[e)

0 (0]

] :

(@)

Pour profiter au maximum des propriétés auto-
nettoyantes des panneaux catalytiques, nous vous
conseillons de chauffer le four a 200 °C pour environ
une heure en utilisant la fonction « Convection forcée
». Le four doit étre vide durant cette opération. Laissez
ensuite le four refroidir avant d'enlever les résidus
d'aliments qui restent avec une éponge non abrasive.

Veuillez noter : Les produits de nettoyage corrosifs ou
abrasifs, les brosses dures, les tampons a récurer, ou les
aérosols pour four pourraient endommager la surface
catalytique et lui faire perdre ses propriétés auto-
nettoyantes.

Veuillez contacter notre Service Aprés-vente si vous avez
besoin de panneaux de remplacement.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE

Pour le remplacement de I'ampoule, contactez le service aprés-vente.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et

abaissez les loquets jusqu'a qu'ils soient déverrouillés.

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne la
tenez pas par la poignée.

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

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

4. Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir
complétement.

Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

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

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu’elle
est alignée avec le panneau de commande. Sinon,
répétez les étapes précédentes : La porte pourrait
s'endommager si elle ne fonctionne pas correctement.

ABAISSER LELEMENT CHAUFFANT SUPERIEUR
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

1. Enlevez les supports de grille latéraux.

2. Tirez légérement sur I'élément chauffant et
abaissez-le.

3. Pour remettre I'élément chauffant en place,
soulevez-le en le tirant |égerement vers vous.
Assurez-vous qu'il repose sur les supports latéraux
prévus a cet effet.




DEPANNAGE

Probléme
Le four ne fonctionne pas.

suivi d'un numéro.

L'écran indique un texte difficile
a lire et semble cassé.

. Le cycle de cuisson avec
- sonde s'est terminé sans cause
. évidente ou l'erreur F3E3 est

&

* Disponible sur certains modéles uniquement

L'écran affiche la lettre « F »

Cause possible

Coupure de courant.
Débranchez de

- l'alimentation principale.

Probléme de logiciel.

Une autre langue est
paramétrée.
- La sonde alimentaire

. n'est pas correctement

; SVIOSTILE h - connectée, :
- imprimée sur I'écran. ; ;

Solution

- Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant

et que le four est bien branché.

. Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
: probleme persiste.

Contactez le Centre d'appels et indiquez le
numéro qui suit la lettre « F »,

Contactez le centre d'appel.

- Vérifier la connexion de la sonde alimentaire.

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

produit :

En utilisant le QR code sur votre produit

. En visitant notre site Internet docs.bauknecht.eu

=

Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de 4 L
garantie). Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque = \ [T =
signalétique de l'appareil. \

Whj;lfa?ool
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Manuale d'uso I
GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
@ WHIRLPOOL
Z= ) Perricevere un'assistenza piu completa, registrare

il prodotto su www.whirlpool.eu/register

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI
INFORMAZIONI

A Prima di utilizzare I'apparecchio leggere
attentamente le istruzioni di sicurezza.

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi
2. Ventola

3. Resistenza circolare
(non visibile)

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

. Porta
. Resistenza superiore / grill
Luce

©® N O wn

. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

9, Resistenza inferiore
(non visibile)

308 -
o T B O CE=" =
6 = : = (=1L CIC S
] (D - D = !-li_lzi-'!-l (G
: B . B ol o) el bl 5 &
S <]< 0 [F] eco [&] vr: &
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. PARTE SINISTRA DEL 5. MANOPOLA ROTANTE 6. AVVIO
DISPLAY Ruotando la manopola & possibile | Per avviare le funzioni e
2. LAMPADA spostarsi tra le funzioni e regolare | confermare le impostazioni o un

Per accendere/spegnere la
lampadina.

3.INDIETRO

Per tornare alla schermata
precedente. Durante la cottura,
permette di modificare le
impostazioni.

4. ON/OFF

Per accendere e spegnere il
forno o terminare in qualunque
momento una funzione attiva.

i parametri di cottura. Premere
per selezionare, impostare,
visualizzare e confermare le

i programmi di cottura.

funzioni o i parametri e per avviare

valore impostato.
7. TEMPO

Per impostare I'ora e per regolare il

tempo di cottura.
8. TEMPERATURA

Per impostare la temperatura.
9. DISPLAY DESTRA
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ACCESSORI

GRIGLIA

/
i,

. LECCARDA

. PIASTRA DOLCI *

. GUIDE DI SCORRIMENTO *

¢ Utilizzare come teglia da
gli alimenti o come : forno per cucinare carne,
supporto per teglie, . pesce, verdure, focacce,
tortiere e altre pentole da : ecc. o posizionare sotto

Utilizzare per cuocere

¢ Utilizzare per la cottura
¢ di tutti i prodotti di

. panetteria e pasticceria,
: ma anche per arrosti,

. Per facilitare

: l'inserimento o la
: rimozione degli

i accessori.

forno. : la griglia per raccogliere i : pesce en papillotte, ecc.
: succhi di cottura. :
LECCARDA FRITTURA
AD ARIA * Il numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.

T

Da utilizzare quando

si cucinano alimenti
con la funzione Frittura
ad aria, con una teglia
posizionata a un livello
inferiore per raccogliere
eventuali briciole

e sgocciolamenti.

Puo essere lavata in
lavastoviglie.

Altri accessori possono essere acquistati separatamente; per ordini e informazioni
contattare il servizio assistenza clienti.
* Disponibile solo in alcuni modelli

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato
orientato verso l'alto.

Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si
inseriscono orizzontalmente come la griglia.

TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI
- Per togliere le griglie, sollevare le griglie prima di

scostare la parte inferiore dalle proprie sedi: a questo
punto e possibile rimuovere le griglie.

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

MONTAGGIO DELLE GUIDE SCORREVOLI
(SE PRESENTE)

Togliere dal forno le griglie
laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle
guide scorrevoli.

=~ Ancorare alla griglia laterale
» la clip superiore della guida
" e farla scivolare fino a fine

¢ corsa. Abbassare l'altra clip
in posizione.

Per fissare la guida, premere
la parte inferiore della clip
contro la griglia laterale.
Assicurarsi che le guide
possano scorrere
liberamente. Ripetere questa
operazione sull'altra griglia
laterale, allo stesso livello.

Note: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.
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FUNZIONI

h

6 6TH SENSE

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

. X > VAPORE+

La funzione Vapore+ permette di ottenere ottime
prestazioni grazie alla presenza di vapore nel ciclo di
cottura. Questa funzione suggerisce la temperatura
ideale per la cottura di un'ampia gamma di ricette;

i tempi di cottura dei piatti principali sono indicati
nella relativa tabella di cottura. Attivare sempre la
funzione vapore quando il forno é freddo e dopo
aver versato acqua potabile sul fondo della cavita.

. £ZPRIMIPIATTI

Questa funzione suggerisce la migliore temperatura
e modalita di cottura per le pietanze a base di pasta.

. (S°CARNE

Questa funzione suggerisce la migliore temperatura
e modalita di cottura per la carne.

« &OPANE

Questa funzione suggerisce automaticamente la
migliore temperatura e modalita di cottura per
qualsiasi tipo di pane.

. PIZZA
Questa funzione consente di cucinare un'ottima
pizza fatta in casa, in meno di 10 minuti come al
ristorante. Il ciclo di cottura dedicato funziona
a temperature superiori a 300 gradi Celsius,
garantendo una pizza morbida all'interno, croccante
sui bordi e con una doratura perfettamente
uniforme.
Combinando questa funzione con l'accessorio
Pizza Stone WPro e preriscaldando per 30 minuti,
puo cuocere una pizza in 5-8 minuti (per ordini e
informazioni, contattare il servizio assistenza clienti
o www.whirlpool.eu.)

. =YTORTEE DOLCI

Questa funzione suggerisce la migliore temperatura
e modalita di cottura per qualsiasi tipo di torta.

—| 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.

)
4 | TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu ripiani
(massimo tre) alimenti diversi che richiedono la
medesima temperatura di cottura. La funzione permette
di cuocere senza trasmissione di odori da un alimento
all'altro.

ol

—*_|VENTILATO
Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.

SE: FUNZIONI SPECIALI
« PRERISCRAPIDO

Per preriscaldare rapidamente il forno.
« 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.

« CICLOECO

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi
su un solo ripiano. Quando questo Ciclo Eco € in
uso, la spia rimarra spenta durante la cottura. Per
utilizzare il Ciclo Eco e quindi ottimizzare il consumo
di energia, la porta del forno non deve essere aperta
finché gli alimenti non sono completamente cotti.

« AIR FRY/CONVECT ROAST

La leccarda Frittura ad aria dedicata (fornita con
alcuni modelli) consente di cuocere patate fritte,
bocconcini di pollo e altro ancora utilizzando
meno olio, ottenendo un risultato piacevolmente
croccante. Gli elementi riscaldanti si attivano

per riscaldare adeguatamente la cavita, mentre

la ventola fa circolare I'aria calda. 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.

In alternativa, questa funzione puo essere utilizzata
per ottenere ottimi risultati di arrostimento di
carne e pollame, patate e verdure, secondo le
raccomandazioni della tabella di cottura. Queste
ricette possono essere preparate con una teglia
standard.

« 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.

« 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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PRIMO UTILIZZO

1. IMPOSTARE L'ORA
Alla prima accensione & necessario impostare l'ora.

= ulE
1 |
N

s I o

Sul display lampeggiano le due cifre relative alle ore:
Ruotare la manopola per impostare I'ora e premere
@ per confermare.

o |

L~
il

—-s

L |

K4

Sul display lampeggiano le due cifre relative ai
minuti. Ruotare la manopola per impostare i minuti e
premere @ per confermare.

Note: per modificare successivamente l'ora, premere & per
almeno 1 secondo a forno spento e ripetere le operazioni
sopra descritte.

dopo una prolungata interruzione di corrente
potrebbe essere necessario impostare nuovamente
l'ora.

2. IMPOSTAZIONI

Se necessario, & possibile modificare la corrente
nominale predefinita (16 A).

USO QUOTIDIANO

Ruotare la manopola per indicare I'assorbimento di
potenza, quindi premere & per confermare.

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

Note: Per modificare la corrente nominale in un momento
successivo, tenere premuto i per almeno cinque secondi
a forno spento e ripetere i passaggi precedenti.

3. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo € normale.

Prima di cucinare gli alimenti € dunque raccomandato
di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere

ogni odore.Rimuovere protezioni di cartone o
pellicole trasparenti e togliere gli accessori dal
forno. Riscaldare il forno a 200°C per circa un'ora
utilizzando preferibilmente una funzione ventilata
("Termoventilato" o "Ventilato").

Sequire le istruzioni per impostare correttamente la
funzione.

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Quando il forno & spento, sul display viene
visualizzata solo I'ora. tenere premuto [ per
accendere il forno. Ruotare la manopola girevole per
visualizzare sul display sinistro le funzioni principali
disponibili. e premere @ per confermare.

=

Dove presente, per selezionare una sottofunzione,
dopo aver selezionato la funzione principale,
premere @ per confermare e accedere al menu delle
funzioni.

d 2NN , W N

Ruotare la manopola girevole per scegliere tra le
sottofunzioni disponibili nella parte destra del display
e premere @ 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.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
LIVELLO GRILL)

Quando l'icona °C lampeggia sul display, ruotare la
manopola per modificare il valore, quindi premere
@ per confermare e procedere con le impostazioni
seguenti, per tutti i valori che e possibile regolare.

Allo stesso modo, & possibile impostare il livello del
grill (3 alto, 2 medio, 1 basso).
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Note: una volta attivata la funzione, sara possibile
modificare la temperatura o il livello del grill premendo
f¢ o ruotando direttamente la manopola.

DURATA

©)

-

Quando l'icona (% lampegagia sul display, utilizzare
la manopola per impostare il tempo di cottura
desiderato, quindi premere & per confermare.

E possibile non impostare la durata per gestire
manualmente la cottura: Premere & per
confermare e avviare la funzione. In questo caso,
non sara possibile impostare I'ora di fine cottura,
programmando l'avvio ritardato.

Note: durante la cottura, premendo ¢ possibile regolare il
tempo impostato: Ruotare la manopola per impostare l'ora e
premere (§ per confermare.

IMPOSTARE L'ORA DI 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. Dove possibile
modificare I'ora di fine, il display mostra 'ora di fine
della funzione prevista mentre l'icona Ci lampeggia.

[ | I
I- G
o | I ey

Se necessario, ruotare la manopola per impostare
I'ora di fine cottura desiderata, quindi premere [>] per
confermare, attivando la funzione.

Posizionare gli alimenti nel forno e chiudere la porta:
la funzione si avviera automaticamente dopo un
periodo di tempo calcolato per terminare la cottura
all'orario impostato.

1 Rl |
-l - G
| Y et

Note: 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 utilizzare la
manopola per regolare I'ora di fine programmata.

Premere [§¢ o per modificare i valori impostati per la
temperatura e il tempo di cottura. una volta modificati,
premere (@ per confermare.
3. AVVIARE LA FUNZIONE

Una volta che i valori corrispondono a quelli

desiderati, premere[>]per avviare la funzione.

Tenere premuto[@] per interrompere in ogni
momento la funzione attivata.

4. PRERISCALDAMENTO

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

Y

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il
display indicheranno che il forno ha raggiunto la
temperatura impostata.

A questo punto, aprire la porta, inserire gli alimenti
nel forno, chiudere la porta e procedere alla cottura
premendo [>].

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della

fine del preriscaldamento pud compromettere

i risultati di cottura. Aprendo la porta durante la

fase di preriscaldamento, questa si interrompe
temporaneamente. Il tempo di cottura non comprende
la fase di preriscaldamento.

E sempre possibile modificare la temperatura del forno
che si desidera raggiungere utilizzando la manopola.

5. FINE COTTURA

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

Per prolungare la cottura mantenendo i valori
impostati, ruotare la manopola per impostare un
nuovo tempo di cottura e premere [>].

6. FUNZIONI 6™ SENSE
SMART CLEAN

Per attivare la funzione "Smart Clean", con il forno
freddo distribuire 200 ml d'acqua sul fondo della
cavita del forno, quindi chiudere la porta. Accedere
alle funzioni specialiSg: e ruotare la manopola per
selezionare & dal menu. Quindi premere @ per
confermare. Premere [>]per avviare immediatamente
il ciclo di pulizia, oppure premere & perimpostare
I'ora di fine/avvio ritardato.

Alla fine del ciclo, lasciare raffreddare il forno,
rimuovere l'acqua residua e pulire con una spugna
inumidita con acqua calda (la pulizia puo risultare
meno efficace se si aspetta per piu di 15 minuti).

Note: non e possibile impostare la durata e la
temperatura del ciclo di pulizia.
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7. BLOCCO TASTI

Per bloccare il tastierino, tenere premuto <Klper
almeno cinque secondi.

Ripetere la procedura per sbloccare il tastierino.

Note: questa funzione puo essere attivata anche durante
la cottura. Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere il
forno in qualsiasi momento premendol@].

.NOTE
« Non coprire l'interno del forno con pellicola di
alluminio.

« Non trascinare pentole o tegami sul fondo del
forno, perché cosi facendo si potrebbe rovinare lo
smalto.

« Non appoggiare pesi elevati sulla porta e non
aggrapparsi ad essa.
« A causa della temperatura piu elevata del ciclo

Pizza, si prevede una rumorosita della ventola di
raffreddamento leggermente superiore.
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si intendono dall'introduzione
degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento
(dove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura
sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e
dal tipo di accessori. Utilizzare inizialmente i valori
piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura
non & quello desiderato, passare a quelli piu alti. Si
consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e
tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E
possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex
o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di
cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

Utilizzando la funzione "Termoventilato", &€ possibile
cuocere contemporaneamente alimenti diversi (ad
esempio: pesce e verdure) che richiedono la stessa
temperatura, su differenti ripiani. Si potranno estrarre
prima gli alimenti che richiedono tempi di cottura piu
brevi e lasciare continuare la cottura per quelli che
necessitano di tempi piu lunghi.

Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta
alle dimensioni della carne da cuocere. Per gli arrosti,
aggiungere preferibilmente del brodo sul fondo della
pirofila inumidendo la carne durante la cottura per
insaporirla. Fare attenzione al vapore che si sviluppa
durante tale operazione. Quando l'arrosto & pronto,
lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 minuti
oppure avvolgerlo in un foglio di alluminio.

Per la cottura uniforme della carne alla griglia,
scegliere tagli dello stesso spessore. | pezzi di carne
molto spessi richiedono tempi di cottura pitu lunghi.
Per evitare che si brucino in superficie, allontanarli dal
grill disponendoli su ripiani piu bassi. Girare la carne a
due terzi della cottura. Aprire con cautela la porta in
guanto pud fuoriuscire vapore caldo.

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo
litro d'acqua potabile direttamente sotto la griglia
sulla quale avete posizionato il cibo da grigliare,
per raccogliere il liquido di cottura. Rabboccare se
necessario.

DESSERT

Cuocere i dessert delicati con la funzione statica su un
solo livello.

Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle
sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su
piu livelli selezionare la funzione termoventilato e
disporre le tortiere sfalsate sulle griglie, in modo da
favorire la circolazione dell'aria.

Per capire se la torta lievitata & cotta, inserire uno
stuzzicadenti nella parte centrale del dolce. Se lo
stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce e pronto.

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non
imburrare i bordi, il dolce potrebbe non crescere
omogeneamente sui lati.

Se il dolce si "sgonfia" durante la cottura, la volta
successiva utilizzare una temperatura inferiore,
magari riducendo la quantita di liquido e mescolando
piu delicatamente l'impasto.

| dessert con guarnitura succosa (torte al formaggio o
crostate di frutta) richiedono la funzione "Ventilato".
Se la base della torta risulta troppo umida, usare un
ripiano piu basso e cospargere la base del dolce di
pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere
il ripieno.

LIEVITAZIONE

Si consiglia di coprire I'impasto con un panno umido
prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione,

i tempi di lievitazione si riducono di circa un terzo
rispetto ai tempi di lievitazione a temperatura
ambiente (20-25°C). Il tempo di lievitazione per un
impasto da pizza da 1 kg e di circa un'ora.
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TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC. TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA (°Q) (MIN.) ACCESSORI
Patate fritte surgelate ‘IE'éI' 650-8509 Si 200 25-30 @ - 2 -
EE )
% é Nugget di pollo surgelati = 5009 Si 200 15-20 ég Lr
=9 s 4 2
= £ Bastoncini di pesce = 5009 Si 220 15-20 SRR -
(Vp]
Anelli di cipolle iy 500g 3 200 15-20 — 2
w  Zucchini freschi impanati ‘lé'él’ 400 g Si 200 15-20 EE;';EEH N 2 r
[a's
= s
Q Patatine fritte fatte in casa = 300-800g Si 200 20-40 % N 2 -
[Tm} 5
= Verdure miste oy 300-800¢g Si 200 20-30 a{@é@ N 2 r
L Pettidipollo =2 1-4cm Si 200 20-40 — 2
O
wv a%e
& Alette dipollo = 200-1500¢g Si 220 30-50 HE?H N 2 -
(NN
w . = X 4 2
z Cotolette impanate = 1-4cm Si 220 20-50 e -
S o : 4 2
Filetti di pesce = 1-4cm Si 220 15-25 o— -

Per cucinare alimenti freschi o fatti in casa, distribuire uno strato sottile di olio sulla superficie dell'alimento.

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

e
FUNZIONI
Frittura ad aria
T al=—=r e
ACCESSORI o ] o ) o Leccarda/piastra dolci o
Teglia frittura ad aria Pirofila o tortiera su griglia K .
teglia su griglia
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) TEMP?MCi(:';'TURA LIVELLO E ACCESSORI
=3 - 170 30-50 _\é’_
Torte lievitate / Pan di Spagna Si 160 30-50 _‘;’_
N 4 1
Si 160 30-50 Aabls AR
Torte ripiene =3 - 160 - 200 30-85 ~ 3 -
(cheesecake, strudel,
N 4 1
torta di mele) Si 160 - 200 35-90 —
— - 160 - 170 20 - 40 2
Si 150 - 160 20-40 A
Biscotti / Crostatine
4 1
Si 150 - 160 20-40 R
Crostate Si 170 50-80 -\J:...i...:u- -\F4;ln _\F_‘i_‘_;lﬁ N ! -
=3 - 180 - 200 30-40 3
Bigné Si 180 - 190 35 - 45 _
Si 180 - 190 35 - 45% — o
=] Si 90 110- 150 3
Meringhe Si 90 130-150 | o,
. 1
SI 90 140 - 160* "\J;lf‘ '\F—f_—rrlﬁ
Si 310 7-12 —
Si 220 - 240 20 - 40 _\;’_ N
Pizza (sottile, alta, focaccia)y [ ——VY]7—Z—7—m—+—— "+~
! ! 5 3 1
Si 220 - 240 25 - 50* Vo UV s
N 5 4 3 1
Si 210 40-60 abHrs abFds abRdse alr
Pagnotta 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _U_i_,’_
Panini = - 180-220 30-50 A 3 ,
Pane Si 180 - 220 30-60 —_
=] Si 250 10-15 T,
Pizza surgelata
4 1
Si 250 10-20 A -
Si 180 - 190 45- 60 =
Torte salate N 4 1
(torta di verdure, quiche) 3 180-190 4>-60 s e sl
N 1
Si 180 - 190 45 - 70* —_— o
FUNZIONI =
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato ECO Frittura ad aria
§§
FUNZIONI @ (> S — =
AUTOMATICHE oL . . .
Primi piatti Carne Pane Funzione pizza Dolci
Aveeenn ~ AR ~—r T T T
ACCESSORI . L . o Leccarda/piastra dolci X Leccarda con 500 ml
Griglia Pirofila o tortiera su griglia R o Leccarda / Teglia R
o teglia su griglia diacqua
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) TEMP?MCi:-I)-TURA LIVELLO E ACCESSORI
=] Si 190 - 200 20- 30 N
Vols-au-vent / Salatini di pasta N 4 1
oo Si 180 - 190 20- 40 A L
N 5 3 1
Si 180 - 190 20 - 40* S
Lasagne/Timballi @ - 190 - 200 40-80 T,
Pasta al forno/Cannelloni < - 190 - 200 25-60 Loy
Agnello / Vitello / Manzo / 3 B 3 3
Noale 1 kg (> 190 - 200 60 - 90 1o g
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg @ﬂ - 200-230 50 - 80 ** 1 3 [
Tacchino / Oca 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 1 2 '
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, R 3
ias =] Si 180 - 200 40-60 1ot
Verdure ripiene . 2
(pomodori, zucchine, melanzane) Si 180 -200 50-60 N
Pane tostato @ - 3 (Alta) 3-6 "\...5...r
Filetti di pesce / Bistecche @ - 2 (media) 20 - 30%*** atn '\WLN{
Salsicce / Spiedini / Costine / 5 s 5 4
Hamburger [ Si 200 - 220 15- 30%** SRR S,
Pollo arrosto (1-1,3 kg) e Si 200 - 220 55-70% | antir s
Roast beef al sangue (1 kg) - 2 (media) 35 - 50%* _\F_‘i_‘_;l’_
Coscia d'agnello / Stinco - 2 (media) 60 - 90** 1 3 r
Patate arrosto -g;g— Si 200 - 220 35 - 55** 1 3 [
Verdure gratinate -g;;r Si 200-220 10-25 1 3 r
Pasto completo: Crostata di frutta
(livello 5) / Lasagne (livello 3) / Carne Si 190 40 - 120* _\F_‘i_‘_;l’_ -u:-.i-.-.:u- 1 ! f
(livello 1)
Pasto completo: Crostata di frutta (livello
5)/Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne Si 190 40-120* ; ~ 4 - ;‘ < ! -
(livello 2) / Tagli di carne (livello 1) e d e d
Lasagne e carne Si 200 50 - 120* -u-.f:ﬁ..;— 1 ! f
Carne e patate Si 200 45 - 120* n%ﬁ 1 ! f
Pesce e verdure Si 180 30-50 .-u:..i....:l,. 1 ! f
Arrosti ripieni ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Carne in pezzi 3
(coniglio, pollo, agnello) ECO ) 200 50 -120% |

* Il tempo di cottura € indicativo: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze personali.
** Girare gli alimenti a due terzi della cottura (se necessario).
*** Girare gli alimenti a meta cottura.

i eco &
FUNZIONI =
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato ECO Frittura ad aria
)
FUNZIONI @ (> S =3
AUTOMATICHE o . . .
Primi piatti Carne Pane Funzione pizza Dolci
Aeeees ~ A=n R | I TS
ACCESSORI . .
o o i . .. Leccarda/piastra dolci o . Leccarda con 500 ml
Griglia Pirofila o tortiera su griglia ] o Leccarda / Teglia R
teglia su griglia diacqua
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U% | VAPORE + TABELLA DI COTTURA

N TEMPO
ALIMENTO RICETTA QUANTITA (MINY ACCESSORI ACQUA
Pane piccolo 80-100 g 30-45 - 3 ,
Pane in cassetta 300-500 g 40-60 R 3 -
PANE 3
Pane 500 g-2 kg 50-100 - -
Baguette 200-300 g 30-45 R 3 -
—— _ 3 100 ml
Biscotti una teglia 25-35 - ;
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PASTICCERIA 5
Pan di spagna 500-700 g 30-50 —r
Crostata una teglia 35-55 _\;’_
Arrosto 1kg 60- 110 - 3 -
Costine 500 g-1,5 kg 50-75 . 3 -
CARNE 3
Pollo 1-1,5 kg 55-80 . -
Pollo/tacchino 3 kg 100 - 140 - 3 -
Bistecca di manzo 0,52cm 15-25 . 3 ;
Bistecca di manzo 2-4cm 20-35 - 3 -
PESCE 3 200 ml
Pesce intero 300-600g 20-30 - -
Pesce intero 600-1200 g 25-45 - 3 -
Patate arrosto 0,5-1,5kg 45 -60 . 3 ;
Peperoni ripieni 1-2 kg 35-55 . 3 -
VERDURE 3
Broccoli arrostiti 0,3-1 kg 30-50 - -
Zucchine arrostite 0,5-1,5kg 30-50 . 3 -

Attivare la funzione VAPORE+ a forno freddo. L'apertura della porta e il rabbocco dell'acqua durante la cottura possono
avere effetti negativi sul risultato finale della cottura.

Rez=s=czs:y ablFlr ~ r

ACCESSORI Leccarda/piastra dolci o

Teglia frittura ad aria Pirofila o tortiera su griglia K o
teglia su griglia
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MANUTENZIONE E PULIZIA

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

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

« Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente con pH neutro. Asciugare con un panno.

- Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con un
panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui
di cibo. per asciugare la condensa dovuta alla cottura
di alimenti ad alto contenuto di acqua, usare a forno
freddo un panno o una spugna.

Non usare pagliette metalliche,
panni abrasivi e detergenti
abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici.

Indossare guanti protettivi.

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

« Attivare la funzione "Smart Clean" per una pulizia
ottimale delle superfici interne. (Solo in alcuni
modelli).

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

«La porta del forno puo essere rimossa per facilitare la
pulizia.

ACCESSORI

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

Non pulire la sonda alimenti e la sonda carne (se
presente) in lavastoviglie. La teglia per frittura ad aria
(se presente) puo essere lavata in lavastoviglie.

PULIZIA DEI PANNELLI CATALITICI
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

Questo forno e equipaggiato con degli speciali
pannelli catalitici che facilitano la pulizia della cavita
grazie a un particolare rivestimento autopulente ad
alta porosita, in grado di catturare lo sporco. Questi
pannelli sono montati sulle griglie laterali: quando
queste vengono rimontate, per un corretto
posizionamento, assicurarsi che I'aggancio superiore
delle griglie sia infilato negli appositi fori dei pannelli.

(@)
(@)

(G—)
o —

(@)

Per utilizzare al meglio le proprieta autopulenti, Si
consiglia di riscaldare il forno a 200°C per circa 1 ora
utilizzando la funzione “Ventilato". Durante questa
procedura il forno deve essere vuoto. Lasciare quindi
raffreddare l'apparecchio e infine rimuovere eventuali
residui di alimenti con una spugna non abrasiva.

Note: I'uso di detergenti corrosivi o abrasivi, spazzole
ruvide, spugne abrasive per pentole o spray per forno
possono danneggiare la superficie catalitica, facendole
perdere le sue particolari proprieta.

Nel caso fosse necessaria la sostituzione dei pannellj,
rivolgersi al Servizio Assistenza Tecnica.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

Per la sostituzione della luce, contattare il servizio di assistenza.
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RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

2. Chiudere la porta fino a quando é possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

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

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno
allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.

Sara necessario applicare una leggera pressione per
assicurare il corretto posizionamento dei fermi.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Nel caso non lo
fosse, ripetere i passi sopra descritti: La porta
potrebbe danneggiarsi se non funziona
correttamente.

ABBASSARE LA RESISTENZA SUPERIORE
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

1. Rimuovere le griglie laterali.

3. Per riposizionare la resistenza, sollevarla, tirandola
leggermente verso di sé, assicurandosi che poggi sulle
apposite sedi laterali.




RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema Possibile causa Soluzione
. Interruzione di corrente . Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno
) elettrica. sia collegato all'alimentazione elettrica.
Il forno non funziona. , ) , , -
: . Disconnessione dalla rete . Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
¢ principale. : I'inconveniente persiste.

Il display mostra la lettera "F"
Problema software. seque la lettera F"

Contattare il Call Center e indicare il numero che

seguita da un numero.

Il display visualizza un testo

- poco chiaro e sembra essere  Un‘altra lingua impostata. | Contattare il Call Center.
guasto.

- Il ciclo di cottura con lasonda

. @ terminato senza una causa ¢ La sonda alimenti non &

- evidente o l'errore F3E3 & : collegata correttamente.

. stampato sullo schermo.

- Controllare il collegamento della sonda alimenti.

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

«  Utilizzare il QR sul proprio prodotto

«  Visitare il nostro sito web docs.bauknecht.eu

«  Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia).
Prima di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola

O

i

\

B

del prodotto.
Whirjpool

400011717907



Hap'quuK Ha co6cmeeHuKa

BJIATOAAPUM BU, YE 3AKYTIMXTE MPOAYKT HA WHIRLPOOL

3a fa nosyyaBaTe NO-MbJIHO CbAENCTBYE,
MOJIfl, PErNCTPYPANTE BaWUA NPOLYKT Ha
www.whirlpool.eu/register

A Mpeawn ga n3nonssare ypepa, npoyeTere

BHUMaATE/IHO NUHCTPYKUUNTE 3a 6e30nacHoCT.

Monf, CKAHUPAUTE QR
KOOA HA BALLUA YPE],
3A JA NOJNTYHYUTE NMOBEYE
NHOOPMALINA

ONMMNCAHUE HA YPEAA

1. Tabno 3a ynpaBneHue
Todeoonnnnes
2. BeHtunartop
C 3. Kpbrbn HarpeBaTefieH enemMeHT
(- 6 (He e BUONM)
2.8 = :
4. Hocauu
3ottt -7 (HMBOTO € MOCoUeHO Ha
’ o npeaHaTa CTeHa Ha dypHaTta)
|4 S
) 5. BpaTtnuka
Sl 6. [opeH HarpeBaTesfieH efieMeHT/
44t -8 rpun
1 HT] 7.Jlamna
.9
2\ 8. peHnTndukaumoHHa Tabenka
5. 7. (na He ce canA)
/ 9. [loneH Harpesare/
(He e BUOUM)
MAHEN 3A YNPABNEHUE
30 g5
o T H O CR=" =
o sl I hd : = (C10) l—||—|°c e
] JHON - D =) l—l:l—ll-l WG
; o (NN s o
SE‘_ : <]<] :A£ %] Eco M@
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. NAB AUCIJIEN 5. POTALUMNOHHO KONYE 6. CTAPT
2. OCBETNEHUE 3aBbpTeTe ro, 3a Aa ce 3a ctapTupaHe Ha QyHKLUMN ”
3a BKL/W3KIL. Ha NamnaTa npuasmxeate no GyHKUumnTe 1 NoTBbPXKAaBaHe HA HACTPOMKM.
’ ) ' 3a HAaCTPOWKa Ha napameTpuTte Uy 3agafeHa CTOMHOCT.
3.HA3A[ Ha roTBeHe. HaTucHeTe 3a 7. BPEME

3a BpblUaHe KbM NpeaxoaHus
eKpaH. [To3BonsBa NpomaAHa
Ha HAaCTPOWMKUTE NO BPEME Ha
roTBeHe.

4. BKJ1./M3KJ.

3a BK/IOYBaHEe 1 U3KJIIOYBaHE Ha
dypHaTa 1 He3abaBHO cnMpaHe Ha
n3nbNHABaHaTa GyHKUMA.

n3brpaHe, HaCTpolnBaHe, [OCTBN

M NOTBbPXKAABaHe Ha dyHKUUUTe
NNV NapameTpuTe, a CbLUo 1 3a
Hayano Ha Nporpamarta 3a roTBeHe.

3a HaCTpOMBaHE Ha Yaca, KaKkTo
M 33 HAaCTPOWKa NN 3aflaBaHe Ha
BPEMETO 3a roTBEHe.

8. TEMNEPATYPA
3a 3ajjaBaHe Ha TemnepaTyparTa.
9. AECEH AUCNNEN

Whj;lﬁool



NMPUHAANEXHOCTU

PELLETDBYEH PAOT TABA 3A OTUEXAAHE

/)
i,

. TABA 3A MEYEHE *

. MTb3rALLY CE BOAAYU
L%

: M3nonssanTe KaTo TaBa

: 3a dypHa 3a NpuroTeaHe
: Ha meco, puba,

: 3eneHuyumn, pokaum un

: Ap., NN pasnonoxerte

: NOA peweTbYHUA

: padT 3a oTUEXKAAHE Ha

V3non3BanTe 3a
NPUroTBAHE Ha XpaHa
WK KaTo onopa 3a
TaBu, popmu 3a KekcoBe
N OPYyrv OrHEYNopHM
rOTBApPCKM CbOBE.

: M3nonssanTe 3a

: MPUroTBAHE Ha BCUYKMU
. BupoBe xnA6 n cnagkmiwu,
: a CbLLO Taka U Ha neyvyeHun
: Meca, puba B neprameHT

S unap.

i 3a ynecHeHue Ha

: NOCTaBAHETO U
N3BaX/JaHeTo Ha

: NPUHaANEeXHOCTH.

. cocoBeTe Mpu roTeeHe.
FOPELL Bb3AYXTABA * :

3aKyneHuna mogein.

T

[a ce nsnonssa npu
roTBEHe Ha XpaHu C
¢yHKumaTa lopewy
Bb34yX, KaTo TaBaTa 3a
neyeHe ce NOCTaBA Ha
NO-HNCKO HUBO, 3a fa
CcbOMpa eBeHTyanHN
TPOXM 1 Kanku. Moxe
[la ce NoumncTBa B
CbAOMMANHA MaLLMHA.

BpOﬂT N BUOADT HAa NPUHaANeXHOCTUTE MOXKe fa € pa3yinvyeH B 3aBUCMMOCT OT

Opyrv npyHagnexHoCT! moraT Aa 6baaT 3aKyneHn OTAesTHO; 33 MOPbYKM U
nHGopMaL A ce CBbPXKETe C OTAeNa 3a ceanpogaxbeHo obcnyKBaHe.
* HanuyHo caMo Npu onpepeneHn mogenu

MNOCTABAHE HA PELLETbYHUA PAOT U APYTUTE
APUHAANEXHOCTU

BkapaliTe peleTbyHUA padpT XOPU3OHTASIHO, KaTo ro
NAb3HEeTe BbB BOAAUYNTE, KaTO BHUMABATE CTpaHaTa C
noBAUrHaTUA pbb Aa coum Harope.

Opyrute NnpnHagneXxHoCTu, HanpruMmep TaBaTa

3a OTUEeXJaHe 1 TaBaTa 3a NneyeHe, ce NoCTaBAT
XOPW3OHTANTHO MO CbLNA HAYMH KaTO pelleTbyHUS
padr.

M3BAXAAHE U MNOCTABAHE HA BOOAYUTE

- 32 fjla CBaNUTE HOCAUUTE, MOBAUTHETE TN N U3TerneTe
JONMHUTE YacTu Ha rHe3gaTta um: Cera moxke fa
n3BagunTe sogavynTe.

+ 3a j)a NoCTaBMTE BOJAuMTe 06paTHO, NBHPBO '
nocTaBeTe B FOPHUTE UM FrHe3ga. [lpbxKTe BogaumTe
NMoBAWUIHATK, BKapalnTe rv BbB QypHaTa 1 rv CnycHeTe
BbPXY AONHUTE rHe3a.

3AKPENBAHE HA MNB3rA4YUTE (AKO VIMA)

CeaneTe Bogaunte oT
dypHaTa n maxHete
njaacTmMacoBuTte
npeanasnTenn ot
niab3raunTe.

3akpeneTe ropHaTta ckoba
Ha nnb3raya KbM Bogava 1 A
BKapanTe JOKpan HaBbTpe.
CnycHeTe BTOpaTa ckoba Ha
MACTOTO W.

3a fa 3aKpenuTe Hocaua,
HaTVCHeTe JoMHaTa YacT Ha
WMnKaTa 34paBo KbM
Hocaua. [lpoBepeTte ganu
nab3raunTe ce ABUXKat
cBob6oaHo. MNoBTOpeTe
onuncaHuTe CTbMNKKM 3a
L[PYrusi BOAAY Ha CbLOTO
HUBO.

Mons, nmante npensna: Mnb3raunte morat Ha ce& MOHTUPaT

Ha BCAKO OT HVBaTa.

Whj;lfa?ool



QOYHKUUN

6 6TH SENSE
Te3n GpyHKLMM NO3BONABAT HAMBJIHO aBTOMATM3MPaAHO

NPUroTBAHE Ha BCUYKK TUMOBE XPaHW (nasaHsa, meco, pl/|6a,

3eNeHYYLN, KENKOBE M CITAaZIKNLLK, CONEH KenKoBe, XJ1s6,
nvua). 3a fa u3nonseate Ta3u GyHKLUMA NO Han-aobpra
HauVH, CneaBaTe MHANKALMUTE B CbOTBETHATA rOTBAPCKA
Tabnmua.

. XN PSTEAM +

(D)/HKLI,I/IFlTa Steam+ no3BonABa Aa NOCTUrHETE OTANYHMN

pe3ynTaTi bnarogapeHie Ha NycKaHEeTo Ha napa no
BpeMe Ha nporpamara 3a rotseHe. Ta3m GpyHKLMA
[OnycKa aBTOMaTUYHO MAeasHaTa TemnepaTypa 3a
NPUroTBAHE Ha LUMPOK HAabop OT peLienTyi; BpemMeHaTa
3a NPUroTBAHe Ha OCHOBHWTE ACTVA Ca AAfieHN B

CbOTBETHATa roTBapcKa Tabnmua. BuHaru aktnsmpante
¢dyHKUMATa Napa, KoraTo pypHaTa e CTyAeHa 1 cnef Kato

CTe Hanenu nNuTeHa Boda B AOJIHATa YacT Ha cI)ypHaTa.

+ £ CASSEROLE (3AZYLLIEH ACTMS)

Ta3u ¢yHKLMA gonycka Han-gobpaTta Temnepatypa u
MEeTOZ 3a FOTBEHE 3a ACTWA C MacTa.

. (>*MEAT (MECO)

Ta3u PyHKLMA fonycKa Han-gobpaTta Temnepatypa u
MEeTOZ 3a roTBeHe Ha Meco.

. SXJAb

Tazn yHKLMA aBTOMATUYHO JOMyCKa Hal-gobpaTa
TemnepaTypa 1 MeTOZ, 3a FOTBEHE 3a BCUUKI BUOBE
XnAo6.

. MULA
Ta3u GpyHKLMA BM NO3BONABA Aa CrOTBUTE YyAecHa
JOMalLLiHa nuLa 3a No-Masnko ot 10 MUHYTY KaTo B
pectopaHT. CneumanHuAT LMKbI Ha rOTBEHe onepupa
npwv Temnepartypa Hag 300 rpagyca no Len3ui, kato

ocnrypaBa MeKa nra OTBbTPE, XpPynKaBa Nno KpanilaTta

n cnaeasiHo paBHOMEPHO 3a4epBABaHe.

KombrHupaHeTo Ha Ta3n dyHKUKMA ¢ akcecoapa Pizza
Stone WPro n npegsaputenHoTO HarpsasaHe 3a 30
MVHYTU MOXe fa n3neve nuua 3a 5-8 MuHy ™ (3a
NOPbYKM 1 HbOPMaLIMA Ce CBbPXKETe C oTaeNa 3a
cnegnpopakbeHo obcnyKBaHe Unm ¢
www.whirlpool.eu.)

. SJCNAQKALLIN

Ta3n dyHKUMA fornycKa Haln-gobpaTa Temnepatypa v
MeTO[ 3a FOTBEHE 3a BCMYKU BUAOBE CNAAKNLLN.

— | KOHBEHLMOHAJTHO FOTBEHE
3a roTBeHe Ha BCAKaKBU ACTUA CaMO Ha e JHO HBO.

<~
rPUnN

3a neyeHe Ha rpun Ha cTekoBe, Keban, HageHnUK,
NPUroTBAHE Ha 3e/1IeHYYKOB OrPeTeH U NpenuyaHe Ha
xns6. Korato neueTe meco, NpenopbyBame [a 13non3sare
TaBaTa 3a OTUeXaHe, 3a Aa CbOumpaTe oTAeNAHUTE Npn
neyeHeTo cokoBe: [locTaBeTe TaBaTa Ha HSIKOE OT HMBATa
NnoA, pewweTbyHMA PadT 1 HanelnTe B HeA NOMIOBVH INTbP
nuTenHa Boaa.

o'
3

OOPCUPAH Bb3AYX

3a rotBeHe Ha Pa3nnyHu XpaHu, N3NCKBally CbllaTa
TEMMNEPATYPa Ha FOTBEHE, Ha Pa3fIMvyHA pa(I)TOBe (MaKCVIMyM
TpVI) €1HOBpPEMEHHO. Tasn (I)yHKLI,VIFI MOXe [ia CE n3noJi3Ba
3a roTBEHE Ha Pa3J/InyHN XPaHU 6e3 npeMnHaBaHe Ha
MUPU3MUTE OT €HaTa XPaHa KbM Apyrata.

4

ol
A\d

MEYEHE C KOHBEKLINA

3a roTBeHe Ha Meco 1 U3MnYaHe Ha TOPTY C MbJIHEX Ha CamMo
eaunH padr.

o-—
Ss- CMELUUATTHU OYHKLMA

bbP30 NMPETOMNAHE

3a 6bp30 NpefBapuUTENHO 3arpsABaHe Ha GypHarTa.
TYPBO I'PUN

3a neyeHe Ha egpy NapyeTa Meco (O>KONaH, FOBEXA0
neueHo, nune). [MpenopbyBame Aa 13MoM3BaTe TaBaTa 3a
oTueXKaaHe, 3a Aa CbOmpaTe OTAENAHNTE NPY FOTBEHETO
cokoBe: [locTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBaTa Noj
peleTbyHMA padT 1 HanerTe B HeA NONOBUH NINTHP
nuTerHa Boaa.

EKO LIUKDBN

3a npennyaHe Ha e4HO HMBO Ha NapyeTa Meco C
nbHKa nnn dune. Mpwr n3nonssaHe Ha To3u EKO LUmKbN
namnarta OCTaBa U3K/oYeHa rno Bpeme Ha roTBEHETO.
3a ga wu3nonseate nporpamata ECO n cboTBETHO Aa
onTMMK3MpaTe NOTPebNeHNeTo Ha eHeprua, TpA6Ba Aa
He OTBapATe BpaTuyKaTa Ha QypHaTa, LOKaTO ACTUETO
He CTaHe roToBo.

EbP ®PAN/KOHBEKTOBO MEYEHE

/3non3BaHeTo Ha cnevumanHaTa TaBa 3a ebpdpali
(NpepocTaBAHa NPV HAKOW MOAENI) BM NO3BONIABA

[ia NPUroTBATE MbPXKEHW KapTOodu, MUNELLKIN XamKun

1 APy, KaTo 13Mon3BaTe No-Manko MasHrHa, a
pe3ynTaTbT e NPUATHO XpyrnKas. HarpesatenHute
eNemMeHTV N3BbPLUBAT UMKb/T Ha NPABWUIHO 3aTOMMAHE
Ha dypHaTa, LOKATO BEHTUNATOPBT ABUKM ropeLums
Bb3Ayx. Paznonoxere xpaHaTta Bbpxy TaBaTa 3a
roTBeHe C ropeLl, Bb3yX Ha eAviH peq n cnefsante
MHCTPYKLMWTE OT TabnumuaTa 3a roTBeHe C ropeLy Bb3ayx
3a Hali-pobpu pesynTatu.

OcBeH ToBa Ta3n GyHKLMA MOXe fa ce 13M0osi3Ba 3a
NOCTUraHe Ha OTIMYHK pe3ynTaTi Npu NeveHe Ha
MeCO 1 NTULWY, KapTOdK 1 3eNeHYyLM B CbOTBETCTBYE C
npenopbKuTe Ha Tabnuuata 3a roteeHe. Te3u peuenTtn
MoraT fa ce NPUroTBAT CbC CTaHAAPTHA TaBa 3a NneyeHe.
RISING

3a ONTUMANHO BTacBaHe Ha C/IaAKO WM CONEHO TeCTo.
3a ja ocurypuTe KayecTBeHO BTacBaHe, He BKIIloYBanTe
byHKUMATA, aKo PpypHaTa e BCe oLLe ropelya cneq
Npeaxo4HOTO rOTBEHe.

CMAPT NMOYUCTBAHE

[ecTBneTo Ha napata, KOATO ce MycKa Mo Bpeme Ha
TO3U CreumaneH LUMKb Ha NOYMCTBaHe, NO3BOJABA
NeCHOTO MOYMNCTBAHE Ha 3aMbPCABAHNA 1 OCTaTbLM OT
xpaHa. Haneiite 200 mn BoAa Ha AbHOTO Ha GpypHaTa 1
aKTMBUpanTe GyHKUMATA, KoraTo PpypHaTa e CTyaeHa.

Whj;lfa?ool



N3MOJI3BAHE 3A MbPBU NMNbT

1. CBEPABAHE HA YACOBHUKA
KoraTo Bkntounte pypHaTa 3a NbpBU NbT, Tpsi6Ba a
CBEpUTE YAaCOBHMKa.

[BeTe undpu 3a yacoBeTe e 3anoYHaT fa Murart:
3aBbpTeTe KOMNYETO 3a HACTPOMKaA Ha Yaca 1

HaTUcHeTe @ 3a NOTBbpKOaBaHe.

[BeTe undpn 3a MUHYTUTE LWe 3anoYHaT Ja MuUrarT.
3aBbpTeTe KONUYeTo 3a HACTPOMKA Ha MUHYTUTE U
HaTucHeTe (§ 3a NOTBbPXK/AaBaHe.

Mong, nmaite npensua: Korato nak nouckare fa
CBEpWTE YAaCOBHMKA, HaTUCHETE 1 3apbKTe O MOHe 3a
eaHa CekyHAa, Korato GypHaTta e 13KIIoYeHa; cnef ToBa
M3MbJIHETE OMUCAHWTE MO-Trope CTBIKN.

Cnep npogbiXKUTENTHO NpPeKbCBaHe Ha
eNeKkTpo3axpaHBaHETO MOXe a Ce HaNloXK Aa
CBepuTe YaCOBHMKA OTHOBO.

2. HACTPOUKN

AKO e HeobX0[MMO, MOXKeTe la MPOMEHNTE HOMUHANHNA
TOK Nno noapasburpaHe (16 A).

BCEKUAHEBHA YNOTPEBA

3aBbpTeTe 6YTOHA, 3a fa n3bepeTe HOMMHANHUA TOK,
“ cnep ToBa noTebpaeTe ¢ (@) .

Monsa, umante npeasua: GypHaTa e nporpammnpana 3a
CBbP3BaHe KbM JOMaLLHa eNeKTpuyecka MHCTanaums, KOATo
NO3BOJIABA BK/IIOUBAHE Ha Ypeaw C MOWHOCT Hafg 3 kW (16
A): Ako BaluaTa enektpuyecka MHCTanaLma e 3a No-mManka
MOLLIHOCT, TpA0Ba Aa HaMmanuTe Tasun CToMHOCT (13 A).

Mons, nmanTte npeasu: 3a CMAHA Ha HOMWHANHMA TOK
Ha NMO-KbCeH eTar, HaTUCHeTe 1 3aapbxTe & noHe 3a
neT CekyHau, Korato QypHaTa e 13KJoYeHa; cnea ToBa
M3MbSIHETE OMNMCaHKTE MO-rope CTBIKMN.

3.3ATPABAHE HA ®OYPHATA

HoBata ¢dypHa moxe fa n3nycka MMpu3Mm, CBbp3aHu
C Npoueca Ha HeMHOTO NPon3BOACTBO: ToBa e
HaMb/HO HOPMaJHO.

MNpepwn ga 3anoyHeTe fa roTBUTe XpaHa BbB

dypHaTa, npenopbyBame Aa A HarpeeTe NpasHa,

3a fla NpemaxHeTe oCcTaTbyHMTE Mupumsmmn. Ceanete
npeanasHUA KapToH Uan Npo3padyHoTo ponmno

oT dypHaTa U U3BageTe HaMUpaALLUTe ce B HeA
npuHagnexHocTtn. Harpente ¢pypHata go 200°C n A
OCTaBeTe Taka 3a OKOJI0 Yac, KaTo 3a No-Ao6bp edekT
BKIOUNTE LMPKynaumaTa Ha Bb3ayxa (Hanprumep
+~DopcnpaH Bb3ayx” nnum ,MNeveHe ¢ KoHBeKUUA").
Cna3BanTe yKa3aHuATa 3a NPaBUIHO HAaCTPOMBaHe Ha
byHKumATa.

Mons, umaiite npeasna: Crned MbPBOTO M3M0M3BaHe Ha ypea
Ce npenopbyBa a NPOBETPUTE MNOMELLEHNETO.

1. A3BBUPAHE HA OYHKLUA

KoraTo ¢pypHaTa e usknoveHa, Ha gucnnes ce nokassa
CaMo YaCOBHUKDBT. HaTncHeTe 1 3aapbXTe [0, 3a

Aa BKknoumTe pypHaTa. 3aBbpTeTe OyTOHa, 3a fa
npernegarte OCHOBHUTE GYyHKUMNUN, HATMYHW Ha NeBUA
ancnnen. N3bepete xenaHata GyHKLMA N HAaTUCHETE

.
=

3a pa n3bepete noadPpyHKUUA (KOrato nma), NbpeBo
n3bepete OCHOBHAaTa GyHKLMA 1 HaThCHeTe (&, 3a
[ia NOTBbPAUTE U fla NPeMUHETE KbM MEHIOTO Ha

nsbpaHata GyHKUMA.
\\:}

sense

3aBbpTeTe BbpTALLMA ce OYTOH, 3a fja u3bepeTe HAKOA
OT HannuHUTe NoAdPYHKUNKN, NOKa3aHN Ha JeCHUA
aucnnen, n HatucHeTe (§) , 3a ga NoTBbpPAUTE.

2. HACTPOUBAHE HA OYHKLMATA

Cnep kato cTe n3bpanu xkenaHata GyHKLMA, MOXeTe
[a NpoOMeHATe HacTponKnuTe . JucnneaT nokassa
nocnefoBaTeNIHO HACTPONKNTE, KOUTO MOraT fa ce
NPOMEHAT.

TEMNEPATYPA / HNBO HA TPUJIA

Korato Ha gucnnea mura cumonbT °C, 3aBbpTeTe
6yTOHa, 3a Ja NPOMEHUTE CTOMHOCTTA, C/lef KOETO
HaTucHeTe (@ ,3a Aa NOTBbPAMUTE U Aa NPEMUHETE
KbM ApYrMTe HaCcTPOMKM (KOraTo € Bb3MOXHO).

CblueBpeMeHHO MOXKe ja MPOMEHNTE U HABOTO Ha
rpuna (3 = cunHo, 2 = cpepgHo, 1 = cnabo).

Mons, umante npeasua: Cnep cTapTUpaHe Ha
byHKUMATA, TeMnepaTypaTta 1 HUBOTO Ha rpunia moraTt
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[1a Ce NPOMEHAT HAMNpPaBO C HaTUCKAaHe Ha W# 1K CbC
3aBbpTaHe Ha byToHa.

NMPOABIIMKUTEJIHOCT

Korato cumBonst (5 mura Ha gucnnes, u3non3sante
6)/TOHa, 3a fila HAaCTPOuTE XKeNaHOTO BpeMe 3a rOTBEHE,
N HAaTUCHETE @ , 3a Oa NOTBbPAUTE.

He e Heob6xoaMmo Oa 3ajiaBaTe BpEMETO 3a
roTBeHe, ako NcKaTe Aa ynpaBnaBaTe roTBEHETO
pbuHo: HatucHete (& ,3a fa noTsbpauTe 1 aa
cTapTupaTte ¢yHKUMATA. B TakbB cnyyam He moxe fa
3ajaBaTe KpaA Ha BpemeTo 3a rotBeHe (END), kaTo
nporpamMmmpaTe OTNOXEH CTapT.

Monsg, nmanTte npensua: o Bpeme Ha rOTBEHETO MOXE [1a
NpomMeHATe 3afafeHaTa B HauanoTo NPOABb/HKATENHOCT Ha
FOTBEHE; 33 L|eNITa HaTUCHEeTe : 3aBbpTeTE OYTOH3, 3a 13
NPOMEHUTE BpemeTo, 1 HaTicHeTe (§) 3a NOTBbPXAEHME.

3AJABAHE HA BPEMETO HA 3ABbPLUBAHE HA
FTOTBEHETO / OT/IOXKEH CTAPT

Mpwn MHOTrO GYyHKLMK Cep KaTo 3apajeTe Bpeme

3a roTBeHe, MoOXeTe [la OT/IoXKMTe CTapTa Ha
byHKUMATA, KaTo Nporpammpare KparnHua yac. Korato
BPeMeTO Ha 3aBbplUBaHe Ha FOTBEHETO MOXe Aa ce
NPOMeHA, ANCNNEAT NOKa3Ba 0YaKBAHOTO Bpeme Ha
3aBbpluBaHe, a cumeonbT Ch mura.

AKo e Heob6x0aMMoO, 3aBbpTeTe OYTOHa, 3a fa
3ajafieTe BPEMETO Ha NPUKIIOYBaHE Ha FTOTBEHETO,
cnep KoeTo HaTUCHeTe [, 3a Aa NOTBbpAUTe 1 ga
CcTapTupaTe pyHKumATa.

MocTaBeTe xpaHaTa BbB dypHaTa 1 3aTBOpeETE
BpaTunuKaTta: OyHKLMATA LWe CTapTUpa aBTOMATUYHO
cnep nepuo oT Bpeme, KOWTO e U3YNCTIEH TaKa, ye
roTBEHETO [a 3aBbpLIN B 3ajafeHunA yac.

Mona nmante npeasua: NporpaMmmpaHeTo Ha OTIOKEH
uac 3a CTapTMpPaHe Ha FOTBEHETO e OTMeHM Ga3aTa

33 NpeaBapuUTENHO 3arpaBaHe Ha dypHaTa: QypHaTa
NOCTENEHHO e AOCTUIHE HeobxoaMmaTa TemnepaTypa,
KOETO 03HayaBa, 4e BPEMETO 3a rOTBEHE Le ce
pa3nnuaBa NeKko 0T MOCOYEHOTO B roTBapCKaTa Tabnumua.
10 BpemMe Ha 1M34aKBaHETO MOXe C MOMOLLTa Ha KOMYeTo
[la MPOMEHNTE NPOrPaMMPaHOTO BPeEME Ha 3aBbpLUBaHe
Ha roTBEHeTO.

HaTtucrete ¢ wnu , 33 1a NPOMEeHWTe HacTpoKKaTa
3a TemnepatypaTta Uiv BPEMETO Ha roTBeHe. KoraTo
NpuiKounTe, HatucHeTe (& , 3a Aa NOTBbLPAUTE.

3. AKTUBUPAHE HA OYHKLUUNATA
Cnepn KaTo NpUNoOXNTe HEOOXOAMMMTE HACTPONKN,
HaTUCHeTe [>], 3a Aa akTuBMpaTe GyHKUMATA.

1o BCAKO Bpeme MOoXe fja HaTUCHeTe 1 3aabpkute [0, 3a
[a NocTaBuTe aKTMBHaTa B MOMeHTa GyHKLMA Ha nay3a.

4. 3ATPABAHE

Hskon dyHKUMM BKNtouBaT $pasa Ha npeaBapuTesIHO
3arpsiBaHe Ha ¢ypHaTa: Cnep cTapTMpaHe Ha
byHKLMATA Ha gnCnena ce NoKasBa MHAMKaLMA 33
aKTMBMpPaHe Ha ¢pa3aTa Ha NpeaBapuUTENIHO 3arpsABaHe.

Y

KoraTto Ta3u ¢asa npuknoum, ce yyBa 3BYKOB CUTHaN
N Ha gucnnesn ce nsBexaa nHpopmauus, ye pypHata e
[OCTUrHana 3ajajeHarta TeMmnepartypa.

Ha T031 eTan oTBOpeTe BpaTnykKaTa, noctaBeTe
XpaHaTa BbB pypHaTa 1 HaTUCHeTe [, 3a Aa 3anoyHe
rOTBEHEeTO.

Mona, nmante npeasna: AKO NOCTaBUTe XpaHaTta

BbB QypHaTa, Npeav npeaBapuTenHoTO 3arpasBaHe

[la 3aBbPLIK, PE3YNTATLT OT FTOTBEHETO MOXE [1a He e
3a0BONNTENEH.

OTBapAHETO Ha BpaTMyKaTa No Bpeme Ha dasaTa 3a
npeaBapuUTeNHO 3arpaBaHe A NMOCTaBA Ha naysa.
BpemeTo 3a roTBeHe He BK/tOUBa $asa 3a NOArpaABaHe.
C nomolTa Ha byToHa MOXe Mo BCAKO Bpeme [1a
npomMeHuTe TemnepaTtypata, KoATo UcKaTe fAa Obae
[AOCTUIHaTa.

5. KPA HA TOTBEHETO

I'Ipo3Byana CUrHan n oncrieAaT nokasBa, ve
FOTBEHETO € 3aBbpLUNIO.

3a ja yab/KMTe BpemMeTo 3a rotTBeHe 6e3 aa
NPOMeHATe HAaCTPOWKNTE, 3aBbpTeTe OYTOHa, 3a Aa
3a/lafeTe HOBa NPOABIIKUTENHOCT, U HaTUCHeTe [ .

6.6™ SENSE OYHKLNA
SMART CLEAN

3a pa aktmBupate PpyHkumaTa “Smart Clean’,
n3yakamte pypHata fa ce oxnagm n cunete 200
m| BOJa NO AbHOTO Ha BbTPELWIHOCTTA, Cnej KoeTo
3aTBOpeTe BpaTuyKaTa Ha dypHaTa.

Bneste B cneunanHute GpyHKLMn SE 1 3aBbpTETE
6yTOHa, 3a fa nsbepete & oT meHioTo. Crieg ToBa
HatucHete (@ ,3a ga noTBbpauTe.

HatncHeTe [>]3a He3abaBeH CTapT Ha UMKbMa Ha
nouncTBaHe Unu HatucHete (§ , 3a fa HacTpouTe
BPEMETO 3a Kpal/OTNOXKeHMWA CTapT..
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B Kpad Ha uMKbna oTCcTpaHeTe OCTaHasnaTa BbB
¢dypHaTa BOfa 1 3anoyHeTe NOYNCTBAHE C MOMOLLTA
Ha rbba, HaBna)kHeHa ¢ ropelya Boaa (MoOYNCTBaAHETO
MO>Ke Aia He e yCMneLwHo, ako ce 3abaBu ¢ noseye oT 15
MUHYTN).

Mona, nmante npeasua; MNpoabIKUTENHOCTTA W
TemnepaTypata Ha UMKb/a 3a MOYNCTBaHE He MOraT Aa
Ce HaCTpOoWMBaT.

7. 3AKJTIOYMN BYTOHU

3a ga 3aknounte OyTOHUTE, HAaTUCHETe U 3aapbKTe<K
rMnoHe 3a NeT ceKyHau.

HanpaBeTe cbloTO, 3a Aa AebnokupaTe byToHuTE.

Mona, umanTte npeasn: Tasun GyHKUMA MOXe Aa ce
aKTVBMPa 1 N0 Bpeme Ha roteeHe. OT cbobpaxeHus,
CBbp3aHM C 6e30nacHOCTTa, dypHaTa MOXe a ce
M3KJTIOYM MO BCAKO BPEME C HaTUCKaHe Ha[d].

. BEJIEXKKN

« He nokpuBaiTe BbTpelWHOCTTa Ha dypHaTa ¢
anymuHueBo ¢onvo.

«  Hwukora He nnb3rante TeHXepPU UAN TUTAHW
Mo ABHOTO Ha GpypHaTa, Tbi KaTo TOBA MOXe Aid
noBpean NOKPUTNETO OT emalin.

« He nocrtaBanTe TeXKn npegmeTn BbpxXy BpaTtaTa u
He ce fpbiKTe 3a Hes.

« [Nopapun no-Bucokarta TemnepaTtypa Ha UuKbna

Muua ce oyakBa ManKo MNO-BUCOK LIYM OT
oxNlaxkaalma BeHTMIaTop.
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NMOJIE3SHU CbBETU

KAK A CE YETE TOTBAPCKATA TABJINLA

B TabnuuaTta ca nocoYyeHn Han-noaxoasaLmTe
GYHKUMM, NPUHAANEXHOCTM U HMBA 3@ NPUrOTBAHE
Ha pa3nnMyHM TUNOBE XpaHWU. BpemeHarta 3a

roTBeHe 3anoyBaT OT MOMEHTA, B KOMTO XpaHaTa

ce NoCTaBM BbB PpypHaTa, U He BKAoYBaT
npeaBapuUTENHOTO 3arpABaHe (Korato ce N3nCKBa
TakoBa). TemnepaTtypute 1 NPOAbAKUTENHOCTTA

Ha roTBeHe ca NPUOAN3NTENHU U 3aBUCAT OT
KONMYeCTBOTO Ha XpaHaTa 1 OT M3MON3BaHUTE
NpUHagAeKHOCTW. B HauanoTo nanon3BanTe Ha-
HMUCKMTE NPenopbyYBaHN CTOMHOCTM N aKO XpaHaTa
He ce croTeu fJobpe, NnpemmHeTe KbM MO-BUCOKN
CcTOMHOCTKW. M3non3BanTe goctaBeHute c pypHaTa
NPUHAANEXHOCTN NN MeTanHU GpOpMM 3a KENKOBE ”
TaBu 3a dypHa (3a npegnoymTaHe TbMHO OLIBETEHN).
Moxe ga n3nonssaTe CbLO CbAOBE N aKcecoapu

OT OFHEeYNOpPHO CTbKO (MnpeKkc) nnm KameHNHOBYU
TaKnBa, HO UMaNTe NpeaBua, Ye NPOABIKNTENIHOCTTA
Ha roTBeHe e 6bae Manko no-ronama.
EAHOBPEMEHHO NPUTOTBAHE HA HAKOJIKO
ACTNA

C ¢yHKuuAaTa ,DopcrpaH Bb3ayx” MoXe fa roTBute
eHOBPEMEHHO Pa3/IMyHn XpaHu, KONTO N3NCKBAT
efjHa 1 Cblla TemnepaTypa Ha rotBeHe (Hanpumep:
puba 1 3eneHyyum), N3NoN3BarKN PasnNYHN HMBA.
N3BapeTe xpaHaTa, KOATO U3MCKBA NO-MaJIko Bpeme
3a rOTBEHE, 1 OCTaBeTe BbB ¢pypHaTa xpaHaTta, KOATO
N31CKBa NO-AbJIro BpeMe 3a roTBeHe.

3non3BaliTe KaKbBTO U Aia € B[ TaBu 3a ypHa nnm
cbpose ,lnpekc”, noagxoAwmM 3a pasmepa Ha napyeTo
Meco, KoeTo TpAbBa Aa ce neye. 3a neyeHe Ha

ronemu napyeta Meco, Han-gobpe e Aaa cnnete Masko
O6ynbOH Ha ABHOTO Ha CbAa U Ja NonmMBaTe MecoTo Nno
BpeMe Ha neyeHeTo, 3a ja CTaHe No-BKYCHO. MimanTe
npensug, 4ye rno Bpeme Ha Tasu onepauus e ce
noasu napa. Korato mecoTo ce oneuve, octaBeTe ro
BbB ¢ypHaTa 3a okono 10 - 15 MUHYTU nnn ro o6BunTe
B anyMnHneBo $onuo.

KoraTo uckate fa neyete Meco Ha ckapa, usbeperte
napyeTa c paBHOMepHa aebennHa, 3a ga ce NoCTUrHe
paBHOMepHO onuuyaHe. MHoro aebennTe napyeta
MECO U3NCKBAT NO-AbJIro Bpeme 3a neyexe. 3a aa
npegnasnTe MecoTo OT U3rapsiHe OTBbH, CBaseTe
peweTbyHNA padT Ha NO-[ONHO HUBO, C KOETO
XpaHaTa ce nocTasa ganey ot rpuna. O6bpHeTe
MECOTO MPW U3TUYaHE Ha AABe TPETM OT BPEMETO 3a
roteeHe. BH/uMaBanTe npu oTBapsAHe Ha BpaTUYKaTa,
3alL0TO LWe 13e3e ropewya napa.

3a cbbuMpaHe Ha COKoBEeTEe OT FTOTBEHETO
npenopbyBaMe Ja NOCTaBMTE TaBaTa 3a OTLUEXAAHE C
NONIOBVH NMNTBP NUTEHa BOAA B HEA HEMOCPeACTBEHO
noa pewweTbyHUA padT, Ha KOMTO € NoCTaBeHa
XpaHarta. [lonenTe, korato e Heo6xo04UMO.

OECEPTIU

foTBeTe GMHM gecepTn C KOHBEHLUMOHanHaTa GyHKLKMA
CaMo Ha eguH paodT.

M3non3Bante TbMHU MeTanHN GopmuM 3a KENKOBE "
BMHArm rm NOCTaBANTe Ha NPefoCTaBeHNA peleTbyeH
padT. 3a Aa NeyeTe Ha NoBeyYe OT eaunH padT, n3bepete
byHKUMATa 3a popcmpaH Bb3AYX 1 pa3nonoxete
WwaxmaTtHo popmuTe 3a KerkoBe Ha padToBeTe, KOeTo
nognomara onTuManHaTa LMpKynauma Ha ropewms
Bb34YX.

3a fga npoBepuTe Aann KemKk C Mas € n3neyeH,
nocTaBeTe AbpBeHa K/leyka 3a 3b6u B LieHTbpa Ha
Kelka. AKO KfleukaTta 3a 3bbu n3nese yncTa, KemKbT e
roToB.

Ako n3nonssate He3anensawm GopmMm 3a KENKOBE, He
MarkeTe C Macsio pbboBeTe, Thbil KaTo KENKBT MOXe Ja
He ce HaAUrHe paBHOMEPHO OKONO pbboBseTe.

AKo n3genueTo ce ,HagyBa“ o Bpeme Ha neyeHe,
N3NON3BanNTe NO-HMUCKa TemnepaTypa cnegsawna
NbT M 0OMKUCIeTe HamMaliiBAHETO Ha KOJTIMYeCTBOTO
TEYHOCT, KOATO AobaBATe, UV MNO-BHUMATENHO
pa3bbpKBaHe Ha CMecCTa.

3a CnagKuLM € BAAXKHW MABHKW AW TOAWHT
(YMN3KeNK UK NIOAOBK NanoBe) N3non3BanTe
byHKumATa ,lMeyveHe c KOHBeKUMA”. AKO JonHaTa YyacT
Ha Kellka e HegomneyeHa, ceanete padpTa Ha NO-AOJHO
HMBO U Npean aobaBAHe Ha NIbHKaTa NnopbceTe
OCHOBaTa Ha KeliKa C rasieta ot X146 nnm 6uckBuTHK.

RISING

BuHarum e Han-nob6pe oa NoKpreTe TeCTOTO C BNaXkHa
Kbpna, npean fa ro noctasute BbB PpypHaTa. Bpemerto
3a BTaCBaHe Ha TeCTOTO C Ta3n QYHKUMA ce HaMansaBga
C NPUGAN3NTENHO efjHa TPeTa B CPaBHEHME CbC
CTanHa Temnepatypa (20 - 25°C). BpemeTo 3a BTacBaHe
Ha nuua 3anousa oT okono yac 3a 1 kg tecro.
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TABJINLUA 3A TOTBEHE CTOPELL Bb34YX

NMPOLBIIKUTEN- PADT U
PELIENTA OYHKLNA MPEMOPBYAHO | MPEJBAPUTENHO | TEMMEPATYPA HOCT MPUHALIEX-
KONMNYECTBO 3ATPABAHE (°Q)
(MWH.) HOCTK
s 4 2

£ 3aumpasenn mbpxkenn [ 650 - 850q Na 200 25-30 e L
< KapTodu
>

3amMpaseHun nunewKn = 4 2
< 5 -
T xanu = 500g JIE 200 15-20 EEEEE A r
%) e 4 2
X PubHu npbunLm == 5009 Ja 220 15-20 . ,
E 3
5 JlyueHu Kpbrueta ‘IE.?EI' 5009 Ha 200 15-20 % 1;

MpecHn nannpaxu = ) 4 2
S TukBuuKnN = 4009 Ha 200 15-20 L ,
>
T v
T [HomawHo npuroteeHn N ) } 4 2
L nupxenn kapTodu = 300-800¢g [a 200 20-40 EEEEE A r
= v
“  CmeceHn 3efieHuyun I==1 300-800g Ha 200 20-30 Eﬁiﬂ N 2 r
< Munewkwn repan ‘IE.'éI' 1-4cm Ha 200 20-40 Efﬂ - 2 -
Ta) o
> Munewkn Kpunua = 200-1500¢ Ha 220 30-50 ngxf&g N 2 -
AN z 4 2
S  Nanupan kotnet == 1-4cm Ja 220 20-50 e ;
[TH]
= o

Pu6a pune I==1 1-4cm [a 220 15-25 Eﬂiﬂ N 2 ;

3a NpPUroTBAHE Ha NPECHN UK AOMALHO NPUrOTBEHW XPaHW pasHeceTe TbHBK C/I0M ONIMO MO NOBBPXHOCTTA Ha XpaHara.
3a Ala Ce rapaHTMUpaT paBHOMEPHM pe3ynTaTi OT rOTBEHETO, Pa3bbpKBaliTe XpaHaTa No cpefaTta Ha NPenopbYaHOTO Bpeme
3a roTBeHe.

ot

-I > I-
OYHKLUMN
lopewy Bb3ayX
TR al=—=r e
NPUHAANEXHOCTH TaBa 3a dpypHa nnu dopma 3a Kelik Ha TaBa 3a oTuex/AaHe / TaBa 3a NeyeHe nn
lopew Bb3ayx TaBa
peweTbyHMA padT TaBa 3a PypHa Ha pelleTbyuHUA padpT
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FOTBAPCKA TABJINLA

NPEABAPUTEN- MPOADB/KUTEN-
PELIENTA OYHKLMA TEMIMEPATYPA (°C) | HOCT HA FOTBE- HVBO U MPUHAJIEXXHOCTN
HO 3ArPABAHE HETO (mus)

Kenkose ¢ mas / MNaHaunwinaHosn
Kenkose

2

- 170 30-50 n—r

a 160 30-50 2

Na 160 30-50

[ManoBe c NabHKa
(Uninzkeiik, wpynen, A6bIKOB

- 160 - 200 30-85 - -

Z 1
nail) fla 160 - 200 35-90 —
3
— - 160 - 170 20 - 40 . .
fla 150 - 160 20-40 A
buckBuTtn / Mankn kenkose
4 1
fla 150 - 160 20 -40 v
5 4 3 1
D'a 135 50-90 e N L =— "
5 4 3 1
TapTOBe Aa 170 50-80 Allr  AFRr AR
=3 - 180 - 200 30-40 3
ByxTuukn wy Ha 180 - 190 35-45 4 “ ! -
V==
5 3 1
fa 180 - 190 35 - 45* e e s
=] fla 90 110- 150 LA
Lenyskn fla 90 130 - 150 -\r;],- N
5 3 1
D'a 90 140 - 160% =N
Ja 310 7-12 ,\__..é.",
JIE] 220 - 240 20-40 :4: N ! -
Muua (TbHKa, gebena, pokaua) R £
! ! 5 3 1
fla 220 - 240 25 - 50* 1o U
5 4 3 1
D'a 210 40-60 abr aFes aFr AR
CamyH xns6 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 “:i:,
Xne6ue = - 180 - 220 30-50 N 3 ;
Xns6 fla 180 - 220 30-60 _\é’_ N
2
; =] fla 250 10-15 ,
ampaseHa nuua 2 ]
fla 250 10-20 L
2
fla 180 - 190 45-60 —
ConeHu nanose 4 1
(3eneHuyKoB naii, KuL) Aa 180 - 190 45-60 A, AR
5 3 1
ﬂa 180 - 190 45-70% A s ARl —
= < &
MeyeHe c
TpagnumnoHHo lpun Typ6o rpun ®opcupaH Bb3ayx KOHBEKLMA ECO lopely Bb3AYyX
§§
ABTOMATUYHU @ @ ) = =3
OYHKUMA 3apyweHnun actua Meco Xns6 OyHKyma "Muua Cnagkmwnm
MPUHALNEX Aveenen ~ a=lr — T TS
HOCTH Tasa 3a gypHa unn gopma Tasa 3a oTUexAare /TaBasa r. . o, oTuexpaHe /TaBa  TaBa 3a oTuexpaaHe C
PeweTbyueH padT 3a KeliK Ha pelleTbyHNA  NeuyeHe UiV TaBa 3a GpypHa
pa¢T Ha peleTbuHIsA pad)T 3a neyeHe NOJIOBUH NINTHP BOAA
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NPEABAPUTEN- NPOABIIKUTET-

PELIEMTA OYHKUUA HO 3ATPABAHE TEMNOEPATYPA (°C) HOIEE-T':)A(;‘:I)BE- HUBO U NPUHAQNEXHOCTU
Ha 190 - 200 20-30 - 3 -
BonoBsaH / coneHku ot 4 1
MHOTOSINCTHO TECTO Aa 180-190 20-40 L [
JIF] 180 - 190 20 - 40* > 3 < ! r

Jazansa/Mnoposu nutn

- 190 - 200 40-80 1 3 [
3

MeyeHa nacta/KaHenoHun - 190 - 200 25-60 1 r

ArHewko / Tenewko / loBexpgo /

CBUHCKO 1 kg 190 - 200 60 -90 1 r

Munewko / 3aewko / Matewko 1 kg - 200 - 230 50 - 80 ** 1 [

Myewko / Mbuwe 3 kg - 190 - 200 90-150 1 r

MeyeHa punba/ eH

nanunot(duneta, uana) Aa 180 - 200 40-60 | B

MbnHeHn 3eneHvyumn

(momaTu, TUKBUYKM, NaTnagKaHm) Aa 180 - 200 50- 60

MpeneueH xns6 - 3 (Bucoko) 3-6 Avulees r

|4 Q] Q] Q|00 e [ L1

PnbHu duneta / Crekose - 2 (CpepHa) 20 - 30*** Aueens ~

.
D)
[9,]

HapeHunua / Kebanwn / Pebbpua /

3

S

Na 200 - 220 15 - 30%*x AP
1

TS

Xambyprepu I==]
MeuveHo nune 1-1,3 kg 'IE'::ET Ja 200 - 220 55 - 70%* -\...2...,-
3
MeueHo rosexxpgo anaHrne 1 kg - 2 (CpepnHa) 35-50%* —n
ArHewkmn 6yTueTa / Kpaka - 2 (CpepgHa) 60 - 90** 1 3 [
Meuern KapTodu oy [la 200 - 220 35 - 55% T,
3eneHuyKOB OrpeTeH Ly fla 200 - 220 10-25 T,
MbnHo meHto: Mnogos TapT (HMBO ) 5 3 1
5) / na3aHa (H1Bo 3) / meco (HuBo 1) Ra 190 40 - 120% e N —— P |
[MbnHo meHto: [MnopoB TapT (H1BO 5) /
MeueHu 3eneHuyum (H1Bo 4) / JlazaHa Oa 190 40 - 120* _\F;;lﬁ L _\F;;lﬁ ér
(HvBO 2) / Kbcoe meco (H1Bo 1)
JasaHs 1 meco fla 200 50 - 120% s 1 g
Meco 1 kKapTodu [a 200 45 - 120* -u:..i....:l,- 1 ! f
Pv6a v 3eneHuyLm Ja 180 30-50 -u-.f:ﬁ...— 1 ! f
MeueHo Meco ¢ NbHKa ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
MapueTta meco ) 1ok 3
(3aeLKo, MeLKo, arHeLKo) ECO 200 50-120 | E—

* |_|pI/I6J'II/I3I/ITeﬂHa NPOABIIKUTETHOCT Ha FTOTBEHETO: ACTUATa MOraT Aa Ce M3BaXaaT OT d)ypHaTa Mo Pas3yinyHO Bpeme B
3aBUCUMOCT OT JIMYHUTE NpeanovnTaHnA.

** ObbpHeTe XpaHaTa NpW U3THYaHe Ha ABe TPeTU OT BPEMETO 3a rOTBEHE.
*** ObbpHeTe xpaHaTta Nnpu n3TndyaHe Ha NoMOBMHATa OT BPEMETO 3a FOTBEHE.

= i &

MeueHe c
TpagnumnoHHo lpun Typ6o rpun DopcrpaH Bb3ayX KoHBeKLMA ECO lopely Bb3AYyX

OYHKL NN

ABTOMATUYHY @ @ = —

OYHKLNN

3ajylweHun actuma Meco Xna6 OyHKkyma "Mnua Cnagkuwm
e =i pu— _f T
NPUHAONEX- T o o T /
aBa 3a Ha unu ¢opma TaBa 3a oTuexaHe / TaBa 3a
HOCTKH - YP P HEXA TaBa 3a oTuexpaaHe / TaBa TaBa 3a oTuexgaHe
PeweTbyeH padT 3a KelK Ha peleTbyHMA  MeyeHe unv TaBa 3a pypHa

3a ne4vyeHe NOJIOBUH NINTHP BOAA

pa¢pt Ha peleTbyHunA papT
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U% ] STEAM+ FOTBAPCKA TABJINLIA

BPEME
XPAHA PELIEMTA KONMNYECTBO (MAH) MPUHALJIEXXHOCTN BOLA
Manku xnebueTta 80-100 1 30-45 R 3 -
CaHZBMYOBO pysno BbB popma 3a 300-500 40-60 3
XJ196 rneyeHe 5
Xna6 500 -2 kr 50-100 . -
bareTtun 200-300 1 30-45 - 3 -
3 100 mn
BbuckBuTkuM eqHa TaBa 25-35 - -
MbouH 30-60r 25-45 - 3 -
CNAOKKN 5
MaHanwWwnaHoB Kelnk 500-700 30-50 —n
Tapt e[iHa TaBa 35-55 _\;’_
[leyeHo 1Kr 60-110 A 3 -
Peb6pa 500 r-1,5 kr 50-75 . 3 -
MECO 3
Mune 1-1,5 kr 55-80 A -
Mune / Mywnka 3kr 100 - 140 _ 3 -
Qune cTek 0,52 cm 15-25 . 3 -
Qune cTek 2-4cm 20-35 N 3 -
PUBA 3 200 mn
Liana pnba 300-600T 20-30 R -
Llana pnba 600-1200 1 25-45 - 3 -
MeyeHn kapTOodun 0,5-1,5 kr 45-60 B, 3 -
MbAHEHN vyWKN 1-2 KT 35-55 A 3 ,
3EMIEHYYLN 3
MeueHn 6pokonu 0,3-1 Kkr 30-50 - -
[TeyeHn TUKBNYUKK 0,5-1,5 kr 30-50 R 3 -

Craptupante dyHkumata STEAM+ camo korato dypHaTta e cTyaeHa. OTBapAHeTO Ha BpaTnukaTta 1 AONMBAHETO Ha BOAA MO
BpeMe Ha rOTBEHe MOXe [1a OKaxe HebnaronpuateH eGekT BbPXY KpanHMA pe3ynTaT OT roTBEHETO.

NPUHALNIEXXHOCTU

R

lopely Bb3ayX TaBa

TaBa 3a ¢ypHa nnm Gopma 3a Keiik Ha
peweTbyHnA padT

jp S

TaBa 3a oTuexAaHe / TaBa 3a neyeHe Unn
TaBa 3a ¢pypHa Ha pelleTbyHnA padT
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NOAAPDKA N MOYNCTBAHE

YBeperTe ce, ye pypHaTa e
CTyAeHa, Nnpeau Aa n3BbpLuBaTte
KaKBaTo U fja e NoaApbKKa unm
noymncTBaHe.

He nsnonssanre ypeamn 3a
nouncrBaHe ¢ napa.

BbHLUHN MOBBbPXHOCTHU

« [TouncTeTe NOBBPXHOCTMTE HA PypHATa C BNaXKHa
MUKpOobMObPHa Kbpna. AKO ca MHOIO 3aMbpCeHN,
fobaBeTe HAKOMKO KanKky NoYymcTBaly npenapar ¢
HeyTpanHo pH. Hakpasa 3abbplueTe cbc cyxa Kbpna.

« [la He ce n3non3BaT KOPO3UBHW UK abpas3nBHK
nouyncTeawm npenapat. AKo Nogo6eH NpoayKT
CNnyvyariHO nonagHe Bbpxy NOBbPXHOCTTA Ha ypena,
noymcreTe He3abaBHO C BNaxHa MUKpopnbbpHa
Kbpna.

BbTPELUHU MOBBPXHOCTU

- Cnep BCAKO M3Nnon3BaHe n3vakante ¢ypHaTa ga ce
oxnagu 1 A NouYncTeTe, 3a NpeanoyYMTaHe JOKaTo e
olle TONna, 3a Aa OTCTPaHWTE OTNaraHMATa U NeTHaTa,
NMPUUYNHEHN OT OCTaTbLUTE OT XpaHa. 3a Ja n3cywmuTe
KOHAEH3a, KOWTO ce e 06pa3yBan B pe3ynTaTt Ha
roTBEHE Ha XPaHM C BUCOKO CbAbpKaHMe Ha BOA3,
ocTaBeTe QypHaTa Aa U3CTUHE HAaMbBJIHO U Cnej ToBa A
n3bbplieTe C Kbpna unm roba.

He nsnonsBaiiTe cromaHeHa
BDbJIHA, CTbpranku unum
abpa3nBHU/KOPO3NBHMN
NoYnCTBaLYM NpenapaTu, Tbin
KaTo Te Morar fja noBpeaaT
NOBBbPXHOCTUTE Ha ypepaa.

HoceTe npegna3sHu pbkasnym.

QdypHaTta Tpsa6Ba pa 6bae
M3K/IOYEHa OT efleKTpuyecKara
Mpexa, npeAun Aa ce M3BbpLUBaT
KaKBUTO 1 fa 6uno gemmHoCTH No
noaApbXKKa.

« AKTBMpanTe ¢yHkumaTta “Smart Clean”
3a ONTMMaNHO NOYNCTBAHE Ha BbTPeLWHUTe
noBbpxHOCTU. (Camo Npun HAKOU mogenu).

« MouncreTte CTHKNOTO Ha BpaTunyKaTa C noaxogAay
TeYeH npenapar.

« BpaTnukaTa Ha ¢pypHaTa Moxe ce CBanu 3a No-fecHo
NouncTBaHe.

NMPUHAANEXHOCTU

BepHara cnep ynotpeba HakucHete
npuHaanexHoCcTuTe BbB BoJa C 40OABEH TeUeH MuelLl
npenapar, KaTo n3non3earte pbkasumuy 3a GypHa, ako
NpUHagneXxHoCTUTe BCe oule ca ropewu. Octatbum
OT XpaHa MorarT ia ce npemMaxHaT C MOMOLLTa Ha YeTKa
nnn roba.

He nouncTBanTe coHaaTa 3a XpaHa 1 COHAaTa 3a Meco
(ako uma TakaBa) B CbOMUANHA MalnHa. TaBaTa 3a
ebpdpal (ako MMa TakaBa) MOXKe fia ce MOUYNCTBA B
CbOOMUANHA MaLLMHa.

MOYNCTBAHE HA KATAIUTUYHUTE NAHEJTA
(CAMO TP HAKOW MOAESIN)

Ta3n ¢pypHa e o6opyaBaHa CbC cneynanHn
KaTanMTMYHU NaHEeNn, KOUTO YNeCHABAT MOYNCTBAHETO
Ha OTAEeNeHMeTOo 3a roTBeHe bnarofapeHue Ha
cneumnanHOTO CaMONOUYNCTBALLO NOKPUTHNE, KOETO e
MHOTIO MOPECTO U MOXe Aa abcopburpa Ma3HUHU 1~
3aMbpcABaHUA. NMaHennTe ca CBbp3aHM C HOCAUmMTE 3a
nonuuute: Korato pasmectBaTe 1 3aKpenBaTe
BOJAuuTeE, Ce yBepeTe, Ye KyKNUYKNTE OTrope ca
BMbKHAT/ B CbOTBETHUTE OTBOPY B NaHenmuTe.

3a na ce Bb3non3Barte Haln-gobpe ot
CaMonoYnCTBaLMTE CBONCTBA Ha KaTallMTUYHUTE
naHenu, npenopbyBame fja HarpeeTte ¢ypHaTa Ao
200°C n pa nopgabpKaTe Ta3y Temnepartypa B TeyeHne
Ha OKONO efiH Yac, KaTo nsnonsearte GyHKUMATa
“Convection Bake”. B ToBa Bpeme ¢ypHaTa TpsabBa aa
e npasHa. Cnep ToBa ocTaBeTe ypefa a ce oxnagun

N c HeabpasmBHa rbba NpeMaxHeTe ocTaHanuTe
3aMbpCcABaHNA OT XpaHara.

Mons, imanTe npeasua: 13non3BaHeTo Ha KOPO3UBHM
v abpasvBHY Npenapatu, rpyou YeTkn, Ten

3a TbpKaHe nav cnpeose 3a GypHa, MOXe Aa
noBpean KaTanmTnyHata NOBbPXHOCT U Aa BAOLLM
CaMOMoOYMCTBALLMTE N CBONCTBA.

CBpr(eTe ce cotgena 3a cneanpogax@eHo O6Cﬂy>KBaHe
npwn H€O6XO,£LVIMOCT OT 3aMAHa Ha MaHennTe.

CMAHA HA IAMIMATA

3a cmMAHa Ha namnara ce o6preTe KbM cne,qnpop,a>K6eH|/|ﬂ cepsus.
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CBAJTAHE U NOCTABAHE HA BPATUYKATA

1- 3a pa ceanuTte BpaTnyKaTta, OTBOpPETE A HANDB/IHO N
cnycHeTe d)VchaToleTe B OTBOPEHO NOJIoKeHNe.

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

OTKaueTe BpaTNUKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE OLLE MASIKO U
CbLUEBPEMEHHO 5l U3TErNsTe HAarope, 3a Ja nsnese ot
rHespata. OcTaBeTe BpaTUyKaTa Ha NOAXOAALO MACTO
BbPXY MeKa MOBbPXHOCT.

3. 3a ja nocTaBuTe BpaTWyKaTa, MbpPBO A NPUbIMKETE
fo dypHaTa, cnefl KOeTo BKapanTe MaHTUTe B rHe3jara
TaKa, Ye fa ce ¢puKcmpaT B ropHaTa Cu1 YacT.

4, CnycHeTe BpaTaTa 1 cnef Toa 8 oTBopeTe
HanbJIHO.

CnycHeTe ¢pukcaTopuTe Hagoy AO MbPBOHAYANIHOTO
UM nonoxeHue: NposepeTe ganu dprukcatopuTe ca
CcrnycHaTu JoKpan.

HaTucHeTe neko, 3a ga npoBepuTe fanu dprkcatopute
Ca pa3mnosioXKeHn NPaBUIIHO.

5. NMpo6BaiiTe na 3aTBOPUTE BpaTUUKaTa 1 NpoBepeTe
[anun TA 3aCTaBa yCNopeaHo Ha TabnoTo 3a
ynpasneHue. AKO TOBa He e Taka, NoBTopeTe
nocovyeHnTe No-rope CTbMKU: BpaTnukata moxe faa ce
noBpeAau, ako He GYHKLMOHKPA NPaBUIIHO.

CBAJIAHE HA TOPHUA HATPEBATEJIEH EJIEMEHT
(CAMO TP HAKOW MOLENN)

1. MaxHeTe CTpaHN4YHNTE BOOAYN.

2. Vi3Ternete HarpeBaTensa Masiko 1 ro ceanete
Hagony.

3. 3a na nocTaBUTe HarpeBaTena OTHOBO, MOBAUrHeTe
 ro n3abpnainTe Neko Kbm cebe cu, KaTo ce yBepuTe,
ye TOW ce 6I0KMPa Ha CTPAHUYHUTE OMOPW.




OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3MNMPABHOCTW

Mpo6nem

QOypHaTa He paboTu.

Ha gucnnea ce nanucea 6yKBaTa

F v uncno.

,D,I/ICI'IJ'IEHT NOoKa3Ba HeACeH
TEKCT U 1U3rnexmaa € noppeneH.

¢ LIMKBbABT Ha roTBeHe CbC coHfa
. e npuknoynn 6es Buanma
{ NPUYMHA NN Ha eKpaHa e

. Bb3moOXHa npuumnHa

- Hama 3axpaHBaHe ¢

eneKTPOeHepruA.

. YpenbT € nsknoyeH ot :
. Mpexara.

Mpobnem cbe codTyepa.

HactpoeH e gpyr esuk.

- CoHpaTa 3a xpaHa He e
i CBbp3aHa NpasusHoO. :
. M3nmncaHa rpewka F3E3.

PeweHne

Aanv GypHaTa e BKoUeHa KbM MperKkarTa.

- M3knoyeTe 1 BKOUETE ypena OTHOBO, 3a [1a

BmnanTe ganmn ﬂpO6J’I€M'bT He € OTCTPaHeH.

- MpoBepeTe Janv MMa HanpeXeHNe B MpexaTa

CebpeTe ce ¢ LleHTbpa 3a 06y xBaHe Ha

KNVEeHTU 1 nocodeTe HoMmepa cnep bykeata "F"

CebpeTe ce ¢ LleHTbpa 3a 06y xBaHe Ha
KIMEHTMW.

- MpoBepeTe Bpb3KaTa Ha COHAATa 3a XpaHa.

MpaBunata, cTaHgapTHaTa AOKYMeHTaUusa U AonbiHUTENHa MHopMaLMA 3a NPoAyKTa MoXeTe fia

HaMepuTe, KaTo:

«  W3non3saHe Ha QR BbpXy BawmA NpoayKT
«  TocewaBaHe Ha HawwA yeb6caiT docs.bauknecht.eu

Unun KaTo ce cBbprKeTe C oTAENa 3a criegnpogaxk6eHo o6cnyKBaHe (B/KTe TeflepOHHUA HOMeP B
rapaHUMOHHaTa KHUXKA). [pun KOHTaKT c oTaena 3a cieanpopak6eHo obcnyKBaHe cbobLyaBaliTe KOLOBETE,

NOCOYEHU Ha VI,EleHTVId)VIKaLWIOHHaTa Tabenka Ha BawuA ypea.

Tl

]

\
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

@ WHIRLPOOL
Z= ) Pentru a beneficia de servicii complete de asistentd, va rugam

sd va inregistrati produsul pe www.whirlpool.eu/register

A Inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

INFORMATII

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panou de comanda
2. Ventilator

3. Rezistenta circulara
(nu este vizibil3)

4. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontald a cuptorului)

. Usa
. Rezistenta superioara/grill
Bec

©® N O wn

. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

9. Rezistenta inferioara
(nu este vizibil3)

o) 5 ) Taoons:
: . ’ a 1NN s ¢
S& <K 2 [Z] eco wr: &
1 3 4 5 6 7 8 9
1. AFISAJUL DIN STANGA 5. SELECTORUL ROTATIV 6. PORNIRE

2.LUMINA

Pentru aprinderea/stingerea
becului.

3.iINAPOI

Pentru revenirea la ecranul
anterior. In timpul prepararii,
permite modificarea setdrilor.

4. PORNIT/OPRIT

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului, precum si pentru

oprirea unei functii active in orice

moment.

Rotiti pentru a naviga printre
functii si pentru a regla toti

parametrii de preparare. Apasati
pentru a selecta, seta, accesa sau
confirma functii sau parametri si,

in cele din urma, pentru a porni
programul de preparare.

Pentru pornirea functiilor si
confirmarea setarilor sau a unei
valori setate.

7.0RA
Pentru setarea orei, precum si

pentru setarea sau reglarea duratei
de preparare.

8. TEMPERATURA
Pentru setarea temperaturii.
9. AFISAJUL DIN DREAPTA

Whj;lﬁool



ACCESORII

. TAVA DE COLECTARE A

GRATAR METALIC PICATURILOR

/)
i,

: TAVA DE COPT*

: GHIDAJE CULISANTE *

: Pentru utilizare ca tava

: de cuptor pentru a

. prepara carne, peste,

: legume, focaccia etc. sau

Utilizare pentru
prepararea alimentelor
sau ca suport pentru
tigai, forme pentru
prajituri si alte articole
ale accesoriilor pentru
gatit adecvate pentru
cuptor.

: metalic pentru a colecta
: zeama rezultata in urma
: prepararii.

: Utilizare pentru coacerea
: painii si produselor de

: patiserie, dar si pentru

¢ fripturi, peste in papiota
: pozitionarea sub gratarul :

: Pentru a facilita
. introducerea sau
i scoaterea accesoriilor.

etc.

TAVA DE AER CALD*

T

Poate fi utilizata atunci
cand gatiti alimente cu
functia Prajire cu aer,cu o :
tava de copt pozitionata
la un nivel inferior pentru :
a colecta eventualele
firimituri si picaturi.
Aceasta poate fi spalata

in masina de spalat vase.

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.

Alte accesorii pot fi achizitionate separat; pentru comenzi si informatii, contactati
serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.

* Disponibil numai la anumite modele

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I
pe ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea
ridicata este orientata in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor
si tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi
mod ca gratarul metalic.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

- Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-
le si trageti-le de partile inferioare: Ghidajele pentru
gratar pot fi acum demontate.

« Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,
reintroduceti-le mai intai in locasul superior.
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in compartimentul
pentru preparare, apoi coborati-le in pozitia aferenta
in locasul inferior.

MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE
(DACA INTRA IN DOTARE)

Demontati ghidajele pentru

gratar din cuptor si

indepartati folia protectoare

din plastic de pe sinele

2 culisante.

» Cuplati clema superioara

" a ghidajului pe ghidajul

¢ pentru gratar si culisati-|
pana la capat. Coborati si
cealalta clema in pozitie.

Pentru a fixa ghidajul,
apasati ferm portiunea
inferioara a clemei spre

N1 ghidajul pentru gratar.
E Asigurati-va ca sinele se pot
B — deplasa liber. Repetati acesti

pasi si pentru celalalt ghidaj
pentru gratar de la acelasi
nivel.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Sinele culisante pot fi
montate pe orice nivel.

Whj;lfa?ool



FUNCTII

6 6TH SENSE

Acestea permit prepararea automata integrald pentru toate
tipurile de alimente (lasagna, carne, peste, legume, prdjituri
si produse de patiserie, placinte, paine, pizza). Pentru a
utiliza in mod optim aceasta functie, urmati indicatiile din
tabelul cu informatii privind prepararea.

. N PABUR+

Functia Abur+ permite obtinerea unor performante
excelente datorita prezentei aburilor in ciclul de
preparare. Aceasta functie sugereaza temperatura
ideala pentru prepararea unei game variate de
retete; duratele de preparare ale felurilor de mancare
principale sunt indicate in tabelul cu informatii privind
prepararea aferent. Activati intotdeauna functia de
preparare cu aburi atunci cand cuptorul este rece si
dupa ce ati turnat apa potabild in partea inferioara a
cavitatii.

. £HTOCANA
Aceasta functie sugereaza temperatura si metoda de
preparare optime pentru diferite tipuri de paste.

. (S°CARNE

Aceasta functie sugereaza temperatura si metoda de
preparare optime pentru carne.

«  &PAINE
Aceasta functie sugereaza automat temperatura si

metoda de preparare optime pentru toate tipurile de
paine.

. «=PIZZA
Cu aceasta functie puteti prepara acasa o pizza
grozava, ca la restaurant, in mai putin de 10 minute.
Ciclul de preparare dedicat functioneazd la o
temperatura de peste 300 de grade Celsius, astfel incat
pizza sa fie pufoasa la interior, crocanta pe margini cu
rumenitd uniform la perfectie.
Puteti prepara pizza in 5-8 minute daca combinati
aceasta functie cu accesoriul Pizza Stone WPro si cu
functia de preincalzire timp de 30 de minute. (Pentru
comenzi si informatii, contactati serviciul de asistenta
tehnica post-vanzare sau accesati site-ul web
www.whirlpool.eu.)

« =3 PRODUSE DE PATISERIE

Aceasta functie sugereaza temperatura si metoda de
preparare optime pentru toate tipurile de prajituri.

— | CONVENTIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur nivel.

<~
GRILL

Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigaruilor si carnatilor,
pentru gratinarea legumelor sau prajirea feliilor de paine.
Atunci cand preparati carne pe grill, va recomandam sa
utilizati o tava de colectare a picaturilor pentru a colecta
zeama rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava pe
oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati
500 ml de apa potabila.

oY%
4% |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.

ol

-4 _|COACERE CU CONVECTIE

Pentru a prepara carne, a coace prajituri cu umplutura
numai pe un singur nivel.

o-—
SE: FUNCTII SPECIALE

« PREINC RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

« TURBO GRILL
Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, friptura
de vita, pui). Va recomandam sa utilizati o tava de
colectare a picaturilor pentru a colecta zeama rezultata
in urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre
nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de
apa potabila.

« CICLULECO
Pentru prepararea fripturilor umplute si a fileurilor
de carne pe un singur nivel. Atunci cand se utilizeaza
Ciclul Eco, lumina va ramane stinsa pe parcursul
desfasurdrii procesului de preparare. Pentru a utiliza
Ciclul Eco si, in consecintd, pentru a optimiza consumul
de energie, usa cuptorului nu trebuie deschisa pana
cand alimentele nu sunt gatite complet.

« PRAJIRE CU AER/FRIGERE CU CONVECTIE
Folosirea tavii de aer cald dedicate (furnizata impreuna
cu unele modele) va permite sa preparati cartofi prdjiti,
crochete de pui si multe altele utilizand mai putin ulei,
rezultatele fiind deosebit de crocante. Rezistentele
circula aerul pentru a incalzi corespunzator cavitatea,
in timp ce ventilatorul circula aer fierbinte. pentru
rezultate optime, asezati alimentele intr-un singur strat
pe tava Prajire cu aer si urmati instructiunile din tabelul
cu informatii privind prepararea cu functia Prajire cu
aer. Alternativ, aceasta functie poate fi utilizata pentru
a obtine rezultate excelente la prajirea carnii si a carnii
de pasdre, a cartofilor si a legumelor, in conformitate
cu recomandarea din tabelul cu informatii privind
prepararea. Aceste retete pot fi preparate folosind o
tava de copt standard.

« 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.

«  SMART CLEAN
Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu
special de curatare la temperatura scazuta permite
eliminarea cu usurinta a reziduurilor de murddrie si a
resturilor de alimente. Turnati 200 ml de apa potabila in
partea inferioara a cuptorului si activati functia atunci
cand cuptorul este rece.
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PRIMA UTILIZARE

1. SETAREA OREI

Va trebui sa setati ora atunci cand porniti cuptorul
pentru prima data.

= m e
1 |
N

s I o

Cele doua cifre aferente orei vor incepe sa clipeasca:
Rotiti selectorul pentru a seta ora si apasati pe @
pentru a confirma.

lQ
i

4

—-s

K4

Cele doua cifre aferente minutelor vor incepe sa
clipeasca. Intoarceti selectorul pentru a seta minutele
si apasati @ pentru a confirma.

Va rugdm sd retineti urmatoarele: Pentru a modifica durata
la un moment ulterior, apdsati si mentineti apasat pe
timp de cel putin o secunda In timp ce cuptorul este oprit
si repetati etapele de mai sus.

Dupa intreruperi indelungate ale alimentarii cu energie
electrica, ar putea fi necesar sa setati din nou ora.

2. SETARI

Daca este necesar, puteti modifica curentul nominal
implicit (16 A).

Rotiti butonul de selectare pentru selectarea

curentului nominal, apoi apasati @ pentru confirmare.

UTILIZAREA ZILNICA

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Cuptorul este programat
pentru a consuma un nivel de energie electrica compatibil

Cu reteaua internd, care are o capacitate de peste 3 kW (16 A):
Daca locuinta este alimentata cu putere mai mica, va trebui sa
reduceti aceastd valoare (13 A).

Va rugam sa retineti urmatoarele: Pentru a modifica
curentul nominal la un moment ulterior, apasati si
mentineti apasat pe s timp de cel putin cinci secunde in
timp ce cuptorul este oprit si repetati etapele de mai sus.

3.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este
absolut normal.

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati
alimentele, va recomandam sa incalziti cuptorul gol
pentru a indeparta posibilele mirosuri neplacute.
Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia. Incalziti cuptorul
la 200 °C timp de aproximativ o ora, folosind in mod
ideal o functie de circulatie a aerului (de exemplu Aer
fortat sau Coacere convectie).

Respectati instructiunile pentru setarea corecta a
functiei.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Se recomanda sa aerisiti
Incaperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.

1. SELECTATI O FUNCTIE

Cand cuptorul este oprit, numai ora este indicata pe
afisaj. Apdsati si mentineti apasat [@]pentru a porni
cuptorul. Rotiti selectorul rotativ pentru a vizualiza
functiile principale disponibile pe afisajul din partea
stanga. Selectati una dintre acestea si apasati @ .

=

Pentru selectarea unei subfunctii (daca este
disponibild), selectati functia principalda @ pentru
confirmare si accesati meniul functiei.

sssss

Rotiti butonul rotativ pentru a selecta dintre functiile
secundare disponibile pe afisajul din partea dreapta
si apoi apasati pe @ 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.

NIVEL DE TEMPERATURA / DE PUTERE PENTRU
GRILL

Cand pictograma °C clipeste pe afisaj, rotiti butonul
pentru modificarea valorii, apoi apasati @ pentru
confirmare si continuati sa modificati urmatoarele
setari (daca este posibil).

De asemenea, puteti seta nivelul de grill (3 = ridicat,
2 = mediu, 1 =redus) in acelasi timp.
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Va rugam sa retineti urmatoarele: Odata ce functia a
pornit, puteti modifica temperatura sau nivelul de grill
apasand ¢ sau rotind direct selectorul.

DURATA

@

-

Cand pictograma (¢ clipeste pe afisaj, utilizati
butonul de reglare pentru a seta durata de preparare
dorita si apoi apasati pe @ pentru a confirma.

Nu este necesar sa setati durata de preparare daca
doriti sa gestionati manual procesul de preparare:
Apasati tasta (@ pentru a confirma si a activa
functia. In acest caz, nu puteti seta ora de finalizare a
prepararii prin programarea unei porniri temporizate.
Va rugdm sd retineti urmatoarele: Puteti regla durata de
preparare care a fost setata in timpul desfasurarii procesului
de preparare apdsand pe - Rotiti butonul pentru a
modifica ora si apasati @ pentru a confirma.

SETAREA OREI DE FINALIZARE A PREPARARII/
PORNIRE TEMPORIZATA

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,
acolo unde puteti modifica ora de finalizare, va aparea
durata de timp preconizata pentru terminarea functiei
in timp se pictograma G clipeste.

ol

Daca este necesar, rotiti butonul pentru a seta ora la
care doriti sa se finalizeze procesul de preparare, apoi
apasati pentru a confirma si a porni 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 sa retineti: Programarea unei ore de incepere
temporizata a procesului de preparare va dezactiva
etapa de preincalzire a cuptorului: Cuptorul va atinge
treptat temperatura necesara, adica duratele de
preparare vor fi putin mai lungi decat cele indicate in
tabelul cu informatii privind prepararea.

In perioada de asteptare, puteti utiliza butonul pentru a
modifica ora de finalizare programata.

Apasati ¢ sau pentru a modifica setarile privind
temperatura si durata de preparare. Apasati @ pentru a
confirma momentul finalizarii.

3. ACTIVAREA FUNCTIEI

Odata aplicate setarile necesare, apasati pe[>] pentru
a activa functia.

Puteti apasa si mentine apasat[@] in orice moment
pentru a intrerupe functia care este activa in mod
curent.

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.

Y

Odata ce aceasta faza este finalizata, se va emite un
semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul a
atins temperatura setata.

In acest moment, deschideti usa, introduceti alimentele
in cuptor, inchideti usa si incepeti prepararea prin
apasarea [> .

Va rugam sa retineti urmadtoarele: 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 selectorul.

5. FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata.

Pentru a prelungi durata de preparare fara
modificarea setarilor, rotiti selectorul pentru a seta o
noua durata de preparare si apasati pe [>].

6. FUNCTII 6™ SENSE

SMART CLEAN

Pentru a activa functia,Smart Clean” cu cuptorul rece,
turnati 200 ml de apa in partea inferioara a cavitatii
cuptorului, apoi inchideti usa cuptorului.

Accesati functiile speciale Sg si rotiti selectorul
pentru a selecta & din meniu, apoi apasati @
pentru a confirma.

Apasati pe [>]pentru a porni imediat ciclul de
curatare sau apasati pe @ pentru a seta ora de
finalizare/de pornire cu intarziere.

La finalul ciclului, [asati cuptorul sa se raceasca si
eliminati intreaga cantitate de apa reziduala din
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interiorul cuptorului si curatati utilizand un burete
imbibat cu apa fierbinte (in cazul amanarii curatarii
cu mai mult de 15 minute. este posibil sa nu obtineti
rezultate de curatare optime).

Va rugam sa retineti urmatoarele: Durata si temperatura
ciclului de curadtare nu pot fi setate.

7. BLOCARE TASTE

Pentru a bloca tastatura, apasati<i<l si mentineti
apasat timp de cel putin cinci secunde.

Pentru a debloca tastatura, efectuati aceeasi
procedura.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Puteti activa aceastd
functie si in timpul procesului de preparare a alimentelor,
Din motive de sigurantd, cuptorul poate fi oprit in orice
moment apasand butonul [@].

.NOTE
« Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de
aluminiu.

« Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea
inferioara a cuptorului, deoarece stratul de email
ar putea suferi deteriorari.

« Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de
usa.

- Datorita temperaturii mai ridicate a ciclului Pizza,
este de asteptat ca zgomotul ventilatorului de
rcire sa fie usor mai ridicat.
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RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul
in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se

lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesara). Temperaturile si duratele de preparare

au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput,
folositi cele mai mici setari recomandate, apoi,

daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la
setdri mai mari. Se recomanda sa folositi accesoriile
din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru
prajituri din metal, de culoare inchisa. De asemenea,
puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din
ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare
vor fi putin mai mari.

GATITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat”, puteti gati simultan
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura
de preparare (de exemplu: peste si legume), pe mai
multe niveluri. Scoateti alimentele care necesita o
durata de preparare mai scurta si lasati in cuptor
alimentele care necesita un timp de preparare mai
indelungat.

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex,
adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care o
veti gati. Cand preparati fripturi, adaugati in tava supa
de carne, stropind carnea in timpul procesului de
gatire, pentru a obtine un gust mai bun. Va rugam sa
tineti cont de faptul ca se vor genera aburi in timpul
acestei functionari. Cand friptura este gata, lasati-o

in cuptor inca 10-15 minute sau inveliti-o in folie de
aluminiu.

Cand doriti sa frigeti carne pe grill, alegeti bucati de
carne cu grosime egala pentru a obtine o preparare
uniforma. Bucatile de carne foarte groase necesita
durate de preparare mai indelungate. Pentru a evita
arderea carnii la exterior, coborati gratarul metalic,
mentinand carnea la o distantd mai mare fata de grill.
Intoarceti carnea dupa ce s-au scurs doua treimi din
durata de preparare. Deschideti usa cu grija, deoarece
pot iesi aburi.

Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,
va recomandam amplasarea unei tavi de colectare
a picaturilor, umpluta cu jumatate de litru de apa
potabild, direct sub gratarul metalic pe care se afla
alimentele. Completati cu apa cand este necesar.

DESERTURI

Gatiti deserturi delicate cu functia Conventional,
numai pe un singur nivel.

Folositi tavi de copt din metal, de culoare inchisa, si
asezati-le intotdeauna pe gratarul metalic din dotare.
Pentru a gdti pe mai multe niveluri, selectati functia
,Aer fortat” si puneti formele pentru prdjituri in
zigzag pe gratare, pentru a favoriza circulatia aerului
fierbinte.

Pentru a verifica daca un tort dospit s-a copt,
introduceti o scobitoare din lemn in centrul tortului.
Daca scobitoarea iese curata, prdjitura este gata.

Daca folositi tavi de copt antiaderente, nu ungeti
cu unt marginile, deoarece prajitura ar putea sa nu
creasca uniform pe margini.

Daca preparatul ,se umfla”in timpul coacerii, folositi
o temperatura mai scazuta data viitoare si incercati
sa reduceti cantitatea de lichid adaugat sau sa

amestecati mai usor.

Pentru prajituri cu umpluturi sau ingrediente umede
(cum ar fi placinta cu branza sau tartele cu fructe),
folositi functia,,Convectie”. Daca baza prdjiturii este
prea umeda, folositi un nivel inferior si, inainte de a
adauga umplutura, presarati baza prajiturii cu pesmet
sau cu biscuiti sfaramati.

DOSPIRE

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta
umeda aluatul Tnainte de a-l introduce in cuptor.

Cu aceasta functie, durata de dospire a aluatului se
reduce cu aproximativ o treime, in comparatie cu
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C). Durata de
dospire pentru pizza este de aproximativ o ora pentru
1 kg de aluat.
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU AIR FRY

X CANTITATE . TEMPERATURA DURATA GRATARSI
RETETA FUNCTIE . >
T UNCT RECOMANDATA | PREINCALZIRE e (MIN.) ACCESORII
Cartofi prajiti, congelati =2 650-850 g Da 200 25-30 _— 2
= E s 4 2
z Crochete de pui congelate = 5009 Da 200 15-20 R -
=9 [ 4 2
E % Crochete de peste I==] 5009 Da 220 15-20 EEEET A -
Y %o
Rondele de ceapa = 50049 Da 200 15-20 «% ir
Dovlecei proaspeti cu = . 4 2
Ig pesmet E 4009 Da 200 15-20 e
§ Cartofi prajiti Ly 300-800g Da 200 20-40 _— 2
- 2
Legume mixte = 300-800¢g Da 200 20-30 % - 2 -
o Piepturi de pui =) 1-4cm Da 200 20-40 HE;'E; ~ 2 -
s 2
a Aripioare de pui = 200-1500¢g Da 220 30-50 % 4 2 r
il 4 2
z Cotlet pane = 1-4cm Da 220 20-50 SRR -
S 4 b3
File de peste = 1-4cm Da 220 15-25 SR -

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casa, intindeti un strat subtire de ulei pe suprafata alimentelor.
Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecati alimentele la jumatatea timpului de preparare recomandat.

o’

-IIOI-
FUNCTII
Prdjire cu aer
T al=—=r e
ACCESORII

Tava de aer cald

Tava de cuptor sau tava pentru prajituri, pe

gratar metalic

Tavd de colectare a grdsimii scurse/tava de

copt sau tava de cuptor pe gratar metalic
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURA.I(-C':;‘O)ACERE NIVEL SI ACCESORII
=3 — 170 30-50 _\é’_
Leavened cakes / Sponge 0
cakes (Prajituri cu aluat dospit/ Da 160 30-50 —r
Pandispanuri) 4 1
Da 160 30-50 Y=V IV ===V}
Prajituri umplute =3 — 160 - 200 30-85 3
(prajitura cu branza, strudel, tarta
3 4 1
cu mere) Da 160 - 200 35-90 P
— — 160 - 170 20 - 40 2
Da 150 - 160 20 - 40 A
Fursecuri/prdjiturele
4 1
Da 150 - 160 20-40 R
5 4 3 1
Da 135 50-90 afFs e
5 4 3 1
Tarte Da 170 50-80 Aalrs AFRs aFAr
=3 — 180 - 200 30-40 3
N R 4 1
Choux a la creme Da 180 - 190 35-45 a—. * -
5 3 1
Da 180 - 190 35 - 45* I S
=] Da 90 110 - 150 3
4 1
Bezele Da 90 130 - 150 a—. * -
5 3 1
Da 90 140 - 160% ARs s
it 2
Da 310 7-12 e—1r
4 1
Pizza (blat subtire, blat pufos, Da 220-240 20-40 A, —
i 1
focaccia) Da 220 - 240 25 -50* Vo
5 4 3 1
Da 210 40-60 abFr aFes A r AR
« 2
Franzela 0,5 kg = — 180 - 220 50-70 N
Paine mica = — 180 - 220 30-50 A 3 -
A 4 1
Paine Da 180 - 220 30- 60 —
=] Da 250 10-15 T,
Pizza congelata
4 1
Da 250 10-20 L
2
Da 180 - 190 45 - 60 —
Placinte picante 4 1
(placinta cu legume, quiche) Da 180-190 45-60 s e e s
5 3 1
Da 180 - 190 45 - 70% I S
FUNCTI =
Conventional Grill Turbo Grill Aer fortat Convectie ECO Préjire cu aer
§
FUNCTII @ (> = — =
AUTOMATE . . . . L
Tocana Carne Paine Functia de pizza Produse de patiserie
Aeeennn ~ AF—r — .\_r M
ACCESORII Tava de cuptorsautava Tava de colectare a grasimii « «
« . s « < « Tava de colectare a Tava de colectare a
Gratar metalic pentru prajituri, pe gratar scurse/tava de coptsautava . .. . “ e «
. “ . picaturilor/Tava de copt  picaturilor, cu 500 ml de apa
metalic de cuptor pe gratar metalic
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RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURAT(AM;C.’)ACERE NIVEL SI ACCESORII

=] Da 190 - 200 20-30 N

\égl;g;gg}nt/ pateuri din aluat Da 180 - 190 20 - 40 L}_ é
Da 180 - 190 20 - 40* —_— 2

Lasagna/budinci @ — 190 - 200 40-80 1&

Paste la cuptor/cannelloni @ — 190 - 200 25-60 11[

Miel / vitel / vita / porc 1 kg @ — 190 - 200 60-90 1;[

Carne de pui/iepure /ratd, 1 kg @ﬁ — 200-230 50 - 80 ** i{

Carne de curcan/gasca, 3 kg @ﬂ — 190 - 200 90- 150 1;;

TPnet.s;'gegl)a cuptor/in papiota (fileuri, E Da 180 - 200 20 - 60 i{

g e e o0 w0 | sow | I

Paine prajita il — 3 (Ridicat) 3-6 e

Fileuri de peste/Fripturi @ — 2 (Mediu) 20 - 30%*** -\...4...,- -\WLA,{

ﬁéamabﬂ/r;g?f’“i/ Coaste/ Da 200 - 220 15-30%% | alim by

Friptura de pui 1-1,3 kg Ly Da 200 - 220 55 - 70%* AP

Muschi de vitd, in sange, 1 kg — 2 (Mediu) 35 - 50%* _\F_‘i_‘_;l’_

Pulpa de miel/Rasoluri — 2 (Mediu) 60 - 90** 1ir

Cartofi copti e Da 200 - 220 35 - 5% N,

Legume gratinate 'lé?zf Da 200 - 220 10-25 L{

e oIt ot cu Tt o0 oo |5 31

carne (nivelul 1)

S squmepraite vl ) Lasauna. Da 190 w1200 | 24 2 1,

(nivel 2)/Bucati de carne (nivel 1)

Lasagna si carne Da 200 50 - 120* -\%‘f..,- 1#;

Carne si cartofi Da 200 45 - 120* q%p '1#;

Peste si legume Da 180 30-50 .-u:..i....:l,. Q

Fripturi umplute ECO — 200 80 - 120* \i[

Bucatide came | ECO — 200 50 - 120% ;

* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele
personale.

** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doua treimi din durata de preparare (daca este necesar).
*** Intoarceti alimentele la jumdtatea duratei de preparare.

=l @ &
FUNCTI =] [F]
Conventional Grill Turbo Grill Aer fortat Convectie ECO Prdjire cu aer
5§
FUNCTII <& (> ) = =
AUTOMATE . " . . o
Tocana Carne Paine Functia de pizza Produse de patiserie
e, A=A ~ - T f T
ACCESORII Tava de cuptor sau tava Tava de colectare a grasimii Tava de colectare Tava de colectare a
Gratar metalic pentru prajituri, pe gratar scurse/tava de copt sau tava de  a picaturilor/Tava picaturilor, cu 500 ml
metalic cuptor pe gratar metalic de copt de apa
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U% | TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU FUNCTIA ABURI+

M ORA .
ALIMENTE RETETA CANTITATE (MIN) ACCESORII APA
Paini mici 80-100 g 30-45 - 3 ,
. Chifla sandvis in tava de copt 300-500 g 40-60 . 3 -
PAINE 3
Paine 500 g-2 kg 50-100 - -
Baghete 200-300 g 30-45 . 3 -
3 100 ml
Fursecuri o tavd 25-35 - -
- 3
PRODUSE DE Briosa 30-60 g 25-45 R -
PATISERIE Pandispan 500-700 g 30-50 -\;...i...q,-
Tart (Tarta) o tava 35-55 _\;’_
Roast (Fripturd) 1kg 60-110 . 3 -
Coaste 500g-1,5 kg 50-75 . 3 -
CARNE 3
Pui 1-1,5 kg 55-80 - -
Pui/curcan 3kg 100 - 140 - 3 -
Filet mignon 0,52cm 15-25 . 3 ;
Filet mignon 2-4cm 20-35 - 3 -
PESTE 3 200 ml
Peste intreg 300-600g 20-30 - -
Peste intreg 600-1200 g 25-45 - 3 -
Cartofi copti 0,5-1,5 kg 45-60 A 3 ,
Ardei umpluti 1-2 kg 35-55 . 3 -
LEGUME 3
Broccoli prajit 0,3-1 kg 30-50 - -
Dovlecel prajit 0,5-1,5 kg 30-50 A 3 -

Porniti functia STEAM+ numai atunci cand cuptorul este rece. Deschiderea usii si completarea cu apad in timpul prepararii
pot avea un efect negativ asupra rezultatului de preparare final.

ACCESORII

T

Tavad de aer cald

Tava de cuptor sau tava pentru prajituri, pe

gratar metalic

jp S

Tava de colectare a grasimii scurse/tava de
copt sau tava de cuptor pe gratar metalic
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iINTRETINEREA S| CURATAREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau
curatare.

Nu utilizati aparate de curatare
cu aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare,
adaugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti-le cu o laveta uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intrd accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

- Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru
a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indeparta condensul care s-a
format in urma prepararii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si
apoi stergeti-l folosind o laveta sau un burete.

« Activati functia ,Smart Clean” pentru curatarea

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse

de curatare abrazive/corozive,
deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.

Purtati manusi de protectie.

Cuptorul trebuie sa fie
deconectat de la reteaua
electrica inainte de a efectua
orice fel de operatie de
intretinere.

optima a suprafetelor interioare. (Numai la anumite
modele).

- Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

Nu curatati sonda pentru alimente si sonda pentru
carne (daca intra in dotare) in masina de spalat vase.
Tava Prdjire cu aer (daca intra in dotare) poate fi
curatata in masina de spalat vase.

CURATAREA PANOURILOR CATALITICE
(NUMAI LA ANUMITE MODELE)

Acest cuptor este dotat cu panouri catalitice speciale,
care faciliteaza curatarea compartimentului pentru
preparare, datorita stratului special cu autocuratare,
deosebit de poros si care absoarbe grasimea si
murdaria. Aceste panouri sunt montate pe ghidajele
gratarului: La repozitionarea si remontarea ghidajelor
pentru gratar, asigurati-va ca clemele din partea
superioara sunt introduse in orificiile corespunzatoare
din panouri.

Pentru utilizarea optima a proprietatilor de
autocuratare ale panourilor catalitice, va recomandam
sa incalziti cuptorul la 200 °C timp de aproximativ o
ora, folosind functia ,Coacere convectie”. Cuptorul
trebuie sa fie gol in acest interval de timp. Apoi,

lasati aparatul sa se raceasca inainte de indepartarea
oricaror resturi de alimente cu ajutorul unui burete
non-abraziv.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Folosind agenti de
curatare corozivi sau abrazivi, perii aspre, bureti de
sarma sau sprayuri pentru cuptor, puteti deteriora
suprafata catalitica si puteti compromite proprietdtile de
autocuratare.

Va rugam sa contactati serviciul de asistenta tehnica
post-vanzare daca este necesard inlocuirea panourilor.

INLOCUIREA BECULUI

Pentru inlocuirea becului, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.
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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.

4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

2. inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de
maner.

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana cand
se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, sprijinita
pe o suprafatd moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora
daca nu functioneaza corespunzator.

COBORAREA REZISTENTEI DIN PARTEA SUPERIOA
(NUMAI LA ANUMITE MODELE)

1. Scoateti ghidajele laterale pentru grétar.

RA

3. Pentru a pune la loc rezistenta, ridicati-o, trageti-o
putin catre dumneavoastrd, avand grija sa se sprijine
pe suporturile laterale.




REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema Cauza posibila

Solutie

Pana de curent.

Cuptorul nu functioneaza. Deconectare de la reteaua
5 - electrica.

- Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric,

iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.

. Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica dacd
- defectiunea persista.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata <
3 N ” Problema de software.
de un numar.

Contactati centrul de asistenta si indicati numarul
care urmeaza dupa litera ,F".

Pe afisaj apare un text neclar, o
pare sa fie o defectiune. Alt set de limbi.

Contactati centrul de asistenta.

- Ciclul de preparare cu sonda s-a | ,
N L s 2 ©  Sonda pentru alimente
- incheiat fara o cauza evidenta P

: L . nu este conectata
- sau pe ecran este afisata - corespunztor A
. eroarea F3E3. '

- Verificati conexiunea sondei pentru alimentare.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

«  Utilizarea codului QR in cazul produsului dumneavoastra
«  Vizitand site-ul nostru web docs.bauknecht.eu

- Caalternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (consultati numarul de telefon

=

din certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati - AN
codurile specificate pe pldcuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra. : \
[=]
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