Owner’s manual

A

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT

In order to receive a more complete assistance, please
register your product on www.register10.eu

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
| 6 3. Circular heating element
(not visible)
, . 4. Shelf guides
(the level is indicated on the
3+ front of the oven)
A 8 5. Door
= ] 6. Water drawer
4.} ﬁ(@\\\% O 7.U heating el ill
: &) U3 H . Upper heating element/gri
L[ K&’% UL e 9 8.Lamp
A A [ I 9. Identification plate
> j bl 10 (do not remove)
L A N ) N 10. Lower heating element
/ .......... \\\\ (not visible)
CONTROL PANEL DESCRIPTION
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1. ON / OFF 4. BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

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

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

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

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

For returning to the previous screen.

During cooking allows to change
settings.

5. DISPLAY
6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

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

9. START

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

WIRE SHELF DRIP TRAY

BAKING TRAY

SLIDING RUNNERS *

Use to cook food or as a
support for pans, cake tins

Use as an oven tray for
cooking meat, fish,

Use for cooking all bread and
pastry products, but also for

To facilitate inserting or
removing accessories.

and other ovenproof items of

vegetables, focaccia, etc. or

cookware. position underneath the wire

shelf to collect cooking juices.

roasts, fish en papillotte, etc.

MEAT PROBE*

e

AIR FRY TRAY *

fS=s=ssssc)

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.

* Available only on certain models

The number and the type of accessories may vary
depending on which model is purchased.

Other accessories can be purchased separately; for orders
and information contact the after sales service or
www.whirlpool.eu.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf horizontally by sliding it across the
shelf guides, making sure that the side with the raised
edge is facing upwards. Other accessories, such as the
drip tray and the baking tray, are inserted horizontally
in the same way as the wire shelf.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

. To remove the shelf guides, lift the guides up and then
gently pull the lower part out of its seating: The shelf
guides can now be removed.

. To refit the shelf guides, first fit them back into their
upper seating. Keeping them held up, slide them

into the cooking compartment, then lower them into
position in the lower seating.

FUNCTIONS

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.

y 6" SENSE
seie  These allow a fully automatic cooking for all
types of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes &
Pastries, Salty cakes, Bread, Pizza).
To get the best from this function, follow the indications
on the relative cooking table.

FORCED AIR + STEAM

Combining the properties of steam with those of the
forced air, this function allows you to cook dishes pleasantly
crispy and browned outside, but at the same time tender
and succulent inside. To achieve the best cooking results,
we recommend to select STEAM 1 level for bread and
desserts, and STEAM 2 for meat, fish and vegetables.

E}n!‘
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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.

TRADITIONAL FUNCTIONS

« CONVECT BAKE

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

« TURBO GRILL

For roasting large joints of meat (legs, roast beef,
chicken). We recommend using a drip tray to collect
the cooking juices: Position the pan on any of

the levels below the wire shelf and add 500 ml of
drinking water.

« FROZEN BAKE

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

« SPECIAL FUNCTIONS
» AIR FRY

This function allows you to cook French fries,
chicken nuggets and more using less oil,
resulting pleasantly crispy. Heating elements
cycle to properly heat the cavity, while the fan
circulates hot air.

Best expected cooking results can be achieved
only by using an Air Fry tray (provided with some
models). Position the food on the Air Fry tray in

a single layer and follow Air Fry Cooking Table
instructions for best performances. Avoid using
more than one tray to prevent uneven cooking.

» RISING

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

» DEFROST

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

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

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

CONVENTIONAL

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

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

:A@ FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

TIMERS
@

For editing function time values.
MINUTEMINDER
For keeping time without activating a function.
RS
«  SMART CLEAN

CLEANING
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.

- DRAIN

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

- DESCALE

For removing limescale deposits from the boiler. We
recommend using this function at regular intervals.
If you do not, a message will appear on the display
reminding you to run descale.
@Q SETTINGS

For adjusting the oven settings.
When “ECO" mode is active the brightness of the display
will be reduced to save energy and lamp switches off after
1 minute. It will be reactivated automatically whenever
any of the buttons are pressed.
When "DEMO" is “On" all commands are active and menus
available but the oven doesn't heat up. To deactivate this
mode, access "“DEMO” from “SETTINGS” menu and select
lloffll.
By selecting "FACTORY RESET", the product switches off
and then it returns to first switch on. All settings will be
deleted.

FAVORITE

For retrieving the list of 10 favorite functions.

A\ v
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FIRST TIME USE

1. SELECT THE LANGUAGE

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

Press 4 or — to scroll through the list of available
languages and select the one you require.

Press v to confirm your selection.

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

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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

Use navigation button + and - to select 16 “High” or 13
“Low” and press v to confirm.

3. SET THE TIME

After selecting the power, you will need to set the
current time: The two digits for the hour will flash on
the display.

Press + or — to set the corrent hour and press v : The
two digits for the minutes will flash on the display.
Press 4+ or — to set the minutes and press v to confirm.

DAILY USE

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

4.SET THE WATER HARDNESS LEVEL

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

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

Press v to confirm.
For Water Hardness level, “Hard” is preset.

5. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal. Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order to
remove any possible odours. Remove any protective
cardboard or transparent film from the oven and
remove any accessories from inside it. Heat the oven to
200 °C for around one hour, ideally using a function with
air circulation (e.g.“Forced Air” or “Convection Bake”).
Please note: It is advisable to air the room after using the
appliance for the first time.

1. SELECT A FUNCTION

Press [0] to switch on the oven: the display will show
the last running main function or the main menu.

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

2. SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you can
change its settings. The display will show the settings
that can be changed in sequence. Pressing <« allows
you to change the previous setting again.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

g im

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

In the same way, it is possible to set the grill level: There
are three defined power levels for grilling: 3 (high), 2
(mid), 1 (low). In “Forced Air + Steam” function, you can
select the amount of steam from the following values:
STEAM 1, STEAM 2.

Please note: Once the function has been activated, the
temperature/grill level can be changed using 4 or —.
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DURATION

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

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

END TIME (START DELAY)

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

Press 4+ or — to set the time you want cooking to end,
then press v to confirm and activate the function. Place
the food in the oven and close the door: The function
will start automatically after the period of time that has
been calculated in order for cooking to finish at the time
you have set.

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

. 6" SENSE

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

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

WEIGHT / HEIGHT / PIZZA (ROUND-TRAY-LAYERS)
6

To set the function correctly, follow the indications on
the display: when prompted, press + or — to set the
required value then press v to confirm.

DONENESS / BROWNING

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

N _
[
7N

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

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

. COOKING WITH STEAM

By selecting the “Forced Air + Steam” or one of the several
6th Sense dedicated recipes it is possible to cook any kind
of food thanks to the use of the steam.

Steam spreads more quickly and more evenly through
food compared to just the hot air typical of Conventional
Functions: this reduce cooking times, locking in food’s
precious nutrients and ensuring you obtain excellent,
truly delicious results with all your recipes. Through the
complete duration of the steam cooking the door must

be kept closed. To proceed with steam cooking, it will be
necessary to provide water to the boiler located inside

the oven using the extractable drawer on the control
panel. When requested on the display with "ADD WATER”
indication, open the drawer by pressing the tilting cap.
Once extracted, open drawer’s lid and slowly pour in some
drinking water until the notch corresponding to the level
requested on the display (LEVEL 1 - 160 ml or LEVEL 2 - 300
ml, based on selected function) is reached. In any case,

do not overfill the drawer exceeding the notch indicating
Level 2.

Close the drawer by pushing it carefully towards the
panel until completely closed. The drawer must always
remain closed, except for water filling. After the first
filling, in case of longer cooking cycles, once water will
have ran out, it could be necessary to add it again, in
order to complete the cycle: the oven will prompt itin
case it is needed. Avoid to fill the drawer when the oven
is switched off, or up to it is requested from the display.
We suggest emptying the drawer after the cooking
steam cycle.
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3. START THE FUNCTION

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

During the delay phase, by pressing [>] the oven will
start immediately the function.

Please note: Once a function has been selected, the display
will recommend the most suitable level for each function.

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

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will shown on the
display. Press <« to return to previous screen and select
a different function or wait for a complete cooling.

4. PREHEATING

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

Once this phase has finished, an audible signal will
sound and the display will indicate that the oven has
reached the set temperature, requiring to “ADD FOOD".
At this point, open the door, place the food in the oven,
close the door and start cooking.

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 4+ or —.

5. PAUSE COOKING / TURN OR CHECK FOOD

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

To resume the cooking, close the door.
Some 6th Sense functions will require the food to be

An audible signal will sound and the display the display
shows the action to be done. Open the door, do the
action prompted by the display and close the door and
resume cooking.

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

An audible signal will sound and the displays shows the
action must to be done. Check the food, close the door
and resume cooking.

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

6. END OF COOKING

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

Press =] to continue cooking in manual mode (untimed)
or press + to extend the cooking time by setting a new
duration. In both cases, the cooking parameters will be
retained. Once the food has been removed, leave the
oven cooling down with the door closed.

BROWNING

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

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

. FAVORITES

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

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

Once v has been pressed, press the + or — to select the
number position, then press v/ to confirm.

Please note: If the memory is full or the number chosen has
already been taken, the oven will ask you to confirm
overwriting the previous function.

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

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

« SMARTCLEAN

Press [6] to show “Smart Clean” on the display.
G

ate the function: the display will
prompt you to do all actions needed to obtain the best
cleaning results: Follow the indications and then press
v when done. Once you have done all steps, when
required press [>]to activate the cleaning cycle.

Please note: It is reccommended to do not open the oven
door during the cleaning cycle to avoid a loss of water vapor
that could get an adverse effect on the final cleaning result.
An appropriate message will start flashing on the
display once the cycle has finished. Leave the oven to
cool and then wipe and dry the interior surfaces with a
cloth or sponge.

*DRAIN

The drain function allows the water to be drained in
order to prevent stagnation in the boiler. This product
has been developed in order to automatically run a
drain cycle once cooking has been stopped/has ended.

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

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

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

Select the “Drain” function
with the water drawer properly
inserted in the oven, press

[>] and wait for the cycle

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

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

« DESCALE

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

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

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

<RECOMMENDED DESCALE> : . :
Itis recommendedtoruna :

: It appears after around 15 hours of : Descale cycle
: steam cycles* : ’

<PLEASE DESCALE> Descale is mandatory. It is

D f 420 h ¢ not possible to run a Steam
; [tappears after aroun OUISOF = cycle until a Descale cycle

*
steam cycles will be carried out.

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

The descaling procedure can also be performed whenever the
user desires a deeper cleaning of the internal steam circuit.

Before to run the descaling phase, the appliance will
check if some residual water is contained into the boiler,
and a Drain cycle could be performed, if needed. In this
case, you will have to empty the drawer after the Drain
cycle, before continuing with the Descale Phase.

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

» PHASE 1/2: DESCALING (70 MIN)

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

press [>] to start the main descaling process.

The descaling phases do not need you to stay in front
of the appliance. After each phase is completed, an
acoustical feedback will be played and the display will
show instructions to proceed with the next phase.
Once the descaling phase has been completed, please
drain the drawer.

» PHASE 2/2: RINSING (30 min.)
To remove descale residuals from the drawer and the

steam circuit, rinse cycle has to be done. When display
shows <ADD 0.25 L OF WATER> fill the tank with 0,25 L

of drinking water, then press [>] to start the rinsing. Do

not turn off the oven until all the steps required by the
function have been completed.

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

Please drain the drawer. Descale cycle is completed.

Cooking functions cannot be activated during the
cleaning cycle. Please note: A message will be shown
on display, to remind you to execute this operation
regularly. When Descale procedure is completed, it

is suggested to dry the cavity from potential water
residuals. It will be then possible to use all the steam
functions.

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

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

. MINUTEMINDER

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

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

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

Please note: The minuteminder does not activate any of the

cooking cycles. Press 4 or — to change the time set on the
timer; press <« or @& to switch the timer off at any time.
Once the minuteminder has been activated, you can
also select and activate a function.

Press to switch on the oven and then select the
function you require. Once the function has started,
the timer will continue to count down independently
without interfering with the function itself.

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

. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT)

The meat probe supplied allows to measure the exact
internal temperature of food during cooking.

The meat probe is allowed only in some cooking
function (Conventional, Forced Air, Convention Bake,
Turbo Grill, Slow Cooking and 6t Sense Meat).

It is very important to position the

probe accurately in order to obtain
TN perfect cooking results. Insert the
probe fully into the fleshiest part of
the meat, avoiding bones and fatty
parts. For poultry, the probe should
be inserted sideways, in the middle
of the breast, taking care to ensure
the tip does not end up in a hollow
part.
In the case of meat with very irregular thickness, check
it is cooked properly before removing it from the oven.

Connect the end of the probe in the hole located on the
right wall of the oven cavity.

When the meat probe is plugged to the oven cavity, a
buzzer sounds and the display shows icon and target

temperature. If the meat probe is plugged during the

selection of a function, display switches to the default
meat probe target temperature.

e
-

confirm.
Use 4+ and — button to set oven cavity temperature.
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During cooking cycle, the display shows meat probe
target temperature. When the meat reaches the target
temperature set, the cooking cycle stops and the
display shows “End". To restart the cooking cycle from
“End”, by using + and — button it is possible to adjust
meat probe target temperature as indicated above.

cycle.

Please note: during cooking cycle with meat probe it is
possible use 4+ and — button to change meat probe target
temperature. Press §¢ to adjust oven cavity temperature.
The meat probe can be inserted at any time, also during a
cooking cycle. In this case, it is necessary re-set the cooking
function parameters.

If meat probe is incompatible with a function, the oven
switch off the cooking cycle and plays an alert buzzer sound.
In this case, disconnect the meat probe or press << to set
another function. Start delayed and preheat phase are not
compatible with meat probe.

. KEYLOCK

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

C

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.
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COOKING TABLE

FOOD CATEGORIES SUGGESTED QUANTITY of CLL;ETime) LEVEL AND ACCESSORIES
LASAGNA - 05-3kg - e
H ) B eef roésted 06-2kg - 1; o N
Hamburgers 15-3cm 3/5 _\_”5“’ \\,\f‘_w;
MEAT Roasted 06-25kg - L2 S~
Chicken-roasted 0.6-3kg - 1; o N
Fillet & breast 1-5cm 2/3 _\_”5."’ ‘\vf_wf
""""" Fish fillets 0.5-3 (cm) - .\ 3 o
Fion Fillets-frozen 0.5-3(cm) - .\_._3_”,. ‘\w2_wf
........ P otatoé‘s 0.5-15kg - 1;
VEGETABLES Vegetable - roast 05-15kg - A
Vegetable - gratin one tray - -u:-.i-.-.:u-
méponge: cake H 05-12kg - _\%’
Cookies 02-06kg - 1;
CAKES & PASTRIES
Tart 04-1.6kg - e
Quiche 0.8-1.2kg - _\!Ti:,d_
....... %hin piéza round - tray - ;
Thick pizza round - tray - 1;
BREAD & PIZZA Pizza - frozen 1-4layers - 1;_
Rolls & 60 - 150 g each - 1;
Big bread 0.7-20kg - 1;
...... i S N () F— e
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®|FORCED AIR + STEAM COOKING TABLE

RECIPE STEAM LEVEL PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min.) ASCZEELSFSSEIES
Shortbread / Cookies STEAM 1 Yes 140 - 150 35-55 L3
Small cake / Muffin STEAM 1 Yes 160- 170 30 - 40 3
Leavened cakes STEAM 1 Yes 170-180 40- 60 =
Sponge cakes STEAM 1 Yes 160-170 30-40 -\...i—...:-
Focaccia STEAM 1 Yes 200 - 220 20 - 40 3
Bread loaf STEAM 1 Yes 170 -180 70-100 3
Small bread STEAM 1 Yes 200 - 220 30 - 50 L3
Baguette STEAM 1 Yes 200 - 220 30 - 50 3
Roast potatoes STEAM 2 Yes 200 - 220 50-70 \i,
Veal / Beef/ 1 kg STEAM 2 Yes 180 - 200 60- 100 L3
Veal / Beef / (pieces) STEAM 2 Yes 160 - 180 60-80 Wi,
Roast Beef rare 1 kg STEAM 2 Yes 200-220 40-50 \i,
Roast Beef rare 2 kg STEAM 2 Yes 200 55- 65 L3
Leg of lamb STEAM 2 Yes 180 - 200 65-75 L3
Stewed knuckles STEAM 2 Yes 160 - 180 85-100 L3
Chicken / guinea fowl / duck 1 - 1.5 kg STEAM 2 Yes 200 - 220 50 - 70 3
Chicken / guinea fowl / duck (pieces) STEAM 2 Yes 200 - 220 55-65 1;
(Sttc:jrfwf:?o\;?ceéz?;eesttes, aubergines) STEAM2 ves 180-200 25-40 ‘i’
Fish fillet STEAM 2 Yes 180 - 200 15-30 L3
ACCESSORIES ™ +++” ne A %ﬂ — ‘M | S T
WSl hell oven O whe et Bakinguay  S00mlcfwaer  Meatprobe  AiFryaccessory
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AIR FRY COOKING TABLE

SUGGESTED o . SHELF AND
RECIPE ,,,,,,, FUNCTION ''''' QUANTITY PREHEAT TEMPERATURE (°C) P‘URATIONH('Mm') _ACCESSORIES
s
Frozen French Fries iy 650-850g Yes 200 25-30 L4 L
feezc=2m s
. < L4 L1
Homemade Fries = 300 - 800g Yes 200 20 - 40
fi==z=zzzzy
s
Fresh Breaded Zucchini == 4009 Yes 200 15-20 L4 L
EEEEE
. o L4 L1
Mixed Vegetables = 300 - 800g Yes 200 20-30
T
Frozen Chicken O ) L4 L1
Nuggets = 5009 Yes 200 15-20
I!‘
Breaded Chicken Breast = 1-4cm Yes 200 20-40 L4 L
B
: ; = L4 L1
Frozen Fish Sticks = 5009 Yes 220 15-20
322222 —
s
Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 L4 L
f=zc2m s

For cooking fresh or homemade foods, spread the oil evenly.

We suggest adding an empty tray on L1 in order to collect eventual grease residual coming from the Air fry tray during the
cooking.
In order to guarantee uniform cooking results, mix food halfway through the recommended cooking time.

FUNCTIONS = =]
Conventional Forced air Convection bake Grill TurboGrill Eco Forced air Air Fry
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COOKING TABLE

. . SHELF AND
RECIPE FUNCTION ~ PREHEAT ~ TEMPERATURE (°C) DURATION (Min.) ACCESSORIES
2
= Yes 170 30-50 .
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 -\...é—...r
4 1
Yes 160 30- 50 e A
3
Filled cakes Yes 160 - 200 30-85 L2
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 3590 -\...i—...:- q%,
= Yes 150 20- 40 3
Yes 140 30-50 4
Cookies / Shortbread 2 ]
Yes 140 30-50
Yes 135 40-60 ]
= Yes 170 20- 40 3
T
Yes 150 30-50 4
Small cakes / Muffin 4 1
Yes 150 30-50
Yes 150 40-60 =]
= Yes 180 - 200 30-40 >
Choux buns Yes 180 - 190 35-45 ]
Yes 180 - 190 35-45* e o |
= Yes 90 110- 150 >
Meringues Yes 90 130-150 -\;u- - ] -
Yes 9 140-160% 2> 3
=] Yes 190 - 250 15-50 2
Pizza / Bread / Focaccia
Yes 190 - 230 20- 50 ]
Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes 220-240 25-50* _\%’_ _\éﬁ ]
=] Yes 250 10-15 L2
Frozen pizza Yes 250 10-20 ﬂéﬁ ]
Yes 220 - 240 15-30 T
Yes 180 - 190 45-55 .
Savoury pies . } 4 1
(vegetable pie,quiche) ves 180-190 00 nFs ARn
Yes 180 - 190 45-70* e e L
=] Yes 190 - 200 20-30 ’
—r
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 4 ]
u=j j I
Yes 180 - 190 20-40* e e
FUNCTIONS =] il —
Conventional Forced air Convection bake Grill TurboGrill Eco Forced air Air Fry
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o . SHELF AND
RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min.) ACCESSORIES
Lasagne / Flans / Baked pasta / lil Ves 190 - 200 45 - 65 3
Cannelloni —J
3

Lamb /Veal / Beef / 1 kg El Yes 190 - 200 80-110
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg =] Yes 200-230 50- 100 o
Turkey / Goose 3 kg =] Yes 190 - 200 80- 130 L2
Baked fish / en papillote 3

Y 180 -2 40 -
(fillets, whole) = “ 80200 0-00 —
Stuffed vegetables 2

Y 180 - 200 0-60
(tomatoes, courgettes, aubergines) e 8 > AR
Toast El — 3 (High) 3-6 -\...5...;-
Fish fillets / Steaks [] — 2 (Mid) 20-30% 4 3
Sausages / Kebabs / Spare ribs / ) S IRV 5 4
Hamborqers ] — 2- 3 (Mid - High) 15-30 NI
Roast chicken 1-1.3 kg — 2 (Mid) 55 - 70 *** _\_”2“_’ 1 ! [
Leg of lamb / Shanks — 2 (Mid) 60 - 90 *** L 3 J
Roast potatoes — 2 (Mid) 35 - 55 *** L 3 J
Vegetable gratin — 3 (High) 10-25 L 3 J
Complete meal: Fruit tart (level 5) / 5 3 1

Y 1 40-120%
lasagne (level 3) / meat (level 1) es 20 0-120 e A, L

asagna eat es - —

L &M & Y 200 s0-100% A1
Meat & Potatoes Yes 200 a5-100% A1
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50* _\%’_ \ ! J
Stuffed roasting joints er — 200 80-120* L 3 |
Cuts of meat 3

— 200 50-100*
(rabbit, chicken, lamb) e —J

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

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

Cooking temperatures and times are approximate and depend on the amount of food and the type of accessory used.

Use the lowest recommended settings to begin with and, if the food is not cooked enough, then switch to higher settings.

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

ACCESSORIES Aveeenn ~ N—M —_J ~ - TS %\ T
' Oven tray or cake Drip tray / Baking tray or Drip tray / Drip tray with .
Wire shelf tin on wire shelf  oven tray on wire shelf Baking tray 500 ml of water Meat probe  Air Fry accessory
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CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners.
appliance.

EXTERIOR SURFACES

. Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.

If they are very dirty, add a few drops of pH-neutral
detergent. Finish off with a dry cloth.

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

INTERIOR SURFACES

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

. Activate the “Smart Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces.

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

.The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

WATER DRAWER MAINTENANCE

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

At the end of each cooking cycle with steam, after
about 30 min the oven automatically performs a drain
cycle lasting about one minute, thus transferring all

the water in the system to the extractable drawer. Once
completed the auto-drain, proceed as follows:

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

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.

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

Empty the water drawer and clean it.

Dry the different components by using a soft cloth.

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

Replace the water drawer lid.

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

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

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

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

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

BOILER

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

After a long period of non-use of the “Forced Air +
Steam” function, it is higly suggested to activate a
cooking cycle with the empty oven by filling completely
the tank.

oA WwWN

N

REPLACING THE LIGHT

1. Disconnect the oven from the power supply.

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

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

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

1.To remove the door, open it fully and lower the 3. Refit the door by moving it towards the oven, aligning
catches until they are in the unlock position. 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.

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.

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.
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TROUBLESHOOTING

Problem

The oven is not working.

Possible cause

Power cut.
Disconnection from the mains.

Check for the presence of mains electrical power and whether

the oven is connected to the electricity supply.
Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

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

Oven failure.

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

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

“DEMO” mode is running.

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

The light switches off.

“ECO”" mode is “On".

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

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

Expected automatic water drain

No action needed.

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

«  Using the QR code in your appliance
+  Visiting our website docs.whirlpool.eu/docs

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

¢/TM/© 2024 Whirlpool. Produced under license.
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Manual del usuario

producto en www.register10.eu

iﬂi Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO WHIRLPOOL
Para recibir una asistencia mas completa, registre su

INFORMACION

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

DESCRIPCION DEL PRO

DUCTO

1. Panel de control

1 2. Ventilador
| 6 3. Resistencia circular
(no visible)
4. Guias para los estantes
2 7
(el nivel estd indicado en la
3 parte frontal del horno)
T 8 5. Puerta
= | 6. Cajon de agua
4 & W(@ O LU 7. Resistencia superior / grill
lin K\% ] (e 9 8. Luz
A A [ I 9. Placa de caracteristicas
> S | W 1 A 10 (no quitan)
L Il \S 7 N 10. Resistencia inferior
/ ......... N (no \/|S|b|e)
DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL
6 ] [5] e - i © O
(O] : s P :
Y = e « I E V.-
1 2 3 4 5 7 8 9
1.ON/ OFF 4. ATRAS 7.BOTON DE NAVEGACION MAS

Es necesaria una pulsacion larga para
encender o apagar el horno, asi como
para detener una funcion activa.

2. ACCESO DIRECTO A LAS
FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido a las
funciones y al menu.

3.BOTON DE NAVEGACION MENOS
Sirve para desplazarse por un menu

y reducir los ajustes o valores de una
funcion.

Sirve para volver a la pantalla anterior.

Durante la coccién permite cambiar la
configuracion.

5.PANTALLA
6. CONFIRMAR

Sirve para confirmar una funcién o un
valor seleccionados.

Sirve para desplazarse por un menu e
incrementar los ajustes o valores de una
funcion.

8. ACCESO DIRECTO A LAS
OPCIONES/FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido a las
funciones, a la duracién, a los ajustes y a
los favoritos.

9.INICIO

Sirve para iniciar una funcion utilizando
los ajustes especificos o basicos.
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ACCESORIOS

REJILLA GRASERA

GUIAS DESLIZANTES *

BANDEJA PASTELERA

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

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

Se utiliza para la coccion de
pan y pasteles, pero también
para asados, pescado en
papillote, etc.

Para facilitar la insercion y
extraccion de accesorios.

SONDA DE CARNE*

T

BANDEJA AIR FRY *

Para utilizar cuando se
cocinan alimentos con la
funcion Air Fry, con una
bandeja de horno colocada a
un nivel inferior para recoger
posibles migas y goteos. Se
puede lavar en el lavavajillas.

* Disponible en determinados modelos solamente

El nimero y el tipo de accesorios pueden variar
dependiendo del modelo comprado.

Otros accesorios pueden adquirirse por separado; Si desea
hacer un pedido o solicitar informacion, péngase en
contacto con el servicio postventa o entre en el sitio web
www.whirlpool.eu.

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS ACCESORIOS

Introduzca la rejilla horizontalmente deslizandola a través
de las guias y asegurese de que el lado con el borde en
relieve queda mirando hacia arriba. Otros accesorios,
como la grasera y la bandeja pastelera, se introducen
horizontalmente igual que la rejilla.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS
PARA ESTANTES

. Para extraer las guias para estantes, levantelas y saque la
parte inferior con cuidado de su alojamiento: Ahora puede
extraer las guias.

. Para volver a colocar las guias para estantes, encajelas
primero en su alojamiento superior. Manteniéndolas en alto,
deslicelas en el compartimento de coccidn, y luego bajelas
hasta colocarlas en el alojamiento inferior.

FUNCIONES

MONTAVJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES (S| PROCEDE)

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

Fije el cierre superior de la corredera a la guia para los
estantes y deslicela hasta el tope. Baje el otro clip a su
posicidn. Para fijar la guia, empuje la parte inferior del cierre
contra la guia para estantes. Asegurese de que las guias se
pueden mover libremente. Repita estos pasos en la otra
guia para estantes del mismo nivel.

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

6 6" SENSE

sense Permiten una coccidon completamente automatica
para todo tipo de platos (lasafia, carne, pescado,
verduras, tartas y pasteles dulces, tartas saladas, pan o
pizza).

Para sacar el maximo rendimiento a esta funcién, siga
las indicaciones de la tabla de coccién correspondiente.

AIRE FORZADO + VAPOR

Gracias a la combinacién de las propiedades del vapor
con las del aire forzado, esta funcién le permite cocinar platos
crujientes y dorados por fuera pero tiernos y suculentos por
dentro. Para conseguir los mejores resultados de coccion,
recomendamos escoger el nivel de VAPOR 1 para pan'y
postres, y VAPOR 2 para carne, pescado y verduras.

E}n!‘

¥4
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AIRE FORZADO

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

FUNCIONES TRADICIONALES

- HORNO CONVECC.

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

« TURBO GRILL

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

« HORNEAR CONG.

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

«  FUNCIONES ESPECIALES

» AIR FRY

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

Los mejores resultados de coccion sélo se
consiguen utilizando una bandeja Air Fry
(suministrada con algunos modelos). Coloque los
alimentos en la bandeja Air Fry en una sola capay
siga las instrucciones de la tabla de coccién de la
Air Fry para obtener los mejores resultados. Evite
utilizar mas de una bandeja para evitar una coccién
desigual.

»  FERMENTAR MASAS

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

» DEFROST (DESCONGELAR)

Para acelerar el descongelado de los alimentos.

Se recomienda colocar los alimentos en el estante
central. Ademads, se recomienda dejar los alimentos
en su envase para evitar que se sequen por fuera.

» MANT. CALIENTE
Para mantener calientes y crujientes los alimentos
recién cocinados.

» ECO AIRE FORZADO

Para cocinar piezas de carne asadas con relleno 'y
filetes de carne en un solo estante. Para evitar que
los alimentos se resequen, el aire circula de manera
suave e intermitente. Cuando se utiliza esta funcion

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

CONVENCIONAL

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante.

GRILL

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

3@ PRECALEN. RAPIDO

Para precalentar el horno rdpidamente.
TIMERS (TEMPORIZADORES)
Para editar los valores de tiempo de la funcion.
MINUTEMINDER (TEMPORIZADOR)
Para controlar el tiempo sin activar una funcioén.
LIMPIEZA

A4

CA®

<>
%>

e SMART CLEAN

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

- DRENAR

Sirve para vaciar el hervidor a fin de evitar que puedan
quedar restos de agua cuando no se vaya a utilizar el
aparato durante un cierto periodo de tiempo.

- DESINCRUSTAR

Sirve para eliminar las incrustaciones de cal del
hervidor. Le recomendamos que utilice esta funcién
a intervalos regulares. Si no lo hace, aparecera un
mensaje en la pantalla recordandole que realice la
descalcificacion.
@Q AJUSTES
Para establecer los ajustes del horno.
Cuando el modo «ECO» estd activado, se reduce el brillo
de la pantalla para ahorrar energfa y la luz se apaga al
cabo de 1 minuto. Se volverd a activar automaticamente
al pulsar cualquier boton.
Cuando «DEMO» esta establecido en «Activadoy, todos
los mandos estan activos y los menus disponibles, pero el
horno no se calienta. Para desactivar este modo, acceda a
«DEMO» desde el menu de «<AJUSTES» y seleccione
«Apagado».
Si selecciona «RES. AJUSTE FAB.», el producto se apagard y
después volvera a su puesta en marcha por primera vez.
Se borraran todos los ajustes.

FAVORITES (FAVORITOS)
Para recuperar la lista de las 10 funciones favoritas.
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PRIMER USO

1. SELECCIONE EL IDIOMA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
seleccionar el idioma y ajustar la hora: La pantalla mostrara
«Englishy.

Pulse 4+ o — para desplazarse por la lista de idiomas
disponibles y seleccione el idioma que desee.

Pulse v para confirmar su seleccion.

Nota: El idioma puede cambiarse posteriormente seleccionando
«IDIOMA» en el menu de «AJUSTES», que esta disponible al
pulsar & .

2. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE POTENCIA

El horno esta programado para consumir un nivel de potencia
eléctrica compatible con el de una red doméstica que tenga
una potencia superior a 3 kW (16): Si su hogar tiene menos
potencia, debera reducir este valor (13).

Utilice el boton de navegacion «+» y «-» para seleccionar 16
«Alto» 0 13 «Bajo» y pulse v para confirmar.
3.COMO CONFIGURAR LA HORA

Después de seleccionar la potencia, tendra que configurar la
hora actual: En la pantalla parpadean las dos cifras de la hora.

Pulse 4+ 0 — para establecer la hora actual y pulse v :En la
pantalla parpadean las dos cifras de los minutos.

Pulse 4+ 0 — para ajustar los minutos y pulse v para
confirmar.

Nota: Después de un corte de suministro prolongado, es posible
que tenga que volver configurar la hora. Seleccione «RELOJ» en el
menu de «AJUSTES», que esta disponible al pulsar &

USO DIARIO

4. AJUSTAR EL NIVEL DE DUREZA DEL AGUA

Para que el horno funcione eficazmente y para garantizar

que indique regularmente al usuario que realice el ciclo de
desincrustacidon cuando sea necesario, es importante ajustar

el nivel correcto de dureza del agua. Para ajustarlo, encienda el
horno pulsando , pulse Ajustes & y utilice los botones de
navegacion 4+ y — para seleccionar xkDUREZA DEL AGUA».
Pulse v para confirmar. Utilice los botones de navegacién

+ y — para seleccionar el nivel correcto para el agua de su
zona, basandose en la siguiente tabla:

TABLA DE NIVELES DE DUREZA DEL AGUA
°Clark
°dH °fH Grados
Nivel Grados Grados ingleses
alemanes | franceses (o grado
Clark)
Muy ) ) )
1 blanda 0-6 0-10 0-7
2 Blanda 7-11 11-20 8-14
3 Medio 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
5 | Muydura 35-50 61-90 43-62

Pulse v para confirmar.

Para el nivel de dureza del agua, el ajuste preestablecido es
«Dura».

5. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han quedado
impregnados durante la fabricacion: es completamente
normal. Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
calentar el horno en vacio para eliminar cualquier olor. Quite
todos los cartones de proteccion o el film transparente del
horno y saque todos los accesorios de su interior. Caliente

el horno a 200 °C aproximadamente durante una hora,
preferiblemente utilizando la funcién con circulacién del aire
(p. ej. «Aire forzado» u «Horno de Convecciény).

Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el
aparato por primera vez.

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Pulse [@©] para encender el horno: la pantalla mostrard la
ultima funcién principal en curso o el menu principal.

Puede seleccionar las funciones pulsando el icono de una de
las funciones principales o desplazandose por el menu: Para
seleccionar un elemento del menu (la pantalla mostrara el
primer elemento disponible), pulse + o — para seleccionar el
elemento deseado y después pulse v para confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcién que desee, puede
cambiar los ajustes correspondientes. En la pantalla
aparecerdn los ajustes que se puede cambiar por orden.
Pulsando <« puede volver a cambiar el ajuste anterior.

TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL / NIVEL DE VAPOR

Cuando el valor parpadee en la pantalla, pulse 4+ o0 — para
cambiarlo, después pulse v para confirmar y siga con los
ajustes siguientes (si es posible).

Del mismo modo puede ajustar el nivel del grill: Existen tres
niveles de potencia para el grill: 3 (alta), 2 (media), 1 (baja).
En la funcién «Aire forzado + Vapor», puede seleccionar los
siguientes valores de cantidad de vapor: VAPOR 1, VAPOR 2.

Nota: Una vez activada la funcion, se puede cambiar la
temperatura o el nivel del grillcon 4+ 0 —.
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DURACION

Y 4
7 7N

Cuando el icono (& parpadee en la pantalla, pulse + 0 —
para ajustar el tiempo de coccién necesario y luego pulse
v para confirmar. Si quiere cocinar de forma manual no
es necesario configurar el tiempo de coccion (sin tiempo
programado): Pulse v o [>] para confirmar e iniciar la
funcion. Si selecciona este modo no puede programar un
inicio diferido.

Nota: Pulse & para ajustar el tiempo de coccion establecido:
pulse 4+ 0 — para cambiarlo y pulse v/ para confirmar.
TIEMPO FINAL (INICIO DIFERIDO)

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo de
coccién, podra retrasar el inicio de la funcién programando el
tiempo final. La pantalla muestra el tiempo final mientras el
icono @ parpadea.

Pulse 4+ o — para configurar la hora a la que quiere que
termine la coccién y pulse v para confirmar y activar la
funcion. Coloque los alimentos en el horno y cierre la puerta:
Esta funcidn se iniciarad automaticamente cuando haya
transcurrido el periodo de tiempo calculado para que la
coccién termine a la hora programada.

Nota: Programar una coccion con inicio diferido deshabilitard la
fase de precalentamiento del horno: El horno alcanzard la
temperatura deseada de forma gradual, por lo que los tiempos
de coccion seran ligeramente superiores a los de la tabla de
coccién. Durante el tiempo de espera, puede pulsar 4+ o — para
cambiar el tiempo final programado o pulsar <« para cambiar
otros ajustes. Si pulsa @ para ver la informacion, puede cambiar
entre el tiempo final y la duracion.

.6" SENSE

Estas funciones seleccionan de forma automatica el mejor
modo de coccién y la mejor la temperatura y duracién para
cocinar, asar u hornear todos los platos disponibles.

Cuando sea necesario, indique simplemente la caracteristica
del alimento para obtener un resultado 6ptimo.

PESO /ALTURA / PIZZA (CAPAS DE BANDEJAS REDONDAS)

Para configurar la funcién correctamente, siga las
indicaciones en la pantalla: cuando se muestren, pulse + o
— para establecer el valor deseado, después pulse v para
confirmar.

NIVEL COCCION / GRATINAR

En algunas funciones 6th Sense se puede ajustar el grado de
coccion.

Cuando se indique, pulse 4+ o — para seleccionar el nivel
deseado entre poco hecho (-1) y muy hecho (+1). Pulse v o
[> ] para confirmar e iniciar la funcion.

Del mismo modo, cuando sea posible, en algunas funciones
6th Sense puede ajustarse el nivel de gratinado entre bajo (-1)
y alto (1).

.COCCION CON VAPOR

Si selecciona la funcién de «Aire forzado + Vapor» o una de
las distintas recetas especiales de 6th Sense puede cocinar
cualquier tipo de alimento con vapor.

El vapor se extiende por la comida de forma mas rapida

y uniforme que el aire caliente tipico de las funciones
convencionales: esto reduce los tiempos de coccién,
mantiene los valiosos nutrientes de los alimentos y asegura
unos resultados excelentes y verdaderamente deliciosos en
todas sus recetas. Durante todo el ciclo de coccién con vapor,
la puerta debe mantenerse cerrada. Para continuar con la
coccién con vapor, es necesario rellenar con agua la caldera
situada en el interior del horno utilizando el cajén extraible
del panel de control. Cuando en la pantalla aparezca la
indicacion «<AGREGAR AGUA», abra el cajén pulsando la tapa
basculante.

Una vez extraido, abra la tapa del cajén y vierta lentamente
un poco de agua potable hasta alcanzar la muesca
correspondiente al nivel solicitado en la pantalla (NIVEL 1 -
160 ml o NIVEL 2 - 300 ml, segun la funcién seleccionada). En
cualquier caso, no llene en exceso el cajon sobrepasando la
muesca que indica el Nivel 2.

Cierre el cajén presionandolo ligeramente hacia el panel
hasta que esté completamente cerrado. El cajon debe
permanecer siempre cerrado, excepto para llenarlo de agua.
Después del primer llenado, en caso de ciclos de coccion
mas largos, una vez que se haya acabado el agua, podria

ser necesario anadirla de nuevo para completar el ciclo: el
horno lo indicara en caso de que sea necesario. Evite rellenar
el cajon cuando el horno esté apagado o antes de que se
solicite en la pantalla. Se aconseja vaciar el cajon después del
ciclo de coccioén al vapor.
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3.INICIO DE LA FUNCION

En cualquier momento, si los valores predeterminados son
los deseados o una vez aplicados los ajustes que desea, pulse
[>] para activar la funcién.

Durante la fase de aplazamiento, al pulsar [>] el horno iniciara
la funcién inmediatamente.

Nota: Una vez seleccionada una funcion, la pantalla recomendaré
el nivel mas adecuado para cada funcién.

En cualquier momento puede detener una funcién activa
pulsando [@].

Si el horno esta caliente y la funcién requiere una
temperatura maxima especifica, se mostrara un mensaje

en la pantalla. Pulse < para volver a la pantalla anterior y
seleccionar una funcion distinta o espere a que se enfrie por
completo.

4. PRECALENTAMIENTO

Algunas funciones incluyen una fase de precalentamiento de
horno: Una vez iniciada la funcion, la pantalla indica que se ha
activado la fase de precalentamiento.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara una
sefal acustica y la pantalla indicara que el horno ha alcanzado
la temperatura establecida y le pedira <ANADIR ALIMENTO.
En este momento, abra la puerta, coloque los alimentos en el
hornoy cierre para iniciar la coccion.

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentamiento puede tener efectos adversos en
el resultado final de la coccién. Abrir la puerta durante la fase de
precalentamiento pausara el proceso.

El tiempo de coccidn no incluye la fase de precalentamiento.
La temperatura deseada se puede cambiar en cualquier
momento utilizando 4+ o —.

5.INTERRUPCION DE LA COCCION / DAR LA VUELTA
O COMPROBAR EL ESTADO DE LA COMIDA

Al abrir la puerta, la coccién se interrumpira temporalmente y
las resistencias se desactivaran.

Para reanudar la coccién, cierre la puerta.

Algunas funciones 6th Sense requeriran que dé la vueltaala
comida durante la coccién.

Se emitird una sefal acustica y la pantalla indicara las
acciones que deberd realizar. Abra la puerta, realice la accién
indicada por la pantalla, cierre la puerta y reanude la coccién.
Del mismo modo, cuando haya pasado el 10 % del tiempo de
la coccién el horno le solicitara que compruebe el estado de
la comida.

Se emitird una sefal acustica y las pantallas indicaran las

acciones que deberd realizar. Compruebe los alimentos, cierre
la puerta y reanude la coccién.

Nota: Pulse [] para omitir estas acciones. Por otro lado, si no se
realiza ninguna accion pasado un tiempo, el horno continuara
con la coccion.

6. FINAL DE COCCION

Sonard una sefal acustica y la pantalla indicara que la coccién
ha terminado.

Pulse (] para seguir cocinando en modo manual (sin tiempo
programado) o pulse - para alargar el tiempo de coccién
configurando una nueva duracion. En ambos casos, los
parametros de coccién se mantendran. Una vez retirados los
alimentos, deje enfriar el horno con la puerta cerrada.
GRATINAR

Algunas funciones del honro le permiten gratinar la superficie
de los alimentos activando el grill una vez finalizada la
coccion.

Cuando la pantalla lo indique, si lo desea pulse v para iniciar
un ciclo de gratinado de cinco minutos. Puede detener la
funcion en cualquier momento pulsando [©] para apagar el
horno.

. FAVORITOS

Una vez completada la coccion, la pantalla le indicara que
guarde la funcién asignandole un nimero del 1 al 10 en su
lista de favoritos.

Si desea guardar una funcién como favorita y memorizar los
ajustes actuales para el futuro, mantenga pulsado v, si desea
ignorar la solicitud, pulse <« .

Una vez pulsado v/, pulse 4+ o — para seleccionar el nimero,
después pulse v para confirmar.

Nota: Si la memoria esta llena o si él nimero seleccionado ya estd
ocupado, el horno le solicitara la confirmacién para sobrescribir la
funcién anterior.

Para activar las ultimas funciones guardadas, pulse QO :La
pantalla mostrara una lista de sus funciones favoritas.

Pulse 4+ o — para seleccionar la funcién, confirme pulsando
v,y después pulse [>] para activarla.
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LIMPIEZA

«  SMARTCLEAN

Pulse [&] hasta que se muestre «Smart Clean» en la pantalla.
¢

Pulse (] para activar la funcién: la pantalla le indicara que
realice todas las acciones necesarias para obtener los mejores
resultados de limpieza: Siga las indicaciones y después pulse
v cuando haya acabado. Una vez realizados todos los
pasos, cuando sea necesario pulse [>] para activar el ciclo de
limpieza.

Nota: Recomendamos no abrir la puerta del horno durante el
ciclo de limpieza para evitar la pérdida de vapor de agua, ya que
esto podria afectar de forma negativa al resultado final de la
limpieza.

Cuando termine el ciclo, un mensaje parpadeard en la
pantalla. Deje que se enfrie el horno y, a continuacion, limpie
y seque las superficies interiores con un pafio o una esponja.

- DRENAR

La funcién de drenar permite eliminar el agua para evitar
que se estanque en el hervidor. Este producto ha sido
desarrollado para ejecutar automaticamente un ciclo de
drenaje una vez que la coccién se ha detenido/finalizado.

Aproximadamente 30min después de parar/finalizar la
coccion, el horno drenara automaticamente el sistema,
desplazando el agua residual en el cajon (tenga cuidado de
no sacar el cajon después de la coccién). Tras esta accion, el
cajon se puede extraer y vaciar.

Se recomienda vaciar el cajéon en cuanto termine el drenaje,
después del ciclo de coccion.

En caso necesario, el usuario puede realizar un vaciado
manual siguiendo las siguientes instrucciones.

Seleccione la funcién

«Drenaje» con el cajon de agua
correctamente introducido en el
horno, pulse [>] y espere a que el
ciclo se ejecute automaticamente.
La duraciéon media del drenaje de
carga completa es de un minuto.
Tras esta accion, el cajon se puede
extraer y vaciar.

Nota: para asegurar que el agua esté fria, no es posible realizar
esta actividad hasta 30 minutos después del Ultimo ciclo (o de la
ultima vez que el producto estuvo conectado). Durante el
tiempo de esperg, la pantalla mostrard la siguiente informacion:
«AGUA CALIENTE».

« DESINCRUSTAR

Esta funcion especial, activada a intervalos regulares, le
permite mantener el sistema de vapor en condiciones
optimas. Una vez iniciada la funcidn, siga todos los pasos
indicados en la pantallay pulse ™1 cuando haya acabado
para iniciar cada fase. La duracion promedio de la funcion
completa es de alrededor de 100 minutos.

Nota: Si la funcién se detiene en cualquier momento, se debe
repetir todo el ciclo de descalcificacion.

La pantalla le mostrara cuando es el momento de ejecutar un
ciclo de descalcificacién (ver la siguiente tabla).

MENSAJE DE DESCALCIFICACION

<DESCALCIFICACION
RECOMENDADA>

Aparece después de unas 15 horas
: de ciclos de vapor* :

<POR FAVOR. REALICE UNA La descalcificaciéon es
DESCALCIIFICACION> obligatoria. No es posible

: . :  ejecutar un ciclo de vapor :
: Aparece después de unas 20 horas : hz;sta que se haya reaIizFa)\do :
: de ciclos de vapor* : :

1 un ciclo de descalcificacién. :

*considerando el valor por defecto (4 - Duro) del nivel de dureza
del agua. El nimero de horas de ciclos de vapor que deben
transcurrir antes de que aparezcan los mensajes de
descalcificacién depende del nivel de dureza del agua ajustado
en el aparato.

El procedimiento de descalcificacion puede ejecutarse en
cualguier otro momento si el usuario desea una limpieza mas a
fondo del circuito interno de vapor.

Antes de iniciar la fase de desincrustacion, el aparato
comprobara si hay agua residual en la caldera y, si es
necesario, realizara un ciclo de drenaje. En este caso, debera
vaciar el cajon después del ciclo de drenaje, antes de
continuar con la fase de desincrustacion.

Nota: para asegurar que el agua esté fria, no es posible realizar
esta actividad hasta 30 minutos después del dltimo ciclo (o de la
ultima vez que el producto estuvo conectado). Durante el
tiempo de espera, la pantalla mostrard la siguiente informacion:
«AGUA CALIENTE»,

» FASE 1/2: DESCALCIFICACION (70 MIN)

Cuando la pantalla muestre <ANADIR 0,25 L DE
SOLUCION>, afiada la solucién descalcificante al
cajoén. Para conseguir los mejores resultados de
desincrustacién, recomendamos llenar el depésito
con una soluciéon compuesta por 75 g del producto
especifico WPRO y 250 ml de agua potable. Asegurese
de que la solucién se disuelve completamente en el
agua para que no queden residuos. El descalcificador
WPRO es un producto profesional recomendado para
mantener un rendimiento éptimo de la funcién de
vapor del horno. Si desea hacer un pedido o solicitar
informacioén, pongase en contacto con el servicio
postventa o entre en el sitio web www.whirlpool.eu.
Whirlpool declina cualquier responsabilidad por dafos
provocados por el uso de otros productos de limpieza
disponibles en el mercado.

Se recomienda ejecutar un
ciclo de descalcificacion.
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Una vez anadida la solucion descalcificadora al cajon, pulse
[>] parainiciar el proceso de descalcificacion principal.
Durante las distintas fases de la descalcificacién,
Nno es necesario que preste atencioén al aparato. Una
vez finalizada cada una de las fases, sonara un aviso
acustico y apareceran en la pantalla instrucciones para
pasar a la siguiente fase.
Una vez finalizada la fase de descalcificacién, vacie el
cajon.

» FASE 2/2: ACLARADO (30 min.)
Para eliminar los residuos de descalcificacién del cajon y
del circuito de vapor, debe realizar un ciclo de aclarado.
Cuando la pantalla muestre <ANADIR 0,25 L DE AGUA>,
rellene el depdsito con 0,25 litros de agua potabley,
a continuacién, pulse [>] para iniciar el aclarado. No
apague el horno hasta que se hayan completado todos
los pasos requeridos por esta funcién.

Cuando aparezca el mensaje «DESCALIFICACION
FINALIZADA» en la pantalla, pulse OK para confirmar.

Por favor, vacie el cajon. Se ha completado el ciclo de
descalcificacién.

Las funciones de coccién no se pueden activar durante
el ciclo de limpieza. Nota: Se mostrara un mensaje en
la pantalla para recordarle que ejecute esta operacion
de forma regular. Una vez finalizado el procedimiento
de descalcificacion, se recomienda secar la cavidad de
posibles residuos de agua. Podra entonces usar todas
las funciones de vapor.

Nota: durante el ciclo de descalcificacion, es posible que se
oiga algun ruido, ya que las bombas del horno se activan para
garantizar una eficacia 6ptima de la descalcificacion.

Una vez iniciado el ciclo de mantenimiento, no retire el cajon
a menos que se lo solicite el aparato

. TEMPORIZADOR

Cuando el horno estd apagado, la pantalla puede utilizarse
como temporizador. Para activar esta funcién, asegurese

de que el horno esté apagado y pulse 4+ o —:Elicono &
parpadeara en la pantalla.

Pulse + o — para seleccionar el tiempo que necesita y pulse
v/ para activar el temporizador.

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

Nota: El temporizador no activa ninguno de los ciclos de coccion.
Pulse 4+ 0 — para cambiar el tiempo ajustado en el
temporizador; pulse <« o & para detener el temporizador en
cualquier momento.

Cuando se haya activado el temporizador, también podra
seleccionar y activar una funcion.

Pulse para encender el horno y después seleccione

la funcion que desee. Una vez iniciada la funcion, el
temporizador seguird la cuenta atras de forma independiente
sin interferir en la funcion.

Nota: Durante esta fase no podré ver el temporizador (solamente
se mostrara el icono @ ), que continuara con la cuenta atras en
segundo plano. Si desea recuperar la pantalla del temporizador,
pulse [@] para detener la funcion activa.

.USO DE LA SONDA DE CARNE (SI LA HAY)

La sonda de carne incluida con el horno permite medir con
exactitud la temperatura interna del alimento durante la
coccion.

La sonda de carne solamente se puede utilizar en algunas
funciones de coccién (Convencional, Aire forzado, Horno de
conveccion, Turbo Grill, Slow Cooking y Carne Sexto sentido).

Es importante situar correctamente
la sonda para obtener los mejores
resultados. Introduzca la sonda
completamente en la parte mas
carnosa, evitando huesos y zonas

de grasa. En el caso de las aves, la
sonda deberia introducirse de forma
transversal, en el centro de la pechuga,
asegurandose de que la punta no
termine en una zona hueca.

Sila carne tiene distintos grosores, compruebe que se ha
cocinado correctamente antes de extraerlo del horno.

Conecte la punta de la sonda en el orificio situado en la pared
derecha de la cavidad del horno.

Una vez que la sonda de carne esté conectada a la cavidad
del horno, emitira una sefal acustica y en la pantalla
aparecerdan el icono y la temperatura programada. Si la sonda
de carne esta conectada durante la selecciéon de una funcién,
la pantalla conmuta al valor de temperatura por defecto de la
sonda de carne.

para confirmar.

Utilice el botéon 4 y — para ajustar la temperatura de la
cavidad del horno.
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Durante el ciclo de coccién, la pantalla muestra la
temperatura programada para la sonda de carne. Cuando la
carne alcanza la temperatura programada, el ciclo de coccién
se detiene y en la pantalla aparece la palabra «<End». Se puede
reanudar el ciclo de coccién desde «End» con el botén +
y — para ajustar la temperatura prevista para la sonda de
y reanudar el ciclo de coccién .
Nota: durante el ciclo de coccion con la sonda para carne es
posible utilizar los botones + y — para cambiar la temperatura
prevista para la sonda. Pulse [j para ajustar la temperatura del
interior del horno.
La sonda de carne se puede introducir en cualguier momento,
incluso durante el ciclo de coccion. En este caso, serd necesario
reprogramar los pardmetros de la funcion de coccién.
Sila sonda de carne es incompatible con una funcién, el horno
apagara el ciclo de coccion y emitird un sonido de alerta.
En este caso, deberd desconectar la sonda de carne o pulsar

A< para configurar otra funcion. El inicio diferido y la fase de
precalentado no son compatibles con la sonda de carne.
.BLOQ.DE TECLAS

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado <« durante al
menos cinco segundos. Para desbloquearlo, siga el mismo
proceso.

Nota: Esta funcion también puede activarse durante la coccion.
Por motivos de seguridad, puede apagar el horno en cualquier
momento pulsando el botén .

NOTAS

« Norecubra el interior del horno con papel de aluminio.

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

« No coloque pesos pesados sobre la puerta ni se agarre
aella.
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O  TABLA DE COCCION

CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD RECOMENDADA D.AR LA VUELTA. . NIVEL'Y ACCESORIOS
) o ) ) (del tiempo de coccion) | )
LASANA - 05-3 kg - e
Buey asado 0,6-2 Kg - 3 o
Hamburguesas 1,5-3cm 3/5 _\_”ij’_ 1 4 r
CARNE Asado 06-2,5 kg - 3 S
Pollo asado 0,6-3 kg - 2 o N
Filete y pechuga 1-5¢cm 2/3 _\_”5."’ ‘\vf_wf
Filetes pescado 0,5-3(cm) - -\...3...,- \ﬂfz
PESCADO 3 >
Filetes congelados 0,5-3(cm) - - - 1 r
Papas 0,5-1,5 kg - 3
VERDURAS Verduras asadas 0,5-1,5 kg - 3
Verduras gratinadas una bandeja - _\%’_
Bizcocho 0,5-1,2 kg - _\%’
3
TARTAS Y PASTELES ~ Calletas 0.2-06 kg - -
DULCES 3
Tarta 04-1,6 kg - —r
Tartas saladas 0,8-1,2 kg - _‘!Ti___,d_
Pizza fina bandeja redonda - 2
Pizza gruesa bandeja redonda - E
PAN & PIZZA Pizza congelada 1-4 capas - 2
Panecillos & 60-150 g cada una - 3
Pan grande 0,7-2,0 kg - 2
Aeennn al—=r ~ TS %\ D
ACCESORIOS ; Bandeja de horno o Grasera / bande_Ja Graserq / Grasera con Sonda de Accesorio de
Rejilla - pastelera o bandeja de Bandeja } .
molde sobre rejilla - 500 ml de agua carne freidora de aire
horno sobre rejilla pastelera
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“®| TABLA DE COCCION DE AIRE FORZADO + VAPOR

TEMPERATURA DURACION REJILLAY
RECETA NIVEL DE VAPOR = PRECALENTAMIENTO C) (Min.) ACCESORIOS
Shortbread (Gelletas de pastaflora) / Galletas VAPOR 1 Si 140- 150 35-55 3
Small cake / Muffin (Pastelitos / Magdalenas) VAPOR 1 Si 160 - 170 30-40 3
Tartas esponjosas VAPOR 1 Si 170-180 40-60 qé':
Bizcocho Esponjoso VAPOR 1 Si 160-170 30-40 -\...i—...:-
Focaccia VAPOR 1 Si 200-220 20 - 40 3
Barra de pan VAPOR 1 Si 170-180 70-100 3
Panecillo VAPOR 1 si 200-220 30- 50 3
Baguette VAPOR 1 Si 200-220 30-50 3
Papas al horno VAPOR 2 Si 200-220 50-70 3
Ternera/carne de res/1 kg VAPOR 2 Si 180 - 200 60 - 100 3
Ternera/carne de res/(piezas) VAPOR 2 Si 160 - 180 60-80 3
Rosbif poco hecho (1 kg) VAPOR 2 Si 200-220 40-50 3
Rosbif poco hecho (2 kg) VAPOR 2 Si 200 55-65 3
Pierna de cordero VAPOR 2 Si 180 - 200 65-75 3
Codillos guisados VAPOR 2 Si 160 - 180 85-100 3
Chicken / guinea fowl / duck (Pollo / pintada / pato) VAPOR 2 Si 200-220 50-70 3
de 1-1 ,5 kg “~
Chlcken / guinea fowl / duck (Pollo / pintada / pato) VAPOR 2 Si 200-220 5565 3
(piezas) N
Hortalizas rellenas 3
(tomatoes, courgettes, aubergines) ((tomates, VAPOR 2 Si 180 - 200 25-40
calabacines, berenjenas))
Filete de pescado VAPOR 2 Si 180 - 200 15-30 3
[ W ~ al==r —J — M m\ e
ACCESORIOS Bandeja de horno Grasera / bandeja Grasera/ )
- - ) Grasera con Accesorio de
Rejilla o molde sobre  pastelera o bandeja de Bandeja Sonda de carne ; )
p - 500 ml de agua freidora de aire
rejilla horno sobre rejilla pastelera
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TABLA DE COCCION DE AIR FRY

< CANTIDAD o < . REJILLAS Y
RECETA ,,,,,,, FUNCION """""" RECOMENDADA PRECALENTAMIENT? TEMPERATURA (°C) "I?FJRACIONM(‘Mm') ,,,, ACCESORIOS
Patatas Fritas s . . B L4 L1
Congeladas = 650-8509g Si 200 25-30
. o . L4 L1
Patatas fritas caseras = 300-800¢g Si 200 20-40
T
i s
Calabacin fresco o 400 g 5 200 15-20 L4 L1
empanado ==] e ——
) o ] L4 L1
Verduras variadas = 300-800¢g Si 200 20-30
.
Nuggets de pollo e . ) L4 L1
congelados = 5009 Si 200 15-20
I!‘
Pechuga de pollo iy 1-4cm Si 200 20 - 40 L4 5
empanada emmmy ——
e
Croquetas de pescado s 500g Si 220 15-20 L4 L1
congeladas ==] T
Chuleta empanada 'é“é- 1-4cm Si 220 20-50 L4 L1
W

Para cocinar alimentos frescos o caseros, extienda el aceite uniformemente.

Sugerimos anadir una bandeja vacia en la L1 para recoger eventuales residuos de grasa procedentes de la bandeja de la

freidora de aire durante la coccion.
Para garantizar resultados de coccién uniformes, mezcle los alimentos a mitad del tiempo de coccién recomendado.

=

FUNCIONES

Convencional

[~
Aire forzado Horno de Grill
conveccion

Turbo Grill

@)

Eco Aire Forzado

Air Fry
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TABLA DE COCCION

5 TEMPERATURA £ . REJILLAY
RECETA FUNCION PRECALENTAMIENTO °C) DURACION (Min.) ACCESORIOS
. 2
= S 170 30-50 o
Leavened cakes / Sponge cakes . ) 2
(Bizcochos esponjosos) o 160 30-50 A=
. 4 1
S| 160 30-50 e A
Tartas rellenas i 160 - 200 30-85 L2
(tarta de queso, strudel, tarta de
manzana) 5 160 - 200 35-90 o
= Si 150 20-40 ’
, ) 4
Galletas / Shortbread (Galletas de o 140 30-50 ~r
pastaflora) . 4 1
Si 140 30-50
jp W o I
. 5 3 1
S| 135 40-60 e
= Si 170 20-40 >
jp W
, ) 4
Small cakes (Pastelitos) / Muffin o 150 30-50 I
(Magdalenas) . 4 1
Si 150 30-50
. 5 3 1
Si 150 40-60 s
= Si 180 - 200 30-40 >
Lionesas Si 180- 190 345 4]
. 5 3 1
Si 180 190 EC R R
= Si 90 110- 150 >
Merengues Si 90 130- 150 -\;u- !
. 5 3 1
S 90 140-160* Y Y Y e i T
=] Si 190 - 250 15-50 2
Pizza / Pan / Focaccia
. 4 1
Si 190 - 230 20-50 4
Pizza (Thin, thick, focaccia) ((Fina, . ) o 5 3 1
gruesa, focaccia)) o 220-240 25-50 N = T ——V I
. 3
=] Si 250 0-15 2
Pizza congelada S 250 10-20 -\;u- 1
Si 220- 240 15- 30 L
. 3
Si 180- 190 45-55 o
Tartas saladas 4 1
Si 180-190 45-60
(tarta de verduras, tartas saladas) l AFes AR
. 5 3 1
Si 180- 190 ws-70% =2 S
3
=] Si 190 - 200 20-30
jp W
Volovanes / Puff pastry crackers . 4 1
(Canapés de hojaldre) & 180-190 20-40 L j
0 5 3 1
Si 180 - 190 20-40% 2 3
=] ] &)
FUNCIONES ! ) Horno de ! ) ) .
Convencional Aire forzado conveccion Grill Turbo Grill Eco Aire Forzado Air Fry
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< TEMPERATURA < . REJILLAY
RECETA FUNCION PRECALENTAMIENTO °C) DURACION (Min.) ACCESORIOS

Lasafa/ flanes / pasta al horno / lil 5 190 - 200 45 - 65 3
canelones J

3
Cordero / Ternera / Buey / 1 kg El Si 190 - 200 80-110
Pollo / Rabbit (conejo) / Duck (pato) 1 kg Izl Si 200-230 50-100 L 3 J
Turkey (Pavo) / Goose (oca) 3 kg =] Si 190 - 200 80-130 2,
Pescado al horno/en papillote , 3

S 180 - 200 40 - 60
(filetes, entero) IZI I —J
Hortalizas rellenas
(tomatoes, courgettes, aubergines) Si 180 - 200 50-60 -uéu-
((tomates, calabacines, berenjenas))
Toast (Tostada) EI — 3 (Alta) 3-6 _\_”5“_’
Filetes de pescado / Bistec Ifl — 2 (Media) 20-30%* _\_‘f"n_'_ 1 3 r
Sausages (Salchichas) / Kebab / Spare Ifl . 2 -3 (Medio - 15 - 30 ** 5 4
ribs (Costillas) / Hamburguesas Alto) Arennn r oS
Pollo asado 1-1,3 kg — 2 (Media) 55 -70 *** _\_”2“_’_ 1 ! [
Pierna de cordero / Shanks (Jarretes) — 2 (Media) 60 - 90 *** L 3 J
Papas al horno — 2 (Media) 35 - 55 *** L 3 J
Vegetable (Verduras) gratinadas — 3 (Alta) 10-25 L 3 J
Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5) . ) v g 3 1
/ lasaia (nivel 3) / carne (nivel 1) o 190 40-120 e Ll e
Lasafas y carnes Si 200 50-100* ,\é’ \ ! J
Carnes y patatas Si 200 45-100* _\_”i_m’_ \ ! J
Pescado y Vegetebles (verduras) Si 180 30-50% _\%’_ \ ! j
Stuffed roasting joints (Piezas de carne . o 3
rellenas asadas) e 200 80-120 —J
Cortes de carne 3
— 200 50-100*

(conejo, pollo, cordero) —J

* Tiempo de coccion estimado: los platos se pueden extraer del horno antes o después segun los gustos personales.

**Dé la vuelta al alimento a mitad de la coccion.

*** Dé la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccion (si fuera necesario).

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel para cocinar los diferentes tipos de alimentos.
Los tiempos de coccién inician en el momento en que se coloca el alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento (cuando sea necesario).
Las temperaturas y los tiempos de coccién son orientativos y dependen de la cantidad de alimentos y del tipo de accesorio utilizado.

En principio, aplique los valores de ajuste recomendados méas bajos y, si la coccion no es suficiente, auméntelos.

Utilice los accesorios suministrados v, si es posible, moldes y bandejas pasteleras metalicas de color oscuro. También puede utilizar recipientes y
accesorios tipo pirex o de cerdmica, aunque debera tener en cuenta que los tiempos de coccién serdn ligeramente mayores.

...... - N o —J
ACCESORIOS Bandeja de Grasera / bandeja
Rejilla horno o molde  pastelera o bandeja de
sobre rejilla horno sobre rejilla

r

Grasera/
Bandeja
pastelera

T

Grasera con
500 ml de agua

B

====22C0)

Accesorio de

Sonda de carne ) )
freidora de aire
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LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Asegurese de que el horno se haya
enfriado antes de llevar a cabo las
tareas de mantenimiento o limpieza.

No utilice productos de lavado con
vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

. Limpie las superficies con un pafno humedo de
microfibra.

Si estdn muy sucias, anada unas gotas de detergente
neutro al agua. Seque con un pafo seco.

. No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno
de esos productos entra accidentalmente en contacto
con la superficie del aparato, limpielo de inmediato con
un pafo humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

. Después de cada uso, deje que el horno se enfrie

y, a continuacién, limpielo, preferiblemente cuando
aln esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causados por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacién que se haya podido formar debido a

la coccion de alimentos con un alto contenido en agua,
deje que el horno se enfrie por completo y limpielo con
un pano o esponja.

. Active la funcion «<Smart Clean» para unos resultados
de limpieza 6ptimos de las superficies internas.

. Limpie el cristal de la puerta con un detergente liquido
adecuado.

. Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.

ACCESORIOS

Después del uso sumerja los accesorios en una solucion
liquida con detergente, utilice guantes si aun estan
calientes. Los residuos de alimentos pueden quitarse
con un cepillo o esponja.

MANTENIMIENTO DEL CAJON DE AGUA

del aparato.

Precaucion: El cajon de agua no es apto para lavavajillas:

jriesgo de danos!

Al final de cada ciclo de coccién con vapor, después
de unos 30 min el horno realiza automaticamente un
ciclo de drenaje de aproximadamente un minuto de
duracién, transfiriendo asi toda el agua del sistema al
cajon extraible. Una vez completado el autodrenaje,
proceda de la siguiente manera:

No utilice estropajos de acero,
estropajos abrasivos ni productos
de limpieza abrasivos/corrosivos, ya
que podrian danar las superficies

Utilice guantes de proteccion.

El horno debe desconectarse de la
red eléctrica antes de llevar a cabo
cualquier trabajo de mantenimiento.

1. Presione la parte superior de la tapa frontal del
cajon, indicada con un rebaje, para extraer el asa

2. Sujete el asay extraiga el cajon de agua.

3. Retire la tapa del cajén de agua.

4. Vacie el cajén de aguay limpielo.

5. Seque los distintos componentes con un pafio
blando.

6. Sies necesario, deje que el cajon se seque al aire sin

cerrarlo con la tapa.
7. Vuelva a colocar la tapa del cajon de agua.

8. Vuelva aintroducir el cajén de agua extraible lavado
y seco en su sitio asegurandose de introducirlo hasta
el fondo

9. Presione la parte inferior de la tapa frontal del cajén
para volver a colocar el asa.

Nota: En caso necesario, se puede realizar un ciclo de drenaje

manual: pulse el icono Limpieza #4 en el panel de la interfaz

de usuario y, navegando con los botones +y -, seleccione la

opcién Drenar y pulse el icono v para comenzar. El horno

vaciard el agua del sistema, llevandola al cajon extraible.

Nota: Evite dejar el agua en el sistema mas de 2 dias.

Utilice s6lo agua a temperatura ambiente cuando llene
el cajon de agua: el agua caliente puede afectar al
funcionamiento del sistema de vapor. Utilice sélo agua
potable.

HERVIDOR

Para garantizar el funcionamiento éptimo del horno

y ayudar a prevenir las incrustaciones de cal, le
recomendamos que utilice las funciones «Drenar» y
«Desincrustar» con regularidad.

Tras un largo periodo sin utilizar la funcién «Aire forzado
+ Vapor», se recomienda activar un ciclo de coccién con
el horno vacio y el depdsito completamente lleno.

SUSTITUCION DE LA LUZ

1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Desenrosque la tapa de la ldmpara, sustituya la
bombilla y vuelva a enroscar la tapa de la ldmpara.

3. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Nota: Utilice sélo bombillas halégenas de 40W/230 V tipo G9,
T300 °C. La bombilla que se usa en el aparato esta disefiada
especificamente para electrodomésticos y no es adecuada
para la iluminacion general de estancias de una vivienda. Las
bombillas estan disponibles en nuestro Servicio Postventa.

- Si utiliza bombillas haldgenas, no las toque con las manos
desnudas ya que las huellas dactilares podrian dafarlas. No
utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de
la ldampara.

Whjr/lfz?ool



COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, dbrala por completo y baje los
pestillos hasta que estén en posicion desbloqueada.

2. Cierre la puerta tanto como pueda. Sujete bien la
puerta con las dos manos - no la sujete por el asa.

Simplemente extraiga la puerta continuando cerrandola
y a la vez levantandola hasta que se salga de su
alojamiento. Ponga la puerta en un lado, apoyada sobre
una superficie blanda.

3.Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el

horno, alineando los ganchos de las ranuras con

sus alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.

4. Baje la puerta y abrala por completo. Baje los pestillos
hasta su posicion original: Asegurese de haberlos
bajado por completo.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esta
alineada con el panel de control. Si no lo esta, repita los
pasos de arriba: La puerta podria dafarse si no funciona
correctamente.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

El horno no funciona.

Posible causa

Corte de suministro.

Desconexion de la red eléctrica.

Solucion

Compruebe que haya corriente eléctrica en lared y que el
horno esté enchufado a la toma de electricidad.

Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar si se ha
solucionado el problema.

En la pantalla aparecerd la letra “F”
seguida de un numero o letra.

Fallo del horno.

Péngase en contacto con el Servicio Postventa mds cercano e
indigue el nimero que aparece detrds de la letra “F".

El horno no se calienta.
La funcién no se inicia.

El modo «DEMO» esta activado.

Acceda a «<DEMO» desde «AJUSTES» y seleccione «Off».

La luz se apaga.

El modo «ECO» estd activado.

Acceda a «ECO» desde «AJUSTES» y seleccione «Off».

Activacion de la bomba de drenaje
unos minutos después de finalizar/
parar el ciclo de vapor

Desaglie automatico previsto

No es necesaria ninguna accion.

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar e informacion adicional sobre productos mediante

alguna de las siguientes formas:

« Utilizando el c6digo QR en tu aplicacién
«  Visite nuestra pagina web docs.whirlpool.eu/docs

También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el nimero de teléfono en el folletode .
la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, debera indicar los cédigos que figuran en la

placa de caracteristicas de su producto.
®/TM/© 2024 Whirlpool. Fabricado con licencia.
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Manual do proprietdrio

OBRIGADO POR TER ADQUIRIDO UM PRODUTO

WHIRLPOOL

Para receber uma assisténcia mais com
produto em www.register10.eu

fﬂi Leia as instrucoes de seguranca com atencao antes de

usar o aparelho.

pleta, registe o seu

APARELHO

PARA OBTER MAIS INFORMAGOES,
LEIA O CODIGO QR NO SEU

DESCRICAO DO PRODUTO

1. Painel de controlo

. 2.Ventoinha
| 6 3. Resisténcia circular
(ndo visivel)
4. Guias da grelha
2 7 ] L
(o nivel estd indicado na parte
3+ frontal do forno)
T 8 5. Porta
= | 6. Gaveta da dgua
4. W(@ O LU 7. Resisténcia superior/grill
5| L K\/ A I X CEREEE 9 8. Lémpada
A A [ I 9. Placa de identificacdao
> e A I 1§ OO 10 (nao remover)
L 7 \ 7 5 10. Resisténcia inferior
/ ......... N (néo VISI'V€|)
DESCRICAO DO PAINEL DE CONTROLO
6 W [2] e - i © O
Ny e <« vioio iRk O
1 2 3 4 5 7 8 9

1. ON / OFF

Para ligar e desligar o forno e para
parar uma funcao em curso, é
necessario premir longamente.

2. ACESSO DIRETO AS FUNCOES

Para aceder rapidamente as fungdes
€ ao menu.

3. BOTAO DE NAVEGACAO
MENOS

Para percorrer um menu e diminuir
as configuragdes, valores ou uma
funcéo.

4, RETROCEDER
Para regressar ao ecra anterior.

Permite alterar as definicdes durante
a cozedura.

5. VISOR
6. CONFIRMAR

Para confirmar a selecdao de uma
funcao ou de um valor definido.

7. BOTAO DE NAVEGACAO MAIS
Para percorrer um menu e aumentar
as definicdes ou valores de uma
funcao.

8. OPCOES / ACESSO DIRETO AS
FUNCOES

Para aceder rapidamente as funcoes,
duracao, definicées e favoritos.

9. INICIAR

Para iniciar uma funcao usando as
definicoes especificadas ou basicas.
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ACESSORIOS

GRELHA METALICA TABULEIRO COLETOR

Adequadas para a cozedura de
alimentos ou como suporte para
frigideiras, formas para bolos e
quaisquer outros itens
adequados para fornos.

Para utilizacdo como tabuleiro para

etc, ou para recolher sucos quando
posicionado por baixo da grelha
metdlica.

cozinhar carne, peixe, legumes, foccacia,

TABULEIRO PARA

CALHAS
DESLIZANTES*

Para a cozedura de todos 0s
produtos de padaria e
pastelaria, mas também para
assados, peixe em papelote,
etc.

Para facilitar a insercdo ou
a remocao de acessorios.

TERM DE CARNE*

T

TABULEIRO AIR FRY *

jS===ssasc)

Para ser utilizado ao cozinhar

inferior para recolher possiveis

na maquina de lavar loica.

* Disponivel apenas em determinados modelos

O nuimero e o tipo de acessoérios pode variar de acordo
com o modelo adquirido.

Outros acessorios podem ser adquiridos
separadamente; para encomendas e informacoes,
contactar o servico pés-venda ou www.whirlpool.eu.

alimentos com a funcdo Air Fry, com
um tabuleiro posicionado a um nivel

migalhas e pingos. Pode ser lavado

COMO INSERIR A GRELHA E OUTROS
ACESSORIOS

Insira a grelha na horizontal, fazendo-a deslizar pelas
guias, e assegure-se de que a extremidade elevada esta
virada para cima. Outros acessorios, como o tabuleiro
coletor e o tabuleiro para assar sao introduzidos
horizontalmente, da mesma forma que a grelha.

REMOVER E REPOR AS GUIAS DE NiVEL

. Para retirar as guias de nivel, levante as guias e,
suavemente, puxe a parte inferior e extraia-a do respetivo
suporte: Agora, as guias de nivel podem ser retiradas.

. Para repor as guias de nivel, comece por inseri-las no
suporte superior. Mantendo-as subidas, faca-as deslizar
para o interior do compartimento de cozedura e, em
seguida, posicione-as no suporte inferior.

FUNCOES

COMO INSTALAR AS CALHAS DESLIZANTES
(CASO EXISTAM)

Retire as guias de nivel do forno e remova o pléstico de
protecao das corredicgas.

Fixe o encaixe superior da corredica a guia de nivel e faca-a
deslizar até parar. Baixe o outro encaixe para o posicionar.
Para fixar a guia, pressione a parte inferior do dispositivo
de fixacdo firmemente contra a guia de nivel. Assegure-se
de que as corredicas se movem livremente. Repita estes
procedimentos para a outra guia de nivel, no mesmo nivel.

[

Nota: As corredicas podem ser instaladas em qualquer nivel.

y 6™ SENSE

sese Estas fungdes permitem uma cozedura totalmente
automatica para todos os tipos de alimentos (lasanha,
carne, peixe, legumes, bolos e doces, bolos salgados,
pao, pizza).

Para tirar o melhor partido desta funcdo, siga as
indicagOes na respetiva tabela de cozedura.

R AR FORCADO + VAPOR

b

Combinando as propriedades do vapor com as
propriedades do ar for¢ado, esta funcao permite-lhe cozinhar
pratos agradavelmente crocantes e dourados no exterior mas,
ao mesmo tempo, tenros e suculentos no interior. Para obter os
melhores resultados de cozedura, recomendamos que selecione
o nivel STEAM 1 (vapor 1) para pao e sobremesas e STEAM 2
(VAPOR 2) para carne, peixe e legumes.
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AR FORCADO
Para cozinhar alimentos diferentes que requerem

a mesma temperatura de cozedura em diferentes
prateleiras (maximo trés) ao mesmo tempo. Esta funcao
permite cozinhar alimentos diferentes sem transmitir
odores de uns alimentos para os outros.

FUNGCOES TRADICIONAIS

. COZ.CONVECCAO

Para cozinhar carne, bolos com recheio apenas num
tabuleiro.

« TURBO GRILL
Para assar pecas de carne grandes (pernas, rosbife,

frango). Recomendamos a utilizacao de um tabuleiro

coletor, para recolher os sucos da cozedura:
Posicione o tabuleiro em qualquer um dos niveis
que se encontram por baixo da grelha e adicione
500 ml de dgua potavel.

 COZEDURA CONG.

Esta funcdo seleciona automaticamente a
temperatura e o modo ideal para cozinhar 5 tipos
diferentes de alimentos congelados ja preparados.
Nao é necessario preaquecer o forno.

.« FUNCOES ESPECIAIS

»

»

»

»

»

AIR FRY

Esta funcao permite-lhe cozinhar batatas fritas,
nuggets de frango e muito mais utilizando
menos 6leo, o que resulta numa batata frita
agradavelmente estaladica. Os elementos de
aquecimento funcionam em ciclos para aquecer
corretamente a cavidade, enquanto a ventoinha
faz circular o ar quente.

S6 é possivel obter os melhores resultados de
cozedura esperados se for utilizado um tabuleiro
Air Fry (fornecido com alguns modelos).
Coloque os alimentos no tabuleiro Air Fry numa
Unica camada e siga as instru¢Oes da tabela

de cozedura Air Fry para obter os melhores
resultados. Evite utilizar mais do que um
tabuleiro para evitar uma cozedura desigual.

FERMENTAR

Para obter a fermentacéo ideal de massas
doces ou salgadas. Para manter a qualidade da
levedacao, nado ativar a fungdo se o forno ainda
estiver quente apds um ciclo de cozedura.

DEFROST (DESCONGELAR)

Para descongelar mais rapidamente os
alimentos. Coloque os alimentos no nivel
intermédio. Sugerimos que deixe o alimento na
embalagem para nao secar.

MANTER QUENTE

Para manter os alimentos acabados de cozinhar
guentes e estaladicos.

AR FORCADO ECO

Para assar pecas de carne recheadas e filetes de
carne num unico nivel. Evita-se que os alimentos

sequem excessivamente, através de uma circulacao
de ar suave e intermitente. Quando esta funcao
ECO esta a ser utilizada, a luz mantém-se apagada
ao longo da cozedura. Para usar o ciclo ECO g,
assim, otimizar o consumo de poténcia, a porta

do forno nao deve ser aberta até que os alimentos
estejam completamente cozinhados.

CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando
apenas um nivel.

<~ | GRILL

Para grelhar bifes, espetadas, salsichas,

gratinar legumes ou tostar pao. Ao grelhar carne,
recomendamos a utilizacao de um tabuleiro coletor,
para recolher os sucos da cozedura: posicione o
tabuleiro em qualquer um dos niveis que se encontram
abaixo da grelha e adicione 500 ml de 4gua potavel.

3@ PRE-AQ. RAPIDO

Para efetuar o pré-aquecimento rapido do forno.
TIMERS (TEMPORIZADORES)

Para editar os valores da funcao de tempo.
@ MINUTEMINDER (TEMPORIZADOR)

Para manter o tempo sem ativar uma funcao.

LIMPEZA
<%

«  SMART CLEAN

A acao do vapor libertado durante este ciclo de
limpeza a baixa temperatura especial permite a facil
remocdo de sujidade e residuos de alimentos. Deite
200 ML de dgua no fundo da cavidade e ative a
funcdo quando o forno estiver frio.

- DRENAR

Para drenar a caldeira de modo a evitar a permanéncia
de dgua residual quando o aparelho nao é utilizado
durante um determinado periodo de tempo.

- DESCALCIFICAR

Para remover depoésitos de calcario do fervedor.
Recomendamos a utilizacao desta funcao a
intervalos regulares. Se nao o fizer, aparecerd uma
mensagem no visor a lembrar que deve efetuar a
descalcificacao.

@Q DEFINICOES

Para ajustar as definicdes do forno.

Quando o modo "ECO" estd ativo, a luminosidade do visor é
reduzida e as luzes desligam-se para poupar energia e a
lampada desliga-se ap6s 1 minuto. Serd novamente ativado
automaticamente quando algum dos bot6es for premido.
Quando o0 modo "DEMO" esta "ON" (Ligado), todos 0s
comandos estdo ativos e os menus disponiveis, mas o forno

nao aquece. Para desativar este modo, procure "DEMO" no
menu “DEFINICOES” e selecione "Off" (Desligado).

Ao selecionar “RESET FABRICA” (reposicéo das definicoes
de fabrica), o produto desliga-se e volta a ligar-se como na
primeira utilizacdo. Todas as definicdes serdo apagadas.

FAVORITE (FAVORITO)
Para aceder a lista das 10 fungbes favoritas.
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UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

1. SELECIONAR O IDIOMA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, tera de definir o
idioma e a hora: “PORTUGUES” surgira no visor.

1. Portugués

Prima 4+ ou — para percorrer a lista dos idiomas
disponiveis e selecionar aquele que pretende.

Prima v para confirmar a sua selecao.

Nota: O idioma pode ser subsequentemente mudado selecionando
“IDIOMA” no menu "DEFINICOES”, disponivel ao premir & .

2. DEFINIR O CONSUMO DE POTENCIA

O forno esta programado para consumir um nivel de
energia elétrica compativel com uma rede doméstica de
poténcia superior a 3 kW (16): Se a poténcia que utiliza em
sua casa for inferior, terd de reduzir este valor (13).

POTENCIA

Utilize o botao de navegacao + e - para selecionar 16
"High" ou 13 "Low" e prima v para confirmar.
3. ACERTAR A HORA

Apds selecionar o consumo de poténcia, terd de definira
hora atual: No visor piscam os dois digitos relativos a hora.

/i_
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17
he
RELOGIO

Prima 4 ou — para definir a hora atual e prima v : No visor
piscam os dois digitos relativos aos minutos.

Prima 4 ou — para definir os minutos e prima v para
confirmar.

Lembre-se: Podera ser necessario acertar novamente a hora
apos um longo corte de poténcia. Selecione a opcao
"RELOGIO" no menu "DEFINICAQ", disponivel ao premir &

UTILIZACAO DIARIA

4. DEFINIR O NiVEL DE DUREZA DA AGUA

Para permitir que o forno funcione de forma eficiente e para
garantir que avisa regularmente o utilizador para efetuar o
ciclo de descalcificacdo quando necessario, é importante
definir o nivel correto de dureza da dgua. Para definir, ligue
o forno premindo , prima Definicdes & e utilize os
botdes de navegacdo + e — para selecionar "DUREZA

DA AGUA". Prima v para confirmar. Utilize os botdes de
navegacao + e — para selecionar o nivel correto para a

agua da sua area, com base na tabela seguinte:

TABELA DE NiVEIS DE DUREZA DA AGUA
°dH °fH °Clark
Nivel Graus Graus Graus
alemaes franceses ingleses
1 | Muito 0-6 0-10 0-7
macia
2 Macia 7-11 11-20 8-14
3 Médio 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
5 | Muito 35-50 61-90 43-62
dura

Prima v para confirmar.
Para o nivel de dureza da dgua, a predefinicao é "Duro".
5. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais,
resultantes do processo de fabrico: isto é perfeitamente
normal. Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueca o forno, vazio, para eliminar
eventuais odores. Remova do forno qualquer elemento
de protecao em cartao ou pelicula transparente e retire
quaisquer acessorios do respetivo interior. Aqueca o
forno a 200 °C durante uma hora, aproximadamente, de
preferéncia utilizando uma funcao com circulacao de ar
(por exemplo "Ar forcado" ou "Cozedura conveccao").

Nota: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira
utilizacdo do aparelho.

1. SELECIONAR UMA FUNGAO

Prima para ligar o forno: o visor mostrard a ultima
funcao principal utilizada ou o menu principal.

As funcdes podem ser selecionadas utilizando o icone
para as funcdes principais ou percorrendo o menu: Para
selecionar um item de um menu (o visor mostrara o
primeiro item disponivel), prima + ou — para selecionar
o item desejado, depois prima v para confirmar.

2. DEFINIR UMA FUNGAO

Apds selecionar uma funcao, é possivel alterar as suas
definicdes. O visor ird apresentar as definicbes que
podem ser alteradas em sequéncia. Ao premir <
podera repor novamente a defini¢cdo anterior.

TEMPERATURA / NiVEL DO GRILL / NiVEL DE VAPOR

TEMPERATURA

Quando o valor pisca no visor, prima 4+ ou — para
alterd-lo e prima v para confirmar a sua selecao e
continuar a alterar as definicdes seguintes (se possivel).

Da mesma forma, é possivel configurar o nivel do grill:
Existem trés niveis de poténcia definidos para grelhar: 3
(alto), 2 (médio), 1 (baixo). Através da funcao "Ar Forcado
+ Vapor " podera selecionar a quantidade de vapor
necessdria a partir dos seguintes niveis: VAPOR 1, VAPOR 2.
Nota: Uma vez que ativada a funcao, a temperatura/nivel do
grill podem ser mudados utilizando 4 ou — .
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DURACAO
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DURACAO
Quando o icone (& pisca no visor, prima + ou — para
definir o tempo de cozedura pretendido e, em seguida,
prima v para confirmar. Ndo é necessario definir o
tempo de cozedura, caso pretenda fazer a gestao da
cozedura manualmente (sem duracao definida): Prima
v/ ou [>] para confirmar e iniciar a funcdo. Ao selecionar
este modo, ndo pode programar um inicio diferido.

Nota: Pode ajustar o tempo de cozedura definido durante a
cozedura, premindo @ : prima + ou — para corrigi-lo e, em
seguida, prima v/ para confirmar.

HORA DE FIM (INICIAR DELAY)

Em muitas fungdes, uma vez definido um tempo de
cozedura, pode atrasar o inicio da fungdo, programando
a sua hora de fim. O visor apresenta o tempo de fim
enquanto o icone @ pisca.

§G\f
A
(R TR E=)
HORADE FIM

Prima 4 ou — para definir o final pretendido da
cozedura e, em seguida, prima v para confirmar e
ativar a funcao. Coloque os alimentos no forno e feche

a porta: A funcao inicia-se automaticamente ap6s o
periodo de tempo calculado para concluir a cozedura a
hora programada.

Nota: Programar um inicio atrasado da cozedura ird desativar
a fase de pré-aquecimento do forno: O forno atinge a
temperatura pretendida gradualmente, o que significa que os
tempos de cozedura poderdo ser ligeiramente mais longos do
que os tempos indicados na tabela de cozedura. Durante o
tempo de espera, pode premir 4+ ou — para corrigir o tempo
final programado ou <« para alterar outras defini¢des. Ao
premir @ , para visualizar informacao, é possivel alternar entre
o tempo final e a duracao.

. 6" SENSE

Estas funcdes selecionam automaticamente o melhor
modo, temperatura e duracao da cozedura para
cozinhar, assar ou cozer todos os pratos disponiveis.
Quanto for necessario, indique apenas as caracteristicas
dos alimentos para obter o resultado ideal.

PESO / ALTURA / PIZZA (REDONDO-TABULEIRO-
CAMADAS)

C

sssss

QUILOGRAMAS

Para configurar corretamente a funcao, siga as
indicacdes no visor: quando indicado, prima 4+ ou —
para definir o valor necessério e, em seguida, prima v
para confirmar.

PONTO COZEDURA / DOURAR

Algumas funcdes 6th Sense permitem regular o ponto
de cozedura.

e}

PONTO COZEDURA

Quando tal lhe for solicitado, prima 4+ ou — para
selecionar o nivel desejado entre mal passado (-1) e
bem passado (+1). Prima v ou [>] para confirmar e
iniciar a funcéo.

Da mesma forma, em algumas func¢des 6th Sense, se
permitido, é possivel ajustar o nivel para dourar os
alimentos entre baixo (-1) e alto (1).

. COZINHAR A VAPOR

Selecionando a funcao "Ar Forcado + Vapor " ou uma das
varias receitas 6th Sense dedicadas, é possivel cozinhar
qualquer tipo de alimentos, gragas ao uso do vapor.

O vapor propaga-se mais rapida e uniformemente pelos
alimentos comparativamente com o ar quente caracteristico
das funcdes convencionais: tal permite reduzir os tempos
de cozedura e conservar todos os preciosos nutrientes

dos alimentos, garantindo resultados verdadeiramente
excelentes e deliciosos em todas as suas receitas. A porta
deve permanecer fechada durante toda a duracdo da
cozedura a vapor. Para proceder a cozedura a vapor, serd
necessario abastecer de dgua a caldeira situada no interior
do forno, utilizando a gaveta extraivel do painel de controlo.
Quando for solicitado no visor com indicacao "ADICIONAR
AGUA', abrir a gaveta premindo a tampa basculante.

Uma vez extraida, abra a tampa da gaveta e verta lentamente

um pouco de dgua potével até atingir o nivel correspondente

ao solicitado no visor (NIVEL 1 - 160 ml ou NIVEL 2 - 300 ml),
consoante a funcdo selecionada. Em qualquer caso, ndo encha
demasiado a gaveta para além do entalhe que indica o nivel 2.

Feche a gaveta, empurrando-a cuidadosamente na direcao
do painel até que fique completamente fechada. A gaveta
deve permanecer sempre fechada, exceto quando for
necessario encher com agua. Apés o primeiro enchimento,
no caso de ciclos de cozedura mais longos, uma vez
esgotada a dgua, podera ser necessario voltar a adiciona-
la para completar o ciclo: o forno avisa-lo-a caso seja
necessario. Evite encher a gaveta quando o forno estiver
desligado, ou até que seja solicitado no visor. Sugerimos
que esvazie a gaveta apos o ciclo de vapor de cozedura.
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3. INICIAR A FUNGCAO

A qualquer momento, se os valores de predefinicao
forem os desejados ou quando tiver aplicado as
configuracdes requeridas, prima [>] para ativar a funcéao.

Durante a fase de atraso, ao premir [>] o forno ird iniciar
imediatamente a funcao.

Nota: Depois de selecionada a funcdo, o visor ird recomendar o nivel
mais apropriado para cada funcao.

Pode interromper a funcdo ativada a qualquer altura, premindo [@] .
Se o forno estiver quente e a funcao necessitar de uma
temperatura maxima especifica, surgird uma mensagem
no visor. Prima <K para voltar ao ecra anterior e
selecionar uma funcéo diferente ou aguarde até que o
forno arrefeca totalmente.

4. PRE-AQUECIMENTO
Algumas fung¢des dispdem de uma fase de pré-

aquecimento do forno: uma vez iniciada a funcao, o
visor indica que a fase de pré-aquecimento foi ativada.

PRE-AQUECIMENTY

Quando esta fase terminar, sera emitido um sinal sonoro
e o visor indicard que o forno atingiu a temperatura
definida, solicitando-lhe "ADIC. ALIMENTO".

Neste momento, abra a porta, coloque os alimentos no
forno, feche a porta e inicie a cozedura.

Nota: Colocar os alimentos no forno antes de o pré-
aquecimento estar concluido podera ter um efeito adverso no
resultado final da cozedura. Abrir a porta durante a fase de
pré-aquecimento fard com que esta seja interrompida.

O tempo de cozedura nado inclui uma fase de pré-
aquecimento. Podera alterar sempre a temperatura que
deseja que o forno atinja, utilizando + ou —.

5. PAUSA NA COZEDURA / VIRAR OU VERIFICAR
ALIMENTOS

Ao abrir a porta, a cozedura é colocada em espera
temporariamente, desativando os elementos de aquecimento.

Para continuar a cozedura, feche a porta.

Algumas funcbes 6th Sense necessitam que os
alimentos sejam virados durante a cozedura.

(-
S [
VIRARALIMENTO

Serd emitido um sinal sonoro e o visor indicard que acao
devera realizar. Abra a porta, realize a acao indicada no
visor e feche a porta para continuar a cozedura.

Da mesma forma, a 10% do fim da cozedura, o forno
indica que deve verificar os alimentos.

Lrc
S [
VERIFICAR COMIDA

Serd emitido um sinal sonoro e o visor indicara que
acao devera realizar. Verifique a comida, feche a porta e
continue a cozedura.

Nota: Prima [] para saltar estas acdes. Caso contrario, se nao
for realizada qualquer agcdo apds um determinado periodo de
tempo, o forno continuaré a cozinhar.

6. FIM DA COZEDURA

Serd emitido um som e o visor indicard que a cozedura
esta concluida.

FIM

Prima & para continuar a cozinhar no modo manual
(sem duracao definida) ou prima + para prolongar o
tempo de cozedura, configurando uma nova duracao.
Em ambos os casos, os parametros de cozedura serao
mantidos. Uma vez retirada a comida, deixe o forno
arrefecer com a porta fechada.

DOURAR

Algumas fung¢des do forno permitem-lhe aloirar a
superficie dos alimentos, ativando o grill quando a
cozedura esta concluida.

- —= - °C

PRIMAv P/DOURAR

Quando o visor apresentar a mensagem relevante,
prima v, se necessario, para iniciar um ciclo para aloirar
de cinco minutos. Pode interromper a funcao a qualquer
altura, premindo [©] para desligar o forno.

. FAVORITO

Quando a cozedura estiver completa, o visor
apresentara uma mensagem solicitando-lhe que guarde
a funcado na sua lista de favoritos com um nimero entre
1e10.

ADIC. FAVORITO?

Se quiser guardar a funcdo como favorita e guardar as
configuragdes atuais para uso futuro, prima v, caso
contrario, prima < para ignorar.

Assim que premir v/, prima 4+ ou — para selecionar a
posicdo do numero, depois prima v para confirmar.
Nota: Se a memdria estiver cheia ou 0 nUmero que pretende
ja tiver sido atribuido, o forno solicitar-lhe-a se deseja
substituir a funcdo anterior.

Para posterior acesso as fungdes que gravou, prima QO :
O visor apresentara a sua lista de funcodes favoritas.

i ’ mimin - (=10
)8 Ol o\
1. CONVENCIONAL

Prima + ou — para selecionar a funcao, confirme
premindo v e, em seguida, prima [>] para ativar.

C
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LIMPEZA

« SMART CLEAN
Prima para mostrar a funcao “Smart Clean” no visor.

®
0E5
Smart clean

Prima = para ativar a funcao: o visor apresentara todas
as acdes necessdrias para obter os melhores resultados
de limpeza: Siga as instrucdes e prima v quando
terminar. Assim que terminar todos os passos, prima [>]
quando necessario para ativar o ciclo de limpeza.

Nota: E recomendado que néo abra a porta do forno durante
o ciclo de limpeza de modo a evitar a perda de vapor de dgua
que podera ter um efeito negativo no resultado final da
limpeza.

Uma vez concluido o ciclo, o visor apresentara uma
mensagem adequada, a piscar. Deixe o forno arrefecer
e, em seguida, limpe e seque as superficies interiores
COM um pano ou uma esponja.

-DRENAR

A funcao de drenagem permite que a agua seja drenada
de forma a prevenir estagnacao no fervedor. Este
produto foi desenvolvido para efetuar automaticamente
um ciclo de drenagem quando a cozedura tiver sido
interrompida/terminada.

Cerca de 30 minutos apds a paragem/fim da cozedura, o
forno drenard automaticamente o sistema, deslocando
a agua residual para a gaveta (tenha o cuidado de nao
retirar a gaveta apos a cozedura). Uma vez concluida, a
gaveta pode ser extraida e esvaziada.

Recomendamos que esvazie a gaveta logo que a
drenagem esteja concluida, apés o ciclo de cozedura.
Se necessario, o utilizador pode, em qualquer caso,
executar uma drenagem manual seguindo as instrucées
seguintes.

Selecionar a funcao "Drenar”
com a gaveta de dgua
devidamente inserida na camara
de cozimento, premir [>] e
aguardar a execuc¢do automatica
do ciclo. A duracao média da
drenagem de carga completa

é de cerca de um minuto. Uma
vez concluida, a gaveta pode ser
extraida e esvaziada.

Nota: para garantir que a dgua estd fria, ndo é possivel efetuar
esta atividade antes de decorridos 30 minutos aps o ultimo

ciclo (ou a ultima vez que o produto foi ligado). Durante este

tempo de espera, 0 visor apresenta a sequinte mensagem "A

AGUA ESTA QUENTE"

« DESCALCIFICAR

Esta funcdo especial, ativada em intervalos regulares,
permite-lhe manter o sistema de vapor nas melhores
condi¢des. Uma vez iniciada a fungao, siga os passos
indicados no visor e prima [ quando terminar para
iniciar cada fase. A duracdo média da funcdo completa é
de cerca de 100 minutos.

Nota: Caso a funcéo seja interrompida a qualquer momento,
serd necessario repetir todo o ciclo de descalcificacao.

O visor indica-lhe quando ¢é altura de efetuar um ciclo
de descalcificacao (ver a tabela abaixo).

<DESCALCIFICACAO : :
. RECOMENDADA> : Recomenda-se a execugao de :
. Aparece apos cerca de 15 horas de : um ciclo de descalcificagdo. :
: ciclos de vapor* 2 : :

A descalcificacdo é
obrigatéria. Nao é possivel
executar um ciclo de
vapor até que um ciclo
de descalcificacdo seja
efetuado.

*considerando o valor predefinido (4 - Duro) do nivel de
dureza da dgua. O numero de horas de ciclos de vapor que
devem passar antes que as mensagens relativas a
descalcificacdo sejam exibidas depende do nivel de dureza da
dgua definido no aparelho.

O procedimento de descalcificacdo também pode ser efetuado
sempre que o utilizador desejar uma limpeza mais profunda do
circuito interno de vapor.

Antes de iniciar a fase de descalcificagdo, o aparelho
verifica se existe dgua residual na caldeira e, se
necessario, efetua um ciclo de drenagem. Neste caso, é
necessario esvaziar a gaveta apés o ciclo de drenagem,
antes de prosseguir com a fase de Descalcificacéo.

Nota: para garantir que a dgua esta fria, ndo é possivel efetuar
esta atividade antes de decorridos 30 minutos apds o ultimo

ciclo (ou a Ultima vez que o produto foi ligado). Durante este

tempo de espera, 0 visor apresenta a seguinte mensagem "A

AGUA ESTA QUENTE".

» FASE 1/2: DESCALCIFICAGCAO (70 MIN.)

Quando o visor apresentar <ADICIONE 0,25 L DE
SOLUCAO>, verta a solucéo de descalcificacdo

na gaveta. Para obter os melhores resultados de
descalcificacdo, recomendamos que encha o depdsito
com uma solu¢do composta por 75 g do produto WPRO
especifico e 250 ml de d4gua potavel. Certifique-se de
gue a solucao se dissolve completamente na dgua para
qgue nao fique qualquer residuo. Recomendamos a
utilizacdo do produto descalcificante WPRO profissional
para a manutencao do seu forno de forma a obter o
melhor desempenho da funcédo de vapor do seu forno.
Para encomendas e informagdes, contacte o nosso
servico pds-venda ou consulte www.whirlpool.eu.

A Whirlpool ndo sera responsavel por quaisquer danos
causados pela utilizacdo de outros produtos de limpeza
disponiveis no mercado.

<A DESCALCIFICAR>

Aparece apos cerca de 20 horas de
: ciclos de vapor* :

Whjr/lfz?ool



Uma vez despejada a solucao de descalcificacdo
dentro da gaveta, prima [>] para iniciar o processo de
descalcificacao.
As fases descalcificacdo ndo requerem que o utilizador
supervisione o aparelho pessoalmente. Ap6s a conclusao
de cada fase, é emitido um sinal sonoro e o visor apresenta
instrucdes para prosseguir com a proxima fase.
Uma vez terminada a fase de descalcificacdo, esvazie a
gaveta.

» FASE 2/2: RINSING (30 min.)

Para eliminar os residuos de calcario da gaveta e do
circuito de vapor, é necessario efetuar um ciclo de
enxaguamento. Quando o visor indicar <ADICIONE
0,25 L DE AGUA> encha o depdsito com 0,25 | de

agua potavel e, em sequida, prima [>] para iniciar o
enxaguamento. Nao desligue o forno até que todos os
passos requeridos pela funcao tenham sido concluidos.

Quando a mensagem “DESCALCIFICACAO COMPLETA”
aparecer no visor, prima OK para confirmar.

Por favor, esvazie a gaveta. O ciclo de descalcificacao
esta concluido.

As fungdes de cozedura nao podem ser ativadas durante o
ciclo de limpeza. Nota: Serd apresentada uma mensagem
no visor, alertando-o para a necessidade de efetuar esta
operacao regularmente. Quando o procedimento de
Descalcificacao estiver concluido, recomendamos que
seque a cavidade de potenciais residuos de agua. Agora
serd possivel utilizar todas as fun¢des a vapor.

Nota: durante o ciclo de Descalcificacao, é possivel que se
ouca algum ruido, uma vez que as bombas do forno sdo
ativadas para garantir a eficiéncia ideal da descalcificacao.

Uma vez iniciado o ciclo de manutencgdo, ndo retire a gaveta,
exceto se o aparelho o solicitar

. TEMPORIZADOR

Quando o forno é desligado, o visor pode ser utilizado
como um temporizador. Para ativar a fungdo, assegure-
se de que o forno esta desligado e prima 4+ ou —: O
icone ¢ comecara a piscar no visor.

Prima + ou — para definir o tempo pretendido e, de
seguida, prima v para ativar o temporizador.

O]

TEMPORIZADOR
Quando o temporizador terminar a contagem

decrescente do tempo programado, ouvir-se-a um sinal
sonoro e esta informacao sera apresentada no visor.

Nota: O temporizador ndo ativa quaisquer ciclos de cozedura.
Prima 4 ou — para alterar o tempo definido no temporizador;
prima <« ou @& para desligar o temporizador em qualquer altura.

Uma vez ativado o temporizador, podera também
selecionar e ativar uma funcao.

Prima para ligar o forno e, em seguida, selecione

a funcéo pretendida. Depois de iniciada a funcéo, o
temporizador continuara a sua contagem decrescente de
forma independente, sem interferir com a funcdo em si.
Nota: Durante esta fase, ndo é possivel ver o temporizador
(@penas o icone @& serd apresentado), que continuara a
contagem decrescente em segundo plano. Para voltar ao ecra
do temporizador prima para parar a funcdo que esta
atualmente ativa.

. UTILIZAR O TERMOMETRO DE CARNE (SE
EXISTENTE)

O termometro de carne fornecido permite medir a temperatura
interna exata dos alimentos durante a cozedura.

A sonda de carne sé é permitida em algumas funcdes de
cozedura (convencional, ar forcado, cozedura convencional,
Turbo Grill, cozedura lenta e carne de 6" Sense).

E muito importante posicionar o
termdmetro com precisao, para
obter resultados de cozedura
perfeitos. Insira completamente

o termdmetro na parte com mais
carne, evitando 0s 0ssos e as
partes com mais gordura. Quando
cozinhar aves, o termémetro deve
ser inserido de lado, no meio

do peito, tendo o cuidado de
assegurar que a ponta nao fica
localizada sobre uma parte oca.

No caso de carne com espessura muito irregular,
verifique se esta estd devidamente cozinhada antes de a
retirar do forno.

Ligue a extremidade do termémetro ao orificio situado
na parede direita da cavidade do forno.

Quando o termémetro de carne é ligado a cavidade do
forno, é emitido um sinal sonoro e o visor apresenta

o icone e a temperatura pretendida. Se o termémetro
de carne for ligado durante a selecdo de uma funcao, o
visor muda para a temperatura pretendida predefinida
para o termémetro de carne.

Prima & para iniciar as definicdes. Utilize o botao +
e — para definir a temperatura-alvo da sonda de carne.
Prima ¢ para confirmar.

Utilize o botdao + e — para definir a temperatura da
cavidade do forno.
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cozedura.

Durante o ciclo de cozedura, o visor indica a
temperatura pretendida para o termémetro de carne.
Quando a carne atinge a temperatura pretendida
definida, o ciclo de cozedura para e o visor indica "End"
(fim). Para recomecar o ciclo de cozedura a partir de
"Fim", utilizando o botdo + e — é possivel ajustar a
temperatura alvo da sonda de carne como indicado
ciclo de cozedura.
Nota: durante o ciclo de cozedura com sonda de carne,
é possivel utilizar os botdes + e — para alterar a
temperatura alvo da sonda de carne. Prima  &* para regular
a temperatura da cavidade do forno.
O termdmetro de carne pode ser inserido a qualquer
momento, incluindo durante um ciclo de cozedura. Neste
caso, é necessario redefinir os parametros da funcéo de
cozedura.
Se o termémetro de carne for incompativel com uma funcao,
o forno desativa o ciclo de cozedura e emite um sinal sonoro
de alerta.

Neste caso, desligue o termdmetro de carne ou prima

Q4 para definir outra funcao. O inicio diferido e a fase de
preagquecimento ndo sdo compativeis com o termdmetro de
carne.

. BLOQUEAR TECLADO

Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido
<K durante, pelo menos, 5 segundos. Para desbloquear,
repita o procedimento.

C,

Ll 180
BLOQUEAR TECLADO
Nota: Esta funcdo também pode ser ativada durante a
cozedura. Por motivos de seguranca, o forno pode ser
desligado a qualquer altura premindo .

NOTAS

+ Nao tape o interior do forno com papel de aluminio.

+ Nunca arraste panelas ou tachos pelo fundo do forno,
uma vez que podera danificar o revestimento de
esmalte.

« Nao colocar pesos pesados sobre a porta e ndo se
agarrar a porta.

°C
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6 TABELA DE COZEDURA

CATEGORIAS DE ALIMENTOS QUANTIDADE SUGERIDA VIRAR NIVEL E ACESSORIOS
) o ) ) (do tempo de cozedura)| )
LASANHA - 0,5-3kg - e
Carne assada 0,6-2kg - 3 o N
Hamburgueres 15-3cm 3/5 _\_”5“.’_ 1 4 r
CARNE Assado 06-25kg - 3 S~
Assado - frango 0,6-3kg - 2 i
Filetes & Peito 1-5cm 2/3 _\_”5."’ 1 4 r
Filetes de peixe 05-3(cm) - _\_._?’_”,. 1 2 r
PEIXE 3 >
Filetes - cong. 0,5-3(cm) - - - 1 r
Batatas 05-15kg - 3
LEGUMES Assado de legumes 05-15kg - 3
Gratinado de legumes um tabuleiro - _\%’_
Pao-de-16 05-12kg - e
. 3
Cookies 02-06kg -
BOLOS E DOCES
Torta 04-16kg - _\%’_
Quiche 08-12kg - _‘!Ti___,d_
Pizza fina redondo - tabuleiro - 2
Pizza grossa redondo - tabuleiro - E
PAO & PIZA Pizza-congelada 1-4 camadas - 2
Rolls & 60 - 150 g cada - 3
Péo grande & 0,7-2,0kg - 2
Areenen - NS | S SN T HEEET
ACESSORIOS Tabuleiro de assar Tabuleiro coletor/ fabuleiro ,
Grelha : ) coletor/ Tabuleiro coletorcom  Termdmetro  Acessoério para
L1 ou forma de bolos tabuleiro para pastelaria : . :
metdlica o . tabuleiro para 500 ml de dgua de carne Air Fry
na grelha metdlica  ou assadeira na grelha assar
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“%| TABELA COZEDURA AR FORCADO + VAPOR

. o . . GRELHA E
RECEITA NIVEL DE VAPOR = PREAQUECIMENTO TEMPERATURA (°C) DURACAO (Min.) ACESSORIOS

Biscoitos / Cookies VAPOR 1 Sim 140 - 150 35-55 3
Bolos pequenos / Queques VAPOR 1 Sim 160-170 30-40 3
Bolos com levedura VAPOR 1 Sim 170-180 40 - 60 qéﬁ
Pao-de-16 VAPOR 1 Sim 160 - 170 30-40 —
Foccacia VAPOR 1 Sim 200 - 220 20-40 3
Pao de forma VAPOR 1 Sim 170-180 70-100 3
Pao pequeno VAPOR 1 Sim 200 - 220 30-50 3
Baguetes VAPOR 1 Sim 200 - 220 30-50 3
Batatas assadas VAPOR 2 Sim 200 - 220 50-70 3
Carne de vitela / Carne de vaca / 1 kg VAPOR 2 Sim 180 - 200 60 - 100 3
Carne de vitela / Carne de vaca (pedacos) VAPOR 2 Sim 160 - 180 60-80 3
Rosbife mal passado 1 kg VAPOR 2 Sim 200 - 220 40-50 3
Rosbife mal passado 2 kg VAPOR 2 Sim 200 55-65 3
Perna de borrego VAPOR 2 Sim 180 - 200 65-75 3
Nédoas estufadas VAPOR 2 Sim 160 - 180 85 - 100 3
Frango / galinha-d"angola / pato 1 - 1,5 kg VAPOR 2 Sim 200 - 220 50-70 3
Frango / galinha-d’angola / pato (pedacos) VAPOR 2 Sim 200 - 220 55-65 3
L head

egumesrecneados VAPOR 2 Sim 180 - 200 25 - 40 3
(tomates, curgettes, beringelas) _
Filete de peixe VAPOR 2 Sim 180 - 200 15-30 3

[ Y ~ al=r —J — M m\ R
ACESSORIOS Tabuleiro de assar . ) Tabuleiro
Grelha ou forma de Tabuleiro coletor(tabulelro coletor/  Tabuleiro coletor com Termdmetro de Acessério para Air
o para pastelaria ou - .
metdlica bolos na grelha : tabuleiro para 500 ml de dgua carne Fry
0 assadeira na grelha
metalica assar
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TABELA DE COZEDURA AIR FRY

& QUANTIDADE o & . TABULEIRO E
RECEITA ...... FUNCAQ """""" SUGERIDA PREAQUECIMENTQH TEMPERATURA (°C) HP‘URACAQ'FMm') __ACESSORIOS
Batatas fritas s ) . ) L4 L
congeladas = 650-850 g Sim 200 25-30
l!‘
Batatas fritas caseiras = 300-800¢g Sim 200 20-40 L4 L
fi==zzzzzzy
Courgette fresca < . ) L4 L
panada o 400 g Sim 200 15-20
L . % . L4 L1
egumes mistos = 300-800¢9 Sim 200 20-30
HHEEEE
Nuggets frango o . ) L4 L1
congelados = 5009 Sim 200 15-20
Peito de frango panado v 1-4cm Sim 200 20-40 L4 L
=S HH—— T
Filetes de peixe w 500 Sim 220 15-20 L4 L
congelados = 9 rmr ——
s
Costeleta a milanesa = 1-4cm Sim 220 20-50 L4 L
TEHORT

Para cozinhar alimentos frescos ou caseiros, espalhar o 6leo uniformemente.

Sugerimos que adicione um tabuleiro vazio no L1 para recolher eventuais residuos de gordura provenientes do tabuleiro Air fry

durante a cozedura.

Para garantir resultados de cozedura uniformes, misturar os alimentos a meio do tempo de cozedura recomendado.

=

FUNCOES

Convencional

Ar forcado

Coz. Convecao

]

Grill

Turbo Grill

Ar Forcado Eco

Air Fry
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TABELA DE COZEDURA

RECEITA FUN(;AO PREAQUECIMENTO TEMPERATURA (°C) DURACAO (Min.) A(C;E;E;gslgs
=] Sim 170 30-50 .
Bolos levedados / Pao-de-16 Sim 160 30-50 _\“é_m’_
Sim 160 30-50 e
Bolos recheados >Im 160-200 30-85 ;‘}
(cheesecake, strudel, tarte de maga) Sim 160 — 200 35-90 -\...i—...,- .\%’,
= Sim 150 20- 40 N
oot Sim 140 30-50 4
ookies / Biscoitos
Sim 140 0-s0 4T
Sim 135 sw0-60 > 3 1
= Sim 170 20-40 3
Sim 150 30- 50 4
Bolos pequenos / Queques - 0 2050 L ;
Sim 150 sw0-60 > 3 1
=] Sim 180 - 200 30-40 3
Massa "choux” Sim 180 - 190 35-45 —_
Sim 180 - 190 3545 * e e
= Sim 90 mo-1s0 3
Merengues Sim 90 130-150 _\é’_ ;
Sim 90 140-160* >3 1
o . =] Sim 190 - 250 15-50 2
Pizza / Pao / Foccacia . 190930 - .\é’ w;r
chi)zczczéirg)assa fina, massa grossa, Sim 220 - 240 25 50 * .\%,. -\%’ ;
=] Sim 250 0-15 3
Pizza congelada Sim 250 10-20 '\é’ ;
Sim 220 - 240 15-30 AT
Sim 180- 190 45-55 .
(thrrttisdszll?az;ians\es, quiche) >im 180190 4-60 -\;u- -\1];14-
Sim 180 - 190 as-70r 2 3T
=] Sim 190 - 200 20-30 ;
\rg:;zufg/lﬁgzgsmgadmhos de Sim 180 - 190 20-40 ; ;
Sim 180 - 190 20-40% 2 31
FUNGOES =] ] -
Convencional Ar forcado Coz. Convecao Grill Turbo Grill Ar Forcado Eco Air Fry
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RECEITA FUNCAO PREAQUECIMENTO TEMPERATURA (°C) DURACAO (Min.) ASERSEIS_SI/R-\IES

Lasanha / Flans / Massa cozida / lil Sim 190 - 200 45 - 65 3
Cannelloni 1

3
Borrego/vitela/vaca/porco/ 1 kg lzl Sim 190 - 200 80-110
Frango / Coelho / Pato 1 kg =] Sim 200-230 50-100 3,
Peru / ganso 3 kg =] Sim 190 - 200 80-130 2,
Peixe assado/em papelote ) 3

180 -2 40 -
(filetes, inteiros) IZI Sim 80200 0-60 e
Legumes recheados ) 2
S 180 - 200 0-60
(tomates, curgettes, beringelas) m > AF==r
Pao torrado El - 3 (alto) 3-6 -\...5...,-
Filetes de peixe / Bifes EI - 2 (médio) 20-30** _\_'f‘:._'_ 1 3 r
Salsichas / Espetadas / Costeletas / ) ) o o xx 5 4
Hambuirgueres lfl 2 - 3 (médio-alto) 15-30 .~ . r
Frango assado 1-1,3 kg - 2 (médio) 55 - 70 *** _\_”2“_'_ 1 1 r
Perna de borrego / pernis - 2 (médio) 60 - 90 *** \ 3 j
Batatas assadas - 2 (médio) 35- 55 %% \ 3 j
Gratinado de legumes - 3 (alto) 10-25 ! 3 j
Refeicdo completa: Torta de frutas
(nivel 5) /lasanha (nivel 3) / carne Sim 190 40-120% _\%ﬁ _\%ﬁ \ 1 j
(nivel 1)
Lasanha e Carne Sim 200 50-100* _\éﬁ \ 1 |
Carne e Batatas Sim 200 45-100% _\_”4;!’_ \ 1 j
Peixe e legumes Sim 180 30-50% _\in___!’_ \ 1 j
Pecas de carne assadas recheadas e - 200 80-120* \ 3 j
Pecas de carne 3
- 200 50-100*

(coelho, frango, borrego) —J

* Periodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia de cada um.

**Virar alimento a meio da cozedura.

*** Virar alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura (se necessario).

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE PREPARACAQ DE ALIMENTOS
A tabela indica a funcéo, os acessorios e o nivel mais adequados para utilizar na confeccdo dos diferentes tipos de alimentos.

Os tempos de cozedura comec¢am a partir do momento em que o alimento é colocado no forno, excluindo o pré-aquecimento (sempre que necessario).
As temperaturas e 0s tempos de cozedura sao aproximados e dependem da quantidade de alimento e do tipo de acessoério utilizado.

Comece por utilizar as definicdes mais baixas recomendadas e, se o alimento nao ficar bem cozinhado, mude para definicbes mais elevadas.

Utilize os acessérios fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos e tabuleiros para assar metélicos e de cor escura. Também podera utilizar recipientes
e acessorios em ceramica ou pirex, mas tenha em conta que os tempos de cozedura serdo ligeiramente superiores.

ACESSORIOS Tabuleiro de assar
ou forma de
bolos na grelha

Grelha metalica

metalica

—J

Tabuleiro coletor/tabuleiro
para pastelaria ou
assadeira na grelha

1

Tabuleiro
coletor /
tabuleiro para
assar

)

Tabuleiro coletor
com
500 ml de dgua

q\m

Termoémetro de  Acessorio para
carne Air Fry
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LIMPEZA E MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno arrefece
antes de executar qualquer operacao de
manutencdo ou limpeza.

Nao utilize produtos de limpeza a
vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

. Limpe as superficies com um pano de microfibra himido.
Se estiverem muito sujas, acrescente algumas gotas de
detergente com um pH neutro. Termine a limpeza com um
pano seco.

. Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos.

Se algum destes produtos entrar inadvertidamente
em contacto com as superficies do aparelho, limpe
imediatamente com um pano de microfibra humido.

SUPERFICIES INTERIORES

Depois de cada utilizacdo, deixe o forno arrefecer e,

em seguida, limpe-o, preferencialmente enquanto
ainda esta morno, para remover quaisquer depdsitos
ou manchas causadas por restos de alimentos. Para
secar qualquer condensacéo que se tenha formado em
resultado da cozedura de alimentos com um elevado
teor de 4gua, deixe o forno arrefecer completamente e,
depois, limpe-o com um pano ou com uma esponja.

. Ative a funcdo "Smart Clean" para obter os melhores

resultados de limpeza das superficies internas do forno.

. Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

. A porta do forno pode ser removida para facilitar a
limpeza.

ACESSORIOS

Apos a utilizacdo, coloque os acessorios numa solugao
liquida de limpeza, manuseando-os com luvas
adequadas para forno, caso ainda estejam quentes. Os
residuos de alimentos podem ser retirados com uma
esponja ou escova de limpeza.

MANUTENCAO DA GAVETA DA AGUA

Atencao: A gaveta de dgua ndo é adequada para a
utilizacao na maquina de lavar loica: risco de danos!

No fim de cada ciclo de cozedura com vapor, ap6s
cerca de 30 minutos, a camara de cozedura efetua
automaticamente um ciclo de drenagem que dura
cerca de um minuto, transferindo assim toda a dgua do
sistema para a gaveta extraivel. Uma vez concluida a
drenagem automitica, proceda da seguinte forma:

Nao utilize palha de aco, esfregoes
abrasivos ou produtos de limpeza
abrasivos/corrosivos, uma vez

que estes podem danificar as
superficies do aparelho.

Use luvas de protecao.

O forno tem de ser desligado da
rede elétrica antes da realizacao
de qualquer tipo de trabalho de
manutencao.

1. Prima a parte superior da tampa da frente da gaveta,
indicada com um entalhe, para retirar o puxador

2. Agarre na pega e puxe a gaveta da dgua para fora.

3. Retire a tampa da gaveta da agua.

4. Esvazie a gaveta da agua e limpe-a.

5. Seque os diferentes componentes com um pano
macio.

6. Se necessario, deixe a gaveta secar ao ar livre sem

fecha-la com a tampa.

7. Volte a colocar a tampa da gaveta da agua.

8. Reinsira a gaveta de dgua amovivel, lavada e seca,
no seu alojamento, certificando-se de que a empurra
até ao fundo

9. Pressione a parte inferior da tampa da frente de
gaveta para reposicionar a pega.
Nota: Se necessério, pode ser efetuado um ciclo de drenagem
manual: prima o fcone Limpeza ®£ no painel da IU e,
navegando com os botdes + e -, selecione a opcao
Drenagem e prima o fcone V' para iniciar. O forno drena a
agua do sistema, transportando-a para a gaveta extraivel.
Nota: Evite deixar a &gua no sistema durante mais de 2 dias.

Utilize apenas d4gua a temperatura ambiente quando encher a
gaveta de dgua: a dgua quente pode afetar o funcionamento
do sistema de vapor. Use apenas d4gua potavel.

FERVEDOR

Para garantir sempre o melhor desempenho do forno e
ajudar a evitar a acumulacgao de depdsitos de calcario
ao longo do tempo, recomendamos a utilizagao das
funcdes “Drenar” e “Descalcificar” reqularmente.

Apds um longo periodo de inatividade da funcdo "Ar
Forcado + Vapor", é altamente recomendavel que ative
um ciclo de cozedura com o forno vazio (sem alimentos)
e o depdsito totalmente cheio de dgua.

SUBSTITUIR A LAMPADA

1. Desligue o forno da fonte de alimentacdo elétrica.

2. Desaperte a cobertura da lampada, substitua
a lampada e aperte novamente a cobertura da
mesma.

3. Ligue o forno novamente a fonte de alimentacao
elétrica.

Lembre-se: Use apenas lampadas de halogéneo de 40 W/230
V do tipo G9, T300 °C. A lampada utilizada no produto foi
especificamente concebida para eletrodomésticos e ndo é
adequada para a iluminacdo geral de divisdes da casa. As
lampadas estao disponiveis no nosso Servico Pos-Venda.

- Se utilizar lampadas de halogéneo, nao as manuseie
diretamente com as maos, uma vez que os seus dedos
poderdo danificé-las. Ndo utilize o forno até que a cobertura
da lampada tenha sido reposta.
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REMOVER E VOLTAR A COLOCAR A PORTA

1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posicao de desbloqueio.

2. Feche a porta tanto quanto possivel. Segure
firmemente a porta com ambas as maos — nao a segure
pela pega.

Remova, simplesmente, a porta, continuando a fecha-la
enquanto a puxa, simultaneamente, para cima, até se
libertar do respetivo suporte. Coloque a porta de parte,
apoiando-a sobre uma superficie macia.

3. Reponha a porta, deslocando-a na direcdo do forno e
alinhando os ganchos das dobradicas com os respetivos
suportes, fixando a parte superior aos suportes.

4. Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente. Baixe
as linguetas até a sua posicao original: Assegure-se de
que as baixa totalmente.

5.Tente fechar a porta e assegure-se de que esta
alinhada com o painel de controlo. Se nao estiver,
repita os procedimentos acima: A porta podera ficar
danificada se ndo funcionar corretamente.
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RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema

O forno nao esta a funcionar.

Causa possivel

Corte de energia.
Desativacao da rede elétrica.

Solucéao

Verifique se existe energia elétrica proveniente da rede e se o
forno esta ligado a tomada elétrica.

Desligue e reinicie o forno, para verificar se o problema ficou
resolvido.

O visor apresenta a letra "F",
seguida de um numero ou uma
letra.

Falha do forno.

Contacte o seu Servigo Técnico de Pés-Venda mais préximo e
indigue o numero que acompanha a letra "F".

O forno nédo aquece.
A funcdo nao é iniciada.

O modo “DEMOQ” esta ativo.

Aceda a"“DEMO” a partir de “DEFINICOES” e selecione “Off”
(Desligado).

A luz desliga-se.

O modo “ECO" estd "On" (Ligado).

Aceda a“ECO” a partir de “DEFINICOES” e selecione “Off”
(Desligado).

Ativacdo da bomba de drenagem
alguns minutos apés o fim/
paragem do ciclo de vapor

Drenagem automatica de dgua
prevista

Néo é necessaria qualquer acao.

As politicas, a documentacao padrao e as informagoes de produto adicionais poderao ser consultadas:

Utilizar o cédigo QR no seu aparelho

«  Visitando o nosso website docs.whirlpool.eu/docs

. Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-Venda (através do numero de telefone contido no livrete da garantia). Ao
contactar o nosso Servigo Pds-Venda, indique os cédigos fornecidos na placa de identificacdo do seu produto.

¢/TM/© 2024 Whirlpool. Produzido sob licenca.
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Pfirucka majitele

A

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK
ZNACKY WHIRLPOOL

Prejete-li si ziskat komplexnéjsi podporu, zaregistrujte
prosim svijj vyrobek na strdance www.register10.com

Pred pouzitim spotiebice si peclivé prectéte
bezpecnostni pokyny.

ABYSTE ZiSKALI ViCE INFORMACI,
NASKENUJTE PROSIM QR KOD NA
VASEM SPOTREBICI

POPIS PRODUKTU
1. Ovladaci panel
; 2. Ventilator
! ' b O """"""" 6 3. Kruhovy topny ¢lanek
C 5C 5C 5 (nenf vidét)
4. Vodici rost

(Uroven je vyznacena

na pfedni strané trouby)
5. Dvitka
6. Zasobnik na vodu
7. Horni topné téleso / gril

8. Osvétleni
9. Identifikacni stitek
(neodstranujte)
10. Spodni topné téleso
(nenfi vidét)
POPIS OVLADACIHO PANELU
6 ] [#] e — e ) O,
(O] s
= g N Vo 08
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.ZAPNOUT/VYPNOUT 4. ZPET 7. NAVIGACNI TLACITKO SE

Pro zapnuti nebo vypnuti trouby
a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce je potfeba dlouhy stisk.

2. FUNKCE RYCHLEHO PRISTUPU
Pro rychly pfistup k funkcim a nabidce.
3. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM MINUS

Pro prochazeni nabidkou a snizeni
parametrd nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

Navrat na predchazejici obrazovku.
Umoznuje Upravu nastaveni béhem
vareni.

5.DISPLEJ

6. POTVRZENI

Pro potvrzeni vybrané funkce nebo
nastavené hodnoty.

ZNAMENKEM PLUS

Pro prochazeni nabidkou a zvyseni
parametrd nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

8.VOLBY / FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim, dobé trvani,
nastaveni a oblibenym polozkam.

9. START

Pro spusténi funkce pomoci
specialniho nebo zdkladniho nastaveni.
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PRISLUSENSTVI

ODKAPAVACI PLECH

PLECH NA PECENI POSUVNE DRAZKY *

Pouziti: k peceni pokrmdi
nebo jako podloZka pro
nadoby, dortové formy a jiné
zaruvzdorné nadobi.

Pouzitf: jako plech pro uUcely
peceni masa, ryb, zeleniny,
chlebového peciva typu
,focaccia” atd. nebo

k zachycovani uvolnuijicich se
$tav, je-li umistén pod rost.

Pro usnadnéni vklddani
a vyjimani pfislusenstvi.

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

SONDA DO MASA*

T

PLECH AIR FRY *

Pouziva se pfi pfipravé
pokrm s funkci Air Fry, kdy je
pecici plech umistén na nizsi
Urovni, aby se zachytily
pfipadné drobky a kapky.
Lze jej myt v mycce nadob.

* Dostupné pouze u urcitych model(

Pocet kus a typ pfislusenstvi se mUze v zavislosti na
zakoupeném modelu lisit.

Dalsi pfislusenstvi Ize nakupovat samostatné; s objednavkami
nebo zadostmi o informace se obracejte na poprodejni
servis nebo www.whirlpool.eu.

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte mfizku horizontalné zasunutim do vodicich rostd,
pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym okrajem

je otocend nahoru. Dalsi pfislusenstvi, jako je napf.
odkapdvaci nebo pecici plech, se zasunuiji svisle, a to

stejnym zpUsobem jako rost.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

. Pfejete-li si odstranit bo¢ni vodici mfizky, nazdvihnéte
je a poté jemné zatahnéte spodni ¢ast smérem ven

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

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

¢asti.

FUNKCE

NASAZENI POSUVNYCH DRAZEK (POKUD JSOU PRITOMNY)

Z trouby odstrante bo¢ni vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné félie.

Pfipevnéte horni sponu drazky k vodici mfizce a surite

ji po celé délce az na doraz. Druhou sponu posurite
smérem doll, dokud nedosahne spravné polohy. Aby
byla vodici mfizka dobfe zajiSténa, zatlalte pevné spodni
Cast spony oproti vodici mfizce. Ujistéte se, ze drazkami
Ize volné pohybovat. Postupujte stejné i na druhé strané
vodici mFizky v ramci stejné vyskové urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli Urovneé.

y 6™ SENSE

sense

Umoznuje automatické peceni viech druh(

jidla (lasagne, maso, ryby, zelenina, kolace a cukrovi,
slané kolace, chléb, pizza). Abyste pouzitim této
funkce dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny
uvedenymi v pfislusné tabulce pfiprav.

HORKY VZDUCH + PARA

Kombinaci vlastnosti pary s horkym vzduchem
umoznuje tato funkce dosazeni kifupavych a zlatavych
pokrmd, které zstdvaji uvnitf mékké a Stavnaté. Pro dosazeni
nejlepsich vysledkd pe¢eni doporucujeme trover PARA 1 pro
chléb a dezerty a PARA 2 pro maso, ryby a zeleninu.
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HORKY VZDUCH

Pro pfipravu rdznych druhd jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych drovnich
soucasné (maximalné tfech). U této funkce nedochazi
k vzajemnému prenosu viini mezi jednotlivymi jidly.

TRADICNIi FUNKCE

- TRADIC. PECENI
Slouzi k peceni masa ¢i plnénych kolacd pouze na
jedné drovni.

« TURBO GRILL
K peceni velkych kusd masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvolniujicich se §tav doporuc¢ujeme
pouzivat odkapavaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

« ZMRAZENA JIDLA

Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu i rezim
peceni pro 5 rliznych kategorii hotovych mrazenych
jidel. Troubu neni tfeba pfedehfivat.

« SPECIALNI FUNKCE
» AIR FRY

Tato funkce umozniuje pfipravovat hranolky,
kufeci nugety a dalsi pokrmy na mensim
mnozstvi oleje, takZe jsou pfijemné kiupavé.
Vyhtivaci prvky cyklicky ohfivaji troubu, zatimco
ventilator cirkuluje horky vzduch.

Nejlepsich vysledkd peceni Ize dosdhnout pouze
pfi pouziti plechu Air Fry (dodava se s nékterymi
modely). Pro dosazeni nejlepsich vykon(
umistéte potraviny na plech Air Fry v jedné
vrstvé a postupujte podle pokyn( v tabulce

pro pfipravu pokrma Air Fry. Nepouzivejte

vice nez jeden plech, aby nedochézelo

k nerovhomérnému peceni.

» KYNUTI

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

» DEFROST (ROZMRAZOVANI)
Slouzi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni Urovné
drazek. Jidlo ponechte v pivodnim obalu, aby se
povrch pfilis nevysusil.

» UDRZOV.V TEPLE
Slouzi k udrzeni pravé upecenych jidel teplych
a kfupavych.

» EKO S HORKYM VZDUCHEM

Pro peceni nadivaného masa a fizkd na jedné
urovni. Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci
vzduchu je jidlo chranéno pfed nadmérnym
vysusenim. Je-li usporna funkce ,ECO” aktivni,
osvétleni zlstava béhem peceni vypnuté.

P¥i pouziti cyklu ,ECO” tedy pfi optimalizaci
spotfeby energie, by se dvitka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.

TRADICNI
— Slouzi k pe¢eni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

GRILL
Ke grilovani steak(, kebabl a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvoliujicich se $tav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzit odkapdavaci plech: Plech umistéte
na kteroukoli Uroven dospod rostu a pfidejte 500 ml
pitné vody.
3@ RYCHLY PREDEHREV

Pro rychly pfedehrev trouby.
TIMERS (CASOVE SPINACE)
Pro Upravu nastaveni ¢asovych hodnot funkci.
MINUTEMINDER (MINUTKA)
Pro dodrzeni ¢asu bez aktivace funkce.

CISTENI

A4

CA®

RS

Py

« SMART CLEAN
Diky pusobeni pary, kterd se uvoliiuje pfi tomto
¢isticim cyklu za nizké teploty, umoznuje tato funkce
snadno odstranit necistoty a zbytky jidla. Na dno
trouby nalijte 200 ml pitné vody a poté, co trouba
vychladne, funkci spustte.
« VYPOUSTENI
Slouzi k vyprazdnéni nadrzky, aby v ni nezustala
zbytkova voda v pfipadé, Ze spotifebi¢ nebude po
urcitou dobu pouzivan.
« ODVAPNENI
Slouzi k odstranéni vodniho kamene z nadrzky.
Doporucujeme pouzivat tuto funkci pravidelné.
Pokud tak neucinite, na displeji se objevi zprava,
kterd vam pfipomene, Ze je tfreba provést odvapnéni.
@Q NASTAVENI
Pro pfizplsobeni nastaveni trouby.
Je-li aktivni Usporny rezim ,ECO”, jas displeje se za Ucelem
Uspory energie ztlumi a svétlo po uplynuti 1 minuty
zhasne. Pri kazdém stisku tlacitka se automaticky znovu
aktivuje.
Je-li zapnuta funkce ,DEMO, aktivni jsou viechny ovladaci
prvky a nabidky, trouba vsak nehfeje. Pro deaktivaci
tohoto rezimu vyberte v nabidce ,NASTAVENI" polozku
,DEMO" a zvolte ,Off" (vypnout).
Vybérem polozky ,TOVARNI NASTAV” se spotiebi¢ vypne
a vrati se do rezimu prvniho zapnuti. Veskera nastaveni
budou vymazana.

FAVORITE (OBLIBENE)
Pro vyvolani seznamu 10 oblibenych funkci.
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PRED PRVNIM POUZITIM

1. VOLBA JAZYKA

Pti prvnim zapnuti spotfebice budete muset nastavit
jazyk a ¢as: Na displeji se zobrazi polozka ,English”.

1. English

K prochazeni seznamem dostupnych jazyk( stisknéte

+ nebo — a z nich vyberte ten, ktery pozadujete.

Pro potvrzeni své volby stisknéte v .

Upozornént: Jazyk Ize nasledné zménit vybérem polozky
JAZYK" v nabidce ,NASTAVEN[" kterd je dostupna po stisknuti
& .

2. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

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

VYKON
Pomoci naviga¢nich tlacitek + a - vyberte 16 "High"
nebo 13 "Low" a potvrdte stisknutim v .

3. NASTAVENI CASU

Po volbé vykonu bude tfeba nastavit aktudlni ¢as: Na
displeji budou blikat dvé ¢islice pro hodinu.

L
A
|
\

17
N
HODINY’

Stisknéte 4+ nebo — a nastavte aktudlni hodinu. Poté
stisknéte v : Na displeji budou blikat dvé ¢islice pro
minuty. Stisknéte 4+ nebo — a nastavte aktudlni stav
minut a pro potvrzeni stisknéte v .

Upozornéni: Cas mlize byt nutné nastavit znovu po delsim
vypadku napéjeni. V nabidce ,NASTAVENI" vyberte polozku
,HODINY”, ktera je dostupna po stisknuti &

BEZNE POUZIVANI

4. NASTAVENI UROVNE TVRDOSTI VODY

Aby trouba fungovala efektivné a aby bylo zaruceno, ze

v pfipadé potieby pravidelné vyzve uzivatele k provedeni
cyklu odvéapnéni, je dllezité nastavit spravnou Uroven
tvrdosti vody. Chcete-li ji nastavit, zapnéte troubu
stisknutim tlacitka , stisknéte tla¢itko & a pomoci
navigacnich tlacitek 4+ a — vyberte polozku ,TVRDOST
VODY". Stiskem v volbu potvrdite. Pomoci naviga¢nich
tlac¢itek 4+ a — vyberte spradvnou Uroven pro vodu ve vasi
oblasti na zédkladé nasledujici tabulky:

TABULKA UROVNIi TVRDOSTI VODY
°dH °fH °Clark
Stupen Némecké | Francouzské | Anglické

stupné stupné stupné

1 r:q";'ﬂ‘(; 0-6 0-10 0-7

2 Mékka 7-11 11-20 8-14
3 | Stfedni 12-16 21-29 15-20
4 Tvrda 17-34 30-60 21-42
5 \t/\‘fm 35-50 61-90 43-62

Stiskem v volbu potvrdite.
Pro uroven tvrdosti vody je pfednastavena hodnota ,Tvrda“
5. ZAHRATiI TROUBY

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

se o zcela bézny jev. Pfed zapocetim vareni tedy
doporucujeme zahfat troubu prazdnou za ucelem
odstranéni jakéhokoli pfipadného zapachu. Z trouby
odstrante vSechny ochranné kartény nebo félie

a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené prislusenstvi.
Priblizné na jednu hodinu zahfejte troubu na 200 °C,
idealni je funkce s cirkulaci vzduchu (napf. funkce
,Horky vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).

Upozornéni: PFi prvnim pouZitf trouby doporucujeme prostor
vétrat.

1. ZVOLTE FUNKCI

Pro zapnuti trouby stisknéte : Na displeji se zobrazi
posledni probihajici hlavni funkce nebo hlavni nabidka.

Funkce Ize vybrat stiskem ikony jedné z hlavnich
funkci nebo prochézenim nabidky: Pro vybér polozky
z nabidky (na displeji se zobrazi prvni dostupna
polozka) stisknéte + nebo — a zvolte pozadovanou
polozku. Pro potvrzeni stisknéte v .

2. NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni mlzete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které Ize postupné ménit. Predchozi nastaveni Ize
opétovné zménit stisknutim <« .

TEPLOTA / GRILL-UROV.VYK. / UROVEN PARY

TEPLOTA

Jakmile pozadované hodnoty blikaji na displeji,
stisknéte 4+ nebo — pro provedeni zmény a poté, pro
potvrzeni volby, stisknéte v a pokracujte v provadéni
nasledujiciho nastaveni (je-li to mozné).

Stejnym zpUsobem lze nastavit Uroven grilu: Pro grilovani
jsou definovany tfi irovné vykonu: 3 (vysoka), 2 (stiedni),
1 (nizkd). U funkce ,Horky vzduch + para“ muzete volit
mnozstvi pary z nasledujicich moznosti: PARA 1, PARA 2.
Upozornéni: Po spusténi funkce Ize teplotu / Uroven grilu
zmeénit pomoci + nebo —.
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DOBA TRVANI
o/

7 N

°C

DOBA TRVANI

Jakmile ikona (& blika na displeji, stisknéte + nebo
— pro nastaveni pozadované doby pfipravy a poté,
pro potvrzeni, stisknéte v . Dobu peceni nemusite
nastavovat, pokud si prejete peceni fidit ru¢né (bez
pouziti casovace): Stisknéte v nebo [>] pro potvrzeni
a aktivujte funkci. V tomto rezimu nelze naprogramovat
odlozeny start.

Upozornént: Cas peceni, ktery jste nastavili béhem pecen,
mUzZete nastavit stisknutim @ : stisknéte 4+ nebo — pro
opravu a poté, pro potvrzeni, stisknéte v .

END TIME (CAS UKONCENI)

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mUzete u mnoha funkci
odlozit spusténi funkce naprogramovanim casu jejiho
ukonceni. Na displeji se objevi ¢as ukonceni a soucasné
blika ikona @ .

i} Tea=1 T
CAS UKONCENI
Stisknéte + nebo — pro nastaveni ¢asu, kdy si pfejete
pfipravu ukoncit. Poté potvrdte stiskem v a funkci
spustte. Vlozte pokrm do trouby a zavrete dviika:
Funkce se spusti automaticky po urcité dobé, kterd byla
vypoctena tak, aby pfiprava pokrmu byla dokoncena ve
vami nastaveném case.

Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spusténi odlozeného
pecenf deaktivuje fazi pfedehfivani trouby: Trouba dosahuje
pozadované vyse teploty postupné, coz znamena, Ze doby
pfipravy mohou byt o néco delsi, nez je uvedeno v tabulce
pro tepelnou Upravu pokrmd. Po dobu ¢ekani mizete
stisknout 4+ nebo — a upravit ¢as ukonceni programu,
popfipadé « pro zménu dalsiho nastaveni. Stiskem @ je za
Ucelem zobrazeni informaci mozné prepinat mezi ¢asem
ukonceni a délkou trvani.

. 6" SENSE

Tyto funkce automaticky vybiraji nejvhodnéjsi rezim
pfipravy, teplotu a dobu trvani vareni nebo peceni pro
vsechny dostupné pokrmy.

Pro dosazeni optimalnich vysledk(i jednoduse zadejte
charakteristiku potravin.

HMOTNOST / VYSKA / PIZZA (KULATY PLECH)

6

ec
)

KILOGRAMY

Pro spravné nastaveni funkce se fidte pokyny na displeji:

po vyzveé stisknéte 4+ nebo — a nastavte pozadovanou
hodnotu. Nasledné pro potvrzeni stisknéte v .

STUPEN PECENI / ZAPEKANI

U nékterych funkci,6th Sense” je mozné nastavit Uroven
propeceni.

e}

N _
[
7N

STUPEN PECENI

Po vyzvani stisknéte + nebo — a zvolte si
pozadovanou uroven od rare (-1) po well done (+1).
Stisknéte v nebo [>] pro potvrzeni a aktivujte funkci.

Stejny zplsobem je u nékterych funkci 6th Sense mozné
nastavit Uroven zapeceni od nizké (-1) po vysokou (1).

. VARENI V PARE

Po vybéru funkce ,Horky vzduch + para” nebo jednoho

z receptll 6th Sense je mozné diky vyuziti pary pfipravit
jakykoli pokrm.

Para se pokrmem S$ifi rychleji a rovhomérnéji nez horky
vzduch typicky pro konven¢éni funkce: diky tomu se
zkracuje doba pfipravy, v jidle zGstanou zachovany vzacné
Ziviny, a vy dosahnete vynikajicich, chutnych vysledka

u vsech receptu. Po celou dobu trvani vareni v pare musi
zUstat dvitka zaviend. Pred vafenim v pare je nutné naplnit
nadrzku uvnitf trouby pomoci vytahovaci zasuvky na
ovladacim panelu. Objevi-li se na displeji pokyn ,PRIDAT
VODU" oteviete zasuvku stisknutim sklopného vicka.

Po vytazeni oteviete vicko zasuvky a pomalu prilévejte
pitnou vodu, dokud se na displeji neobjevi ryska
odpovidajici pozadované urovni (UROVEN 1 - 160 ml
nebo 2 - 300 ml, podle zvolené funkce). V zadném pfipadé
nepfeplnujte zasuvku nad rysku oznacujici Uroven 2.

Zavrete zasuvku tak, Ze ji budete opatrné tlacit smérem
k panelu, dokud se kompletné nezavie. Zasuvka musi
za viech okolnosti zlstat uzaviena, pouze s vyjimkou
dopliiovani vody. Po prvnim naplnéni, v pfipadé delsich
cykll peceni, jakmile dojde voda, muze byt nutné

ji znovu pridat, aby se cyklus dokoncil: trouba vas

k tomu v pfipadé potfeby vyzve. Vyvarujte se plnéni
zasuvky, kdyz je trouba vypnuta, nebo do doby, nez

je to pozadovano na displeji. Doporucujeme zasuvku
vyprazdnit po skonceni cyklu vafeni v pare.
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3. SPUSTENI FUNKCE

Pokud vychozi hodnoty odpovidaji pozadovanym,
popfipadé jakmile provedete poZadovand nastaveni,
stisknéte [>]a kdykoli funkci aktivujte.

V ramci probihajici faze odloZeni startu trouba po stisku
[>] automaticky spusti danou funkci okamzité.

Upozornént: Po provedeni vybéru funkce se na displeji zobrazi
doporuceni nejvhodnéjsi tirovné kazdé funkce.

Zastavit spusténou funkci mdzete stisknutim .

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvlastni maximalni
teplotu, na displeji se zobrazi zprava. Stisknéte < pro
navrat na predchozi obrazovku a zvolte jinou funkci,
popfipadé vyckejte az do uplného vychladnuti.

4. PREDOHREV

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

Imlmke

PREDOHREV
Po ukon¢eni této faze zazni zvukovy signdl a displej
bude indikovat dosazeni nastavené teploty a zobrazovat
pokyn ,VLOZTE JiDLO".

V tomto okamziku otevrete dvefre, vlozte pokrm do
trouby, zaviete dvefe a zacnéte peceni.

Upozornént: VioZeni jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mtze mit negativni vliv na konec¢ny vysledek
pfipravy pokrmu. Otevienim dvefi béhem faze predehfati se
tato faze zastavi.

Cas peceni fazi pfedehfati nezahrnuje. Pomoci + nebo
— mUzete vzdy pozadovanou teplotu zménit.

5. PRERUSENI PRIPRAVY / OTOCENI NEBO
KONTROLA JIDLA

Otevienim dvitek dojde k do¢asnému pozastaveni
pfipravy deaktivaci vyhtivacich prvka.

Pokud si pfejete proces pfipravy obnovit, zaviete dvirka.
Nékteré funkce 6th Sense mohou pozadovat otoceni
jidla béhem peceni.

LUz
S (I
OBRATTE JiDLO
Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat ukonceni
akce. Otevrete dvirka, provedte krok pozadovany
displejem, dvitka uzaviete a pokracujte v peceni.
Stejnym zplsobem vas 10 % doby pfed koncem peceni
trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.

LeNC
— (1
ZKONTROLUJTE JIDLO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat, co
je tfeba udélat. Zkontrolujte jidlo, zaviete dvitka
a pokracujte v peceni.

Upozornéni: Pro preskocenti téchto krokd stisknéte 7. Pokud
nebude proveden zadny zésah, trouba bude po uplynuti
urcité doby pokracovat v peceni.

6. KONEC PECENI
Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonceno.

KONEC

Stisknutim =] budete pokracovat ve vareni s ru¢nim
rezimem (bez ¢asovace). Stisknutim - prodlouzZite
dobu vafeni o nastavenou dobu. V obou pfipadech
budou nastavené parametry pro pfipravu zachovany.
Po vyjmuti jidla zaviete dvitka a nechte troubu
vychladnout.

ZAPEKANI

Nékteré funkce trouby umoznuji zlatnuti povrchu
pokrmu aktivaci grilu tésné po dokonceni peceni.

Kdyz se na displeji zobrazi pfislusna zprava, v pfipadé
potieby stisknéte v’ pro spusténi pétiminutového cyklu
zhnédnuti. Zastavit funkci a vypnout troubu mGzete
kdykoliv stisknutim [@].

. OBLIBENE

Po ukonceni pfipravy vas displej vyzve k uloZeni funkce
na vas seznam oblibenych funkci pod ¢islem 1 az 10.

- —e - Tulmke
2o
PRIDAT OBLIBENE?

Prejete-li si ulozit funkci jako oblibenou a uchovat
aktualni nastaveni pro pouziti v budoucnu, stisknéte v
.V opacném pfipadé tento pozadavek ignorujte
stisknutim <« .

Poté, co stisknete v, stisknéte 4+ nebo — a vyberte
Cislo pozice. Nasledné pro potvrzeni stisknéte v .
Upozornént: Je-li pamét plnd, nebo pokud je zvolené ¢islo jiz
obsazeno, trouba se vas dotaZe na potvrzeni pfepsani
predchozi funkce.

Pro vyvolani funkci, které jste ulozili naposledy,
stisknéte < : Na displeji se zobrazi seznam vasich
oblibenych funkci.

| | —L71
I8 U
1. TRADICN]

Pro vybér funkce stisknéte 4+ nebo —, potvrdte
stiskem v a poté, pro spusténi, stisknéte [>].
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CISTENI
« SMARTCLEAN
Po stisknuti se na displeji zobrazi ,Smart Clean”.

®

LTV

0E5
Smart clean

Funkci obnovite stisknutim 1 : Displej vas bude
informovat o viech krocich, které je tfeba provést, aby
bylo dosazeno co nejlepsiho vysledku ¢isténi: Ridte se
témito pokyny a po jejich dokonceni stisknéte v . Po
provedeni vsech krokl spustte cyklus ¢isténi stisknutim
tlacitka [>].

Upozornénti: Behem cisticiho cyklu doporucujeme neotevirat
dvitka, aby nedochdazelo k Uniku vodni pary, coz by mohlo
negativné ovlivnit vysledky cistént.

Jakmile cyklus skon¢i, na displeji zacne problikavat
pfislusnd zprava. Nechejte troubu vychladnout a poté
pomoci hadfiku nebo houbicky jeji vnitiek vytrete

a vysuste.

« VYPOUSTENI VODY

Funkce vypousténi umoziuje vypustit vodu, aby
nezlistavala v nddrzce. Tento vyrobek byl vyvinut za
ucelem automatického spusténi cyklu vypousténi po
zastaveni/ukonceni vareni.

Ptiblizné 30 minut po zastaveni/ukonceni vafeni trouba
automaticky vypusti systém a pfecerpd zbytkovou
vodu do zasuvky (davejte pozor, abyste zasuvku po
varfeni nevyndali). Po dokon¢eni |ze zasuvku vyjmout

a vyprazdnit.

Doporucujeme vyprazdnit zasuvku ihned po ukonceni
vypousténi, po skonéeni cyklu vafeni.

V pfipadé potifeby mUlze uzivatel podle nize uvedeného
navodu vzdy provést ru¢ni vyprazdnéni.

Pfi spravné zasunuté zasuvce
na vodu v troubé zvolte funkci
~Nypousténi”, stisknéte tlacitko
[>] a vyckejte na automatické
spusténi cyklu. Primérna doba
trvani vypousténi plné naplné
je pfiblizné jedna minuta. Po
dokonceni Ize zasuvku vyjmout
a vyprazdnit.

Upozornént: Aby bylo zajisténo, ze voda bude studend, tento
Ukon neni mozné provést dfive, nez uplyne 30 minut od
posledniho cyklu (nebo od chvile, kdy byl spotfebic¢ pfipojen
k napdjenf). BEhem této doby vyckavani se na displeji bude
zobrazovat hlaseni ,VODA JE HORKA",

- ODVAPNENI

Tato specialni funkce, pokud se pouziva v pravidelnych
intervalech, umoznuje udrzovat parni systém v tom
nejlepsim stavu. Jakmile je funkce spusténa, postupujte
podle pokynt na displeji a po jejich provedeni
stisknutim tlac¢itka =] zahajite dalsi fazi. Primérné
trvani kompletni funkce je asi 100 minut.

Upozornéni: Pokud bude funkce kdykoli prerusena, je nutné
opakovat cely cyklus odvapneént.

Na displeji se objevi pokyn pro spusténi cyklu
odvapneéni (viz tabulka nize).

<ODVAPNEN] DOPORUCENO>

Objevi se zhruba po 15 hodinadch
parnich cykld*

<ODVAPNIT PROSIM> Odvapneni je povinné.
Objevi se zhruba po 20 hodinach odvapnéni Earm’ cyklus
parnich cyklt nebude mozné zapnout.

*s ohledem na vychozi hodnotu (4 — Tvrdd) tvrdosti vody.
Pocet hodin parnich cykld, které musi uplynout, nez se
zobrazi zprava o odvapnovani, zavisi na stupni tvrdosti vody
nastaveném na spotrebici.

Postup odstranovani vodniho kamene Ize provést i kdykoli
jindy, pokud si uzZivatel pfeje vycistit vnitini parni okruh
ddkladnéji.

Pred spusténim faze odvapnéni spotiebic¢ zkontroluje,
zda se v nadrzce nenachazi zbytkova voda, a v pripadé
potfeby provede cyklus vypousténi.V takovém pfipadé
budete muset po cyklu vypousténi vyprazdnit zasuvku,
nez budete pokracovat fazi odvapnéni.

Upozornéni: Aby bylo zajisténo, Ze voda bude studend, tento
Ukon neni mozné provést dfive, neZ uplyne 30 minut od
posledniho cyklu (nebo od chvile, kdy byl spotfebic pfipojen
k napajeni). Béhem této doby vyckavani se na displeji bude
zobrazovat hlageni VODA JE HORKA".

» FAZE 1/2: ODVAPNENI (70 MIN)

Jakmile se na displeji objevi <PRIDEJTE 0,25 |
ROZTOKU>, do zasobniku nalijte odvapnovaci roztok.
Pro nejlepsi vysledky odvapnéni doporucujeme
nadrzku napustit roztokem 75 g produktu WPRO

a 250 ml pitné vody. Ujistéte se, ze se roztok ve

vodé zcela rozpusti, aby nezistaly zadné zbytky.
Odvapriova¢ WPRO je profesionalni vyrobek
doporuceny pro zachovani maximalni u¢innosti
funkce pary v troubé. S objednavkami nebo zadostmi
o informace se obracejte na poprodejni servis nebo
www.whirlpool.eu. Spole¢nost Whirlpool nenese
zadnou odpovédnost za Skody vzniklé pouzitim jiného
Cisticiho prostfedku dostupného na trhu.

Doporucuje se provést cyklus
odvapnovani. :
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Po naliti odvapriovaciho prostiredku do zasobniku
stisknéte [>] pro spusténi odvapnovaciho procesu.
Odvapriovaci proces nevyzaduje vasi pfitomnost

u spotrebice. Po dokonceni jednotlivych fazi zazni
zvukovy signal coby zpétnd informace a na displeji se
objevi pokyny pro pfechod na dalsi fazi.

Po dokonceni faze odstrariovani vodniho kamene
zasuvku vypustte.

» FAZE 2/2: PROPLACHOVANI (30 min.)

Pro odstranéni zbytkd po odvapnéni z nadrzky

a parniho okruhu je nutné provést proplach. Kdyz se na
displeji zobrazi <PRIDAT 0,25 L VODY>, napliite nadrzku
0,25 | pitné vody a potom pro spusténi proplachovani
stisknéte [>]. Troubu nevypinejte, dokud nebyly
dokonceny viechny kroky, které funkce vyzaduje.

Kdyz se na displeji zobrazi zprava,,ODVAPNENI
DOKONCENO?* stisknéte pro potvrzeni OK.
Vyprazdnéte/vypustte zasuvku. Cyklus odstrarnovani
vodniho kamene je dokoncen.

Béhem cyklu peceni neni mozné aktivovat cistici funkce.
Upozornéni: Na displeji se zobrazi zprava, kterd vdm ma
pfipomenout, abyste tuto akci provadéli pravidelné.

Po skonceni postupu odvapnéni se doporucuje vysusit
vnitini prostor od potencialnich zbytkd vody. Potom
bude mozné pouzivat vsechny parni funkce.

Pozndmka: Béhem cyklu odvapnént je pfip. slyset urcity hluk,
protoze pro optimalni U¢innost odvapnéni jsou aktivovana
Cerpadla trouby.

Po spusténi cyklu udrzby neodstraniujte zasuvku, nevyzaduje-
li to spotrebic

. MINUTKA

Kdyz je trouba vypnuta, displej je mozné pouzivat

jako samostatny ¢asovy spinac. Pokud chcete funkci
aktivovat, ujistéte se, Ze trouba je vypnutd, a poté
stisknéte 4+ nebo — : Na displeji za¢ne blikat ikona @& .
K nastaveni poZzadované doby stisknéte 4 nebo —

a Casovy spinac aktivujte stiskem v .

O]
1L
k=
MINUTKA

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného na minutce
zazni signal a na displeji se zobrazi upozornéni.
Upozornéni: Minutka neaktivuje 7zadny z cykld vafeni/pecent.
Stisknéte + nebo — pro zménu ¢asu nastaveného na
Casovém spinadi; Stisknutim << nebo & ¢asovy spinac

kdykoli vypnete.

Poté, co byla minutka aktivovana, mizete vybrat

a spustit funkci.

Pro zapnuti trouby stisknéte a potom vyberte
pozadovanou funkci. Po spusténi funkce casovy spinac
pokracuje nezavisle v odpoctu a do samotné funkce
nezasahuje.

Upozornéni: Behem této faze neni mozné vidét minutku
(bude zobrazena pouze ikona @ ), kterd bude pokracovat
v odpocitavani na pozadi. Pro opétovné zobrazeni minutky
stisknéte , ¢imz zastavite pravé probihajici funkci.

.POUZITi SONDY DO MASA (JE-LI K DISPOZICI)

Teplomér do masa dodavany k vyrobku umoznuje
pfesné méfeni vnitini teploty potravin v priabéhu
tepelné upravy.

Pouziti teplotni sondy do masa je povoleno pouze

u nékterych funkci peceni (,Konvené¢ni”, ,Horky vzduch”,
JTradi¢ni peceni”, ,Turbogril”, ,Pomalé peceni” a 6™
Sense - Maso”).

Pro dosazeni perfektnich vysledkud
peceni je velmi dllezité, aby byl
teplomér umistén presné. Sondu
zasunte do nejmasité;jsi ¢asti az po
okraj tak, abyste se vyhnuli kostem
a tu¢nym kouskdm. U dribeze by
se méla sonda vkladat ze strany
doprostied prsou, pficemz je
potieba dbat na to, aby jeji $picka
neskoncila v duté ¢asti.

U masa s velmi nepravidelnou tloustku je potieba pred
vyjmutim z trouby zkontrolovat, zda je dostate¢né
propecené.

Konec sondy pfipojte do otvoru na pravé sténé trouby.

Po pfipojeni teploméru do zasuvky v troubé zazni
zvukovy signdl a na displeji se zobrazi ikona a cilova
teplota. Pokud dojde k ptipojeni teploméru v pribéhu
vybéru funkce, pfepne se displej na vychozi cilovou
teplotu pro teplomér do masa.

e
-

volbu potvrdite.

Pomoci tla¢itek 4+ a — nastavte teplotu v prostoru
trouby.

Upravy.
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V pribéhu cyklu tepelné Upravy se na displeji zobrazuje
cilovd teplota teploméru do masa. Jakmile maso
dosahne nastavené cilové teploty, cyklus tepelné Upravy
se ukon¢i a na displeji se zobrazi ,End”. K obnoveni

cyklu tepelné upravy poté, co se zobrazi ,End”, I1ze
zmacknutim tla¢itek 4+ a — nastavit cilovou teplotu
potvrdite a znovu spustite pecici cyklus.

Upozornéni: béhem cyklu vafeni s masovou sondou je
mozné pomoci tlacitek 4+ a — zménit cilovou teplotu
masové sondy. Stiskem §* nastavite teplotu trouby.
Teplomér Ize vioZit kdykoli, a to i v pribéhu cyklu tepelné
Upravy. V takovém pfipadé je nutno znovu nastavit parametry
tepelné Upravy.

Je-li teplomeér do masa s urcitou funkci nekompatibilni,
vypne trouba cyklus tepelné Upravy a zaznf vystrazné
zvukové znamen.

V takovém pfipadé odpojte teplomér do masa nebo

stiskem << nastavte jinou funkci. Funkce odlozeny start

a predehfivani nejsou kompatibilni s pouzitim teploméru do
masa.

. ZAMEK KLAVES

Pro uzamknuti tlacitek stisknéte a alespon na pét
sekund podrzte << .Stejnym postupem klavesnici
odemknete.

C,

LM e
, Lol iaoe
ZAMEK KLAVES
Upozornént: Tuto funkci Ize zapnout také béhem pecent.
Z bezpecnostnich divodu Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim [@].

POZNAMKY

«  Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

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

+  Nepokladejte na dvere tézka zavazi a nedrzte se jich.
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

sense

KATEGORIE POTRAVIN DOPORUCENE MNOZSTVI OTACE!\IVI . UROVEN A PRISLUSENSTVI
) o ) ) (zdoby otaceni) " )
LASAGNE - 0,5-3 kg - e
Hovézi pe¢ené 0,6-2 kg - 3 o
Hamburgery 1,5-3cm 3/5 _\_”5“.’_ 1 4 r
MASO Pecené 06-2,5 kg - 3 I~
Kufeci pecené 0,6-3 kg - 2 i
Rizek a prso 1-5¢cm 2/3 _\_”5“’ 1 4 r
Rybi filety 0,5-3cm - _\_._3_”,. 1 2 r
RYBY 3 >
Zmrazené filety 05-3cm - ~n ]
Brambory 0,5-1,5kg - 3
ZELENINA Zelenina - pecena 0,5-1,5kg - 3
Zelenina - zapékana jeden plech - _\%’_
Pikotovy kola¢ 05-12 kg = e
i Jemné pecivo 0,2-0,6 kg - 3
KOLACE A PECIVO
Kolac 04-16 kg - --u;u-3
Slané kolace 0,8-12kg - .
Slaba pizza kulaty plech - 3
Silna pizza kulaty plech - 2
PIZZA A CHLEB Pizza-zmrazena 1-4 vrstvy - 2
Zemle & 60-150 g kazdy - 3
Velky chléb & 0,7-2,0 kg - 3
Aenens ~ =) J s SN T R
PRISLUSENSTVI p Pecic] g\ech nebo Hluboky plech / plech Odkapavaci Odkapévaci plech Sonda do Pr|slusenstv1 pro
Rost dortova forma na L P plech / plech horkovzdusné
. na peceni na rostu v s 500 ml vody masa .
rostu na pecen smazeni
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“®| TABULKA PECENi PRO HORKY VZDUCH + PARA

; - " " . DOBA TRVAN( ROST A
RECEPT UROVEN PARY PREDEHREV TEPLOTA (°C) (min) PRISLUSENSTVI
Jemné pecivo / Shortbread (linecké pecivo) PARA 1 Ano 140-150 35-55 :
Small cake (Maly mou¢nik) / Muffin PARA 1 Ano 160-170 30-40 3
. . i 2
Kynuté kolace PARA 1 Ano 170-180 40-60 —-
- i 2
Piskot PARA 1 Ano 160-170 30-40 —r
Focaccia PARA 1 Ano 200-220 20-40 3
Bochnik chleba PARA 1 Ano 170-180 70-100 3
Maly chléb PARA 1 Ano 200-220 30-50 3
Baguette (Bageta) PARA 1 Ano 200-220 30-50 3
Pegené brambory PARA 2 Ano 200-220 50-70 3
Teleci / hovézi 1 kg PARA 2 Ano 180-200 60-100 3
Teleci / hovézi / (kousky) PARA 2 Ano 160-180 60-80 3
Krvavy rostbif 1 kg PARA 2 Ano 200-220 40-50 3
Krvavy rostbif 2 kg PARA 2 Ano 200 55-65 3
Jehnéci kyta PARA 2 Ano 180-200 65-75 3
Dugené kolena PARA 2 Ano 160-180 85-100 3
?imcgekr;/ guinea fowl / duck (Kute/perlicka/kachna) PARA 2 Ano 200-220 50-70 3
Chicken / guinea fowl / duck (Kufe/perlicka/kachna), PARA 2 Ano 200-220 55_65 3
kousky —
PInéna zelenina 3
(tomatoes, courgettes, aubergines) ((raj¢ata, cukety, PARA 2 Ano 180-200 25-40 N .
lilky))
Rybi filé PARA 2 Ano 180-200 15-30 3
[ -~ A==~ —J — M q\ EEE
PRISLUSENSTVI . Pecici prlech nebo Hiuboky plech / plech na Odkapavaci Odkapavaci plech Pr|s|usenstv[prlo
Rost dortova forma na L p plech / plech Sondadomasa  horkovzdusné
. peceni na rostu I s 500 ml vody .
rostu na peceni smazeni
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TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE ® ® o ANIT (s ROST
RECEPT ,,,,,,,, FUNKCE """""" MNOZSTVI PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVA‘N'! (min) A PRISLUSENSTVI
Mrazené hranolky = 650 - 850 g Ano 200 25-30 L4 L
W
L % L4 L1
Domaci hranolky = 300-800 g Ano 200 20-40
fi==zzzzzzy
s
Cerstvé obalena cuketa == 400 g Ano 200 15-20 L4 L
W
; . ; w L4 L1
Michana zelenina = 300-800 g Ano 200 20-30
e
Mrazené kufeci nugety 'é“é- 500 g Ano 200 15-20 L4 L
W
. % L4 L1
Kufeci prsa v chlebu = 1-4 cm Ano 200 20-40
HH—— T
Mrazené rybi prsty o _ L4 L
(tycinky) = 500 g Ano 220 15-20
= L4 L1
N s
Zapeceny fizek = 1-4 cm Ano 220 20-50

PFi pripravée Cerstvych nebo domacich potravin olej rovnomeérneé rozetrete.

Doporucuje se pfidat prazdnou nddobu na L1, aby bylo mozZné zachytit pfipadny zbytek tuku, ktery béhem peceni vytece
z fritovaciho tacu.

Aby byl zajisten rovnomerny vysledek vafeni, promichejte jidlo v poloviné doporucené doby vareni.

e = ] ®
Tradi¢ni Horky vzduch  Konven¢ni pecent Gril Turbogril Eko s horkym Air Fry
vzduchem
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

o . o ROST A
RECEPT FUNKCE PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (min) PRISLUSENSTVI
2
= Ano 170 30-50 .
. 2
Kynuté kolace / Piskot Ano 160 30-50 —r
4 1
Ano 160 30-50 e A
3
PIn&né kolace Ano 160-200 30-85 —
(tvarohovy kolag, zavin, jable¢ny kolac) Ano 160-200 35-90 '\..f..i‘ . 1 i
= Ano 150 20-40 3
B 4
Jemné pecivo / Shortbread (linecké Ano 140 30750 —
pecivo) Ano 140 30-50 4 1
— 7
5 3 1
Ano 135 40-60 e
= Ano 170 20-40 3
T
Ano 150 30-50 4
Kolacky/muffiny 7 "
) Ano 150 30-50
5 3 1
Ano 150 40-60 s
= Ano 180-200 30-40 >
Choux buns (Odpalované pecivo) Ano 180-190 35-45 _\é’_ !
5 3 1
Ano 180-190 35-45* e
= Ano 90 110-150 >
. 4 1
Pusinky Ano 90 130150 4
5 3 1
Ano 90 140-160 * e
=] Ano 190-250 15-50 2
Pizza / chléb / chléb ,focaccia”
4 1
Ano 190-230 20-50
aFs -
. o . 5 3 1
Pizza (tenka, silna, focaccia) Ano 220-240 25-50* e, A=
3
=] Ano 250 10-15 L2
. 4 1
Mrazend pizza Ano 250 10-20 —1r
Ano 220-240 15-30 T
3
Ano 180-190 45-55 s
Slané kolace 4 1
A 180-190 45-60
(zeleninovy kola¢, quiche) no ~As ARe
5 3 1
Ano 180-190 4570 N
3
=] Ano 190-200 20-30
—r
Vols-au-vent / Puff pastry crackers 4 1
(Pecivo z listového tésta) Ano 180-190 20-40 1 j - ;
5 3 1
Ano 180-190 20-40* e
e = =
Tradi¢ni Horky vzduch  Konven¢ni pecent Gril Turbogril Eko s horkym Air Fry

vzduchem
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5 5 . A ROST A
RECEPT FUNKCE PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (min) PRISLUSENSTVI
Lasagne / flan (peceny puding) / lil ARG 190-200 45-65 3
zapékané téstoviny / cannelloni —J
3
Jehnéi/teleci/hovézi/ 1 kg =] Ano 190-200 80-110
Kufe/krélik/kachna 1 kg =] Ano 200-230 50-100 3
Husa/krocan 3 kg =] Ano 190-200 80-130 L2
Ryba pecena v troubé/alobalu 3
A 180-2 40—
e cols) =] no 80-200 0-60 Lo
PInéné zelenina
(tomatoes, courgettes, aubergines) Ano 180-200 50-60 -uéu-
((rajcata, cukety, lilky))
Toast (Topinky/toasty) EI - 3 (vysoké) 3-6 _\_”5“_’
Rybi filé / fizky ] - 2 (stedni) 030% 4 3,
Klobasy/kebaby/Spare ribs (zebirka)/ B 2-3 (stfedni- o xx 5 4
hamburgery Ifl vysokad) 15-30 [ VPR r oo
Pecené kufe 1-1,3 kg - 2 (stfedn) 55-70 *** _\_”2“_’_ 1 ! [
Jehnéi kyta/Shanks (kyty) - 2 (stredni) 60-90 *** L3
Pecené brambory - 2 (stredn) 35-55 *** L 3 J
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 L 3 J
Kompletni jidlo: Ovocny dort (Groven 5) Con x g 3 1
/ lasagne (Uroven 3) / maso (Uroven 1) Ano 190 40-120 e R
Lasagne a maso @ Ano 200 50-100 * 4 !
9 a1~ L]
Maso a brambory & Ano 200 45-100* é, !
A== ~ L]
Ryby a Vegetebles (zelenina) Ano 180 30-50* _\%’_ \ ! j
Stuffed roasting joints (Nadivané maso) e - 200 80-120 % L 3 J
Nakrajené maso 3
- 200 50-100*
(krélik, kute, jehnééi) —J

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

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven, kterou je tfeba pouZit pro pfipravu rliznych druht jidel.

Doba peceni se pocita od okamziku vioZenf jidla do trouby bez doby predehfevu (je-li nutny).

Teploty a doby peceni maji pouze orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého pfislusenstvi.
Nastavte nejprve nejnizéi doporucené hodnoty a neni-li jidlo dostate¢né propecené, teprve pak tyto hodnoty zvyste.

PouZijte dodané pfislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni. Miizete pouzit také nadoby a prislusenstvi z pyrexu
nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni mirné prodlouzi.

PRISLUSENSTVI

...... - ~Ee —J — e T~ L]
Pecici plech nebo , Odkapavaci . Pfislusenstvi pro
Rost dortova forma na Hlubokyv plgch / pJech nd plech / plech na Odkapavaci plech Sonda domasa horkovzduiné
. peceni na rostu I s 500 ml vody .
rostu pecen smazeni
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CISTENi A UDRZBA

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

a cisténi se ujistéte, ze trouba

stihla vychladnout.

Nepouzivejte parni Cistice.
spotiebice.

VNEJSI POVRCHY

. Povrchy ¢cistéte vihkym hadfikem z mikrovldken.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete
suchym hadfikem.

. Nepouzivejte korozivni ani brusné ¢istici prostredky.
Jestlize se tyto prostfedky prfesto nedopatienim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény povrch
otfete vlhkym hadfikem z mikrovldkna.

VNITRNi POVRCHY

Po kazdém pouziti nechejte troubu vychladnout

a teprve poté ji vycistéte — nejlépe, je-li stale jesté tepl3,
aby se dobfe odstranovaly veskeré usazeniny nebo
zbytky jidla. Pro vysuseni kondenzatu vytvofeného

v dusledku peceni jidel s vysokym obsahem vody
nechejte troubu zcela vychladnout a poté ji vytrete
pomoci hadfiku nebo houbicky.

. Pro optimalni ¢isténi vnitinich povrch aktivujte funkci
snadného ¢isténi,Smart Clean”

. Sklo dvefi ¢istéte vhodnym tekutym prostiedkem.

. Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvitka vymontovat z pant( .

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfisluSenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jeSté horké, pouzijte
kuchynské chiapky. Zbytky jidel odstranite vhodnym
kartackem nebo houbickou na nadobi.

UDRZBA ZASOBNIKU NA VODU

Varovani: Zasobnik na vodu neni vhodny pro myti

v mycce na nddobi: nebezpeti poskozeni!

Na konci kazdého cyklu varfeni s parou trouba po
pfiblizné 30 minutach automaticky provede cyklus
vypousténi trvajici pfiblizné jednu minutu, ¢imz se
veskerd voda v systému presune do vytahovaci zasuvky.
Po dokonceni automatického vypousténi postupujte
nasledovné:

1. Stisknéte horni ¢ast pfedniho krytu zasuvky,

Pouzivejte bezpecnostni rukavice.
Pred provadénim jakékoliv udrzby
musi byt trouba odpojena od
elektrické sité.

oznacenou prohlubni, a vytdhnéte rukojet

2. Uchopte rukojet a vytahnéte zasuvku na vodu.

3. Odstranite viko zasuvky na vodu.

4. Vyprazdnéte zadsuvku na vodu a vycistéte ji.

5. Jednotlivé soucasti osuste mékkym hadiikem.

6. V pripadé potreby nechte zasuvku vyschnout na
vzduchu a nechte ji pfitom otevienou.

7. Nasadte zpét viko zasuvky na vodu.

8. Umytou a osusenou vytahovaci zasuvku na vodu
znovu vlozte zpét do jejiho krytu a ujistéte se, Ze je
zatla¢ena az dolud

9. Stisknéte spodni ¢ast predniho vika zasuvky, abyste
zasunuli rukojet.

Poznamka: V pfipadé potfeby Ize provést ru¢ni cyklus

vypousténi: stisknéte ikonu cisténi ¥ na panelu

uzivatelského rozhrani a navigaci pomoci tlacitek + a - vyberte
moznost vypousténi a stisknutim ikony v spustte. Trouba
vypusti vodu v systému a precerpa ji do vytahovaci zasuvky.

Poznamka: Nenechavejte vodu v systému déle nez 2 dny.

PFi plnéni zasuvky na vodu pouzivejte pouze vodu

pokojové teploty: horkd voda mize ovlivnit provoz

parniho systému. Pouzivejte pouze pitnou vodu.

NADRZKA

Z dlvodu zajisténi trvalé optimalni vykonnosti trouby

a zabranéni vzniku usazovani vodniho kamene vam

doporucujeme pravidelné pouzivat funkce ,Vypousténi”

a,0dvapnéni”.

Pokud jste delsi dobu nepouzivali funkci,Horky vzduch

+ Para“, dlirazné doporucujeme aktivovat cyklus peceni

s prazdnou troubou Uplnym naplnénim nadrzky.

VYMENA ZAROVKY

1. Odpojte troubu od elektrické sité.

2. OdSroubujte kryt zarovky, vyménte ji a nasroubujte
kryt zpét.

3. Znovu pfipojte troubu k elektrické siti.

Upozornéni: Pouzivejte pouze halogenové zarovky 40 W/230
~V typ G9, T300 °C. Zarovka, kterou je spotiebi¢ vybaven, je
specialné navrzena pro domaci spotiebice a neni vhodna pro
vseobecné osvétleni mistnosti v domacnostech. Zarovky Ize
zakoupit v servisnim stfedisku.

— Pouzivate-li halogenové zarovky, nemanipulujte s nimi
holyma rukama, nebot otisky prstl je mohou poskodit.
Nepouzivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

2. Dvitka dobfe uzaviete. Pevné je drzte obéma rukama
- nedrzte je za rukojet.

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

z usazeni. OdloZte dvitka na stranu na mékky povrch.

3. Dvitka opét nasadite tak, ze je pfilozite k troubé,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4. Dvitka posurnite smérem doltd a poté je naplno
otevrete. Posunite zdpadky smérem doll do jejich
plvodni polohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli dold az
na doraz.

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

Problém

Trouba nefunguje.

Mozn4 pficina

Preruseni napajeni.
Odpojeni od elektrické sité.

Regeni

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

Na displeji je pismeno ,F*
nasledované ¢islem nebo
pismenem.

Porucha trouby.

Kontaktujte nejblizsi centrum poprodejnich sluzeb pro
zékazniky a uvedte Cislo nasledujici za pismenem ,F".

Trouba se nezahfiva.
Funkce se nespusti.

Rezim ,DEMO" je aktivni.

V nabidce ,NASTAVENI” vyhledejte moznost,DEMO" a zvolte
Vyp*”

Svétlo se zhasne.

"

Usporny rezim ,ECO* je ,Zap”.

V nabidce ,NASTAVENI” vyhledejte moznost ,EKO" a zvolte
Vyp*

Aktivace vypoustéciho ¢erpadla
nékolik minut po ukon¢eni/
zastaveni parniho cyklu

Predpokladané automatické
vypousténi vody

Neni tieba Zadny zésah.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

«  Pomoci QR kédu ve vasem spotiebici
«  Navstivenim nasi stranky docs.whirlpool.eu/docs

. pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani naseho
poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim $titku produktu.

¢/TM/© 2024 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.

Whirigool DRI AT

400020014439



Kasutusjuhend

iﬂi Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi

ohutusjuhend.

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE

Parema tugiteenuse saamiseks registreerige toode aadressil
registerlOwww.hotpoint.eu/register

PALUN SKANEERIGE OMA
SEADMEL OLEV QR-KOOD, ET
SAADA LISATEAVET

TOOTE KIRJELDUS

1. Juhtpaneel

1 2. Ventilaator
| 6 3. Ringikujuline kiitteelement
(pole ndhtav)
. . 4, Riiulisiinid
(taseme number on mérgitud
34 U ahju esikdljel)
g 8 5. Uks
T P 1 6. Veesahtel
4 41 5 1 %ﬁ@ O LUl H 7. Ulemine kiitteelement/grill
lin K\% L] [ 9 8. Lamp
| HAT | [ 9. Andmeplaat
> e e | I 1 10 (darge eemaldage)
L A N ) N 10. Alumine kitteelement
/ .......... \\\\ (pole ndhtav)
JUHTPANEELI KIRJELDUS
6 U [w] e — SR 0 ©,
(O] :
= g « IHE RS-
1 2 3 4 5 7 8 9
1. SISSE / VALJA 4. TAGASI 7. NAVIGEERIMISNUPP PLUSS

Ahju sisse- ja valjalllitamiseks voi
aktiivse funktsiooni peatamiseks on
vajalik pikk vajutus.

2. OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE
Otsejuurdepadsuks funktsioonidele
ja menddle.

3. NAVIGEERIMISNUPP MIINUS

Menil kerimiseks ning funktsiooni
seadistuste ja vaartuste
vahendamiseks.

Tagasi eelmisele kuvale minekuks.

Voimaldab kiipsetamise ajal
seadistusi muuta.

5. EKRAAN

6. KINNITA

Valitud funktsiooni voi seatud
vaartuse kinnitamiseks.

Men(iU kerimiseks ning

funktsiooni seadete ja vaartuste
suurendamiseks.

8.SUVANDID / _
OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE
Otsejuurdepadsuks funktsioonidele,
kestusele, seadetele ja lemmikutele.
9. KAIVITAMINE

Funktsiooni kdivitamiseks maaratud
seadete voi pbhiseadetega.
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TARVIKUD

NORGUMISPANN

TRAATREST

KUPSETUSPLAAT LIUGSIINID *

Kasutamiseks ahjuplaadina
liha, kala, kdogiviljade, focaccia
jms klpsetamisel voi siis
kUpsetusmahlade kogumiseks
asetatuna resti alla.

Toidu kipsetamiseks voi
pannide, koogivormide ja
muude ahjukindlate
klpsetusndude aluseks.

Tarvikute ahju panemise ja
ahjust valja votmise
holbustamiseks.

Leiva ja saiakeste
kUpsetamiseks, aga ka
praeliha, kala klipsetuspaberis
jms valmistamiseks.

LIHATERMOMEETER*

e

AIR FRY ALUS *

Kasutatakse Air Fry
funktsiooniga toidu
valmistamisel, kusjuures alla
on paigutatud klpsetusplaat,
et koguda voimalikke purusid
ja tilku. Seda saab puhastada
néudepesumasinas.

* Saadaval ainult teatud mudelitel

Tarvikute arv ja tldbid voivad erineda séltuvalt ostetud
mudelist.

Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimiseks ja teabe saamiseks
votke Uhendust mUUgijargse teenindusega voi minge
veebisaidile www.whirlpool.eu.

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tostetud aar on Ulevalpool, ja likake
rest rohtsalt mddda riiulisiine ahju. Muud tarvikud, nt
ndérgumispann ja kiipsetusplaat, tuleb sarnaselt restiga
rohtsalt sisse lukata.

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

. Siinide eemaldamiseks tostke siine tlespoole ja
tdmmake ornalt alumine osa oma pesast valja: NGid
saab siinid eemaldada.

. Riiulisiinide tagasi paigaldamisel paigutage kdigepealt
oma pessa siinide Gilemine osa. Hoidke neid (leval,
libistage kiipsetuskambrisse, seejarel laske alla oma
kohale alumises pesas.

FUNKTSIOONID

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE (KUl ON OLEMAS)
Eemaldage ahjust riiulisiinid ja liugsiinidelt kaitsev plast.
Kinnitage siini Glemine klamber riiulisoone kiilge ja
libistage see nii kaugele, kui see liigub. Laske teine
klamber alla oma kohta. Siini kinnitamiseks ltikake
klambri alumine osa tugevalt vastu riiulisiini. Veenduge,
et siinid liiguvad vabalt. Korrake toimingut teisel samal

tasemel asuval riiulisiinil.
—

Pange tahele! Liugsiinid voib kinnitada Gkskoik millisele
tasemele.

y 6™ SENSE

sense Need voimaldavad igat tlilipi toitude
taisautomaatset valmistamist (lasanje, liha, kala,
koogivili, koogid ja pagaritooted, soolased koogid, leib,
pitsa).

Selle funktsiooniga parima tulemuse saamiseks jargige
vastavas valmistustabelis toodud juhiseid.

SUNDOHK + AUR

Auru ja sundéhu omaduste kombineerimisega
voimaldab see funktsioon klipsetada road valjast meeldivalt
krobedaks ja pruunistatuks, jattes need seest horguks ja
mahlaseks. Parimate kiipsetustulemuste saavutamiseks
soovitame leiva ja magustoitude jaoks valida STEAM 1
taseme ning liha, kala ja kddgiviljade jaoks STEAM 2 taseme.

E}n!‘

¥4
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SUNDOHK

Samal ajal mitmel eri tasemel (kuni kolmel)
erinevate roogade klipsetamiseks, mis vajavad
valmimiseks sama temperatuuri. Seda funktsiooni saab
kasutada erinevate toitude samaaegseks kiipsetamiseks,
ilma et Ghe toidu I6hn v6i maitse kanduks lle teisele.

TRADITSIOONILISED FUNKTSIOONID

« KONVEKTSIOON

Liha, taidisega kookide kiipsetamiseks ainult ihel
riiulil.

« TURBO GRILL
Suurte lihatikkide (jalad, rostbiif, kanad) grillimiseks.
Soovitame asetada liha alla nérgumispanni
kipsetusmahlade kogumiseks: Paigutage
noérgumispann resti alla Ukskoik millisele tasemele ja
valage sinna 500 ml vett.

«  KULMUTATUD

Funktsioon valib viit eri tlitpi kilmutatud
valmistoitudele automaatselt parima
kiipsetustemperatuuri ja -reziimi. Ahju ei ole vaja
eelkuumutada.

« ERIFUNKTSIOONID

» AIR FRY

See funktsioon vdimaldab valmistada
friikartuleid, kananagitsaid ja muud, kasutades
vahem 6li, nii et tulemused on meeldivalt
krobedad. Kiitteelementide tsiikkel soojendab
kambrit korralikult, samal ajal kui ventilaator
paneb kuuma 6hu ringlema.

Parimad tulemused saavutatakse ainult Air
Fry alusega (on méne mudeliga kaasas).
Pange toiduained Air Fry alusele thes kihis
ja parima tulemuse saamiseks jargige Air Fry
kiipsetamistabeli juhiseid. Vdltige rohkem kui
Uhe aluse kasutamist, et valtida ebathtlast
kiipsemist.

» KERGITAMINE

Magusa voi soolase taina paremaks
kergitamiseks. Kerkimise kvaliteedi tagamiseks
arge aktiveerige seda funktsiooni, kui ahi on
eelmisest kiipsetuststiklist veel kuum.

» DEFROST (ULESSULATAMINE)

Kilmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks.
Asetage toit keskmisele ahjutasemele. Jatke
toit pakendisse, et valtida selle pealispinna
kuivamist.

» SOOJASHOIDMINE
Asja kiipsetatud toidu sooja ja krébedana
hoidmine.

» SAASTLIK SUNDOHK

Uhel tasemel tdidetud prae voi fileeldikude
kiipsetamine. Orn ja hootine &huringlus
takistab toidu kuivamist. Selle OKO-funktsiooni
kasutamisel ei sttti kiipsetamise ajal tuli.

OKO-tsiikli kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks ei tohi ahjuust avada enne, kui
toit on valmis.

TAVAPARANE

Mis tahes tllpi roogade kiipsetamine ainult tGhel
ahjutasemel.

GRILL

Loomaliha, kebabi ja vorstide grillimine,
koogiviljade gratineerimine voi leiva rostimine.
Grillimisel soovitame asetada liha alla kiipsetusmahlade
kogumiseks ndrgumispanni: paigutage nérgumispann
resti alla Ukskoik millisele tasemele ja valage sinna 500
ml joogivett.

2 EELKUUMUTUS

Ahju kiire eelkuumutamine.

A4

TIMERS (TAIMER)

Funktsiooni ajavaartuste muutmiseks.
MINUTEMINDER (TAIMER)

Aja arvestamiseks ilma funktsiooni kaivitamata.
PUHASTAMINE

«  SMART CLEAN

Spetsiaalne puhastustsikkel, mille kdigus
eraldatakse madalal temperatuuril veeauru, mis
hélbustab kdrbenud rasva- ja toidupritsmete
eemaldamist. Valage kiilma ahju péhja 200 ml
joogivett ja aktiveerige funktsioon.

- ARAVOOL

Katlast vee eemaldamiseks, et sinna ei jaaks jaakvett,
kui seade jadb mdoneks ajaks kasutuseta.

« KATLAKIVI

Katlakivi jaakide eemaldamiseks aurutist. Soovitame
seda funktsiooni regulaarselt kasutada. Kui te seda
ei tee, kuvatakse ekraanil teade, mis tuletab meelde
katlakivi eemaldamise vajadust.
@Q SEADED
Ahju seadete muutmiseks.
Kui OKO-reziim on aktiivne, siis vahendatakse energia
sadstmiseks ekraani heledust ning lamp lUlitub 1 minuti
moodudes valja. See aktiveeritakse Ukskoik millist nuppu
vajutades automaatselt uuesti.
Kui ,DEMO" funktsioon on sisse lulitatud, siis on kdik
kasklused aktiivsed ja menittd kasutatavad, kuid ahi ei
soojene. Selle reziimi sisselUlitamiseks sisenege menddst
LSETTINGS” (Seaded) funktsiooni ,DEMO" ja valige ,Off"
(Vdljas).
Kui valite TEHASELAHTESTUSE, siis lulitub seade vélja ja
seejarel taastatakse esimese ldlituse olek. Kéik seaded
kustutatakse.

FAVORITE (LEMMIK)
Kimne lemmikfunktsiooni loetelu kuvamiseks.
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ESIMEST KORDA KASUTAMINE

1. VALIGE KEEL

Seadme esimesel sissellilitamisel tuleb maarata keel ja
kellaaeg: Ekraanil kuvatakse inglise keel ,English”.

Vajutage nuppu + voi — ,et liikuda moéoda pakutavate
keelte loendit ja valige soovitud keel.

Valiku kinnitamiseks vajutage nuppu v .

Pange tahele: Keelt saab hiljem muuta, kui valite menUUs
LSETTINGS” (Seaded) ,LANGUAGE" (Keel), milleks vajutage
nuppu & .

2. VOIMSUSTARBE SEADMINE

Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses, mis
vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus on
suurem kui 3 kW (16): Kui teie majapidamises on véimalik
tarbitav voimsus vdiksem, tuleb seda vaartust vahendada
(13).

Kasutage navigeerimisnuppe + ja -, et valida 16 ,High”
voi 13,Low” ning vajutage kinnitamiseks nuppu v .
3. MAARAKE AEG

Parast voimsuse mdaramist tuleb sisestada kellaaeg:
Ekraanil vilguvad tunninaidu kaks numbrit.

- /—
N

2.
7 N\

Vajutage tundide valimiseks nuppu 4+ vo6i — ja vajutage
nuppu v : Ekraanil vilguvad minutindidu kaks numbrit.
Vajutage minutite maaamiseks nuppu + véi — ja
vajutage kinnitamiseks nuppu v .

IGAPAEVANE KASUTAMINE

Pange tahele!l Voimalik, et parast pikemat voolukatkestust
tuleb kellaaeg uuesti maarata. Valige mendts ,SETTINGS”
(Seaded) ,CLOCK” (Kell), mis kuvatakse nupu & vajutamisel

4. VEE KAREDUSE MAARAMINE

Selleks, et ahi tootaks tdhusalt ja tagaks, et see nduaks
vajaduse korral korrapdraselt katlakivi eemaldamise
tsuklit, on oluline maarata dige vee kareduse tase.

Selle seadistamiseks lllitage ahi sisse, vajutades

nuppu , vajutage ,Settings” (Seaded) & javalige
navigeerimisnuppudega + ja — ,WATER HARDNESS”
(Vee karedus). Kinnitamiseks vajutage nuppu v .Valige
navigeerimisnuppudega + ja — oma piirkonna veele
vastav tase jargmise tabeli alusel:

VEE KAREDUSE TASEMETE TABEL

°dH °fH °Clark
Tase Saksa Prantsuse Inglise
kraadid kraadid kraadid

1 Vaga 0-6 0-10 0-7

pehme

2 Pehme 7-11 11-20 8-14
3 Keskm 12-16 21-29 15-20
4 Kare 17-34 30-60 21-42
5 Vaga 35-50 61-90 43-62

kare

Kinnitamiseks vajutage nuppu v .
Vee kareduse tasemeks on eelseadistatud ,Kare”.
5. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud I6hnu: see on
taiesti tavapdrane. Soovitame enne esimest kiipsetamist
ahju tihjalt kuumutada, et eemalduksid véimalikud
I6hnad. Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted ja
seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes tund aega
200 °Cjuures ja soovitavalt méne 6huringlust sisaldava
funktsiooniga (nt Sunddhk voi Konvektsioonkipsetus).
Pange tahele: Parast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sisselilitamiseks vajutage nuppu : ekraanile
kuvatakse viimane pohifunktsioon véi peameniidi.
Funktsioonide valimiseks vajutage ihe péhifunktsiooni
ikooni voi kerige labi menui: soovitud menudukirje
valimiseks (ekraanil kuvatakse esimene saadavalolev
kirje) vajutage nuppu -+ voi —, seejarel vajutage
kinnitamiseks nuppu v .

2. MUUTKE FUNKTSIOONI SEADEID

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid. Ekraanile kuvatakse jarjekorras seaded, mida
saab muuta. Nupu « vajutamine véimaldab uuesti
eelnevat seadet muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE / AURUTASE

Kui vaartus ekraanil vilgub, vajutage muutmiseks nuppu
—+ voi —, ja seejarel vajutage kinnitamiseks nuppu v .
Parast seda muutke jargnevaid seadeid (kui on voimalik).
Samamoodi on voimalik valida grillimise taset:
Grillimiseks on maaratud kolm voéimsustaset: 3 (korge),
2 (keskmine), 1 (madal). Funktsioonis,Sundéhk + aur”
saate valida auru koguse jargmiste vaartuste hulgast:
STEAM 1 (AUR), STEAM 2 (AUR).

Pange tdhele: kui funktsioon on aktiveeritud, saab
temperatuuri / grillimise taset muuta nuppudega + ja —.
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KESTUS

Kui ekraanil vilgub ikoon (& , saate soovitud
kiipsetusaja mddrata nuppudega + voi — ja kinnitada
nupuga v . Kui soovite kiipsetamist kasitsi juhtida (aeg
madramata), ei pea te kiipsetusaega madrama: Vajutage
kinnitamiseks nuppu v voi [>] ja kdivitage funktsioon.
Selle reziimi valimisel ei saa viitstarti programmeerida.

Pange tahele: Kipsetamise ajal saab maaratud kipsetusaega
muuta nupuga © :vajutage muutmiseks nuppu 4+ voi — ja
seejarel vajutage kinnitamiseks nuppu v .

LOPUAEG (VIITSTART)

Arvukates funktsioonides saab parast kiipsetusaja
madramist kasutada funktsiooni viitstarti,
programmeerides kiipsetamise I6puaja. Ekraanil
kuvatakse lI6puaeg ja ikoon @ vilgub.

o
1 2LZ ()
hZ K

Soovitud kiipsetuse I6puaja seadmiseks vajutage nuppu
+ vbi — ja seejdrel vajutage funktsiooni kinnitamiseks
ja aktiveerimiseks nuppu v . Asetage toit ahju ja
sulgege uks: funktsioon hakkab to6le automaatselt
pdrast arvutatud aja moodumist, et kiipsetamine
I6ppeks teie seatud ajal.

Pange tahele: Kdivitamise viitaja programmeerimisel
lGlitatakse ahju eelkuumutamine valja: Ahi jduab soovitud
temperatuurini aegamisi, mis tdhendab, et kiipsetusaeg voib
olla natuke pikem, kui klipsetustabelis margitud. Ootamise ajal
voite vajutada nuppu + voi —, et muuta programmeeritud
I6puaega, voi vajutada muude seadete muutmiseks nuppu
< . Kui vajutate teabe nagemiseks nuppu & , on voimalik
ldlituda l6puaja ja kestuse vahel.

6" SENSE

Need funktsioonid valivad automaatselt parima
kilipsetusreziimi, temperatuuri ja kestuse koigi
saadaolevate roogade valmistamiseks.

Vajaduse korral lihtsalt ndidake lihtsalt toidu omadus, et
saavutada optimaalne tulemus.

KAAL / KORGUS / PITSA (UMAR-ALUS-KIHID)
6

Funktsiooni 6igesti seadistamiseks jargige ekraanil
kuvatud juhiseid: vastava viiba kuvamisel vajutage
nuppu + voi —, et valida néutud vaartus, seejarel
vajutage kinnitamiseks nuppu v’ .

KUPSUS / PRUUNISTAMINE

Osades reziimi 6th Sense funktsioonides on voimalik
reguleerida klipsustaset.

N _
[
7N

Vastava viiba kuvamisel vajutage nuppu + voi —, et
valida soovitud tase vahemikus pooltoores (-1) kuni
kips (+1). Vajutage kinnitamiseks nuppu v voi [>] ja
kaivitage funktsioon.

Kui see on vdimalik, saab samal viisil osades reziimi
6th Sense funktsioonides reguleerida pruunistustaset
vahemikus madal (-1) kuni kérge (1).

. AURUGA KUPSETAMINE

Kui valite funktsiooni,Sundéhk + aur” véi Ghe reziimi 6th
Sense valmisretseptidest, on voimalik auru kasutades
valmistada igat tlpi toite.

Aur levib toidus vorreldes tavalistes funktsioonides
kasutatava kuuma 6huga kiiremini ja tihtlasemalt: see
lihendab kiipsetusaega, sailitab toidus vaartuslikud
toitained ja tagab imemaitsva tulemuse iga retseptiga.
Auruga kipsetamise ajal peab uks alati kinni olema.
Auruga toiduvalmistamiseks tuleb ahju sees asuvasse
katlasse anda vett, kasutades selleks juhtpaneelil olevat
valjatdbmmatavat sahtlit. Kui ekraanil kuvatakse néue ,ADD
WATER” (Lisage vett), avage sahtel, vajutades kallutatavat
korki.

Parast valjatdmbamist avage sahtli kaas ja valage aeglaselt
joogivett, kuni jouate ekraanil ndutavale tasemele vastava
salguni (TASE 1 — 160 ml v6i TASE 2 — 300 ml, oleneb
valitud funktsioonist). Mingil juhul arge tditke sahtlit tle
taset 2 tahistava salgu.

Sulgege sahtel, likates seda ettevaatlikult kuni taieliku
sulgumiseni paneeli suunas. Sahtel peab alati kinni
olema, vélja arvatud vee lisamise ajal. Parast esimest
taitmist, kui vesi on pikemate toiduvalmistamise
tsuklite puhul otsa saanud, voib olla vaja seda tsiikli
[6puleviimiseks uuesti lisada: vajaduse korral ahi teatab
sellest. Valtige sahtli taitmist, kui ahi on valja lulitatud,
vOi enne, kui seda ndutakse ekraanilt. Soovitame sahtli
parast aurukutpsetustsiklit tihjendada.
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3. START THE FUNCTION (KAIVITAGE
FUNKTSIOONI)

Kui vaikimisi vaartused on need, mida soovite, voi kui
olete vajaminevad seadistused maaranud, siis vajutage
funktsiooni kaivitamiseks nuppu [>].

Kui vajutate viitfaasis nuppu [>], kdivitab ahi
funktsiooni kohe.

Pange tahele: Kui funktsioon on valitud, nditab ekraan iga
funktsiooni jaoks kdige sobivamat taset.

V6ite aktiveeritud funktsiooni mis tahes ajal peatada, selleks
vajutage [O].

Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab kindlat
maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade.
Vajutage eelmisele ekraanile naasmiseks nuppu <«

ja valige moni teine funktsioon véi oodake tdieliku
jahtumiseni.

4. EELKUUMUTAMINE
Ménel funktsioonil on ahju eelkuumutamise etapp:

Parast funktsiooni kaivitamist naitab ekraan, et
eelkuumutamine on aktiveeritud.

Kui see faas on |6ppenud, kdlab helisignaal ja ekraanil
viidatakse, et ahi on saavutanud valitud temperatuuri ja
toit tuleb ahju panna (,ADD FOOD” (Lisage toit)).

Nuud saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda ukse
ja alustada kiipsetamist.

Pange tdhele: Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise
I6ppemist, voib see klipsetustulemusele halvasti méjuda. Kui

eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse eelsoojendus.

Klpsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise aega. Soovitud
sihttemperatuuri saab alati nupuga 4 vé6i — muuta.

5. KUPSETAMISE PEATAMINE / TOIDU
POORAMINE VOI KONTROLLIMINE

Ukse avades peatatakse ajutiselt klipsetamine, lllitades
kitteelemendid vilja.

Klpsetamise jatkamiseks sulgege uks.

Osad reziimi 6th Sense funktsioonid nduavad toidu
podramist kiipsetamise ajal.

Kolab helisignaal ja ekraanil viidatakse vajalikule
toimingule. Avage uks, tehke ekraanil viidatud toiming
ja sulgege uks kiipsetamise jatkamiseks.

Sarnaselt eelnevaga kuvatakse 10% enne klipsetamise
I6puaega ekraanil viip, mis palub toitu kontrollida.

Kélab helisignaal ja ekraanil ndidatakse, mida tuleb
teha. Kontrollige toitu ja sulgege seejarel kiipsetamise
jatkamiseks uks.

Pange tdhele: Vajutage nende toimingute vahelejatmiseks
nuppu [>]. Vastasel korral jatkab ahi kiipsetamist, kui teatud
aja jooksul Uhtegi toimingut ei tehta.

6. END OF COOKING (KUPSETAMISE LOPP)

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, et kiipsetamine
on l6ppenud.

Vajutage kipsetamise jatkamiseks manuaalreziimis
(aeg madramata) nuppu [ voi vajutage nuppu + , et
kiipsetusaega uut kestust valides pikendada. Mélemal
juhul sdilitatakse kiipsetusparameetrid. Kui toit on
eemaldatud, jatke ahi suletud uksega jahtuma.
PRUUNISTAMINE

Moned funktsioonid véimaldavad toidu pealispinda
pruunistada ja kaivitavad selleks parast kiipsetamise
[6ppemist grilli.

Kui ekraanil kuvatakse vastav teade, vajutage vajaduse
korral nuppu v viieminutilise pruunistustsikli
kaivitamiseks. Voite funktsiooni mis tahes ajal peatada,
vajutades ahju valjalllitamiseks nuppu [©].

.LEMMIK
Kui kiipsetamine on I6ppenud, kuvatakse viip

funktsiooni salvestamiseks lemmikute loendisse
numbriga vahemikus 1 kuni 10.

Kui soovite funktsiooni hetke seadetega lemmikuks
salvestada, vajutage nuppu v, muul juhul vajutage
palve eiramiseks nuppu <« .

Parast nupu v vajutamist vajutage nuppu + voi —,
et valida kohanumber, seejarel vajutage kinnitamiseks
nuppuy’ .

Pange tahele: Kui malu on tais voi valitud number on juba
kasutusel, palub ahi teil eelmise funktsiooni Glekirjutamist
kinnitada.

Salvestatud funktsioonide kuvamiseks vajutage nuppu
Q : Ekraanile kuvatakse lemmikfunktsioonide loend.

Funktsiooni valimiseks vajutage nuppu + voi —,
kinnitamiseks vajutage nuppu v, ja seejarel vajutage
aktiveerimiseks nuppu [>].
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PUHASTAMINE

« SMARTCLEAN
Vajutage nuppu , et kuvada ekraanil Smart Clean.

Vajutage funktsiooni aktiveerimiseks nuppu &

: kuvatakse viip toimingutega, mis on vajalikud
puhastamisel parima tulemuse saavutamiseks: Jargige
juhiseid ja kui olete I6petanud, vajutage nuppu v

. Kui koik etapid on labitud, vajutage puhastustsuikli
kaivitamiseks nuppu [>].

Pange tahele: Puhastustsikli ajal on soovitatav ahju ust mitte
avada, et valtida veeauru kadu, mis voib méjuda halvasti
puhastamise tulemusele.

Kui tsiikkel on l6petatud, hakkab teade ekraanil
vilkuma. Laske ahjul jahtuda ja seejarel puhkige ja
kuivatage sisepinnad lapi voi Svammiga.

- ARAVOOL

Aravoolu funktsioon véimaldab vee viljalaskmist, et see
katlasse seisma ei jadks. See toode on vilja to6tatud
selleks, et toiduvalmistamine on peatumisel/I6pul
tihjenduststikkel automaatselt kdivitada.

Umbes 30 minutit pdrast toiduvalmistamise peatamist/
I6petamist tiihjendab ahi automaatselt stisteemi,
suunates Ulejaanud vee sahtlisse (hoiduge sahtli
eemaldamisest parast toiduvalmistamist). Kui see on
tehtud, voib sahtli vdlja votta ja tiihjendada.

Soovitame tihjendada sahtli kohe parast aravoolu
I6ppemist toiduvalmistamise tsukli jarel.

Vajaduse korral saab kasutaja igal juhul tihjendada
kasitsi, jargides allpool toodud juhiseid.

Valige funktsioon ,Drain”
(Aravool), nii et veesahtel on
korralikult ahju sisestatud,
vajutage nuppu [>] ja
oodake, kuni tstkkel
automaatselt kaivitub. Tais
sahtli tihjendamine kestab
keskmiselt umbes Gihe minuti.
Kui see on tehtud, voib sahtli
valja votta ja tihjendada.
Pange tahele: et vesi oleks kilm, ei ole véimalik reservuaari
tUhjendada enne, kui viimasest tsdklist (voi toote viimasest
sisselUlitamisest) on méddunud 30 minutit. Selle ooteaja
jooksul kuvatakse ekraanil sénum ,\WATER IS HOT” (VESI ON
KUUM).

« KATLAKIVI EEMALDAMINE

See requlaarselt aktiveeritav erifunktsioon hoiab
aurususteemi heas korras. Kui funktsioon on kdivitatud,
jargige koiki ekraanil viidatud samme ja vajutage iga
etapi l6ppemisel uue etapi kdivitamiseks nuppu =]

. Kogu funktsiooni keskmine kestus on ligikaudu 100
minutit.

Pange téhele: Kui funktsioon tkskaik millal peatatakse, tuleb
kogu katlakivi eemaldamise tstklit korrata.

Ekraan naitab teile, millal on aeg kdivitada
katlakivieemaldustsikkel (vt allpool esitatud tabelit).

<EEMALD. KATLAKIVI> Soovitatav on kaivitada

See ilmub péarast umbes 15 tundi katlakivi gemaldamise
aurutsukleid* tstikkel.

Katlakivi eemaldamine on
kohustuslik. Aurutsiklit ei
: ole vdimalik kdivitada enne, :
kui on labi viidud katlakivi
eemaldamise tsiikkel.

*Vottes arvesse vee kareduse taseme vaikimisi vaartust (4 -
kare). Tundide arv aurutstkleid, mis peab médduma enne
katlakivi eemaldamise sdnumite kuvamist, séltub seadmel
seatud vee kareduse tasemest.

Katlakivieemaldust voib teostada ka alati, kui kasutaja soovib
sisemise aurukontuuri pohjalikumat puhastamist.

Enne katlakivieemalduse faasi kaivitamist kontrollib
seade, kas katlas on jaakvett, ja vajadusel voib
teostada Aravoolu tsiikli. Sellisel juhul peate parast
Aravoolu tsiiklit sahtli tithjendama, enne kui jatkate
katlakivieemaldamise faasiga.

Pange tahele: et vesi oleks kilm, ei ole voimalik reservuaari
tlhjendada enne, kui viimasest tstklist (Vi toote viimasest
sisselllitamisest) on mdéddunud 30 minutit. Selle ooteaja
jooksul kuvatakse ekraanil sénum ,WATER IS HOT" (VESI ON
KUUM).

» FAAS 1/2: KATLAKIVI (70 MIN)

Kui ekraanil kuvatakse <ADD 0.25 L SOLUTION> (Lisage
0,25 L lahust), siis valage palun katlakivieemalduslahus
sahtlisse. Parima tulemuse saavutamiseks katlakivi
eemaldamisel soovitame tdita paak lahusega, mis
koosneb 75 g WPRO eritootest ja 250 ml joogiveest.
Veenduge, et lahus lahustuks vees tdielikult, nii et ei
jadks jadke. Ahju aurufunktsiooni heas seisukorras
hoidmiseks on soovitatav hoolduseks kasutada
professionaalset WPRO katlakivi eemaldajat. Tellimiseks
ja teabe saamiseks votke Ghendust mulgijargse
teenindusega véi minge veebisaidile www.whirlpool.eu.
Whirlpool ei vastuta kahjustuste eest, mis tulenevad
muu puhastusvahendi kasutamisest.

<KATLAKIVI EEM.>

See ilmub parast umbes 20 tundi
aurutsukleid*
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Kui olete katlakivieemaldi lahuse sahtlisse valanud,
vajutage nuppu [>1, et kaivitada katlakivi eemaldamise
pohiprotsess.
Katlakivi eemaldamise etapid ei ndua seadme ees viibimist.
Parast iga faasi I6ppu esitatakse akustiline tagasiside ja
ekraanil kuvatakse juhised jargmise etapi jatkamiseks.
Kui katlakivi emaldamine on |6ppenud, tiihjendage
sahtlit.

» FAAS 2/2: LOPUTAMINE (30 min.)

Sahtlist ja auruahelast katlakivi jadkide eemaldamiseks
tuleb teha loputustsiikkel. Kui ekraanil kuvatakse <ADD
0.25 L OF WATER> (Lisage 0,25 L vett), tditke paak 0,25
L joogiveega, seejarel vajutage loputuse alustamiseks
nuppu [>]. Arge lilitage ahju vilja enne, kui kdik
funktsiooni etapid on I6petatud.

Kui ekraanile ilmub teade ,KATLAKIVI LOPETATUD”,
vajutage kinnitamiseks nuppu OK.

Palun tihjendage sahtlit. Katlakivi eemaldamise tsiikkel
on |6petatud.

Puhastustsiikli ajal kiipsetusfunktsioone kasutada ei
saa. Pange tahele: Ekraanil kuvatakse teade, mis tuletab
teile meelde toimingut regulaarselt teha. Kui katlakivi
eemaldamise protseduur on I6petatud, on soovitatav
kuivatada kambrid voimalikest veejaakidest. Seejarel on
voimalik kasutada kéiki aurufunktsioone.

Markus. Katlakivi eemaldamise ajal voib olla kuulda méningast
mdra, kuna ahjupumbad on aktiveeritud, et tagada
optimaalne katlakivi eemaldamise tdhusus.

Kui hooldustsikkel on alanud, drge eemaldage sahtlit, kui
seade seda ei ndua

. MINUTILUGEJA

Kui ahi on vilja lilitatud, saab ekraani kasutada
taimerina. Funktsiooni kdivitamiseks veenduge, et ahi
on vdlja lllitatud, ja seejdrel vajutage nuppu 4+ voi —:
Ekraanil vilgub ikoon @ .

Soovitud kestuse seadmiseks vajutage nuppu + voi —
ja seejarel vajutage taimeri aktiveerimiseks nuppu v .

Kui minutilugeja on seatud aja lugemisel jdudnud nulli,
kolab helisignaal ja ekraanile kuvatakse teade.

Pange tahele: Minutilugeja ei aktiveeri Ghtegi
kUpsetamistsuklit. Taimeril valitud aja muutmiseks vajutage
nuppu =+ voi — ; taimeri valjalUlitamiseks voite Ukskdik millal
vajutada nuppu <« voi @ .

Kui minutilugeja on juba aktiveeritud, saate ka valida ja
aktiveerida méne funktsiooni.

Vajutage ahju sisselllitamiseks nuppu ja valige

siis soovitud funktsioon. Kui funktsioon on kaivitatud,
jatkab taimer sellest séltumata aja arvestamist,
mojutamata funktsiooni t66d.

Pange tdhele: Selles faasis ei ole minutilugejat véimalik ndha
(kuvatakse ainult ikoon @& ), mis jdtkab taustal minutite
lugemist. Minutilugeja ekraani leidmiseks vajutage nuppu

, et peatada hetkel aktiivne funktsioon.

. LIHATERMOMEETRI KASUTAMINE (KUI ON
OLEMAS)

Kaasasolev lihatermomeeter véimaldab kiipsetamise
ajal tépselt moota toidu sisetemperatuuri.
Lihatermomeetrit saab kasutada ainult méne
kiipsetusfunktsiooniga (tavaparane, sundohk,
konvektsioonkipsetus, Turbo Grill, aeglane kiipsetus ja
6™ Sense liha).

Suurepadraste valmistamistulemuste
saavutamiseks on vdga oluline
termomeeter digesti oma kohale
asetada. Sisestage termomeeter
taielikult liha koige liharikkamasse
osasse, valtides konte ja

rasvaseid osi. Linnuliha puhul
tuleb termomeeter sisestada
kiilgsuunaliselt rinnakuosa keskel,
jalgides, et termomeetri ots ei
satuks tiihja kohta.

Vdaga ebaregulaarse paksusega liha puhul kontrollige
enne ahjust votmist, kas liha on korralikult valminud.
Uhendage termomeetri ots ahju parempoolses
siseseinas asuvasse avasse.

Kui lihatermomeeter on ahjus Ghendatud,

kélab helisignaal ja naidikule ilmub ikoon koos
sihttemperatuuriga. Kui lihatermomeeter ihendatakse
funktsiooni valimise ajal, kuvatakse naidikul
lihatermomeetri vaikimisi sihttemperatuur.

TS
-

Praeguste seadetega kdivitamiseks vajutage nuppu

6 . Lihatermomeetri sihttemperatuuri seadmiseks
kasutage nuppe + ja — . Kinnitamiseks vajutage
nuppu O .

Ahjukambri temperatuuri seadmiseks kasutage nuppe
+ ja —.

Kinnitamiseks ja klipsetuststikli kdivitamiseks vajutage
nuppu 6 véi > .
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Klpsetustsiikli ajal kuvatakse naidikul

lihatermomeetri sihttemperatuur. Kui liha jouab

seatud sihttemperatuurini, kiipsetustsikkel peatub

ja ndidikul kuvatakse tekst END. Kiipsetustsikli uuesti
kaivitamiseks, kui kuvatakse tekst END, saab nuppudega
+ ja — seada lihatermomeetri sihttemperatuuri, nagu
kirjeldatud eespool. Kinnitamiseks ja kipsetustsikli

D .
Pange tahele: lihatermomeetriga klpsetuststkli ajal on
voimalik kasutada + ja — nuppu, et muuta lihatermomeetri
sihttemperatuuri. Ahju temperatuuri seadmiseks vajutage
nuppu & .

Lihatermomeetri saab sisestada igal ajal, ka kipsetustsukli
kestel. Sellisel juhul tuleb kupsetusfunktsiooni parameetrid
uuesti seada.

Kui lihatermomeeter vastava funktsiooniga kasutamiseks ei
sobi, lUlitab ahi kipsetustsikli valja ja kolab hoiatussignaal.
Sellisel juhul eemaldage lihatermomeeter véi vajutage
nuppu << teise funktsiooni seadmiseks. Viitkdivitust ja
eelsoojenduse faasi ei saa lihatermomeetriga kasutada.

. KLAHVILUKK

Klahvide lukustamiseks hoidke vahemalt 5 sekundit all
nuppu <K .Nuppude avamiseks korrake toimingut.

¢,

ML) —ec

Pange tdhele! Selle funktsiooni saab aktiveerida ka
kipsetamise ajal. Ohutuse tagamiseks on véimalik ahi igal ajal
vélja lulitada, selleks vajutage nuppu .

MARKUSED

- Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!

- Arge lohistage potte-panne mddda ahju pohja, sest ka
see voib emaili kahjustada!l

- Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.
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KUPSETAMISTABEL

TOIDUKATEGOORIAD SOOVITUSLIK KOGUS ..POORAK.E TASE JATARVIKUD
) T ) (klpsetusajast) )
2
LA?ANJE - ) — 0,5-3kg - .
Rost. loomaliha 0,6-2 kg — 3 B
. 5 4
Kotletid 15-3cm 3/5 ~— s 1 r
LIHA Réstitud 06-2,5 kg — 3 I~
Rostitud kana 0,6-3 kg — 2 B
Filee ja rinnak 1-5¢cm 2/3 _\_”5."’ 1 4 r
Kalafileed 0,5-3 (cm) - -\...3...1- MZ
KALA 3 >
Kilmutatud fileed 0,5-3 (cm) — ~n ]
Potatoes (Kartulid) 0,5-1,5kg — 3
KOOGIVILI Kiipsetatud kédgiviljad 0,5-1,5 kg — 3
""""""" K ooglv!!Jagrat?an Uks alus — | amemn
- 3
Biskviitkook 0,5-1,2 kg — —r
CAKES & PASTRIES | Cookies (Kiipsised) 02-06kg — N
(KOOGID JA 3
PAGARITOOTED) Tort 0,4-1,6 kg — e
N?oolast—:id koog‘id 0,8-1,2 kg - 1 5.!71»
Ohuke pitsa Gmar - alus — 2
Paks pitsa Umar - alus — 2
LEIB JA PITSA Kilmut. pitsa 1-4 kihti — 2
Kuklid & 60-150 g tk — 3
Suur leib & 0,7-2,0 kg — 3
A N J S | SV T TEEEE
TARVIKUD Ahjuplaat voi Norgumispann/ . ) . ) ~ e
Traatrest koogivorm kUpsetusplaat voi Nk%rg;ertn&ssp?ar;r;/ Ns%rogumnlw\l/sépeanan Lihatermomeeter Ohtgr\l/tltj un
traatrestil ahjuplaat traatrestil P P 9
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% FUNKTSIOONI SUNDOHK + AUR KUPSETUSTABEL

RETSEPT AURUTASE  EELSOOJENDUS TEMP(E%‘TUUR KESTUS (min) Ti":)/:‘KJJ\D
Kiipsised STEAM 1 (AUR) Jah 140 - 150 35-55 L3
Viike kook / muffin STEAM 1 (AUR) Jah 160 - 170 30-40 3
Parmitainast koogid STEAM 1 (AUR) Jah 170-180 40 - 60 qé':
Biskviitkook STEAM 1 (AUR) Jah 160 - 170 30 - 40 —
Focaccia STEAM 1 (AUR) Jah 200 - 220 20 - 40 3
Leiva- voi saiapits STEAM 1 (AUR) Jah 170 - 180 70 - 100 3
Viike leib STEAM 1 (AUR) Jah 200 - 220 30-50 L3
Baguette (Bagett) STEAM 1 (AUR) Jah 200 - 220 30 - 50 3
Praekartulid STEAM 2 (AUR) Jah 200 - 220 50-70 3
Vasikaliha / Loomaliha / 1 kg STEAM 2 (AUR) Jah 180 - 200 60 - 100 L3
Vasikaliha / loomaliha / (tiikid) STEAM 2 (AUR) Jah 160 - 180 60 - 80 3
Rostbiif, pooltoores 1 kg STEAM 2 (AUR) Jah 200 - 220 40-50 \i,
Rostbiif, pooltoores 2 kg STEAM 2 (AUR) Jah 200 55-65 L3
Lambajalg STEAM 2 (AUR) Jah 180 - 200 65-75 L3
Hautatud koot STEAM 2 (AUR) Jah 160 - 180 85 - 100 L3
Kana / parlkana / part 1-1,5 kg STEAM 2 (AUR) Jah 200 - 220 50-70 3
Kana / parlkana / part (tiikid) STEAM 2 (AUR) Jah 200 - 220 55 - 65 3
-(rtac::f;tt;j, ';?J?/?ll‘é'rlﬁi baklazaan) STEAM 2 (AUR) Jah 180 - 200 25-40 ‘i’
Kalafilee STEAM 2 (AUR) Jah 180 - 200 15-30 L3
Arennr y==r (I — e R T
TARVIKLD Traatrest AligLCJJZli?/aotrr\;OI kﬁg;%gtzzlpslzgs \%i ngjrgsuergsspp)laag:/ hé%%gumTLZiagnan Lihatermomeeter Ohkfritlidri tarvik

traatrestil

ahjuplaat traatrestil
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AIR FRY KUPSETUSTABEL

__RETSEPT._ FUNKTSIOON _ SOOVITUSLIKKOGUS  EELSOOJENDUS  TEMPERATUUR (°C) KESTUS (min) RIUL JATARVIKUD
Kilmutatud friikartulid iy 650-850g Jah 200 25-30 L4 L
=
Kodused friikartulid iy 300-800 g Jah 200 20 - 40 L4 L
W T
Varske paneeritud =5 400 g Jah 200 15-20 L4 L1
suvikorvits T
565 qivili Py L4 L1
Koédgiviljade segu = 300-800 g Jah 200 20-30
W
Kilmutatud oS 500 Jah 200 15-20 L4 L
kananagitsad = 9 o
Paneeritud kanarind E’Q 1-4 cm Jah 200 20 -40 L4 L
SRR T —
. = L4 L1
Kilmutatud kalapulgad = 5009 Jah 220 15-20
W
Paneeritud kotlett E’Q 1-4cm Jah 220 20-50 L4 L
e
Varskete voi koduste toitude valmistamiseks maarige oli Ghtlaselt.
Soovitame lisada L1-le tUhja aluse, et koguda kUpsetamise ajal Air Fry aluselt tulevad rasvajaagid.
Et tagada Uhtlane kipsetamistulemus, segage toitu soovitatud kipsetamisaja keskel.
FUNKTSIOONID = =]
Tavapdrane Sundéhk Konvektsioon Grill TurboGrill Sadstlik sundéhk Air Fry
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON EELSOOJENDUS TEMPERATUUR (°C) KESTUS (min) RIIUL JA
TARVIKUD
2
=] Jah 170 30-50 2
Parmitainast koogid / biskviitkoogid Jah 160 30-50 -\...éu-
4 1
Jah 160 30-50 m
3
Taidisega koogid Jah 160-200 30-85 L
(juustukook, struudel, dunapirukas) Jah 160-200 3590 -\..f4...;- -\...w...,-
=] Jah 150 2040 }
4
S Jah 140 30-50
4 1
Jah 140 30-50
5 3 1
Jah 135 40- 60 =
=] Jah 170 2040 3
jp S
Jah 150 30-50 4
Véiksed koogid / muffinid 4 :
&) Jah 150 30-50
5 3 1
Jah 150 40-60 —
=] Jah 180 - 200 30-40 3
Tuuletaskud Jah 180 - 190 345 4
5 3 1
Jah 180 - 190 ECRVER N RN B
=] Jah 90 110~ 150 3
Besee ® Jah 90 130 - 150 4 !
Al s
5 3 1
Jah 90 140-160* afbr A -
=] Jah 190 - 250 1550 2
Pitsa / Leib / Focaccia
4 1
Jah 190 - 230 20-50 4
Pitsa (6huke pohi, paks pohi, focaccia) Jah 220 - 240 25-50% _\;"_ _\é’_ !
3
=] Jah 250 0-15 3
Kllmutatud pitsa & Jah 250 10-20 4 1
Al s
Jah 220 - 240 15-30 2,0, 1
3
Jah 180 - 190 45-55 S
Soolased pirukad 4 1
Jah 180 - 190 45 - 60
(koogiviljapirukas, lahtine plaadipirukas) ? e AREn
5 3 1
Jah 180 - 190 4s-70% 2 31
3
=] Jah 190 - 200 20-30
-1
Volovanid / lehttainast kiipsised Jah 180 - 190 20-40 4 1
%’ —_r
5 3 1
Jah 180190 0-40% o 3
FUNKTSIOONID =] i ®)
Tavapéarane Sundéhk Konvektsioon Grill TurboGrill Saastlik sunddhk Air Fry
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RETSEPT FUNKTSIOON EELSOOJENDUS TEMPERATUUR (°C) KESTUS (min) Tillil\J/ILKJL'JAD

Lasanje / flan / kiipsetatud pasta / 3
kannelloonid Izl Jah 190 - 200 45-65 L

3
Lambaliha / vasikaliha / veiseliha/ 1kg || Jah 190 - 200 80— 110
Kana / kuiilik / part 1 kg =] Jah 200 - 230 50-100 3
Kalkun / hani 3 kg =] Jah 190 - 200 80-130 2,
Kipsetatud kala / kalaldigud 3

h 180 -2 40 -
(fileed, terved) Izl . 80~ 200 0-60 —J
Téidetud kodgiviljad 2
Jah 180 - 200 50 -60
(tomatid, Suvikérvits, baklazaan) . 8 A=
Toast (Rostleib ja -sai) El — 3 (korge) 3-6 _\_”5“_’_
) e - . ap e 4 3
Kalafileed / -steigid EI 2 (keskmine) 20-30 ~—— o r
. S . 2-3 (keskmine — Y 5 4
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid ] — org 1530 LS WA
Réstitud kana 1-1,3 kg — 2 (keskmine) 55 — 70 *** _\_”2“_'. 1 ! r
Lambakoot / -jalg — 2 (keskmine) 60 — 90 *** L 3 j
Prackartulid — 2 (keskmine) 35-550 3
Ksbgiviljagratésn — 3 (kbrge) 10-25 L3
Complete meal: (Terve s60gikord:)
Puuviljatort (tase 5) / lasanje (tase 3) / Jah 190 40-120*% ,\%ﬁ ,\%lﬁ { 1 j
liha (tase 1)
Lasagna & Meat (Lasanje ja liha) Jah 200 50-100* qéﬁ ! 1 j
Meat & Potatoes (Liha ja kartulid) Jah 200 45-100* -\...i—...,- L 1 j
Kala ja Vegetebles (kaogiviljad) Jah 180 30-50% A 1,
Taidetud praad e® — 200 80-120* 3,
Lihaléigud 3
— 200 50-100%*

(ktlik, kana, lammas) —J

* Arvestuslik ajakulu: Toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust erineval ajal vélja vétta.

** Poorake toitu poole kipsetusaja moddudes.
***Vajaduse korral poorake toit Umber parast 2/3 kiipsetusaja méodumist.

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kupsetamiseks sobivaimad funktsioonid, tarvikud ja tasemed.

Klpsetusaeg algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
Klpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning séltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.
Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku seadet ja kui toit ei ole piisavalt klps, siis kasutage kdrgemaid seadeid.

Kasutage kaasasolevaid tarvikuid ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme ja kiipsetusplaate. Kasutada véib ka pureksklaasist ja keraamilisi
nousid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles pidada, et nende kasutamisel on kiipsetusajad veidi pikemad.

TARVIKUD

Traatrest

Ahjuplaat voi
koogivorm restil

—J

Noérgumispann/
kipsetusplaat voi
ahjuplaat traatrestil

r

|

Norgumispann/  Norgumispann

klpsetusplaat

500 ml veega

S

====22C0)

Lihatermomeeter Ohkfritlidri tarvik
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PUHASTAMINE JA HOOLDUS

Enne hooldamist voi puhastamist
veenduge, et ahi on maha
jahtunud.

Arge kasutage
aurpuhastusseadmeid.

VALISPINNAD

. Puhastage pindu niiske mikrokiudlapiga.

Kui need on vdga mustad, kasutage moni tilk pH-
neutraalset puhastusvahendit. LOpetage puhastamine
kuiva lapiga.

. Arge kasutage abrasiivseid ega séévitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, piihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

. Parast igat kasutust laske ahjul jahtuda ja

seejarel (soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe)
eemaldage voimalikud toidujaagid ja -plekid. Suure
niiskusesisaldusega toitude kiipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult maha
jahtuda ja seejdrel kuivatage lapi voi kdsnaga.

. Sisepindade optimaalseks puhastamiseks aktiveerige
funktsioon ,Smart Clean”

. Puhastage ukseklaasi sobiva vedela
puhastusvahendiga.

. Ust on véimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

TARVIKUD

Leotage tarvikuid parast kasutamist pesuvees, hoides
neid kinni pajalappidega, juhul kui need on veel
kuumad. Toidujadke saab kergesti eemaldada pesuharja
voi Svammiga.

VEESAHTLI HOOLDUS

Ettevaatust! Veesahtli ei sobi nbudepesumasinas
pesemiseks: vigastuste oht!

Iga auruga toiduvalmistamise tstkli I16pus, umbes
30 minuti parast, teeb ahi automaatselt umbes
Uheminutilise tihjendustsukli, viies kogu slisteemis
oleva vee viljavoetavasse sahtlisse. Kui automaatne
tihjendamine on I6petatud, toimige jargmiselt:

Arge kasutage traatnuustikut,
abrasiivseid kliiirimispastasid
ega abrasiivseid/s66vitavaid
puhastusvahendeid, kuna need
voivad kahjustada seadme pinda.

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood tuleb
ahi vooluvérgust lahti tihendada.

1. Vajutage sahtli esikaane tlemist osa, mis on
tahistatud stivendiga, ja tdmmake kdepide vilja
Votke kdepidemest kinni ja tdommake veesahtel valja.
Eemaldage veesahtli kaas.

Tlhjendage veesahtel ja puhastage see.

Kuivatage komponendid pehme lapiga.

Vajaduse korral laske sahtlil 6hu kades kuivada ilma

kaant sulgemata.

Pange veesahtli kaas tagasi.

8. Pange pestud ja kuivatatud eemaldatav veesahtel
uuesti oma korpusesse, veendudes, et see on |dpuni
alla surutud

9. Vajutage sahtli esikaane pdhja, et kdepide imber
paigutada.

Markus: Vajaduse korral voib teha kasitsi tihjendustsukli:

vajutage kasutajalidese paneelil puhastamisikooni #4, valige

nuppude + ja - abil thjendamine ja vajutage alustamiseks
ikooni V. Ahi laseb ststeemis oleva vee valja, suunates selle
valjavoetavasse sahtlisse.

Markus: Valtige vee jatmist sisteemi kauemaks kui 2 paevaks.

Kasutage veesahtli taitmisel ainult toatemperatuuril

olevat vett: kuum vesi voib mdjutada aurusiisteemi

t60d. Kasutage ainult joogivett.

AURUTI

Et tagada ahju parim joudlus ja dra hoida katlakivi teket,
soovitame regulaarselt kasutada funktsioone Aravool ja
Katlakivi eemaldamine.

Kui funktsiooni Sundéhk + aur ei kasutata pikka aega,
tuleks aktiveerida kiipsetustsiikkel tiihja ahjuga ja
taielikult tdidetud paagiga.

o hAwnN

N

LAMBIPIRNI VAHETAMINE
1. Eemaldage ahi vooluvérgust.

2. Keerake kate lambilt lahti, vahetage pirn ja keerake
kate tagasi.

3. Uhendage ahi uuesti elektrivorku.

Pange tahelel Kasutage ainult halogeenpirne 40 W / 230 ~V,
tlUp GY, T 300 °C. Tootes kasutatav lambipirn on loodud
spetsiaalselt kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade Uldiseks
valgustamiseks. Pirnid on saadaval teeninduses.

- Kui paigaldate halogeenpirni, drge vétke pirnist paljaste
katega kinni, kuna sérmejaljed voivad seda kahjustada. Arge
kasutage ahju enne, kui olete lambikatte tagasi pannud.
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UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

1. Ukse eemaldamiseks tehke see 16puni lahti, laske 3. Ukse tagasipaigaldamiseks asetage see vastu ahju,
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti. joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage
Ulemine osa oma pessa.

4. Laske uks alla ja seejarel avage tdielikult. Langetage
fiksaatorid algasendisse tagasi: Veenduge, et need
liiguvad 16puni alla.

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik. Votke uksest
moélema kdega kodvasti kinni — arge hoidke seda
kdaepidemest.

Ukse eemaldamiseks likake seda edasi kinni, tommates
samal ajal Ulespoole, kuni see oma pesast lahti tuleb.
Pange uks pehme pinna peale (ihele kiljele maha.

5. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks
juhtpaneeliga tihel joonel. Kui pole, korrake
Ulalkirjeldatud toiminguid: Kui uks ei liigu korralikult,
voib see viga saada.
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RIKKEOTSING

Probleem

Ahi ei toota.

Voimalik péhjus

Voolukatkestus.
Vooluvérgust lahti Ghendatud.

Lahendus

Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on vooluvérku
Ghendatud.

Lulitage ahi vélja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga pusib.

Ekraanil on kuvatud tdht F ja selle
jarel number véi taht.

Ahju toérge.

Votke Gihendust Idahima teenindusega ja 6elge neile F-tahele
jargnev number.

Ahi ei ldhe soojaks.
Funktsioon ei kaivitu.

Aktiveeritud on reziim ,DEMO".

Valige meniilist ,SETTINGS” (Seaded) suvand ,DEMO” ja valige
selle valjalulitamiseks ,Off” (Valjas).

Tuli lulitub valja.

Reziim OKO on sisse liilitatud.

Valige mentiiist ,SETTINGS” (Seaded) suvand ,ECO” (Oko) ja
valige selle véljalilitamiseks ,Off” (Valjas).

Tldhjenduspumba aktiveerimine
moned minutid parast aurutsikli
16ppu/seisakut

Oodatav automaatne vee aravool

Midagi pole vaja teha.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:
«  QR-koodi kasutamine teie seadmes

«  Kulastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu/docs

«  teise vbimalusena votke lihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit garantiikirjas). Kui
votate Uhendust miugijdrgse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.

®/TM/© 2024 Whirlpool. Toodetud litsentsi alusel.
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Eyxeipibio 161oKkTATN

IAX EYXAPIZTOYME MOY ATOPAXATE ENA MPOION

WHIRLPOOL

A

www.register10.eu

XPNOIHOTIOINCETE T GUOKEVN.

la va AaPete mMApn TEXVIKN UTTOOTAPLEN, TTAPAKANOUUE
Va KATAXWPIOETE TN CUOKEUN 0aG 0TNnV IotooeAida

NMAHPO®OPIEX

AlaBacTe TIg 08nyieg yla TNV AGPANEIA TIPOGEKTIKA TIPIV

ZAPQZTE TON KQAIKO QR XTH
ZYZKEYH ZAZ lA MNEPIZZOTEPEZ

NEPIFPA®H NMPOIONTOX

1. Mivakag eAéyxou
2. Avepiotipag
3. KukAIkA avtiotaon
(Gev eival opatny)
4. Obnyoi papiwv
(to entnedo umodeikvUETal OTN
UIPOOTIVH TTAEUPA TOU (POUPVOU)
5.Mopta
6. ZupTapl vepou
7. Avw avtiotaon/ykpiA
8. Aapmtpag
9. Mwvakida avayvwplong
(va unv agalpeitan)
10. Kadtw avtiotaon
(Bev ival opatr)

MEPIFPA®H TOY MNMINAKA EAEMXOY

1. ENEPTOMNOIHXH/ANENEPIOMNOIHXH
Mo to dvapua r To oBroiuo Tou

@oUPVOU Kal yia TNV ravon r Tn Slokomn
AEITOUPYIaC, AMAITEITAL TTOPATETAEVN
TIiEON.

2. AMEXH NMPOXBAXH XE AEITOYPTIEX
la ypriyopn mpoacBacn oTic Aeltoupyieg kalt
TO pevou.

3. KOYMMI NIAOHIHXHZ MINUS
(MEION)

la KUNIoN TOU PEVOU Kal LEIwon Twv
PUOUICEWV 1 TWV TIUWV JIOG AeIToupyiac.

O ] (5] e S 9
T ===l Vo B g
1 2 3 4 5 6 7 8 5

4.NIxQ

Ma emoTtpor TNV TPONYOUEVN 086VN.
Katd t S1dpkela Tou Ynoipatog emtpémnel
v aMayr Twv pUBUICEWV.

5.000NH

6. EMIBEBAIQXH

MNa empBePaiwon T EMAOYAS UAG
Aertoupyiag A pIag emAgYUEVNG TIUAG.

7. KOYMMOI NIAOHIHXHZ PLUS (XYN)
la KOAoN Tou PevoU Kal avénon Twv
PUBUIcEWY N TWV TIWVY OGS AelToupyiag.
8. AMEXH NMPOXBAXH XTIX EMINOTEX /
NEITOYPTIEX

lNa ypriyopn mpdofaon oTic Aerroupyieg,
S1dpKela, pUBUICEIC Kal Ta ayamnnuéval.
9.ENAP=H

MNa va exivrioeTe ia Asttoupyia

XPNOOTIOIWVTAC TIC EISIKEC I} BAOIKEC
pubuioeLc.
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AZEZOYAP

AINOXYANEKTHZ

TAY| YHZIMATOX

KINHTOI OAHI Ol *

XPNOWOTOINOTE TOUG YIA TO
(rjOILO TOL PaynTou 1 yia T
OTAPIEN OKEVWY, TAPIWV KEIK Kal
AMWVY OKEUWV KATAMNAWY yia

[la xprion we Tagi yia to
payelpepa Kpeatog, Paplwy,
AQYQVIKWY, POKATOIA, KATT. 1 yia
TomoBéTNON KATW arod Tn ox&Ea

Mot va PrveTe Pl Kat miiteg ad
Kal KpEag, YApL og AAOOKOMNGA K.
AT

Mava Bélete kaiva Byalete
€UKONA E60PTH AT

XQri0n OTO POUPVO. Y101 TN CUAOYH TWV XUUWY
HOYEIPEUATOC,
OEPM KPEATOZX* AIZKOZX AIR FRY * * AlaTiOeTal UOVO O€ OPIoHIEVA LOVTEAD

T

Na xpnotuornoleftal otav
LOYEIPEVETE (PayNTA e TN
Aerroupyia Air Fry, pe évatay
TonoBeTNUEVO O XAUNAOTEPO
entnedo yia va cUMEyel mBava
Pixouha kal oTayovee, Mropei va
TIAUOEL OTO TTALVTIPIO TTIATWV.

O apBUAC Kal 0 TUMOG Twv EEQRTNHATWY LMopel va SIapEpel
QVAAOYQ LE TO OVTEAO TTOU QyOPACATE.

AN\ aEEG0LAR MOPOVV VA QyOPACTOUV XWPEIOTA. N TTapayYeAES
KOl TIANPOPOPIEG ETTIKOIVWVITTE LE TNV UMTNEECIAl €EUMNPEETNONG
mieAaTwv 1 petaPeite otnv iotoceriba www.whirlpool.eu.

TOMOOETHXH THX XAPAZ KAl AANQN EZAPTHMATQN

TomnoBetriote TN oxdpa oplldvTia cUPOVTAC OTOUC 08NYOUC TOU
paPIoU Kal BePaiwbeite 6TI N MAgLPA e TO AVUPWEVO AKPO
elval yuplopévn mpog ta endvw. Ta dAa a&eaoudp, 6TTwE o

AITOCUANEKTNC Kall TO TaWi Pnoipatog, Tomobetouvtal optl{OvTia e

Tov {610 Tpdro dMWe N oxdpa.

AOQAIPEXZH KAI EMANATOMOGETHZH OAHIQN PADIOY
.Na va agaipéoete Toug 08nyoUc PAPIWVY, CNKWOTE TOUG 0dNyouC
Kl 0N OuvExela TPaPn&te amaAd To KATwW TUAKA £6w amd T
urnodoxr Tou: Twpa UIMopEite va agalpéoeTe Toug odnyoug

PAPIWV.

. Na va TomoBetrioete Eavd Toug 0dnyoUC PaPIWY, TPWTA
TomoBeTrioTe Toug otV dvw urodoyr. KpatwvTag Toug
ONKWUEVOUC, OUPETE péoa oTo BAapio Ynaoipatog kat kateBdote
TOUC 0T B€0n TOUC OTIC KATW UTTOOOKEC.

AEITOYPTIEZ

EOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN

(EQOZON AIATIOENTAI)

A@aipéoTe Toug 08nyoUC paLWV amd To GoUPVO KAl APAIPEDTE
TO TTPOCTATEUTIKO TIAQOTIKO amd Toug KIvToug odnyouc.

2 pi&te 10 dvw KAITT TOL KivnToL 0dnyou otov 0dnyd paglol Kal
OUPETE TOV PéXPL TEPUa. KatedoTe To Ao KA ot B€on Touc.
Ma va acpalioel 0 08nNyd¢, TMESTE TO KATW TUAA TOU KAITT TTPOC
Tov 0dnyo paglov. BeBaiwbeite éTi ot Kivntoi 0dnyoi pmopouv va
KivnBouLv eheUBepa. EmavaldBete ta Brjpata otov dAo odnyd

pa@loL oto idlo emimedo.

2 neiwon: Ot kivntol odnyol urmopoly va tomoBetnBoly oe

omoloSHTIOTE PAPL.

y 6™ SENSE

sense

AuTN N AElIToUpYia EMITPETEI TO EVTEAWC AUTOUATO

Prioipo yia oAa ta ayntd (Aaldvia, Kpéag, Wapl,
Aaxavikd, Kéik & NTAukd, AApupa kéik, Ywpi, MNitoa).

lNa 10 KAOAUTEPO AMOTENECUA UE AUTAY TN AElTOUpPYIQ,
akoAouBnote TI 0dnyieg 0TOV OXETIKO TTHiVaKa

MAYEIPEUATOC.
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[}@ EZANATK. AEPAZ+ATMOX

>uvdudlovtag TIC IBIOTNTEC TOU ATHOU UE EKEIVEC TOU
e€avaykaouévou aépa, N AEIToupyia auTr oag EMITPETIEL
VO LAYEIPEVETE TPAYAVA TTIATA KAl POSOKOKKIVIGUEVA
e€WTEPIKA, AANG TaUTOXPOVA TPUPEPA Kat (OUUEPA HETQ.
lNa va emtUXeTe Ta KAAUTEPA ATTOTEAEGUATA PNOIUATOC,
ouvioToUE va emAé€eTe To emimedo ATMOZ 1 yia Ywui Kal
emdopmia kal o ATMOX 2 yia Kpéag, Papt Kal Aaxavikd.

E=ZANATK. AEPAZX

MNa Yoo S1aQOoPETIKWY TPOPIWY TTOU ATTAITOUV
Tnv i6la Beppokpacia oe Slapopetikd emimeda (LEyloTO
Tpia) Tavtoxpova. Auti n Aeltoupyia umopei va
XpNotuomotnBei yia 1o YrioIpo SIa@opETIKWY @aynTwy
XWPIC va peTa@épovTal OOUEG AT TO £va paynTto OTO
AaAho.

NMAPAAOZIAKEZ AEITOYPTIEX

« XYMBAT. WHZIMO
la va payelpePete KpEag, va YPAOETE KEIK PE YEULON
o€ éva povo paogt.

- TURBO GRILL
MNa va Prioete peydla KOPPATIA KPEATOC
(UTTOUTIO, POOT UTTLY, KOTOTTOUAO). ZUVIOTATAL VA
XPNOIMOTIOLEITE TO AITTOCGUAAEKTN Yia TN GUANOYN
TWV UMWV Pnoipatoc: TomoBetrote 1o TAYi o€
omolodnmote emineSo KATW aAmod T oXdpa Kal
npooBéote 500 ml mooio vepod.

«  WHX. KATEW.

H Aeitoupyia auth emAéyel autdépata TNV I6AVIKN
Bepuokpacia kal Aeltovpyia Ynoipatog yia 5
Ol1aPOPETIKOUC TUTTOUC NON KATEYUYUEVWY QAYNTWV.
Aev xpelaletal va mpoBepudveTe TO GoUpVoO.

« EIA. AEITOYPT.

» AIR FRY

AuTn n AelToupyia OA¢ EMTPEMEI va PHAVETE
TNYAVITEC TTATATEC, KOTOUTTOUKIEC KAl TTOAA AAAa
xpnoipomolwvtag Atydtepo AAadL, He amotéAeoua
va gival euxaplota Tpayaveg. OL avTioTAOELG
AEITOUPYOUV KUKAIKA yia va Bgpudvouv ocwoTd
TOV OoUPVO, EVW O AVEUIOTHPAC KUKAOQPOPEI
Ceoto aépa.

Ta kaAUTepa avapevopeva amoTeAéoUATA
Ynoipatog umopouv va emteuxBolv povo e

Tn xprion evog diokou Air Fry (mapéxetal o€
oplopéva povtéha). TomoBeTHOTE TO PAYNTO OTOV
Oioko Air Fry o€ pia otpwon kalt akoAouBiote
TIG 086nyieg Tou Mivaka Air Fry yla kKaAUTeEpPEG
emMOOOELC. ATOPUYETE VA XPNOILOTIOLEITE
mePloodTEPOUC amo évav diokoug yla va
AMmO@UYETE TO AVOUOLOUOP PO YATLUO.

» OOYZIKQMA

MNa 1o 1davikd eoUOKWUA YAUKIAC 1 aAHUPAC
QOpunc. Na va e€aoc@alioste TNV MolOTNTA
(POUOKWHMATOC, NV EVEPYOTIOLEITE TN AelTOUpYia
av 0 eoUpPVoC ival akdun (eoToOC PeTA amod évav
KUKAO Ynoiupatoc.

» DEFROST (AMOWYZ=H)

MNa va emraxuvete TNV anoPuén Twv TPoOP V.
TomoBetoTE TO PAYNTO OTO peoaio emimedo
oxXApag. ZuVIoTATAl VA AQRVETE TO GaynTo OTN
OuoKevaoia Tou, WOTE va PNV Eepabei e€wTtepika.

» AIATHP. ZEXTO

Na va dtatnproste (€0TO Kal Tpayavo 1o gaynto
TTOU MOAIC P oaTE.

» E=AN. AEP. ECO

Ma 10 YiOIHO YEUIOTWY KOUMUATIWV KAl QINETWY
KPEATOG O€ €va HOVO pA@L. To OTEYVWHA TOU
@PAYNTOU ATTOTPETETAL UE SIOKEKOUMUEV, ATIAAN
KukAo@opia aépa. Otav xpnollomoleital n
olkovouIkn Aertoupyia ECO, To pwtaki Ba
mapaueivel ofnoto katd tn Sidpkela Pnoipatoc.
lNa va xpnotipomnotoete Tov KUKAo ECO
(O1kovouiko) Kal KaTtd cuvenela va BeATIwoeTe
NV Katavailwon pevaTog, N méPTA Tou
@oupvou Sev Tpémel va avoiel éwg 6Tou To
@aynTo va gival EVTIEAWC PAYEIPEUEVO.
2YMBATIKO

lMNa to Yrioipo omotoudnmote €idouc paynTou o€
€va povo pagl.
GRILL

MNa va Yrioete oto YKPIA umpll{oAeg, couAdkia,
Aoukavika, Aaxavikd oykpatéy, Kabwg kal yia va
@puyavioete Pwpi. Otav PAVETe KPEAC OTO YKPIA,
OUVIOTATAL VA XPNOLUOTIOLEITE TOV AITTOCUANEKTN yia
TN cUAOYH TWV XUHWV Ynoipatoc: TomoBeTnoTe ToV
bioko o€ omolodnmote emimedo KATW amd Tn oxdpa Kal
npooBéote 500 ml mooipo vepod.

N2

_££ TAXEIA MPOGEPM.
MNa ™ ypriyopn mpoBépuavon Tou goupvou.
TIMERS (XPONOAIAKONTEX)

MNa eme€epyacia TIC TIHEG TWV XPOVWV AEITOUPYIAC.
@ MINUTEMINDER

(XPONOAIAKOMTHX AENTQN)
lNa ™ dlatARPNOoN Tou XPOVOoU XwpPig TNV EvepyoToinon
pLag Aettoupyiag.
KAGAPIZMOX
<+

e SMART CLEAN

H &pdion Tou atpou mou ameAeuBepwveTal KATA TOV
€181kd KUKAO KaBaplopoU e xaunAn Bepuokpacia,
EMTPEMEL TNV EVKOAN APAIPECN TNG PPWULAG KAl TWV
UTTOAELMMATWY TpOo@ilwv. Pi&te 200 ml mooipo vepod
0TNV KATW EME@PAVELQ TOU YOUPVOU KAl EVEPYOTIOIOTE
Tn Aettoupyia étav o olPVOC KPUWOEL

- AMNOXTPAITIZH

MNa tnv amootpdyyton Tou AéBnTa mMPoKeIPEVOU va
amo@evxBei n mapapovn vepou dTAV N CUOKEUN
Oev mpokelTal va xpnotpomolnBei yia éva oplopévo
XPOVIKO S1dotnpa.

« AOANATQXIH
MNa Tnv agaipeon Twv aAdtwv amod 1o BpaoTthpa.

Whjr/lfz?ool



JUCTHAVOULE VA XPNOIMOTIOLEITE AUTH TN AglToupyia
0O€ TAKTIKA Slaotripata. Ala@opeTiKd, otnv 006vn Ba
eM@avioTei éva uvupa umrevBupifovtag OtL mpémel

Va EVEPYOTIOINOETE TN A&lTOUPYia apaipeong aAdTwy.

@}Q PYOMIZEIX
MNa mpooappoyn Twv pubuicewv Tou Yolupvou.
Otav eivarl evepyr] n Asttovpyia “ECO", n pwTtelvdTNTA TNG
00GVNC LEIWVETAL KAl TO QWG OPrVEL LETE armd 1 AeTTod yia
e€olkovounon evépyelac. H 0Bdévn evepyoroleital avd
auTtépaTa otav TatnOel KATolo amd Ta KOUUMIA.

Otav eival evepyoroinuévn “On” n Aettoupyia "AOKIMH"

MPQTH XPHZH

OAa Ta XelploTrpla ival evepyoTrolnuéva Kal Ta evou
Slabéota arrd o poupvog dev Beppaivetal. lia va
QTTEVEPYOTTOINOETE AUTH| TN AEITOUPYIQ, ATTOKTHOTE
npodoBacn otn Asttoupyia “AOKIMH" aré to pevou
"PYOMIZEIZ" kal emAé€te "Off".
EmAéyovtag “EMANAO®. EPTOXT!, To mpoidv
QTIEVEQYOTTOLEITAL KAl OTN CUVEXELA ETIIOTREPEL OTNV
TPWTN evepyormoinon. OAeg ol pubioelg diaypdgovTal.
FAVORITE (ATATHMENO)

MNa ep@dvion tng Aiotag Twv 10 ayanmnuévwv
AEITOLPYIWV.

1. ENIAEZTE TAQXXA

©a xpelaoTei va pubuioete TN Y\wooa Kal TV wpea
OTAV AVAYPETE TN CUCKEUN YId TPWTN @opd: XTnVv 08dvn
eppavietal n évéelén «Englishy.

1. English

MatRote To + 4 TO — yla va KUAACETE TN MoTa PE TIG
O100€01ueC YA\WooEC Kat EMAEETE AUTNV TTOU DENETE.
Matote o v yia emPePfaiwon TN emAoync.

Y nuelwon: H aAAayr| TS YAWooag Umopet va yivel kal otn
ouVéxela emAéyovtag “TAQX Y A" oTo pevol “PYOMIZELY", mou
efval dlabéoipo maTwvTac o & .

2. PYOMIZTE THN KATANAAQZXH ENEPTEIAZ

O @oUpvoC €ival TTPOYPAUUATIOHEVOC VA KATAVOAWVEL
NAEKTPIKN eVépYela o€ emimedo cUUPATO LIE TO OIKIAKO
OikTUO pE 1oXL peyahuTtepn amd 3 kW (16): Av otnv olkia
oag xpnotpomoleital xapnAdtepn 1oxug, Ba xpelaoTtei va
TNV LELWOETE TNV LOXL (13).

IZXYZ

XPNOIUOTIOIAOTE TO KOUWTT TAORynong + Kat - yla
va emAé€ete 16 "High" i 13 "Low" kal matote v yla
empPePaiwon.

3. PYOMIXZTE THN QPA

Ao em\é€ete TNV LOXY, Ba xpelaoTei va pubuioste
NV Tpéxouca wpa: Xtnv 086vn avaBoofrvouv ta o
Yneia ylia tnv wpa.

1o
Jen
POAOI
Matote To 4+ 1 T0 — yla va pubuioeTe TNV wpa Kal
TTATAOTE TO v : XNV 086vn avapoofrivouv ta Svo
Yneia yia ta Aemtd. Natnote 10 + 11 10 — yla va
puBuioeTe Ta AemTd Kal TATAOTE TO v Yia emPePaiwon.
Y nuelwon: EvdéxeTal va xpelaoTel va pubuioste Eava Tnv wpa
Emerta anod SIAKOTIEG PEVIATOC HEYAANG SldpKelac. EmAéCTe
"POAQI" oT0 pevoL “PYOMIZEIS", ou eival SiaBéoiuo
OTWVTOC 0 @

4. PYOMIZH TOY EMINEAOY KAHPOTHTAX TOY
NEPOY

lNa va Pmopéoel 0 PoUPVOC VA AEITOUPYEL ATTOTEAECUATIKA
Kal va S1ao0@altoTel 6Tl TPOTPETEL TAKTIKA TOV XPNOTN Va
ekTeNEl TOV KUKAO agaipeong aldtwy étav xpetaletay, givat
onNUavTiké va pubuiceTe To CWOTO eMiMeSO OKANPOTNTAC
vepoU. lNa va tn pubuioceTe, EVvePYOTTOIOTE TOV POUPVO
TATWVTAG , TatioTe PuBbpiosic & Kkal xpnolpomolote
Ta MARKTPA TTAOAYNONG + Kal — yia va emAé€eTe

"> KAHPOTHTA NEPOY". Miéote v yia emPePaiwon.
XpPNOIUOTIOIOTE TA KOUUTTIA TTAORYNoNG + Kal — yia va
eMAEEETE TO OWOTO emimeS0 yla TO VEPO TN TTEPLOXI G OA,
pe Baon Tov akdAoubo mivaka:

MINAKAZ EMIMEAQN ~KAHPOTHTAX NEPOY
°dH °fH °Clark
Enminedo lepupavikoi | TaAAikoi AyyAikoi
Babuoi BaBuoi BaBuoi
1 MoAd 0-6 0-10 0-7
MoAako
2 | XapnMj 7-11 11-20 8-14
3 Métpla 12-16 21-29 15-20
4 | YynM\j 17-34 30-60 21-42
5 | MoAo 35-50 61-90 43-62
OKANpod

Miéote v yia empPePaiwon.
lNa 1o emimedo okAnpOTNTAC VEPOU N TTpOoETIAOYN Eival
“YKAnpo”.

5. ©EPMANZH OOYPNOY

‘Evac KatvoUpylog oUpvoc UTTOPEL va eKAVEL OCUEC TTOU
é€xouv mmapapeivel amod tnv diadikacia Kataokeung: Autd
eival amoAuta guaotohoyikoé. MNptv EekivijoeTe TO YOO
@ayntou, cuviotdrtal va {eotaivete To poUpvo AdEL0
£€TOL WOTE VA ATTOPAKPUVOOUV TUXOV OCUEC. AQalpéoTe
Ta XapTévIa 1 TUXOV TTAAOTIKO @IAU aTid TO POoUpPVOo

KAl a@alpéoTe anmd Héoa Ta e€apTAPATA. OEPUAVETE

T0 @oupvo oToug 200 °C yia mmepimou pia wpa,
XPNOILOTIOIWVTAC KAAUTEPA TN AElTOUPYia KUKAOPOpPIag
aépa (my. "E€avayk. aépac”’ n “Zuup. Yroiuo”).

> NUElwon: 2uvIoTATal VA AgPIOETE TO XWPEO PETA TN XPHon NG
OUOKELNC Yla TTPWTN pOopPA.
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KAOHMEPINH XPHZH

1. EMIAOIH AEITOYPTIAZ

MNatAote T0 yla va avayete To oupvo: TNV

006vn gpgavifetal n TeAevTaia KOUPLA AElToupyia TTou
XpnolpomoliBnke f To KUPLO PevoU.

Mmopeite va emAEEETE TIC AEITOVPYIEC TATWVTAC TO
€1Kovidlo yla pia amd TiI¢ KUpleC AelToupyiec fi Ue KUAION
ToU pevou: Na va emAéEeTe éva OTOIXEIO QMO TO PEVOU
(otnv 006vn epgpaviCetal o mpwto diabéoipo oTolKEio),
ATAOTE + | — yla va emMAEEeTe TO emMOUUNTO, META
TTATAOTE v yla emPeBaiwon.

2.PYOMIZTE TH AEITOYPTIA

A@oU emiAé€eTe TN AetToupyia mou BéNeTe, umopeite va
aA\aete TIC pubuioelc. ZTnv 0806vn Ba eugavioTolv
ol pubpioelg mou pmopouv va aANd&ouv Stadoxikd.
MéCovtag to <« Umopeite va aAAaete TNV
mponyoLuevn puBuion ava.

OEPMOKPAXIA / EMINEAO IKPIA / ENINEAO ATMOY

Jo----
OEPMOKPAZIA

‘Otav n Tiun apxiost va avafooPrivel otnv 06évn,
MATAOTE TO + 1} TO — yla va TNV aANAEETE, 0TN OUVEXELD
TATAOTE TO v Yla emPBeBaiwon Kal yla va cuveyioeTe o€
aA\ayr Twv pubuicewv mou akoAouBouv (epdoov sival
duvatd).

Tov (610 TpoOTTO, uMmopeite va pubuiocete To emimedo Tou
YKpPIA: Yidpyxouv npokaBoplopéva emineda 1ox0og yla to
PAOIMOo 0TOo YKPIA: 3 (UPNAS), 2 (Medaio), T (xaunAd). ZTn
Aettoupyia “E€av. aépag + ATUOC, umopeite va emAEEeTe
TNV MoodTNTA ATUOU armod TIG akdAouBeg TIpnéG: ATMOX 1,
ATMOX 2.

Y nuelwon: MOAIC evepyoroinBel n AsITovpyia, UTTOPEITE va
aMG&EeTe TN Bepuokpaocia/eninedo YKPIA XpNOILOTTOWVTAG TO

+nt0 —.
AIAPKEIA
\Q_)%
SR i
AIAPKEIA

Otav avaBoofrvel to eikovidio & atnv 006vn, matrote
T0 4+ 1 T0 — yla va pubpuicete 1o XpOvo TTou amatteital
yla va oAokANpwOei To payeipepa, 0Tn cUVEXELQ TTATAOTE
10 Vv via emPePaiwon. Aev xpetaletal va pubuioete

TO XPOVO Ynoipatog av BéNeTe va Slaxelploteite

TO YACIUO PN autopata (Xwpeig xpovo Ynaoipatoq):
Matnote 10 v 10 [>]yia empPePfaiwon kal évapén

NG Asttoupyiac. EmAéyovtag autn tn Aettoupyia, Sev
UTTOPEITE VA TTpOoypauaTioeTe KaBuoTepNUEVN évapén
NG Asttoupyiac.

> nueiwon: Mnopeite va MpooappOOETe TO XPOVO
HQYEIQEUATOC TTOU pUBUIcTNKE KaTA TN SIAEKEIQ UAYEIDELATOC
méCovTacTo @ :MatNoTE To + 1 TO — va Tov
TPOTIOTIOINOETE KAl LETA TTATACTE TO v Vyia emPBeRaiwon.
TEAOZ XPONOY (KAOYXITEPHZH)

> & MOANEC AelToupyieg, MOAIC puBpioeTe To Xpdvo

MaYEIPEUATOC UTTOPEITE VA KaBUOTEPNOETE TNV évapén
NG Aettoupyiag mpoypappatifovtag To Xpovo TEAoUC.
>tnv 066vn ep@aviletal To TEAOG XPOVOU EVW TO
glkovidlo @ avafoofnvel.

o
ol
TEAOS XPONOY

Matiote To + 1 T0 — yld va pubuiceTE TNV WPA TTOU
BéANeTe va oOAOKANPWOE( TO payeipepa, HETA TATHOTE TO
Vv yla emBePaiwon kal evepyomoinon NG Asttoupyiag.
BdaAte 10 aynto 0TO @OUPVO Kal KAEIOTE TNV TTOPTA:

H Aeitoupyia Ba Eekiviioel autopata HeTd anod to
XPOVIKO S1doTnUa TToU UTTOAOYIOTNKE TIPOKEINEVOU Va
TEPUATIOTEL TO payeipepa 0To XpdVo mou emAEEQTE.

> nueiwon: O TPoYPAPHATIONSS XpOvou KaBuoTEPNONG
EVapENG LAYEIPEUATOC QTTEVEQYOTTIOLE TTAVTA TNV PACN
nPoBEpuavonc Tou oupvou: O polpvoc Ba @tdoel oTnv
embuunTr| Beppokpacia Babuiala, kATl Tou onuaivel &Ti ol
XPOVOL HAYEIPEUATOC Ba gival EANAPPEWS PEYAAUTEPOL ATTO
QUTOUC TTOU AvayPA@OoVTAl OTOV THVAKA UAYEIPEUATOC. KaTd
TN SIGEKELA TOU XPOVOU AVAUOVIC, UTTOPEITE Va TIATHOETE TO
+ 1 T0 — vyia va aANAEETE TO TIPOYPAULATIOUEVO TEAOC
XPOVOU M TIATAOTE TO <K YIa VA AANAEETE ANNEG PUBUICELC.
MNatwvTagTo @, yIa EUPAVION TTANPOPOPIWY, UMTOPE(TE va
AMAEETE PETAEY TENOUC XpOVOU Kal OIAPKELAC.

6™ SENSE

AUTEC oL AelToupyieg eMAEYOUV AUTOUATA TOV KAAUTEPO
TPOMO payelpépatoc, Tn Bepuokpacia Kal tn SlapkKela
payelpéuatoc i Pnoinatoc yia 6Aa ta dtabéoipa
eaynTta.

Otav amarteitat, anmAd umodeifTe Ta XAPAKTNPIOTIKA TOU
@AYNTOU Yld va €XETE TO KAAUTEPO ATTIOTEAECHA.

BAPOX / YWOX / MITZA (XTPOITYAO-AIZKOX-ENIMEAA)

6

C

12
nJu

KIAA

MNa va puBpiocete cwotd TN AelToUPYia, AKOAOUBROTE TIC
evbeifelc otnv 006vn: 6Ttav oag {ntnbsi, matriote 10 +
N TO — yla va pUBUICETE TNV amaITOUEVN TIMA KAl HETA
TTATAOTE TO v yla emPBePaiwon.

WYHZIMO / POAOKOKKINIZMA

> & oplopéveg Aettoupyieg 6th Sense umopeite va
puBuicete 1o eninedo Ynaoipatoc.

sssss

A 7
i
7N

WYHZIMO

‘Otav oag {ntnOei, matiote To + R T0 — yla va
emAé€ete To emBuunTo enimedo and piooPnuévo (-1)
€W Kahd Ynuévo (+1). NatRote To v N 10 [>]Yyla
empPePaiwon kat évapén tng Asttoupyiac.

ME ToV (610 TPOTIO, OTIOU ETITPETETAL, OE OPIOUEVEC
AelToupyiec 6th Sense, umopeite va pubuicete To
podokokkiviopa amo (-1) éwc (1).
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. WHZIMO ME ATMOXZ

EmAéyovtac “E€avayk. aépag + ATOC 1} ia artd TIC TTOANEC
€101KEC ouvTayég 6th Sense pmopeite va Yrioete omolodrmote
(paynTo Xan otn XPron Tou atuou.

O atpoc e€amwveTal TaxUTEPA KAl TTIO OOLOpoP@aA

oTa TPOPIUA O OUYKpPLoN e Tov (e0Td aépa mou gival
XOPAKTNPIOTIKOG TWV XUMBATIKWY AEITOUPYIWV: AUTO

MEIWVEL TOUC XpOvoug Ynoipatog, mayldevel Ta TTOAUTIA
BPEMTIKA cLUOTATIKA TOU PAyNTOUL Kal Eacalilel e€QIPETIKA,
TIPAYMATIKA VOOTIA QTTOTEAECHATA [IE OAEG TIC CUVTAYEC OAG,
> OAn TN SIAPKELA PNCIUATOC IE ATUO N TTOPTA TIPETTEL VAL
TTaPAEVEL KAELOTH. Na va cuvexioete To Priotuo e atuod, Ba
TIPETTEL VA YEUIOETE e VEPO TOV AéPNTa TTov BpiokeTal péoa
OTO (POUPVO XPNOIUOTIOIWVTAG TO EEAYOEVO CUPTAPL OTOV
rivaka eAéyxou. Otav oag {ntnOei otnv 066vn pe Tnv EvOelén
«ADD WATER» (NMPOZOEXTE NEPQ), avoi&te To cupTdpl
TTIATWVTAC TO AVAKAIVOUEVO KATTAKL.

Metd tnv e€aywyn, avoifte To KATIAKI TOU CUPTAPLOU

Kal pi&te apyd Aiyo OO0 vepd PEXPL VA PTACETE OTNV
EYKOTIA TIOV avTIoTolXEl 0To emimedo mou {nteital otnVv
0086vn (ENIMEAO 1 - 160 ml  ENIMEAO 2 - 300 ml, pe

Baon tnv emAeyuévn Aettoupyia). e kABe mepimTwOn,

pNnV yeuiCete unepBoAikd To cupTdpl urtepPfaivovtag TNV
€YKot TTou uTtodelkvUEl To Emimedo 2.

KAeiote TO oUPTAPL OTTIPWYXVOVTAC TO TTPOCEKTIKA

TIPOG TO TTAVEN HEXPL Va KAEioel TeEAEiwC. To cupTapt
TIPETTEL VA TIAPAMEVEL TTAVTA KAELOTO, EKTOC €AV YiveTal
MANPwWOoN vepoU. MeTA To MPWTO YEUIOUQ, O TTIEPITTTWON
MEYAAUTEPWV KUKAWV PNOIHATOC, LOAIC TEAEIWOEL TO
VEPO, UTopEi va xpelaoTei va To mpooBéoete Eavd, yia
va oAoKANpwOEei 0 KUKAOC: 0 poupvoc Ba To {NTrHOoE&l o€
mepintwon mou Ba xpelaoTei. ATo@UyeTe va yepileTte
TO CUPTAPL OTAV O POUPVOC Eival o3NoToC N HéEXPL vVa
{nTNnBei amd TnVv 0086vn. Mpoteivouue va adelalete To
OUPTAPL UETA TOV KUKAO PNnoipatog Ye atuo.

3. ENAP=H AEITOYPIIAX

Y& onolaSATOTE OTIYU, AV Ol TIPOEMAEYUEVEC TIHEC Eival
QUTEC TTOU €MOUPEITE | MOAIC EQAPUOTETE TIC PUBUIOEIC
oV eMBOUPEITE, MATAOTE TO [>]YIA VA EVEPYOTIOIOETE
™ Aertovpyia.

Katd tn @don kabuotépnong, matwvTag 1o [>]0
@oupvoc Ba ekivrioel dueoa Tn Asttoupyia.

> nueiwon: MONG emAéEeTe wia Aettoupyia, n 08ovn Ba
TIPOTEIVEL TO KATAAANAOTEPO eTimedo yia K&Be Aertoupyia.
Mrmopeite va otapatroeTe TN Aeltoupyia omoladnmoTte oTyun
TIATWVTAC TO KOUWTT .

Edv o poUpvoc eival {e0TOC Kal N AEIToupyia amaltei
Mla CUYKEKPIPEVN MéYIoTN Beppokpacia, Ba epgavioTei
éva punvupa otnv 08évn. Matiote To <K yld EMOTPOPN
oTNV Mponyouuevn 086vn Kal eMAEETE S1APOPETIKN
AElToupYia 1 TEPIUEVETE VA KPUWOEL EVTEAWC.

4. MPOOGEPMANZH

Opiopéveg Aettoupyieg €xouv pia @don mpoBépuavonc:
MOoAig Eekivrioel n Aettoupyia, n 00évn Seixvel o611
evepyomolnBnke n Aeltoupyia mpoBépuavonc.

NMPOGEPMANZH

MOoAIC oAokAnpwOei autr n @Acon, EKMEUMETAL €va
NXNTIKOG orjua Kat otnv 08ovn epgavifetal n évoelén oti
0 POoUPVOC £QTACE O0TNV EMAgyUévn BepoKpaaia Kal

Ba oag (ntndei n "MPOZO. ATHTOY" X10 onueio autd,
avoifte TNV MOPTA, TOTTOOETHOTE TO PAYNTO GTO POUPVO,
KAE(OTE TO POUPVO Kal EEKIVAOTE TO PAYEIPEUA.

> nueiwon: H tormoBétnon Tou paynTtol 0To poUEVo TPV
ONOKANPWOEl N MpoBEpuavon evoéxeTal va Exel avembuunTta
QTTOTEAECHATA YIA TO TEAIKO payeipeua. To dvolyua TN moETag
Katé TN edon mpoBépuavong 6a OTAUATAOCEL TN AEITOUPYIaL.

O xpovog payeipépatog dev mephapfavel tn eaon
npoBépuavong. Mmopeite mavta va al\déete Tn
Bepuokpacia otnv omoia BéAeTe va @TACEL O POUPVOC
XpPNOolHoTTolwvVTag 10 + 10 —.

5.XTAMATHXTE TO WHXZIMO /TYPIZTEH
EANEF=TE TO ®ATHTO

AvoiyovTtag Tnv mopTa, TO PAYEIPEUA OIOKOTITETAL
TPOCWPIVA oBAVoVTAC TIC AVTIOTACELC.

MNa va ouvveyioete Tn Stadikacia payelpépaTog, KAeioTe
Vv mopTa.

Oplopéveg ouvTtayég payelpépatog 6th Sense amaitolv
va YupioeTte TO @aynto Katd To YAoLuo.

Lo
=
NYPIZMA GATHTOY

‘Eva nxnTiko orjpa Ba nxioel kal n 08évn epgavilel tnv
EVEPYELQ TIOV TIPEMEL VA Yivel. Avoifte Tnv mopPTa, KAVTE
TNV evépyela mou oag {NTrbnke Kal kKAgiote TNV épTA
YlO VO CUVEXIOEL TO payeipeua.

Me tov (610 TpdTO, 0T0 10% TOU XPOVOU TIPLV ATTO TO
TENOC TOU YNGIUATOC, 0 PoUpPVoC oag (nTdel va eNéyEeTte
TO AyNnTo.

LM
[
EAEMXOZ ®ATHTOY

‘Eva nxNnTiko onua Ba nxnoet kai n 08ovn epgaviel tnv
EVEPYELD TTOU TIPEMEL va Yivel. EAéyETe To aynTod, KAeioTe
TNV mMOPTA KAl CUVEXIOTE TO payEipEUa.

Whjr/lfz?ool



> nueiwon: Matnote To [>] yla va MapakAUPETE AUTEC TIC
AeIToupyiec. AlaQOPETIKE, ETE amd VA OUYKEKPIUEVO XPOVIKO
AlaoTNUa XwpIG kapia evépyela, o eoupvoc Ba cuveyioel To
payeipeua.

6. TEAOX WHXZIMATOXZ

Ekméumetal éva nxntikd onua Kat otnv oBovn
ep@aviletal n €voel&n 0TI To payesipepa oOAOKANPWONKE.

TEAOZ

MatAiote To & yia OuvEXION TOU PAYEIPEUATOG OE
XElPOKivNTN AerToupyia (Xwpic xpdvo) A matiote 1o +
yla TapdTacn Tou XPovou Pnoipatog emAEyovTag pia
véa Sidpketa. Kat otic U0 mEPIMTWOELS, Ol TTAPAPETPOL
payelpéuatog Ba dtatnpnBouv. MoOAIC BydleTte To @aynTo,
a@PriOTE TO POUPVO VA KPUWOEL UE TNV TTOPTA KAEIOTH.
POAOKOKKINIZMA

OplOoUEVEC AEITOUPYIEC TOU POUPVOU GAC ETIITPETTOUV
va poSOKOKKIVIOETE TNV EM@PAVEIQ TOU QpAyNnTOU
EVEPYOTIOIWVTAC TO YKPIA HETA TNV OAOKARPWON TOU
HAYEIPEUATOC.

MEZTE I'A POA.

‘Otav otnv 006vn eUPaAvIOTE TO KATAAANAO pUvVLUQ, AV
anmatteital mMéoTe T0 V' yla va EEKIVAOEL Eévag KUKAOG
poSOoKOKKIVIoHATOC TTEVTE AeMTWV. MTTopeite va
OTAMOTNOETE TN AEITOVPYia OTTOIASATIOTE OTIYUR
TTATWVTAC TO KOUWTTI yla va oBA0ETE TO YoUpVo.

. ATAMTHMENA

MoAIC oAokAnpwBei To payeipepa, n 08ovn Ba oag
MTPOTPEYPEL va amoBnkeVOoeTe TN AElToupYia o€ évav
aptBuo amd 1o 1 £éwc to 10 oTn AioTa ayamnuévwy.

)
NMPOZO. ZE ATAl.;

Av BéAete va amoBnkeVOETE Wia AslToupyia ota
ayamnuéva Katl va amoBnKeVOETE TIGC TPEXOVOEC
PUBUICELC YIa HEANOVTIKA XPAON, MTATAOTE TO v/
OlaPOPETIKA, YIa VA TNV AYVONOETE TTATACTE TO <K .
MoAig matnBeito v, matiote To + 3 T0 — yla va
emAé€eTe TOV aplOPo Béong, YeTd MATAOTE TO v YA
empPePaiwon.

Ynuelwon: E&v n pvrun eivat yepdaTn ry o EMAEYUEVOC ApIBUOC
nén xenolJoroleital, o povpvoc Ba oag {nTtrioel va dlaypapel
N TTEONYOUEVN AEITOUPYIA VIO VAl ATTOBNKEVTEL N VEQL.

MNa va eUeaviceTe 0€ LETAYEVECTEPO XPOVO TIG
Aettoupyieg mou amoBnkevoate, méote o O : H 00ovn
ep@avilel Tn AMiota ayamnuévwy oag AEITOUPYIWV.

ec
)

C

18 200 o\
1. ZYMBATIKO

MatAoTe TO 4+ 1 TO — yla va emMAEEeTe T AelToupyia Kal

eMPBePAIWOTE TATWVTAC TO v, OTN OUVEXELD TTATHOTE TO
[>]yla evepyomoinon.

KAOGAPIZMOZ

« SMARTCLEAN

TIATAOTE TO yla va epgaviotei otnv 086vn 1o “Smart
Clean”.

@
L5
Smart clean

Matiote = yla evepyomoinon TnG AelToupyiac: n
0046vn Ba cag MPOTPEWPEL VA KAVETE ONEC TIC EVEPYELEC
TTOU ATTAITOUVTAL VIO VA €XETE TO KAAUTEPO ATTOTENECHA
kaBaptopol: AkolouBriote TIg 0dnyieg kat otn cuvéxela
MATAOTE v OTav oAokANpwOei. Otav oAokAnpwBouv
o\a ta BripaTa, oTav amalteital matiote o [>]yia
gvepyomoinon Tou KUKAoU kaBaplopou.

Y NUelwon: ZuvioTdTal va unv avoiéeTte TNV mOETA KATA TN
OIAPKELD TOU KUKAOU KABaPIoUOU YIa VA ArOQUYETE TNV
QAMWAELQ ATHOV IOV Bal UTOPOUCE VA ETTNPEACEL APVNTIKA TO
TENKO ATOTENECHA KABAPIOHOU.

To kataAAnAo urvuua Ba apyioel va avaBoofrvel otnv
006vn HOAIC oAokANpwOEL 0 KUKAOG. AQriOTE TO POUPVO
VO KPUWOEL KAL OTN OUVEXELO OKOUTTIOTE KAl OTEYVWOTE
TIC EOWTEPIKEG EMPAVELEG PE Eva TTAVI | OpouyydpL.

« AMOZTPAITIZH

H Aertoupyia amootpdyylong eMTPETEL TNV ATTOOTPAYYION
TOU VEPOU TIPOKEIUEVOU va amo@euXOei N cucowpeuon
otov AéPnta. Autd To TIPOidV €xel avamTuxOei yia va
EKTENEl AUTOPATA £vav KUKAO ATTOGTPAYYIONG HOAIG
OTAMOTNOEY/TEPUATIOTEL TO YPrioLuO.

Mepimou 30 Aentd petd tn dtakonr/ARén Tou Ynoipartog,
0 poupvoc Ba anmooTpayyiocel autdépata To cUCTNUA,
METAKIVWVTAC TO UTTOAOLTTO VEPO OTO CUPTAPL (MpooéfTe
Va PNV a@alp£oeTe To oUPTAPL PETA TO YPOIKO). MOAIC
yivel autd, To ouptdpl umopei va e€axBei kal va adeldoel.
JUVIOTOUE VA AOEIACETE TO CUPTAPL AUECWS UOAIG
OAOKANPWOEL N amooTPAyYLoN, META TOV KUKAO PNCipaToC.
Edv xpetdletal, pla Xelpokivntn anootpdayylon Umopei
o€ KAOe mepinmTwon va eKTeAEOTEL amd Tov XpAoTNn
aKoAouBWVTAC TIC TTAPAKATW 0dnyYiec.

EmAéETe TN Aertoupyia
«ATTOOTPAYYLON» HE TO CUPTAPL
VEPOU 0WOoTA TomoBeTNUéVO
oTov @oUpvo, Tatiote [>]

KOl TIEPIUEVETE VA EKTENEOTEI
autopata o KUKAoc. H péon
SldpKela yia Tnv mAfpen
amooTPAyYLlon TOU QYopTiou
gival mepimou éva Aemto. MOAIg
YIVEL QUTO, TO CUPTAPL UTTOPEL
va e€ayOei kal va adeldosl.

> nueiwon: yia va Slac@aloTel 0TI To vePo gival Kpuo, Ogv
elval SuvaTov va mpaypaTomoinBel autr n eVEPYELQ TTPOTOU
TapéNBouy 30 AemTd amod Tov TEAEUTAIO KUKAO (1) TNV
TeheuTaia opd Tou evepyorolnBnKe To MPOoidv). Katd
SldpKela ToL XPAVOU AVapoviG, oTnv 08dévn Ba eueavioTel To
akohouBo privupa "TO NEPO EINAI ZEXTO",

Whjr/lfz?ool



« AOANATQZH

AuTn n 181K AelToupyia, OTAV EVEPYOTIOIEITAL OE
TOKTIKA O100TAUATA, 0OC EMTPEMEL va SlaTnpEite

TO KUKAWWA aTtpou otn BEATIoTn Katdotaon. MOAIC
Eekivnoel n Aettoupyia, akoAoubrjote OAa Ta Pripata
mou unrodelkvuovTal oTnv 080vn Kal maTiote =]

otav oAokAnpwoOei yia va Eekivrioel kKABe @daon. H péon
S1dpkKela TN MARPouc Aeitoupyiac ival mepimou 100
AemTa.

> nueiwon: Av Slakorrel autr n Aeltoupyia omoladnmoTE OTIyun,
0 TTARENC KUKAOG KABAPIoUOU aAATWY TTRETTEL VA EMTAVAANPOEL.

H 0806vn Ba cag urtodeifel moTE €ival WPA va EKTENECETE
évav KUKAo agaldtwonc (deite Tov mapakdtw mivaka).

<ZYNIZTATAI AMTAZBEXTOX H>

EpgaviCetal peta amd nepimou 15
WPEC KUKAWV aTpou*

H agaldtwon givat
UTTOXPEWTIKN. Agv €ival
Sduvatn n Sie€aywyn evég
KUKAOU HE aTuO €wG OTOU
S1e€ayBei évag kUkAog
agaipeong ardtwv.

AapBavovTag umdPn TNV TPOETAEYUEVN TIUN (4 - Hard) Tou
emméSOL OkANEOTNTAC ToU VEPOU. O apIBUOC TWV WEWV
KUKAWY QTUOU TTOU TTRETTEL VA TTERACOLV TTPIV ELPAVIOTOVV TA
HUNvOpaTa Apardtwong e€aptdtal amnod To eminmedo
OKANPOTNTAC TOU VEPOU TIOU €XEL OPIOTEI GTN CUCKEULN.

H Sladikaoia kabaplopol aAdTwy Pmops mmiong va EKTEAECTE
OTIOTE O XPNOTNC MBUPEl évav BabuTepo KaBapIoud Tou
ECWTEPIKOU KUKAWUATOC ATIOU.

Mpv amd TNV ektéAeon TNE @AoNC agaipeong aAdTwy,

n ouokeun Ba eAéy&el edv UTTAPYEL UTTOAEITTIOUEVO VEPD
otov AéBnta Kal Ba pmopouce va mpaypatonolnbei évag
KUKAOC amootpdyylong, eav Xpetdletal. X autiv TNV
niepintwon, Ba mpénel va adeldoete 1o ouPTAPL PETA
TOV KUKAO amooTpdyylong, TPV CUVEXIOETE YE TN @AoN
agaipeong aAaTwv.

2 nuelwon: yla va SlacpalloTel 0TI To vepod elval kpUo, dev
efval duvatodv va payuaTonoinBel autr N eVEPYEID TTOOTOU
miapéNBouy 30 AemTd amod Tov TEAEUTAIO KUKAO (1) TNV
Teheutala opd Tou evepyorolrBnke To TEOIGV). Katd Tn
OIAPKELD TOU XPOVOU AVALIOVAC, 0TNV 086vn Ba eppavioTel To
akoAouBo prvupa "TO NEPO EINAI ZESTO",

» OAZH 1/2: AQAIPEZH AAATQN (70 AEMTA)

‘Otav otnv 006vn eppavioTei n évdelén <MPOZOEXTE
0,25 L AIAAYMATOZX >, pi€te To StdAupa amoudkpuvong
aAdtwv oT1o cupTtdpl. MNa KaAluTepa amoteAéopata
a@AAATWONC OUVIOTOUE va YeWilete Tn de€apevn Ue
S1aAupa armoteNOUNEVO ATTO 75 g TOU OUYKEKPIUEVOU
npoiévtoc WPRO kat 250 ml mooipo vepod. Befaiwbeite
OTL To StaAupa StaAUeTal TTARPWC OTO VEPO, WOTE VA [N
Meivel kavéva umoAeLlupa. To kaBaploTtikd aldtwv WPRO
€lval To TTPOTEIVOUEVO ETAYYEAUATIKO TIPOIOV Yla TN
Sdlathpnon ¢ BéATiIoTng amodoong TS Asttoupyiag Tou
aTpoU oTo Qoupvo. lNa mapayyeAieg Kat TAnpo@opieg
ETKOIVWVAOTE UE TNV UTTNPETia eEuTTNPETNONC TTEAATWY
N HetaBeite otnv 1otooehida www.whirlpool.eu.

H Whirlpool ev pmopei va BewpnOei umevBuvn yia

JUVIOTATAL N EKTENEOT EVOG
* KUKAou a@aipeong ahdTwy.

<MPATMATOTOIHZTE AQAIPEZH
AAATON>
EpgaviCetal peta amd nepimou 20
WPEC KUKAWV aTpHou*

omnoladimote {nuLd o pmopei va MPokANBel amd n
xpnon dA\wv mpoidévtwv kaBaplopoL mou StatiBevtal
otnv ayopd.

=759

MOoAI¢ pi€ete To S1AAvpa a@ardTWoNG 0TO CUPTAPL,
natnote [>]yla va Eekivrioet n Kupla Stadikaoia
agaipeonc ahdTwv.

Katd Tic doeic kabaplopol aldtwyv dev ival
amapaiTnTo va OTEKEOTE UMPOOTA 0T cuoKeun. Metd
TNV oAokAfjpwon kaBe @daong, Ba akoUOoTEL Jia NXNTIKN
empPeBaiwon kat otnv 086vn Ba eppaviotTouy ot 0dnyieg
yla va TIPOXWPHOETE OTNV EMOUEVN pAoN.

MOoAIc oAokANpwBEei N @daon agaipeonc ardtwy,
adeldote 1o oupTdpl.
»  OAZH 2/2: ZEMAYMA (30 Aenrtd.)

MNa va a@alp£oeTe Ta UTTOAEIYPOTA a@aipeonc aAdTwyY
Ao TO CUPTAPIL KAl TO KUKAWHA aTHOU, TIPETIEL VA YiIVEL
0 KUKAOC EemAUpatoc. Otav eugavioTel otnv 08ovn
<MPOXOEXTE 0,25 L NEPO> yepiote TN de€auevn ue
0,25 L moéoipo vepd Kal, oTn ouvéxela, matiote [

yla va Eekivrioel To EEmMAupa. Mnv amevepyomoleite Tov
@OoUpPVOo HéxPL va oAokAnpwBouv 6Aa ta BrAuata mou
amairouvtal anéd Tn AelToupyia.

Otav otnv 006vn eppaviotei To privupa «<H AQAIPEXH
ANATON OAOKAHPQOHKE», matrjote OK yia
empePaiwon.

AbeldoTte To oupTtdpl. O KUKAOC a@aipeong aAdTwV EXEl
ohokANpwOEi.

O1 Aeitoupyiec payelpépatog Sgv pmopouv va
evepyomoinBouv katd Tn S1dpKela TOU KUKAOU
KaBaplopou. Znueiwon: Xtnv 066vn Ba epgavioTei éva
MVUMA yia va oag uevOuilel TNV TAKTIKN SlEvEpyELa
¢ epyaciac autnc. Otav ohokAnpwOei n diadikacia
a@aipeonc aAATwy, TPOTEIVETAL TO OTEYVWHA TOU
@oUpvou amod mbavd umoAeippata vepou. Twpa Ba
MTTOPEITE VA XPNOILOTIOINOETE TIG AEITOUPYIEG ATHOU.

> NUElwon: kaTd TN SIAPKEID TOU KUKAOU apaipeong aAdTwy,
eVOEXETAI VA AKOUOTE! KATTOI0G BOpULBOC, KaBWG ol avTAiEC Tou
(POUPVOU ElVal EVEPYOTTOINIEVEC VIO VAl ECAOPANCTEL N
BéArtiotn amédoon apaipeonc aAdTwVY.

. XPONOAIAKOITHX AENTQN

‘Otav o polpvoc gival ofnotdc, N 00ovn umopsi

va xpnotpormoltnBei wg xpovodiakomtng. Na va
EVEPYOTIOINOETE AUTH TN AelToupyia, PeBatwbeite 6T o
poUpPVOC ival oNOTOC KAl UETA MATAOTETO + N TO —:
Ytnv 066vn avafoofrivel To ikovidio @& .

Matnote To + R T0 — yla va pUBUICETE TN XPOVIKNA
SldpKela Tou XpelAleoTE Kal 0T CUVEXELD TTATAOTE TO
Vv YlO VA EVEPYOTIOICETE TO XPOVOOSIAKOTITN.

Whjr/lfz?ool
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YMENG. AEMTON

©a mapayBei éva nxnTikd orjpa katl 8a umodelxBei otnv
006vn POAIC n umevBUUIoN AeMTWVY OAOKANPWOEL TNV
avtioTpoPn HETPNON TOU EMAEYHEVOU XPOVOU.
Y neiwon: O petpnig Aertwv Sev eVeEPYOTTOIEL Kavevay amnod
TOUC KUKAOUG AYEIREUATOC. [IECTE TO + 11 TO — yia aAAayr| Tou
ETTAEYUEVOU XPOVOU GTO XPovOSIAKOTTN NATACTE TO <K 1) TO

@ Yla va OTAPATACETE TOV XPOVOSIAKOTTTN OTTOIAdTTOTE OTIYUN.
MOoAIG evepyorolnBei n umevOLuIoN AenTTwy, Umopeite
€TioNC va eMAEEETE KAl VO EVEPYOTTIOINCETE [Ia AElTOLPYIaL.
MNatote Y10 va QVAYETE TOV POUPVO KAl OTN CUVEXEID
emAEETe TNV emBuuNT Asrtoupyia. MOAIC Eekivrioel n Aertoupyia,
0 XPOoVoSIaKOTTTNG Bal CUVEXIOEL VOl LETPAEL AVTIOTPOPA XWPIG VAl
mapepBANETaL pE TV id1a T Asrtoupyia.
Y nueiwon: Katd t didpkela autnc TN @aong, Sev Umopeite
va O€(Te To HETPNTA AeTTTWV (eppavileTal LoV To elkovidlo

@ ), woTdOoO, N AvTioTPOPN KETPNCN ouvexiCeTal. la
EUPAVION TNG 0B8GVNG UTIEVBUIONG AETTTWY TIATAOTE TO
yla SIAKOTTH TNG TPEXOUOAC EVERYNC AEITOUPYIAG.

. XPHZH TOY AIXOHTHPA KPEATOX

(EAN YTAPXEI)
O mapexdpeVOC aloBNTAPAC KPEATOC EMITPETEL VA
peTpnOei n akpiPr¢ Beprokpacia Twv TPOPIUWY KATA TN
SldpKela payelpépatoc.

H xprjon Tou aloBnTtrpa Kpé€atog EMTPEMETAL OVO Yid
OPIOMEVEC AelTOUpYieC Pnoipatog (cuppatiko,
e€avaykaopévog agpag, Proipo Pe agpa, YKPIA ToUPUTTO,
apyo Yroipo Kat 6™ Sense Kpéac).

Eival moAU onuavtiké va
TonoBeTrnogTe ToV alocOnThpPa

ME akpifela mpokeLlUévou va
éxete 1a BéATIOTA amoTeNéopaTa.
Elcayayete Tov aloOntrpa mAfpwg
MEoa oTO MO Paxvo HEPOG TOU
Kp€aTo¢, amo@elyovTag KOKAAa

Kat Aimwén pépn. Na mouvAepikd,
TIPETTEL VA EICAYETE TOV AloONTAPA
mAayiwg, otn péon Tou oTrBoug,
@povTtifovtag n puTn ToU
alcOntnpa va pnv katainietl oe Koiho pépoc.
> & MEPIMTWON KPEATOC UE TTOAU AVOLIOLOOPPO TIAXOG,
ENEYETE OTIL EXEL LAYEIPEVUTE CWOTA TIPIV TO APAIPETETE ATTO
TO OUPVO.
YuvdéoTe To dKpPo Tou aloOnTrpPa oTNV O TTOU
Bpioketal oto 6£€10 TOiXWUA TOU BaAduoUL PoUpvou.
‘Otav tomoBetnOsi 0 alocOnTApPAC KPEATOC OTO POUPVO,
AKOUYETAl éva NXNTIKO Ora Kal oTnv 08ovn gugaviletal
TO €lkovidlo Kal n Beppokpacia oTdxoC. Av 0 aloOnTtrnpac
Kpéatog tomoBeTnBei katd Tn StdpKela eMAOYAS ULAG
Aettoupyiag, n 086vn aANAlel oTNV TTPOETIAEYUEVN
oToXeudpevn Bepuokpaacia Tou aloONTARPA KpEaTtoc.

) S
)

XpNOWOTTOIAOTE TO KOUMTH + KAl — yla va pueploere
Tn BeppoKpaacia Tov poupvou.

KUKAOG payELPEUATOG.
Katd tn S1dpKela Tou KUKAOU HayEIpEUATOC, OTNV
006vn epgaviletal n otoxevodUeVn Bepuokpaacia
TOoU aloOntrpa Kpéatoc. Otav To KpEag PTAVEL TNV
EMAEYUEVN OTOXELOEVN BEepOKpPaTia, 0 KUKAOC
MaYEIPEUATOC OTAMATAEL Kal 0TnV 000vn gugaviletal
n évéeln “End” (TéAog). Na emavévapén Tou KUKAOU
Pnoipatog, and to “End” (TENOC), XPNOILOTIOIWVTAC
To KoupTi 4+ kal — eival duvati n Tpocappoyr TNG
GEpHOKpGOlGC oroxou TOU ouoer]mpa Kpsaroq fo))(N1e

sssss ya
emPBefaiwon kat yla enavevap&n TOU KUKAOU YnoipaToc.
Y nueiwon: katd T SIGEKEID TOU KUKAOU LAYEIQEUATOC E
aloBnTpa Kpéatog eival duvatdv va XpnOoIOTIOINOETE
TA KOUUTTIA = Kal — YIa va AANGEETE TN OTOXEUOUEVN
Depuokpaocia Tou aloBntrpa Kkpéatod. MNi¢ote & yla va
puBuioete ™ Beppokpacia Tou eovpvou.
O a1oBNnPAC KpéaTog Urmopel va TormoBetnBel omoladnmote
OTIYHH, AKOUA KAl KATA TN SIAEKEIN TOU KUKAOU UAYEIPEUATOC,
Y€ QUTNV TNV TIEPITTTWON, TTRETTEL VAl EMTAVAPUBICETE TIG
TIAPAETPOUC TNC AEITOLPYIAC PAYEIPEUATOC.
Av 0 aloBNnTAPAg KPEATOG SeV gival CUMPBATOC e AUTA
N Aettoupyia, o povpvog anevepyorolel (off) Tov kUkAo
HQYEIPEUATOC KAl EKTIEUTIEL VA TIPOEIOOTTIOINTIKO NYXNTIKO CrUal.
Y€ QUTNV TNV TEPIMTWOoN, amocuvOECTE TovV aAlcONTHPA
KQEQTOC 1] TIEOTE <K YA VA EMAEEETE pia ANAN Aertoupyia.
Ol @aoelc évapinc kaBuoTépnong Kal MpoBépuavong dev
elval oupPaTéc pe Tov aloBnTAPaA Kpéatod.
. KAEIA.NAHKTPQN

MNa va KAeldwoeTe To MANKTPOAOYI0, KPATAOTE
matnpévVo To <Kl yia TOUAAXIOTOV TTEVTE SEUTEPOAETTTA.
Emavaldpete yia va EekAeldwoeTE TO TANKTPOAOYIO.

CLD

K/\EIA.FI/\HKTPQN

> nueiwon: H Aertoupyia autr| urmopei va evepyornolnBei kal
01N SIAPKEID TOU PNnoiuaTtod. fNa Adyouc acpAalelag, Umopel va
OB OEL OTIOIAOATIOTE GTIYUN TTATWVTAS TO KOUWTT .
SHMEIQZEIX

«  MnV KOAUTTTETE TO ECWTEPIKO TUAMA TOU QOUPVOU ME
aAOUMIVOXAPTO.

«  Mnv oAhioBaivete moTé okeLuN A TAYIA OTO KATW UEPOC
TOU QOoUPVOU, KABWC £TOL UrmopEi va TPokANBei {nuia
OTNV EQAYLE EMOTPWON.

«  Mnv tonoBeteite Baptd fdpn otnv MOPTA KAl PNV
KPATIEOTE amo TNV MOPTA.

Whjr/lfz?ool
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6 NMINAKAZ YHZIMATOXZ

KATHIOPIEXZ TPOOIMQN MPOTEINOMENH MOZOTHTA . rYPIZM,A EMINMEAO KAl A=EZXOYAP
i} e . i} i} i} (xpovog ynaipatog) | §
AAZANIA — 0,5-3kg — e
YnTt6 pooydpl 0,6-2kg — 3 B
Xdaumoupykep 1,5-3cm 3/5 _\_”5“.’_ 1 4 r
KPEAX Wnta 06-2,5 kg - 3 B
YNnTo KOoTéTOUAO 0,6-3kg — 2 i
DOINéto Kal otrifog 1-5cm 2/3 _\_”5."’ 1 4 r
O\éta Yaplov 0,5-3(cm) — -\...3...,- \ﬂfz
WAPIA 3 5
Oéta-KatePuyp. 05-3(cm) — ~n ]
Motdrec 05-15kg — 3
AAXANIKA Aayavikd-pnTa 05-15kg — 3
NaxavIK&-oyKpaTéV £vac Olokoc — _\%’_
A@pdAto KEIK 05-12kg — _\%’
B Cookies 02-06kg — 3
KEIK & TAYKA
Tapta 04-16kg - -\1;14-3
ANHUPA KEIK 08-12kg — _‘!Ti___,d_
Aentn mitoa OTPOYYUAO - Slokog — 2
Mayia mitoa OTPOYYUAS - Biokog — 2
YOMI KAI MITZA Kateuyp. nitoa 1 -4 0TpWOoElq — 2
Ywudkia & 60 - 150 yp. TO KaBéva — 3
Meydho popi & 07-20kg — 2
Aveeenr aF=n I -~ SN T EEaazEREE]
_ Ta( VEVIKr AITOCUNNEKTNG/Ta
A=E2OYAP Sy . Wy KNG Pnoiuatog f tTapi yevikig  ATTOCUAAEKTNG/  AUTTOCUAAEKTNG LE  AVIXVEUTAG E¢dptnua
xdpa Xprong emévw og , . . ) . . . .
oxGpa XProng enavw og Tapl Ynoipatog 500 ml vepod kpéatog  Tnydvio. pe agpa

OUPHATIVN OXdpa
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“®| NINAKAZ WHEZIMATOX ME EEANATK. AEPAZ+ATMOZ

OEPMOKPAZIA i PAO®I KAI
2YNTATH EMINEAO ATMOY  NMPOOGEPMANZH °C) AIAPKEIA (Aemtd) AZESOYAP
Kouloupdkia / Mmiokota ATMOZ 1 Nat 140 - 150 35-55 :
MiKPO KéIK / MA@y ATMOS 1 Na 160 - 170 30 - 40 3
. , 2
K€lk TTOU POUOKWVOULV ATMOZ 1 Nat 170-180 40 - 60 —1n
. . 2
A@pPATO KEIK ATMOX 1 Nat 160-170 30-40 —r
Focaccia (Gokdtola) ATMOZ 1 Nat 200 - 220 20-40 3
KapBeh ATMOS 1 Nat 170-180 70-100 3
MIKpO Ywpi ATMOX 1 Nat 200 - 220 30-50 3
Mmaykéteg ATMOZ 1 Nat 200 -220 30-50 3
WYntég matdreg ATMOX 2 Nat 200 - 220 50-70 3
Apvi/ Mooyapt/ 1 kg ATMOX 2 Nat 180 - 200 60 - 100 3
Mooxapicio / BoSvo / (koppdtia) ATMOZX 2 Nat 160 - 180 60-80 3
PooT pmig - piooynuévo 1 kg ATMOZ 2 Nat 200 - 220 40-50 3
Poot pmie - piooynpuévo 2 kg ATMOZ 2 Nat 200 55-65 3
Apvi ynto ATMOX 2 Nat 180 - 200 65-75 3
BPAoTO KOTOL ATMOS 2 Na 160 - 180 85-100 3
Kotomoulo / gpaykdkota / mama 1 - 1,5 kg ATMOZ 2 Nat 200 - 220 50-70 3
Kotomoulo / gpaykdkota / mdmia (Kopudatia) ATMOX 2 Nat 200 - 220 55-65 3
leplota hayavikd 3
(tomatoes, courgettes, aubergines) ATMOZ 2 Nat 180 - 200 25-40 A ;
(Topdteg, kohokuBakia, peMt{avec)
OAéTO Paplov ATMOS 2 Nat 180 - 200 15-30 3
[ Y ~ al==r —J — M m\ R
_ . . ATOCUNNEKTNG/Ta .
AZE2OYAP . Tawl YEVIKTIG Pnoluatog i Tai yevikng /\IHOOUME,KT”C AUITOCUANEKTNG HE AVIXVEUTNG E¢dptnua
2xapa Xpnone enavw o 1oNnG endvw o€ /Tayi 500 ml vepd KPEATO Tnyavio. pe aépa
oxapa Xpnong wnofuatoc P P q nyavio. Je aep

OLPUATIVN oXdpa
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MINAKAZ THTANIZMATOZ ME AEPA

MPOTEINOMENH o . PADIA KAI
ZYNTAFH ,,,,,, G‘EITOYPF'I‘{-\' ,,,, NOXOTHTA . I'IPO@EPMANZE! """ OEPMOKPAZIA (*C) A!APKEIA '(”)‘\Hsnm) E=APTHMATA
¢ s
Katepuypévee 2 650-850 yp. Na 200 25-30 L4 L1
TNYQVITEG TTATATEG T
SMTIKEG TTOTATEG v ) ) L4 L
Tyavitée = 300 - 800 yp. Nau 200 20-40
: g s
Ko)\uneaKla ppéoka o 400 yp. Nat 200 15-20 L4 L
Ynueva O
. . o L4 L1
Avdpikta Aayavikd = 300 - 800 yp. Nat 200 20-30
e
Kotopumoukléq 'é“é- 500 yp. Naut 200 15-20 L4 L
W
A 5 I!‘
ﬁ”‘eoq Kotomouou iy 1-4cm Nat 200 20 - 40 L4 L
avaplopévo T ——
Katepuypéva e _ L4 L1
umaotouvdkia paplov = >00yp. Nat 220 15-20 g
KotoAéta mavapiopévn 'é“é- 1-4cm Nat 220 20-50 L4 L
W

[0 TO PayEIPEUA PEETKWY 1| OTIITIKWY QAYNTWY, AMAWOTE TO AAdI OUOIOLIOP(AL.

Mpoteivoupe va mpooBéoete évav ddelo dioko oto L1 yia va paléPeTe Tuxdv UTTOAEIUATA ATTOUC TTOU TTPOEPXOVTAL ATTd TOV
dloko Air fry katd tn Sidpkela Tou Ynoiuatod.

Ma va SlacpalCETE OUOIOLOPPA AMOTEAECUATA PNOIUATOC, AVAKATEYTE TO PAYNTO OTN LECN TOU TPOTEIVOUEVOU XPOVOU

HAYEIDEUATOC,
AEITOYPTIEX
SuuBATIKG Eﬁavaygaopsvoc W/notpo oTov
agpag (poUPVO HE agpa

il

TKpIA

Turbo Grill

e®

E¢avaykaopévog
aépag ECO

Air fry
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MINAKAZ YHZIMATOZ

OEPMOKPAZIA . PADI KAI
SYNTATH AEITOYPIIA  NMPOOGEPMANZH ) AIAPKEIA (Aemtd) AZESOYAP
2
= Nau 170 30-50 o
E:ll: e CUUN TTOU POUCKWVEL/ apEATa Na 160 30-50 -\...2...,-
4 i
Nau 160 30-50 S
3
FepioTtd Kéik Nat 160 - 200 30-85 J
TOI(KEIK, OTPOUVTEN, UNAOTIITA 1
(towg P mnAGmTa) Na 160 - 200 35-90 e
= Nau 150 20-40 ’
Nau 140 30-50 4
Mmiokdta / Kovldoupadkia
Nau 140 30-50 4o
5 3 ]
Nau 135 40-60 e
= Nau 170 20-40 ’
jp W
Nau 150 30-50 4
Mikpd k€ / Magiv
Nau 150 30-50 4 1
5 3 ]
Nau 150 40-60 s
= Nau 180 - 200 30-40 >
, 4 1
Soudakia Nau 180- 190 35-45 o
5 3 i
Nau 180- 190 R .
= Nau 90 110- 150 >
, 4 i
Mapéyka Nau 90 130-150 ot
5 3 1
Nau 90 140-160* aFr Al A -~
=] Nau 190 - 250 15-50 2
MNitoa / Ywui / Focaccia (Dokdtola)
Nau 190 - 230 20-50 NS
: ) o 5 3 1
Mitoa (Aemt, XoVIpH, POKATOLA) Nal 220 - 240 25-50* A1, A=
3
=] Nau 250 10-15 L2
Katepuypévn mitoa Nal 250 10-20 -\;u- 1
Nat 220 - 240 15- 30 L
3
Nau 180- 190 45-55 s
ANupEG i
(nii‘:?\z;g:iz}v KIC) Nat 180190 45-60 "‘;"‘ "‘];"‘
5 3 1
Nau 180- 190 5700 2 =
3
=] Na 190 - 200 20-30
jp W
BoloBav / aApupd KpdKep PE PUANO 4 1
Kpooﬁwc Hopa KpaKep HE @ Na 180 - 190 20- 40
%’ —_
5 3 1
Nau 180- 190 20-40* I
AEITOYPIIES = -
TupBatikd EEQVQYKQOHEVOC oo otov Ko\ Turbo Grill E¢avaykaopévoc Air fry
aépag POUPVO HE aépa aépag ECO
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SYNTATH AEITOYPIIA  NMPOOGEPMANZH OEPM(E)CK)PAZIA AIAPKEIA (Aemtd) APEAEGQIOKY/:\IP
Aalavia / OAav / Zupapikd / Kavelovia lil Nat 190 - 200 45 - 65 1;1
Apvi/Mooxap1/Bobivé 1 kg El Naut 190 - 200 80-110 l;}
Kotomoulo / kouvéNL / mamia 1 kg Izl Nat 200-230 50-100 ;‘}
Fahomovha / Xrva 3 kg =] Nat 190 - 200 80 - 130 L2
?:S;;;Z‘;g:;:g q/) o hadokoMa =] Nau 180 - 200 40-60 o
lepota Aayavikd
(tomatoes, courgettes, aubergines) Nat 180 - 200 50-60 -\éu-
((topdateg, kohokuBdkia, peNit(avec))
Opuyaviopévo Ywui EI — 3 (LYnAr) 3-6 _\_”5“_’
Wapt @INéTo / pmpt{dheg Ifl — 2 (peoaia) 20-30** _\_‘f"n_'_ \viwf
AQUKGVIKQ / couBAdkia / maidakia / Ifl o 2-3 (ueolm’o— 15 -30 ** 5 4
XAUTTOUPYKEP uPnAr) Arreeen r oo
Wnté kotomoudo 1-1,3 kg — 2 (peoaia) 55-70 *** _\_”2“_’_ \v;wf
MmoUTt apvioto / Kotol — 2 (ueoala) 60 - 90 *** l;ﬂ
Yntég matdreg — 2 (peoala) 35 - 55 *** 1;1
Aayavikd oykpaTév — 3 (LYnAr) 10-25 ;‘}
ratian Enimiso )  spéoe (nine5o 1) o 0 00 e e
AaZavia kat kpéag Nau 200 s0-100% A 1
Kpéag kal matdreg Nat 200 45-100* _\%’_ %ﬂ
Wdap1 kat Vegetebles (Aayxavikd) Nat 180 30-50* -\...i—...,- %ﬂ
leplotd kKoppdtia Yntd — 200 80-120* ;ﬂ
(coviEh soromouto, o - 200 o002

* EKTIHWEVN XPOVIKY OIAPKEIQ: MTTOPEITE va a@alpE(iTe To payntd amd To eoVPVO O SIAPOPETIKOUE XPAOVOUC, AVANOYA UE TNV TTPOCWTITIKH TTOOTIUNON.
** TUPIOTE TO PAYNTO OTO UECO TOU GUVOAIKOU XPOVOU PNGILATOC,
*** TuploTe TO PaynTod GTa SVO TPITA TOU GUVOAIKOU XPOVOU PNGIATOC (av eival amapaitnTo).

TPOMOX ANATNQIH> TOY NINAKA WHXIMATOX
JToV TTivaKa avagépeTal N KahUTepn Aeltoupyia, e6apTrpaTa Kat enimedo mou TIPETEL va XpnaoloroinBouy yia Toug SlapopETIKOUG TUTTOUS paynToU.
H Sidpkela Pnoipatoc Eekivd amod TN oTiyur| Tou TOMOBETETAL TO payNnTd 0TO POVPVO, XWPIC va mephapBavetal n mpobépuavon (Edv xpeialetal).

O1 BepuoKpaoiec kal ol xpdvol PnoiaTog eival eVOEIKTIKA Kal EEQRTWVTAL Ao TNV TOCOTNTA TOU pAayNnToU Kal ToV TUTTO ToU EEARTHAATOC TTOU
xpnolgomnole(tal.

XPNOoomoIoTe apXIKA TIG EAAXIOTEG CUVICTWHEVES TIEG KA, AV TO @aynTé OeV €XEL LAYEIPEUTE APKETA, TTIOOXWPENOTE OF LUEYANUTEPEG TIEC.
XPNOILOTOINOTE Ta AEECOLAP TIOU TTAPEXOVTAL KAl KATA TTPOTIINCN OKOUPOXPWHES HETANIKEG POPHES YAUKOU Kal TAWIA YEVIKAG XPriong. Mmopeite emiong
Va XPNOILOTIOINOETE OKEVN Kal AEECOUAP aTmd TIEEE 1] OTEATITN, WOTOCO TTEETTEL VA AABETE LTTOYN OTL O XPOVOC HAYEIPEUATOC Bal ival Aiyo peyaliTepPOC.

Aeeener Al S ~ ) B T
A=E>OYAP Tol vevik AITOCUNNEKTNG/Tai
Svdoa - Yeﬂdvrt];jos Pnoipatog r Tapi yevikng ATOCUAAEKTNG/  ATTOCUANEKTNG UE AVIXVEUTAG E¢dptnua
Xap Xen ?;Xdpa XProng emavw oe Tapt Ynoipatog 500 ml vepo KpEATOG Tnyavio. pe agpa

ouppdaTivn oxapa
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KAOAPIZMOZ KAI 2YNTHPHZH

BefaiwOeite 6T N GUCKEUN €XEl
KPUWOEL TIPLV TIPOXWPNOETE OE
ouvtipnon 1 Kabapiouo.

Mnv xpnotpomolegite
aTHoKaOaploTEC.

Mnv xpnoiponolgite peTalNKA
o@OoUYYapdKia, AelavTiKA
CUPMATAKIA 1} AElaVTIKA/
SlaBpwTtikd KaBapPIoTIKA, KABWG
umopei va KataotpéPouyv TiG

DopdTe MPOOTATEVUTIKA YAVTIA.

H cuokevun npémnel va anoouvdeOei
anmo TNV mapoxr PEVHATOG TPV
amné omoladnmote epyacia
ouvtAPNOoNG.

EMPAVEIEG TNG OUOKEVUNG.

E=QTEPIKEXZ ENMIOANEIEX

. KaBapioTe Tic empAvelec pe £va uypd TTavi e MIKPOIVEC,

Edv urtdpyouv moAéc akaBapoieg, MpooBEote 0To vEPO AiyeC
OTAYOVEC ATTOPPUMAVTIKOU € OUSETEPO PH. ZKOUTIOTE e éva
OTEYVO TTaVi.

. Mn xpnotuomoleite S1afpwTIKA 1 amo&eoTikA
amoppunavtikd. Eav kdmolo and autd ta mpoidvta £pBel katd
AAB0G o€ M UE TIC EMPAVELEG TNG CUOKEUNG, KaBapioTe To
QUEOWG E €V LYPO TTAVI IE UIKPOIVEG.

EXQTEPIKEXZ ENIOANEIEX

. Metd amnd kdBe xprion, agrioTe TO POUPVO VA KPUWOEL Kall
METd kaBapioTe Tov, KaTd TPOTiNGoN evw gival akdua (e0TOC,
Y10 VA AQAIPETETE TA UTTOAEIATA 1) TOUG AeKESEC amd Ta
TPOPIUA. [a va oTeEYVWOoEL TUXOV UYpasia TTou SnuioupyrnBnke
AOYW PYNnoipatog @aynTtoU pe UPNAR TIEPIEKTIKOTNTA O€ VEPO,
APAOTE TO POUPVO VO KPUWOEL EVTEAWG KA OTN CUVEXELD
KaBapiote Tov pe éva LPAoHA 1) éva ogouyydpl.

. Evepyomoinote t Asitoupyia “Smart Clean” yia BéAtioto
KOBAPIOUO TWV ECWTEPIKWY ETTIPAVELWV.

. KaBapilete 1o kpUoTalo e mépTag e 101K LypPO
QTTOPPUTIAVTIKO.

.Na va dieukoAUVETE TOV KABAPIOUO TOU POUPVOU, UMTOPELTE
va BydAeTe TNV MOPTO.

A=EZOYAP

A@ROTE Ta VA LOUNACOUV OE VEPO |IE ATTOPPUTTAVTIKO IETA TN
XPron. XpnolUOTIo0TE YAVTIA (POUPVOU YIA TO XEIPIOUO TOUG,
€dv gival akopn (eotd. Ta UMTOAEIUUATA PAYNTWY UITOPOULV va
apalpeboly eUKOAA e KATANNAN BoupToa 1) GPOUYYAPAKL
2YNTHPHZH XYPTAPIOY NEPOY

Mpoooxr: To cuptdpl vepou Sev ivat KATAMNAO yia xprion
oto MuvThplo mdtwv: Kivduvog (nuidc!

210 TENOC KABE KUKAOU YNOiaTOC e AT, UETA amd
miepimou 30 Aentdl 0 poUPVOC EKTEAEL AuTOUATA EVaV

KUKAO amootpdyylong SIAPKEIQG TTEPITIOU EVOC AeTTTOU,
METaQEPOVTAC £TAL OO TO VEPO TOU GUCTHATOC OTO
e€ayopevo ouptdpl. MONC oAokANpwOE( N autopatn

QOO TPAYYION, TPOXWPENOTE WG EENG:

1. T€oTe 10 EMAVW PEPOG TOU UMPOCTIVOU KATTAKIOU TOU
OUPTOPLOY, TTOU UTTOSEIKVUETAL JE AL ECOXT, YIa VA
TPpapréete mpog ta £é€w T Aafn

2. Tidote ™ AaPr kai tpapnéte £€w To cupTdpl vepou.

3.  AQaIpEOoTE TO KATIAKI TOU CUPTAPIOU VEPOU.

4. Adeidiote 10 oUPTAPL VEPOU Kal KaBapioTe To.

5. Zteyvwote ta S1lapopa eapTHATA XPNOLOTIOIVTAG EVal
MAAAKO TTavi.

6. Edv gival anmapaitnto, agrote To cupTAPL VA OTEYVWOEL

OTOV 0€PA XWPIG VA TO KAEIOETE UE TO KATTAKL
7. EmavatomoBetroTe To KamdKl Tou cuUPTAPIOU VEPOU.
8. TomoBetriote {avd To TAUMEVO KAl OTEYVWEVO
aAQAIPOUEVO CUPTAPL VEPOU 0TN BriKn Tou, ppovTi(ovTtag
VA TO OTIPWEETE PEXPL KATW
9. TatAOTE TO KATW UEPOG TOU PITPOCTIVOU KATTAKIOU TOU
oupTaplou yia va emavatonoBetrioete tn Aafn.
> nueiwon;: Eav xpeialetal, umopei va mpaypatonolnBel évag un
QUTOUATOC KUKAOG Moo TRAYYIONG: TIATAOTE TO EIKOVIOIO
KaBaptopog B4 otov nivaka Alemagric Xprjotn kat pe morynon
LIE TA TIANKTPA + Kal - EMAEETE ATTOOTPEAYYION KAl TIATHOTE TO
eikovidlo V' yia va Eskivrioete. O poupvog Ba oTpayyios! To vepd
OTO OUOTNHA, LETAPEPOVTAC TO OTO ECAYOLEVO CUPTAPL.
2 nUeiwon: AMoeUYETE va APrVETE TO VEPO CTO OUOTNUA YIa
TIEPIO0OTEPEC ATTO 2 NUEPEC,
Xpnotuomoleite uovo vepod o Bepuokpacia dwpatiov dtav
yeuiCete 1o oupTdapl vepoU: To (e0T6 vePOS UMopEl va emnpedoEl
TN AEITOUPYIA TOU KUKAWHATOG ATUOU. XPNOIUOTIOIOTE UOVO
TIOOILIO VEPO.
BPAXTHPAX

Ma va dlao@alioete 6Tt 0 PoUPVOC AEITOUPYE( TTAVTA E AploTn
améboon Kat yia va Bondroete va mpoAn@Oei 0 oxXNUATIOHOC
OAATWV LUE TO XPOVO, CUOTIVOULLE VO XPNOILOTIOLEITE TAKTIKA
TI¢ Aertoupyiec “Amootpdyylon” kat “Kabaplopog aAatwv”.
Metd amo pia peydin mepiodo xwpic va xpnolpomoleital

n Asrroupyia “E€avayk. aépa + ATUOC, TIPOTEiveTal va
evepyomolnBei évag KUKAOG PNCiaToC [ TOV poUpVOo AdEI0
yepiCovtag eviehwg 1o Soxeio.

ANTIKATAXTAZH TOY OQTOX
1. Amoouvd£oTe TOV POUPVO ATTO TNV NAEKTPIKN
TpoYodoaia.

2. ZePidwoTe 1o Kamdki amd TO PWE, AVTIKATACTHOTE TO
Aaprrtrpa Kat BrdwoTte {avd To KamakL.

3. Xuvdéote Eavd Tov poUpVo oTNV NAEKTPIKN TPopodoaial.

> nueiwon: Na xpnoIUoTOIElTe OVO AQUITTAPEG AAOYAVOU TUTTOU

40W/230 ~ V, GY, T300°C. O A\apmTripag mou XPNOIoToLETal 0TN

ouoKeun ival 161kA oXeSIAOUEVOC YIa OIKIAKEG CUOKEVEG Kall Ogv

efval KATAAMNAOG yIa TO YEVIKO pWTIoUS SWATIOU Eca OTO OTTHTL.
Mmopeite va mpounBeuTeite Toug Aapmtrpeg anod to Kévtpo
TexvIKNG YIootheEnG.

- AV XPNOIUOTIOIEITE AQUITTHPEG ANOYOVOU, UN XEIPI(EOTE Toug
AQUITTAPEC WE YURVA XEPIa KaBWG Ta amoTUTIWUATA UITopE( va
TOUG KATaoTREPOLV. Mnv XONCIWOTTOINCETE TO (POUEVO TRV
TOMOBETAOETE EQVA TO KATTAKI TOU AQUTTTH PO
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AOQAIPEXZH KAI ENMANATONOOGETHXZH NOPTAXZ

1. Ta va agalpéoete TNV MOPTA, AVoi&Te EVTEAWC Kal 3. EmavatonoBetiote TNV MOPTA PETAKIVWVTAC TNV

katefdote Ta AyKioTpa €w¢ 6Tou pTAcOoULV o€ Béon TPOC TNV MAEUPA TOU PpoUpVov, evBuypauuifovtag

anmac@AAiongc. TOUC YAVTLOUC TWV PMEVTECESWV UE TIC E0PEC TOUC Kal
ac@ahifovtag Tnv emavw MAgupd otnv €6pa Tou KABE

MEVTEDE.

4. XaunAWOTE TNV TOPTA KAl OTN CUVEXELD avOoiETe TNV
EVTEAWG. XAUNAWOTE TA AYKIOTPA OTNV APXLKH TOUG
0¢on: BeBaiwOeite 0TI T KateRAoATE EVTEAWC KATW.

2. K\elote TNV moOpTa 000 TTEPIOCOTEPO UMopEite. MidoTe
KOAA TNV mopTa Kal Je Ta U0 Xépla — pnv TNV Kpatdte
amd TN xelpohafn.

ATIAG aQaIpEOTE TNV TOPTA EVW TNV KAEIVETE TpABWVTAC s {
TTPOC TA ETTAVW TAUTOXPOVA £W¢ OTou PByel amd Tnv €6pa
TNG. AKOUUTTAOTE TNV MOPTA OTN Hia MAgupd, mMavw o€ AoknoTte eha@pld mieon yia va BeBaiwbeite 0TI Ta
Mla HOAQKE EMIQAVELQ. ayklotpa Bpiokovtal otn cwaotr Béon.

5. Aokipdote va kAgiogte TV épTa Kal PeBatwbeite
OTl €ival EVOUYPAUMIOUEVN PE TOV TTiVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTikd, emavaldfete ta mapamdvw Pripata: Av
Oev AelToupyei Kavovikd pmopel va mpokAnBei {nuid
oTnV MOPTA.
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ANTIMETQMIZH MPOBAHMATQN

MNpdPANua

O @oUpvoc Sev AelToupyel.

MiBavn artia

AloKorr pevpATOG.
AmooUvdeon amo tnv mapoxn
pPEVUATOG.

Abon

BePaiwbeite 6T1 0 PoUpvVOC TpoPodoTeital Ye peVa Kal OTL
gival owotd ouvdedepévog otnv mpida.

> Bnote kat avayte Eavd To @oUPVo yla va SIaTIIoTWOETE €AV N
BAGBN mapapével.

Ytnv 006vn epavifetal To
ypdauua “F” akohouBouuevo amd
évav aplOuo n éva ypduua.

BAABN @oupvou.

Emikolvwvnote pe 1o mAnotéotepo Kévtpo EEumnpétnong
MeAatwv Kal avagEépeTe ToV aplOUd PeTd To ypduua “F".

O @oUpvoc¢ dev Beppaivetal.
H Aeitoupyia dev Eekivael.

O tpdmoc Aettoupyiag emideléng
Bpioketal o e€ENEN.

Avoifte 10 “AOKIMH" amné Ti¢ “PYOMIZEIZ" kat emAéETe “Off”.

To ewg oPrvel.

H Aertoupyia “ECO” givait
gevepyomolnuévn “On”.

Avoifte 10 “ECO" and TI¢ “PYOMIZEIY" kat emiAé€te “Off”.

Evepyomoinon avtAiag
amooTPAyylong Aiya Aentd petd To
TENOG/S10KOTIF) TOU KUKAOU ATHOU

Avapevopevn autopatn
amootpdyylon vepou

Aev xpelaletal kapia evépyela.

Mmopeite va Bpeite MOANITIKEG, TUTIKN TEKUNPIWON KAl TPOGOETEC MANPOYOPiEC TPOIOVTOG:
«  Xpnon tou kwdikoU QR 01N CUoKELN CaC
«  Me emiokePn otnv 1otooelida pac docs.whirlpool.eu/docs

EVOANOKTIKE, PHTTOPEITE VA EMKOIVWVNOETE e TNV YIInpeosia e§umnpétnong meAatwv (BA. TnA\e@wviké aplOuo
oTo BIPAapdki eyyunong). Otav emMKoIVWVEITE PE To KEvTpo eEUTTNPETNONG TTEAATWY, AVAPEPATE TOUC KWwSIKOUE TTOU

avaypageovTal 0TnVv ETIKETA avVayvVWPLoNG TPOIOVTOG.
®/TM/© 2024 Whirlpool. Mapdayetat pe adela.

Whirigool DRI AT

400020014439



Vdsdrloi kézikonyv

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA
=D

Teljes koru szolgaltatasaink eléréséhez, kérjik, regisztralja
termékét honlapunkon: www.register10.eu.

iﬂf A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a

Biztonsagi Gitmutatot.

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO QR-

KODOT

TERMEKLEIRAS

1. Kezelépanel

2. Ventilator

3. Kor alaku fitéelem
(nem lathato)

4. Polctarto sinek

(@ szint a sutd elején
lathatd)

5. Ajto

6. Vizbetolto fidk

7. Fels6 fltéelem/grill

8. Vilagitas

9. Azonosité lemez
(ne tavolitsa el)

10. Alsé fit6elem
(nem lathato)

A KEZELOPANEL BEMUTATASA

45 « I CZ RNV 3
1 2 3 4 5 7 8 9
1. BE /KI 4.VISSZA 7. PLUSZ NAVIGACIOS GOMB

A sUt6 be- és kikapcsolasahoz vagy
funkciok ledllitdsdhoz hosszan kell
megnyomni a gombot.

2. FUNKCIOK KOZVETLEN
ELERESE

A funkciok és a menii gyors elérése.
3. MiNUSZ NAVIGACIOS GOMB
Léptetés a menliben, valamint a

funkciokhoz tartozo beallitasok vagy
értékek csokkentése.

Visszatérés az el6z6 menibe.

A bedllitasok modositasa sttés
kozben.

5. KIJELZO
6. JOVAHAGYAS

A kivalasztott funkcid vagy érték
jovahagyasa.

Léptetés a meniiben, valamint a
funkcidkhoz tartozé beadllitasok vagy
értékek novelése.

8. OPCIOK/FUNKCIOK
KOZVETLEN ELERESE

Funkcidk, idétartamok, beallitasok
és kedvencek gyors elérése.

9. START

Funkcio inditasara szolgal
a megadott vagy a gyari
beallitasokkal.

Whjr/lﬁool



TARTOZEKOK

SUTORACS

CSEPPFELFOGO TALCA

KIHUZHATO TARTOSINEK *

SUTEMENYES TEPSI

Etel stitésére szolgdl, illetve tepsi,
sutéforma és egyéb héallo
edény helyezhetd ra.

Haszndlhato sttétepsiként hus,
hal, z6ldségek, focaccia stb.
készitéséhez, vagy a sttdéracs ald

Hasznalhato kdlonféle kenyerek
és sttemények, valamint stltek,
sUtépapirban sult hal stb.

Atartozékok behelyezését és
kivételét seqiti.

helyezve a sttéskor lecsopogd  készitéséhez.
szaft OsszegyUjtésére.
HUSSZONDA* AIR FRY TALCA * * Kizarolag bizonyos tipusok esetén

e

fS=s===asc)

Air Fry funkcioval készult
ételek sttésekor hasznalhato,
egy alacsonyabb szinten
elhelyezett sitétepsivel az
esetleges morzsak és cseppek
Osszegylijtése érdekében.
Mosogatégépben moshato.

A tartozékok szdma és tipusa a megvasarolt modelltél figg.
Egyéb tartozékok kulén megvasarolhatok; Rendelés vagy
informaciokérés a vevészolgalaton vagy a www.whirlpool.eu
webhelyen keresztUl lehetséges.

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK

BEHELYEZESE

Helyezze be a stitéracsot vizszintesen a polcvezetd sinek
mentén, és tigyeljen ra, hogy a racs felfelé hajlé vége
valéban felfelé alljon. Mas tartozékokat, mint példaul

a cseppfelfogd talcat és a slitétepsit is vizszintesen kell
behelyezni a stitébe, a stitéracsokhoz hasonlé médon.

A POLCVEZETO SINEK KIVETELE ES

VISSZAHELYEZESE

. A polcvezet6 sinek eltdvolitdsdhoz emelje fel a sineket,
majd 6vatosan huzza ki az alsé részt a helyébdl: A
polcvezet6 sinek ekkor mar eltavolithatok.

. A polcvezetd sinek visszaszereléséhez elészor a felsd
helyikre szerelje 6ket vissza. Felfelé tartva csusztassa 6ket
a sutétérbe, majd engedje le 8ket az alsé illesztésben [évd

helyzetikbe.

FUNKCIOK

A KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE

(HA VANNAK)

Tavolitsa el a polcvezet6 sineket a stitébdl, és tavolitsa el a
védé mianyagot a kihdzhatd tartosinekrél.

Rogzitse a tartdsin felsé kapcsat a polcvezetd sinhez, majd
csusztassa végig annak mentén utkozésig. Engedje le a
helyére a masik kapcsot. A polcvezetd sin rogzitéséhez
er6teljesen nyomja neki a kapocs aljat a polcvezetd sinnek.
Gy6z6djon meg arrdl, hogy a tartésinek szabadon tudnak
mozogni. Ismételje meg ezeket a Iépéseket az azonos
szinten lévé masik polcvezetd sinnel is.

Megjegyzés: A kihizhato tartdsinek barmely szintre
felszerelhetdk.

y 6" SENSE

sense

Ez lehetévé teszi barmilyen tipusu étel teljesen

automatikus elkészitéasét (lasagna, hus, hal, z6ldségek,
stiitemények, sos stitemények, kenyér, pizza).

A funkcié optimalis hasznalatdhoz kovesse a vonatkozé
sUtési tablazat utasitasait.
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) HOLEGBEFUVAS + GOZ

A g6z és a hélégbefuvas tulajdonsagainak
kombinaldsaval ez a funkcio lehet6vé teszi, hogy
kellemesen ropogésra piritsa az ételek kiilsejét, mikdzben
belll puhdk és szaftosak maradnak. A legjobb siitési
eredmény érdekében javasoljuk, hogy a GOZOLES 1 szintet
vélassza kenyér és desszertek és a GOZOLES 2-t husok, hal
és zoldségek slitéséhez.
HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igénylé,
de kiilonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténd egyidejd stitése. Ezzel a funkcidval ugy készithet
el kilonboz6 ételeket egyszerre, hogy azok nem veszik at
egymas illatat.

HAGYOMANYOS FUNKCIOK

« LEGKEV. SUTES

Hus vagy toltott sitemények slitéséhez egyszerre csak
egy szinten.

« TURBO GRILL

Nagy egybesiilt husok siitése (baranycomb, marhahus,
csirke). Javasoljuk a cseppfelfogé télca hasznalatat a
kicsopogd huslé és szaft 6sszegyjtéséhez: Helyezze

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

« FAGY.TESZTA

Ez a funkcié automatikusan kivélasztja a legjobb stitési
hémérsékletet és médot a gyorsfagyasztott készételek
5 kiilonb6z6 kategdridjahoz. A stitét nem sziikséges
elémelegiteni.

«  SPECIALIS FUNKCIOK

» AIRFRY

Ez a funkcio lehet6vé teszi, hogy kevesebb

olaj felhasznalasaval stisson siilt krumplit,
csirkefalatokat és egyéb ételeket, amelyek eziltal
kellemesen ropogdsak lesznek. A flitéelemek
be-ki ciklusa megfelel6en felmelegiti a stit6teret,
mikozben a ventildtor keringeti a forré leveg6t.

A legjobb suitési eredmény csak az Air Fry talca
haszndlataval érhet6 el (bizonyos modelleknél
elérhetd). Helyezze az ételt egy rétegben az Air Fry
talcara, és a legjobb eredmény érdekében kdvesse
az Air Fry sttési tablazat utasitasait. Ne hasznaljon
egynél tobb talcat az egyenetlen siités elkerilése
érdekében.

» KELESZTES
Sés vagy édes tésztak optimalis mérték(
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne
aktivalja ezt a funkcidt, ha az el6z6 sttési ciklus
miatt a siité még mindig forrd.

» DEFROST (KIOLVASZTAS)
Az ételek gyorsabb kiolvasztasa. Helyezze az ételt a
kozépsd szintre. Hagyja az ételt a csomagolasaban,
hogy ne szaradjon ki a kiilseje.

» MELEGENTARTAS
A frissen elkészlilt ételek melegen és ropogdsan tartasa.

» ECO HOLEGBEFU.

Toltott sultek és husfilék egy szinten torténd
sttéséhez. A kiméletes, szakaszos hélégbefuvas
megakadalyozza az étel tulzott mértéku
kiszaradasat. Az ECO funkcié haszndlatakor a lampa
kikapcsolva marad a stités ideje alatt. Az ECO

ciklus hasznalatdhoz és igy az energiafogyasztas
optimalizéldsdhoz a siit6ajtét nem szabad kinyitni
addig, amig az étel el nem késziilt.

ALSO+FELSO SUT
Tetszdleges étel egyetlen szinten torténd sutése.
GRILL

Steak, kebabfélék és kolbaszok grillezése, rakott
z6ldségek siitése és kenyérpiritas. Hus siitésekor javasoljuk
a cseppfelfogd talca haszndlatat a kicsopogo huslé és szaft
0sszegyUjtéséhez: Helyezze a talcat a stitéracs alatt 1évé
barmelyik szintre, és 6ntson bele 500 ml vizet.

3@ GYORS ELOMELEG.

A suité gyors elémelegitése.

N~

TIMERS (IDOZITOK)

A funkciéhoz tartozé idétartamok modositasa.
MINUTEMINDER (PERCSZAMLALO)
Idémérés funkcié bekapcsolasa nélkdl.

e TISZTITAS

Py

e SMART CLEAN

Ez egy specialis, alacsony hémérsékleten zajlo,
g6zkieresztéssel torténd tisztitasi ciklus, amely
megkénnyiti a lerakddasok eltavolitasat. Ontsén 200
ml csapvizet a stit6 aljara, és csak akkor inditsa el a
ciklust, ha a stt6 teljesen kihdilt.

« LEERESZTES

A forraldban maradt viz leeresztése arra az esetre,
ha a késziiléket eléreldthatéan egy ideig nem fogjak
hasznalni.

ViZKOMENT.
A vizkélerakédasok eltavolitasa a forralobdl. Javasoljuk,
hogy ezt a funkciot rendszeres id6kdzonként hasznalja.
Ha nem igy tesz, a kijelzén emlékeztetd jelzés jelenik
meg.
@G BEALLITASOK

A suitd bedllitasainak moédositasa.

Ha az ,FCO" tzemmdd aktiv, energiatakarékossagi okokbol
a kijelz6 fényereje csdkken, és a vildgitas 1 perc elteltével
kikapcsol. Automatikusan visszakapcsol barmely gomb
megnyomasakor.

Ha a ,DEMO" tGzemmdd aktiv, minden parancs és
menUpont hasznalhato, de a stité nem melegszik fel. Az
Uzemmod kikapcsolasahoz Iépjen a ,DEMO” menipontra
a ,BEALLITASOK" mentiben, és valassza a ,Ki” lehetdséget.

A ,GYARI ERTEKEK" lehet&séq kivélasztasakor a készilék
kikapcsol, és visszatér az elsé hasznalatkor érvényes
bedllitdsokhoz. Minden beallitds torlédik.

FAVORITE (KEDVENC)
Itt tarolhatd a 10 kedvenc funkcid.
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ELSO HASZNALAT

1. ANYELV KIVALASZTASA

A készilék els6é bekapcsolasakor be kell allitani a kivant
nyelvet és a pontos id6t: a kijelzén az ,English” bedllitas
lathato.

1. English

A + és — gombokkal Iépkedhet a véalaszthaté nyelvek
listdjaban. Valassza ki a kivant nyelvet,

majd nyomja meg a v gombot a jovahagydashoz.

Ne feledje: A nyelv barmikor modosithatd a ,BEALLITASOK”
mendben [évé ,NYELV” lehetdségnél. Ehhez nyomja meg a
& gombot.

2. AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA

A slté ugy van beprogramozva, hogy annyi elektromos
aramot fogyasszon, amennyi kompatibilis a 3 kW-nal
(16) nagyobb besorolasu lakossagi aramhalézattal: Ha
az On haztartasaban kisebb a teljesitmény, az értéket
csokkenteni kell (13).

TELJESITMENY

A + és - navigacios gombokkal valassza ki a 16, ,Magas”
vagy a 13 ,Alacsony” beadllitast, majd nyomja mega v
gombot a jévdhagyashoz.

3.AZ IDO BEALLITASA

A teljesitmény kivalasztasa utan be kell éllitania a
pontos id6t: A kijelzén villog az 6rat jelz6 két szamjegy.

L
A

-
\

N\

LN
) JCu
ORA
Allitsa be az 6rat a 4 és — gombokkal, majd nyomja
meg a v gombot: A kijelzdn villog a perceket jelzé két
szamjegy.

Allitsa be a percet a + és — gombokkal, majd nyomja
meg a v gombot a jovdhagyashoz.

NAPI HASZNALAT

Ne feledje: Hosszabb dramkimaradasok utan valdszindleg Ujra
be kell majd dllitania az id6t. Vélassza az ,ORA” lehetéséget a
,BEALLITASOK" meniben. Ehhez nyomja meg a & gombot

4. A VIZKEMENYSEGI OSZTALY BEALLITASA

Annak érdekében, hogy a siité hatékonyan mikodjon, és
hogy sziikség esetén rendszeresen felszdlitsa a felhasznalot
a vizkémentesitési ciklus elvégzésére, fontos a megfelel
vizkeménységi osztaly bedllitasa. A bedllitdshoz kapcsolja
be asttéta gombbal, nyomja meg a Bedllitasok &°
gombot, majd a 4+ és — navigaciés gombok segitségével
vélassza ki a,VIZKEMENYSEG” lehetéséget. Nyomja meg

a v gombot a jévdhagyashoz. A + és — navigacids
gombok segitségével valassza ki a terliletének megfelelé
vizkeménységi osztalyt az alabbi tablazat alapjan:

VIZKEMENYSEGI OSZTALYOK TABLAZATA
. ,dH fH . °Clark
Szint Német Francia
Angol fok
rendszer rendszer
1 | Nagyon 0-6 0-10 0-7
lagy
2 Lagy 7-11 11-20 8-14
3 Kozepes 12-16 21-29 15-20
4 Kemény 17-34 30-60 21-42
5 | Nagyon 35-50 61-90 43-62
kemény

Nyomja meg a v gombot a jévahagydashoz.
Az alapértelmezett vizkeménységi osztalynak a
,Kemény” lett bedllitva.

5. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj suté a gyartasbol visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normalis. Ezért mielStt a sut6t étel
készitésére hasznalna, azt javasoljuk, hogy melegitse
fel Giresen a lehetséges szagok eltavolitasa érdekében.
Tavolitson el minden védékartont vagy atlatszo
filmréteget a stitérdl, és tavolitson el minden tartozékot
a belsejébdl. Melegitse fel a stitét nagyjabdl egy

6ran keresztil 200 °C-ra, lehetbleg egy légkeveréses
funkcio (pl. ,H6légbefuvas” vagy ,Légkeveréses siités”)
hasznalataval.

Ne feledje: A készllék elsé hasznalatat kdvetéen érdemes
kiszell6ztetni a helyiséget.

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

Kapcsolja be a stitét a [®] gombbal: a kijelzén az utoljara
hasznilt els6dleges funkcié vagy a fémenu lathaté.

A funkcidk kivalasztdsdhoz nyomja meg az egyik
elsédleges funkcidhoz tartozé szimbolumot, vagy
I[éptessen a menliben: A menubdl ugy valaszthat ki

egy elemet (a kijelzén az els6 elérhetd elem latszik),
hogy megnyomja a + vagy a — gombot a kivant opcié
kivalasztasahoz, majd nyomja meg a v gombot a
megerQsitéshez.

2. FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkci6 kivalasztasa utdan megvaltoztathatja

a funkcio bedllitasait. A kijelz6n egymas utan
megjelennek a médosithaté bedllitdsok. A <« gombbal
modosithatd az el6zé beallitas.
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HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT / PAROLASI SZINT

' B----
HOMERSEKLET

Ha az érték villog a kijelz6n, médositadsdhoz haszndlja

a + és — gombokat, majd nyomja meg a v gombot

a jévahagyashoz. Ezutan tovabbléphet a kdvetkezé
beéllitasokra (ha vannak).

A grillfokozat is beallithaté: A grillezéshez meghatarozott
aramerd@sségi szintek tartoznak: 3 (magas), 2 (kbzepes),

1 (alacsony). A, Hélégbefuvas + géz” funkcié esetén a
kévetkez6é g6zmennyiségek koziil valaszthat: GOZOLES 1,
GOZOLES 2.

Ne feledje: A funkcid bekapcsoldsa utdn a hémérséklet/
grillfokozat a + és — gombokkal modosithato.
IDOTARTAM

N~ 7
Nan?
7 X

IDOTARTAM

Haaz (& szimbdlum villog a kijelzén, allitsa be a kivant
sUtésiidéta + és — gombokkal, majd nyomja meg a v/
gombot a jovahagyashoz. Ha végig felligyelni kivanja a stitést
(id6zités hasznalata nélkdil), nem kell bedllitania a sttési id6t:
Nyomja meg a v vagy [>] gombot a jovahagyashoz és a
funkcié inditasahoz. Ennél az izemmdédnal nem allithaté be
késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllftott sttési idd mddosithatd stités kdzben az
© gombbal: a médositadshoz haszndlja a + és — gombokat,
majd nyomja meg a v/ gombot a jévahagyashoz.
BEFEJEZESI IDO (KESLELTETETT INDITAS)
Miutan beallitotta a stitési id6t, szamos funkcional
hasznalhato a késleltetett inditas Ugy, hogy megadja a
befejezési id6t. A kijelzdn lathatd a befejezésiidé, ésaz @
szimbolum villog.

2
a0 e
BEFEJEZESI IDO
A + és — gombokkal allitsa be, mikor érjen véget a siités,
majd nyomja meg a v gombot a jévahagyashoz és a funkcié
bekapcsolasahoz. Helyezze az ételt a stitdbe, és csukja be az
ajtét: A funkcio automatikusan bekapcsol, amikor letelik a sités

1o1ec
N2

elkésziiltéhez megadott idépont alapjan kiszamitott idétartam.

Ne feledje: Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be, az
elémelegités nem elérhetd: A sitd a szlkséges hdmérsékletet
fokozatosan éri el, tehat a stési idok kissé hosszabbak lesznek a
sUtési tablazatban megadott idétartamoknal. A varakozasi idé
alatt a 4 és — gombokkal modosithatd a bedllitott befejezési
idg, illetve a <« gombbal mddosithatdk az egyéb bedllitasok. Az

® gomb megnyomasakor megtekinthetd a befejezési idé és az
idétartam.

.6™ SENSE

Ezzel a funkcidval automatikusan bedllithat6 az elérhet6 ételek
stitéséhez optimalis izemmadd, hémérséklet és idétartam.
Sziikség esetén az optimdlis eredmény érdekében adja meg
az étel jellemzait.

SULY / MAGASSAG / PIZZA (KEREK-TALCA-RETEGEK)
6

sssss

N, 7 X 7
K 170
M

7 N

KILOGRAMM

A funkcié megfeleld bedllitdsdhoz kovesse a kijelz6n
megjelend utasitasokat: ha a készlilék jelez, a 4 és —
gombokkal dllitsa be a kivant értéket, majd nyomja mega v/
gombot a jévahagyashoz.

ALLAPOT / PIRITAS

Bizonyos 6th Sense funkciok hasznalatakor bedllithat6 az étel
késziiltségi allapota.

e}

N _
[
7N

ALLAPOT

Ha a késziilék jelez, a + és — gombokkal allitsa be a kivant
fokozatot a véres (-1) és az atsutdtt (+1) szintek kdzott.
Nyomja meg a v vagy [>] gombot a jovahagyashoz és a
funkcio inditasahoz.

Hasonlé médon, ahol lehetséges, bizonyos 6th Sense
funkcidk hasznalatakor beallithaté a piritasi fokozat alacsony
(-1) és magas (1) kozott.

.FOZES GOZZEL

A, Hblégbefuvas + G6z" funkcié vagy a szamos specialis 6th
Sense recept egyikének kivalasztasaval a g6z hasznalatanak
koszonhetéen barmilyen tipusu étel elkészithetd. A g6z
gyorsabban és egyenletesebben jarja at az ételt a hagyomanyos
funkciokra jellemzé forré levegbhoz képest: ez csokkenti a sitési
id6t, megdrzi az étel értékes tapanyagait, és biztositja, hogy
minden receptjével kivald, igazan izletes eredményt érhessen el.
A gbzparolas teljes id6tartama alatt zarva kell tartani az ajtét. Ha
gbzparolassal folytatna a stitést, toltse fel vizzel a siité belsejében
taldlhato forral6t a vezérlépanelen [évé kihtzhaté fidk
hasznalataval. Amikor a kijelzén az, ADD WATER" (Adjon hozza
vizet) jelzés lathatd, a billenékupak megnyomasaval nyissa ki a
fidkot. Miutan kihuzta, nyissa ki a fiék fedelét, és lassan 6ntson
bele ivovizet, amig el nem éri a kijelzén kért szintnek (1.
SZINT - 160 ml vagy 2. SZINT - 300 ml, a kivalasztott funkci6tol
fligg6en) megfeleld bevagast. Semmiképpen ne toltse tul a
fidkot, a 2. szintet jelzé bevagast meghaladdéan.
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Ovatosan a panel felé nyomva zarja be teljesen a fidkot.
A fidknak a vizbetoltés kivételével mindig zarva kell
lennie. Az elsé feltoltés utan, hosszabb sitési ciklusok
esetén, miutan a viz elfogyott, szikség lehet az Gjboli
feltoltésre a ciklus befejezéséhez: a siit6 jelzi, ha
szlikség van ra. Kerllje a fiok feltoltését, mikozben a
sutd kikapcsolt allapotban van, illetve amig a kijelzén
ilyen Gzenet meg nem jelenik. Javasoljuk, hogy a fiékot
a g6zparolasi ciklus utan Gritse ki.

3. AFUNKCIO INDITASA

Ha az alapértelmezett bedllitdsok megfeleléek, vagy
megadta a kivant beallitasokat, nyomja meg a [>]
gombot a funkcié bekapcsoldsdhoz.

Ha a késleltetés ideje alatt megnyomja a [>] gombot, a
stt6é azonnal elinditja a funkciot.

Ne feledje: A funkcié kivalasztésa utén a kijelz6n megjelenik az
ahhoz javasolt optimalis szint.

A bekapcsolt funkcid barmikor ledllithatd a [@] gombbal.

Ha a sut6 forrd, és a funkcidnak egy adott maximum
hémeérsékletre van sziiksége, a kijelzdn értesités jelenik
meg. A < gombbal |épjen vissza az el6z6 képernyére,
és valasszon masik funkcidt, vagy varja meg, amig a stté
teljesen lehdil.

4. ELOMELEGITES

Bizonyos funkcidknal a stuté elémelegithetd: A funkcié
inditasakor a kijelzé jelzi, hogy az elémelegités
folyamatban van.

A szakasz végeztével hangjelzés hallhatd, és a kijelzén
lizenet jelzi, hogy a siit6 elérte a megadott, ,ETEL
HOZZAADASA” h6mérsékletet.

Ekkor nyissa ki az ajtot, tegye az ételt a stitébe, csukja
be az ajtot, és inditsa el a sttést.

teszi a sUtébe, a sttési eredmény elmaradhat a varttol. Az ajtd
kinyitasakor az elémelegités ledll/szlnetel.

A siitési idébe nem szamit bele az elémelegitési szakasz.
A siité kivant h6mérséklete barmikor médosithatd a +
és — gombokkal.

5. SUTES SZUNETELTETESE / ETEL _
MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE

Az ajté nyitasakor a sutés ideiglenesen leall (ehhez a
késziilék kikapcsolja a flitéelemeket).

A siités folytatasahoz csukja be az ajtot.

Egyes 6th Sense funkcidknal sziikség lehet az étel
megforditasara siités kozben.

mLM
N (N
ETEL MEGFORGAT

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzdn [athato a sziikséges
muvelet. Nyissa ki az ajtot, hajtsa végre a kijelzdn
lathato miveletet, majd csukja be az ajtét és folytassa a
sutést.

Hasonlé moédon, a stitési idé 10%-4aval a stités vége el6tt
a sutd figyelmeztet az étel ellenGrzésére.

Lo
il o)
ETEL ELLENORZESE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzdn [athato a
végrehajtando mdvelet. Ellendrizze az ételt, csukja be az
ajtot, és folytassa a siitést.

Ne feledje: A mUveletek kihagydsahoz nyomja meg a [>]
gombot. Ellenkezd esetben, ha egy bizonyos ideig nem hajt
végre muveletet, a sttés folytatodik.

6. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzd jelzi, hogy a siités
befejezddott.

VEGE
A slités manualis (id6zités nélkuli) Gzemmoddban torténd
folytatdasdhoz nyomja meg a (&1 gombot. Ha novelni
kivanja a sutési id6t, nyomja meg a + gombot az Uj
idétartam megaddasahoz. A siitési beallitdsok mindkét
esetben valtozatlanok maradnak. Miutan kivette az
ételt, hagyja a siitét kihdlIni zart ajtéval.

PIRITAS

A siit6 egyes funkcioi lehet6vé teszik az étel felliletének
megpiritasat a grill aktivalasa révén a siités befejezését
kovetben.

PIRITAS: v
Ha a kijelz6n megjelenik a vonatkozé Ulizenet, sziikség
esetén nyomja meg a v’ gombot az 5 perces piritasi

ciklus elinditasahoz. A funkcié barmikor ledllithaté a
gombbal, amely kikapcsolja a stit6t.

. KEDVENCEK
A siités végeztével a kijelz6n megjelenik a kérdés, hogy

kivanja-e menteni a funkciot a kedvencek listdjara
(1-10. poziciéba).

1o1nec
2

KEDVENC HOZZAAD?

Ha kedvencként kivan elmenteni egy funkciot, és tarolni
szeretné az aktudlis bedllitasokat késébbi hasznalatra,
nyomja meg a v/ gombot; ha nem kivan élni a
lehetéséggel, nyomja meg a <« gombot.

A v gomb megnyomasa utan valassza ki a poziciét a
—+ és — gombokkal, majd nyomja meg a v gombot a
jovahagyashoz.

Ne feledje: Ha a memaria megtelt, vagy a valasztott pozicid
mar foglalt, a stté rdkérdez, hogy felllirja-e a korabban
mentett funkciot.

A mentett funkciok késébbi eléhivasahoz nyomja meg a O
gombot: a kijelz6n megjelenik a kedvenc funkcidk listaja.
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1. ALSO+FELSO SUTES

Valassza ki a funkciot a 4+ és — gombokkal, hagyja
jova a bedllitdst a v gombbal, majd nyomja meg a [>]
gombot a bekapcsolashoz.

TISZTITAS

« SMARTCLEAN

Nyomja meg a [&] gombot: a,Smart Clean” izenet
lathato a kijelzén.

®

“L DN

l_l- 7 I:|
Smart clean

A funkcio aktivalasahoz nyomja meg a =]

gombot: a kijelzén lathato figyelmeztetések jelzik,
milyen mUiveletek sziikségesek a legjobb tisztitasi
eredményhez: Kvesse az utasitasokat. Ha kész, nyomja
meg a v gombot. Ha az dsszes I1épést végrehajtotta, a
megfelel6 idében nyomja meg a [>]gombot a tisztitasi
program bekapcsolasahoz.

Ne feledje: A tisztitasi ciklus ideje alatt lehetéleg ne nyissa ki a
sUté ajtajat, mert ekkor vizgdz tdvozhat, ami hatranyosan
befolydsolja a végsé tisztitasi eredményt.

A ciklus befejezésekor egy ennek megfelelé Gizenet
kezd villogni a kijelzén. Hagyja kih(lIni a stitét, majd
egy ronggyal vagy szivaccsal tordlje ki és szaritsa meg a
belsé feluleteket.

- LEERESZTES

A leeresztés funkcioval leereszthetd a viz, igy
elkeriilheté, hogy allott viz maradjon a forraloban. Ezt
a terméket ugy fejlesztették ki, hogy a f6zés ledllitasa/
befejezése utan automatikusan lefuttasson egy
leeresztési ciklust.

Korilbeliil 30 perccel a sttés ledllitasa/vége utan a

suté a maradék vizet automatikusan a fidkba ereszti
(vigydzzon, hogy a sttés utan ne vegye ki a fidkot). Ha
ez megtortént, a fiok kihuzhato és kilritheté.
Javasoljuk, hogy a sutési ciklus utdn, ahogy a leeresztés
befejez6dott, Uritse ki a fidkot.

Sziikség esetén a kézi leeresztést a felhasznalé minden
esetben elvégezheti az aldbbi utasitasokat kovetve.
Vélassza ki a ,Leeresztés”
funkcioét ugy, hogy a vizbetolté
fiok megfeleléen be van
helyezve a siitébe, nyomja meg
a [>] gombot, és varja meg,
amig a ciklus automatikusan
lefut. A teljes leeresztés atlagos
id6étartama korulbelil egy
perc. Ha ez megtortént, a fidok
kihuzhaté és kilritheté.

Ne feledje: annak érdekében, hogy a viz mindenképpen hideg
legyen, ez a mUvelet csak akkor végezhetd el, ha az utolsd
program (vagy a készulék utolsé bekapcsolasa) ota legalabb
30 perc eltelt. A varakozasi idé alatt a kijelzdn a kdvetkezd
felirat lathato: ,A VIZ FORRO".

« ViZKOMENT.

E specialis funkcié rendszeres lefuttatasaval biztosithaté
a g6zolérendszer kivald allapota. A funkcié inditdsa utan
kovesse a kijelz6n megjelend utasitdsokat. A szakaszok
végén nyomja meg a =1 gombot a kdvetkezd szakasz
inditdsahoz. A funkcio atlagos idétartama kb. 100 perc.
Ne feledje: Ha a funkcié barmikor ledll, akkor az egész
vizkémentesitési ciklust meg kell ismételni.

A kijelz6n megjelenik, amikor esedékes a
vizkémentesitési ciklus lefuttatasa (lasd a lenti
tablazatot).

<VIZKOMENTESITES JAVASOLT>
Korilbelul 15 érényi gbézolési
program utan jelenik meg*

<VIZKOMENTESITSEN> : Avizkbmentesités kotelez6. :
e e e GO6z0lési program csak a
Korulbeldl 20 oranyi gézolési vizkémentesitési ciklus
program utan jelenik meg* lefuttatasa utan indithato.

*a vizkeménység alapértelmezett értékét (4 - Kemény)
figyelembe véve. A készilékre bedllitott vizkeménységi
osztalytol figg, hogy hany éranyi gézolési programnak kell
lefutnia ahhoz, hogy a Vizk&telenitési Uzenetek
megjelenjenek.

Emellett a vizkbmentesités tetszés szerint barmikor elindithatd,
ha a felhasznalo alaposabban ki kivanja tisztitani a belsé
g6zoldrendszert.

A vizkébmentesitési fazis lefutasa el6tt a késziilék
ellendrzi, hogy maradt-e viz a forraléban, és szlikség
esetén elvégezhetd egy leeresztési ciklus. Ebben az
esetben a leeresztési ciklus utan ki kell Gritenie a fidkot,
miel6tt folytatnd a vizkémentesitési fazissal.

Ne feledje: annak érdekében, hogy a viz mindenképpen hideg
legyen, ez a mUvelet csak akkor végezhet6 el, ha az utolso
program (vagy a készulék utolsé bekapcsolasa) ota legalabb
30 perc eltelt. A varakozasi id6 alatt a kijelzdn a kdvetkezd
felirat lathato: ,A VIZ FORRO".

» 1/2.SZAKASZ: ViZKOMENTESITES (70 PERC)

Ha a kijelz6n az <ADJON HOZZA 0,25 L OLDATOT>
Uzenet lathatd, ontse a vizkémentesit6 oldatot a fidkba.
A legjobb vizkémentesitési eredmény eléréséhez
javasoljuk, hogy toltse meg a tartalyt 75 g specialis
WPRO termék és 250 ml csapviz oldataval. Ugyeljen
arra, hogy az oldat teljesen feloldédjon a vizben, hogy
ne maradjanak lerakédasok. A WPRO vizk6mentesitdje
a javasolt professzionalis termék a stité g6zol6
funkciéjanak legjobb minéségi karbantartasdhoz.
Rendelés vagy informacidkérés a vevészolgalaton vagy
a www.whirlpool.eu webhelyen keresztil lehetséges. A
Whirlpool nem vallal felel6sséget a piacon elérhetd mas
tisztitoszerek altal okozott barmilyen karokért.

Javasoljuk, hogy futtasson le
: egy Vizkémentesitési ciklust. :
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Miutdn bedntdtte a vizkémentesitd oldatot a rekeszbe,
nyomja meg a [>]gombot a fé vizkémentesitési
folyamat inditasahoz.

A vizkémentesitési szakaszok elvégzése alatt nem kell a
késziiléknél varnia. Az egyes szakaszok végét hangjelzés
jelzi, és a kijelz6n megjelennek a kdvetkezé szakaszra
vonatkozo utasitasok.

A vizkémentesités befejezése utan Uritse ki a fiokot.

» 2/2.SZAKASZ: OBLITES (30 perc)

A vizkdmaradvanyok eltavolitasahoz a fiokbol és a
g6zo6lérendszerbdl, 6blitési ciklus sziikséges. Amikor

a kijelz6n az <ADJON HOZZA 0,25 L VIZET> (izenet
jelenik meg, toltse fel a tartalyt 0,25 | ivévizzel, majd
nyomja meg a [>] gombot az 6blités elinditdsahoz. Ne
kapcsolja ki a sttét, amig a funkcidhoz szlikséges 0sszes
I[épést végre nem hajtotta.

Amikor a kijelz6n megjelenik a,ViZKOMENTESITES KESZ”
Uzenet, nyomja meg az OK gombot a megersitéshez.
Uritse ki a fi6kot. A vizkémentesitési ciklus befejez6détt.
A tisztitasi ciklus kdzben a siité funkciok nem
aktivalhatok. Ne feledje: A rendszer a kijelzén
megjelend Uzenetben rendszeresen figyelmeztet arra,
hogy végezze el a mlveletet. A vizkbmentesitési eljaras
befejezésekor javasolt a slitétér kiszaritasa a maradék
viz eltavolitasa érdekében. Ezutdn ismét hasznalhaté az
0sszes g6zolési funkcid.

Megjegyzés: a vizkbmentesitési ciklus alatt esetleg némi zaj
hallhato, mivel a sttd szivattyui aktivalddnak az optimalis
vizkbmentesitési hatékonysag biztositésa érdekében.

A karbantartasi ciklus megkezdése utdn ne vegye ki a fivkot,
hacsak a készilék nem kéri.

.PERCSZAMLALO

Ha a sit6 ki van kapcsolva, a kijelzét idézitéként is
hasznalhatja. A funkcié bekapcsolasa el6tt ellenérizze,
hogy a siité ki van-e kapcsolva, majd nyomja mega +
vagy — gombot: A kijelzén az & szimbdélum villog.
Allitsa be a kivant idétartamot a + és — gombokkal,
majd nyomja meg ay' gombot az iddzitd
bekapcsolasahoz.
@
0os
PERCSZAMLALO

Ha a percszamlalon bedllitott id6 letelt, hangjelzés
hallhato, és a kijelz6n megjelenik a vonatkozé jelzés.

Ne feledje: A percszamlald nem aktival sitési funkciot. Az

idézitén bedllitott idé a 4+ és — gombokkal modosithatd. Az
idézfté barmikor kikapcsolhatd a <« vagy a & gombbal.

A percszamlalé bekapcsoldsa utan kivalaszthat és
aktivalhat funkcidkat.

Nyomja meg a[®] gombot a siité bekapcsolasahoz,
majd valassza ki a kivant funkciét. A funkcié inditasa
utan az id6zité a funkciétdl fliggetleniil folytatja a
visszaszamlalast.

Ne feledje: Ebben a szakaszban a percszamlalé nem lathatd
(csak az @ szimbdlum lathatd a kijelzén), a visszaszamlalas a
hattérben zajlik. A percszamlaléd megjelenitéséhez, azaz az
aktiv funkcio ledllitasdhoz nyomja meg a [® ] gombot.

. A HUSSZONDA HASZNALATA (HA VAN)

A mellékelt hisszonda segitségével siités kdzben

is megmérheti a stitében levd étel pontos belsd
hémérsékletét.

A husszonda csak néhany sitési funkcional hasznalhaté
(Also és felsé siités, Holégbefuvas, Légkeveréses siités,
Turbo grill, Lassu sités és 6™ Sense Hus).

A tokéletes ételkészitési eredmény
elérése érdekében rendkiviil fontos,
hogy a szondat megfelel6en
helyezze el. A szondat teljes
terjedelmében szurja be a hus
leghusosabb részébe, elkerilve

a csontokat és a zsiros részeket.
Amennyiben szarnyast sit, a
szondat oldalrdl szurja be a mell
kozepébe, vigyadzva arra, hogy

a szonda hegye ne egy Ureges

részben alljon meg.

Nagyon egyenetlen vastagsagu hus esetén ellendrizze
le, hogy megfeleléen megsiilt-e, miel6tt kivenné a
sttébal.

A szonda végét a sutdtér jobb oldali faldban talalhaté
lyukhoz csatlakoztassa.

A husszonda siitétérbe vald behelyezését egy
sipszo6 jelzi, és a kijelz6n megjelenik az ikon és

a célhémérséklet. Ha a husszondat egy funkcio
kivalasztasa kozben csatlakoztatja, a kijelzd atvalt az
alapértelmezett hisszonda célhémérsékletre.

a + és — gombot a husszonda célhémérsékletének
beéllitdsahoz. Nyomjamega & gombota
jovahagyashoz.

Haszndljaa + és — gombot a siitétér
hémérsékletének bedllitasahoz.
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jovahagyasahoz, és inditsa el a stitési ciklust.

A stitési ciklus kdzben a kijelzén a husszonda
célhémérséklete latszik. Amikor az étel eléri a bedllitott
célhémérsékletet, a sttési ciklus ledll, és a kijelzén az
,End” felirat jelenik meg. Az ,.End” felirat megjelenése
utan a sttési ciklus Ujraindithaté a + és — gombbal,
és a husszonda célhémérsékletének mddositasaval a

a [> gombot ajovahagyashoz, és inditsa Gjra a sttési
ciklust.

Ne feledje: a husszondaval torténd stési ciklus kdzben a +
ésa — gombok segitségével megvaltoztathatja a hisszonda
célhémérsékletét. Nyomjamega & gombot a siitétér
hémérsékletének modositasahoz.

A husszondat barmikor behelyezheti, akar a sttési ciklus
kozben is. llyenkor fontos, hogy Ujra bedllitsa a sttési funkcid
paramétereit.

Ha a husszonda nem hasznélhaté az adott funkcidval, a sitd
ledllitja a sutési ciklust, és figyelmezteté hangjelzést ad.
llyenkor csatlakoztassa le a huisszondat vagy nyomija

mega <4 gombot egy masik funkcio kivalasztasahoz.

kompatibilis a husszondaval.

. GOMBZAR

A gombzar aktivaldsdhoz nyomja meg és tartsa
lenyomva legalabb 6t masodpercig a << gombot. A
gombzar ugyanilyen médon feloldhaté.

GOMBZAR

Megjegyzés: £z a funkcio ételkészités kozben is aktivalhato.
Biztonsagi okbol a stité barmikor kikapcsolhato a
gombbal.

MEGJEGYZESEK

« Nefedje le a stit belsejét aluminiumféliaval.

« Soha ne huzza a serpenyéket vagy labasokat a siitd
aljan, mert ez karosithatja a zomancbevonatot.

+ Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtéra, és ne
kapaszkodjon az ajtéba.
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FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
ELELMISZER-KATEGORIAK AJANLOTT MENNYISEG (a sutési idé ekkora SZINT ES TARTOZEKOK
) R részének elteltekor) |
LASAGNA - 0,5-3 kg - e
Marha-roston 0,6-2 kg - 3 o
. . 5 4
Huspogacsa 1,5-3cm 3/5 ~—— 1 ;
HUS Piritott 06-2,5 kg - 3 I
Csirke-siilt 0,63 kg - 2 O
s 5 4
""""""" F ilé és mell 1-5¢cm 2/3 ] an TS
Halfilék 0,5-3 (cm) - . i
HAL 3 >
Filé-fagyasztott 0,5-3 (cm) - Aeteerm TS
Burgonya 0,5-1,5 kg - 3
ZOLDSEGEK Silt zéldségek 0,5-1,5 kg - 3
"""""" Fsobenﬂsult zq‘ldseg ) egy talca - | e
Piskota 05-12kg - e
o ’ Aprositemények 0,2-0,6 kg - 3
TORTAK ES SUTEMENYEK
Torta 04-1,6 kg - -\1;14-3
Sés sitemények 0,8-12 kg - -\éu-
Vékony pizza kerek talca - 2
Vastag pizza kerek talca - z
KENYER és PIZZA Pizza-fagyasztott 1-4 réteg - 2
Zsemlefélék & 60-150 g/db - 3
Nagy kenyér & 0,7-20kg - ;
Aeeenr N J S oo T— TEEEE
TARTOZEKOK SUtétepsi vagy Cseppfelfogd télca / Cseppfelfogd Cseppfelfogo télca Air Fr
Satdracs sitéforma a sliteményes tepsi vagy talca / . Husszonda 4
500 ml vizzel tartozékok

sUtéracson

sUtétepsi a sutdéracson  Sltemeényes tepsi
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“®| HOLEGBEFUVAS + GOZPAROLASI TABLAZAT

o . A . SZINTES
RECEPT PAROLASI SZINT ELOMELEGITES HOMERSEKLET (°C) ' IDOTARTAM (perc) TARTOZEKOK

Shortbread (Keksz) / Aprésiitemények GOZOLES 1 Igen 140-150 35-55 3
Kis méret( torta / Muffin GOZOLES 1 Igen 160-170 30-40 3
Leavened cakes (Kelt tésztak) GOZOLES 1 Igen 170-180 40-60 qé':
Sponge cakes (Piskéta) GOZOLES 1 Igen 160-170 30-40 -\...i—...:-
Focaccia GOZOLES 1 Igen 200 - 220 20 - 40 3
Kenyér, vekni GOZOLES 1 Igen 170-180 70-100 3
Small bread (Zsemle) GOZOLES 1 Igen 200 - 220 30-50 3
Baguette (Bagett) GOZOLES 1 Igen 200 - 220 30-50 3
Siilt burgonya GOZOLES 2 Igen 200 - 220 50-70 3
Borju / Marha / 1 kg GOZOLES 2 Igen 180 - 200 60-100 3
Borjui / Marha / (darabok) GOZOLES 2 Igen 160 - 180 60-80 3
Marhasiilt angolosan 1 kg GOZOLES 2 Igen 200 - 220 40-50 3
Marhasiilt angolosan 2 kg GOZOLES 2 Igen 200 55-65 3
Baranycomb GOZOLES 2 Igen 180 - 200 65-75 3
Csillokparkslt GOZOLES 2 Igen 160 - 180 85-100 3
f_il{ksek/ggumea fowl (Gyongytyuk) / duck (Kacsa) GOZOLES 2 Igen 200 - 220 50-70 3
Csirke / guinea fowl (Gyéngytyuk) / duck (Kacsa) GOZOLES 2 Igen 200 - 220 55.65 3
(darabok) —
Toltott zoldségek
(paradicsom, courgettes (cukkini), aubergines GOZOLES 2 Igen 180 - 200 25-40 N 3
(padlizsan))
Halfilé GOZOLES 2 Igen 180 - 200 15-30 3

Areeenn A (I e TS B ezzszzacl
TARTOZEKOK Sltétepsi vagy Cseppfelfog6 talca / Cseplpfelfogo -

s L - . : talca/ Cseppfelfogo télca . ! )

Sutéracs sttéforma a sttemeényes tepsi vagy . . / Husszonda  Air Fry tartozékok
s . P Sttemeényes 500 ml vizzel
sttéracson sttétepsi a sutéracson tepsi
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AIR FRY SUTESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO MAéQ',:‘nL(%TETG ELOMELEGITES ~ HOMERSEKLET (°C)  IDGTARTAM (perc) POLC ES TARTOZEKOK
Fagyasztott s . _ L4 L1
hasibburgonya = 650-850 g Igen 200 25-30
Hazi készités( sult < 300 - 800 laen 200 20 - 40 L4 L1
krumpli = 9 9 SN
Friss rantott cukkini v 400 Igen 200 15-20 L4 L

==} g g e
A o L4 L1
Vegyes zoldség = 300 - 800g Igen 200 20-30
ezzz=zzz: R —
Fagyasztott O L4 L1
csirkefalatok E‘é’ 5009 Igen 200 15-20 e
. . % L4 L1
Rantott csirkemell = 1-4cm Igen 200 20-40
===z A
< L4 L1
Fagyasztott halrudak = 5009 Igen 220 15-20
mEE
Panirozott szelet -é“é- 1-4cm Igen 220 20-50 L4 L
e

Friss vagy hazi készités( ételek stitéséhez egyenletesen oszlassa el az olajat.

Javasoljuk, hogy egy Ures télcat helyezzen az L1-re, hogy a sités sordn az Air fry télcabol szarmazd esetleges zsirmaradvanyokat

OsszegyUjtse.

Az egyenletes sitési eredmény biztositasa érdekében forgassa at az ételt az ajanlott sttési idd felénél,

FUNKCIOK

=

Also+felsd sttés

Hoélégbefuvas

Konvekcios sutés

il

Grillflit6test

Turbo Grill

ECO hélégbefu.

Air fry
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SUTESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO  ELOMELEGITES HOMERSEKLET (°C)  IDOTARTAM (perc) TA??%I'IONZTE'IE(SOK
EI Igen 170 30-50 -\...é—...n
s coes Kl eyt oo oL
Igen 160 30-50 e
Toltott sitemények Igen 160-200 30-85 ﬂ;l
(sajttorta, rétes, almas pite) Igen 160 - 200 35-90 -\...i—...;- q%,
= Igen 150 20 - 40 3
- Igen 140 30-50 Y
Aproésitemények / Shortbread (Keksz) en 0 050 ; 1;;
Igen 135 40-60 P S
= Igen 170 20-40 2
Igen 150 30-50 4
Kisebb torta / Muffin gen 50 2050 4 1
Igen 150 40-60 S
= Igen 180 - 200 30-40 2
Choux buns (Képvisel6fank) Igen 180-190 35-45 -uéu- 1;;
Igen 180-190 35 45 * e e
= Igen 90 mo-1so 3
Habcsok Igen 90 130- 150 —_
Igen 9 140-160% o> 3 1
. ’ . =] Igen 190-250 15-50 2
Pizza / kenyér / focaccia gen 190930 B _\;“_ 1;
Pizza (vékony, vastag, focaccia) Igen 220-240 25-50* _\%’_ _\%ﬁ ;
=] Igen 250 10-15 L2
Fagyasztott pizza Igen 250 10-20 -\;u- ;
Igen 220-240 15-30 T
Igen 180-190 45-55 .
(Szcz;l;(s)étga:s pite, quiche) 'gen 180-190 45-60 -\;u- nl];lr-
Igen 180-190 45-70* e e L
=] Igen 190-200 20-30 ;
eveles tésstane kbssit satemenyek] gen 180-190 R
Igen 180-190 20-40* N
FUNKCIOK = ] *
Alsé+felsd sttés Hélégbefuvds — Konvekcids siités Grillftitotest Turbo Grill ECO hélégbefu. Air fry
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. . . P i . SZINT ES
RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES = HOMERSEKLET (°C) IDOTARTAM (perc) TARTOZEKOK

Lasagne / felfujtak (flan) / sult tészta / lil lgen 190-200 45-65 3
cannelloni 9 J

3
Barany / borju / marha /1 kg Iil lgen 190-200 80-110
Csirke/nyul/kacsa, 1 kg Izl lgen 200-230 50-100 L 3 J
Pulyka/liba, 3 kg =] Igen 190-200 80- 130 L2
Sult hal/félidban silt hal 3

| 180 -2 40—
(filék, egész) IZI gen 80-200 0-60 e
Toltott zoldségek
(paradicsom, courgettes (cukkini), lgen 180 - 200 50-60 -uéu-
aubergines (padlizsan))
Toast (Piritds) EI - 3 (magas) 3-6 _\_”5“_’
Halfilék / Sult szelet Ifl - 2 (kdzepes) 20-30** _\_‘f"n_'_ 1 3 [
Sausages (Kolbdasz) / Kebabfélék / } 2-3 (kozepes— o wx 5 4
Oldalas / Hamburger Ifl magas) 15-30 Aeeeeer hooed
Silt csirke 1-1,3 kg - 2 (kdzepes) 55-70 *** _\_”2“_’_ 1 ! [
Baranycomb/Shanks (csulok) - 2 (kdzepes) 60 - 90 *** L 3 J
Silt burgonya - 2 (kdzepes) 35 - 55 **¥ L 3 J
Csében siilt zoldség - 3 (magas) 10-25 L 3 J
Teljes fogds: Gyiimdlcsos pite (5. szint) / 5 3 1
| 190 40-120*
lasagne (3. szint) / hus (1 szint) gen AR AR, L
Lasagna és hus Igen 200 50-100* qéF \ ! J
Hus és burgonya Igen 200 45-100*% _\%’_ \ ! J
Hal és zoldségek lgen 180 30-50* -\...i—...,- \ ! J
Stuffed roasting joints (Toltott stltek) é - 200 80-120* L 3 J
Husszeletek 3
- 200 50-100%

(nyl, csirke, barany) —J

* Becsilt id6tartam: Az ételek kiveheték a stitébdl ettél eltérd iddpontokban is, személyes preferenciaktél fliggéen.
** A sUtési ido felénél forditsa meg az ételt.
*** Forditsa meg az ételt a sttési id6 kétharmadandl (ha szikséges).

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA
Ez a tdblazat a kulonbdzé tipusu ételekhez legjobban hasznélhatd funkcidt, tartozékokat és szintet tartalmazza.
A sUtési idé az étel sitébe helyezésével kezdddik, nem tartalmazza az elémelegitést (@ahol ez szlikséges).

A sttési hdmérsékletek és iddtartamok csupan hozzavetdleges értékek, melyek az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozékoktél figgden eltéréek
lehetnek.

Kezdetben hasznélja a legalacsonyabb ajanlott bedllitdsokat, és ha az étel nem sil eléggé, kapcsoljon &t magasabb beallitdsokra.

Hasznalja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetdleg sotét szinl fém stiiteményes forméakat és tepsiket. Ugyancsak hasznalhat jénai vagy kétalakat és
tartozékokat, de ne feledje, hogy a sttési id6tartamok kissé hosszabbak lesznek.

o e ~ N S ~ oo B bt
TARTOZEKOK Sutétepsi vagy Cseppfelfogo télca / Cseppfelfogd Cseppfelfoqs tilca
Sutéracs sitéforma a siteményes tepsi vagy télca / 5%% ml vgl’zzel Husszonda  Air Fry tartozékok

sutéracson sUtétepsi a sutéracson  StUteményes tepsi
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Barmilyen karbantartasi vagy tisztitdsi Ne hasznaljon fémbdl késziilt vagy
egyéb suroléparnat vagy maré/surolé munka elétt le kell valasztani az
hatdsu tisztitoszereket, mert ezek
kdrosithatjak a késziilék fellileteit.

Viseljen védokesztyuit.

munka el6tt gy6z6djon meg arrol,
hogy a suitd teljesen kihilt.

Ne haszndljon gbzzel tisztité
berendezéseket.

KULSO BURKOLATOK

. A fellleteket nedves, mikroszalas torl6kendével
tisztitsa.

Ha erésen szennyezett a felllet, par csepp pH-semleges
tisztitdszert tegyen a kendére. Tordlje le egy széraz
torlékendével.

. Ne hasznaljon maré vagy surold hatasu tisztitdszereket.

Ha ezek kozil barmelyik termék véletlenil kapcsolatba
keril a késziilék felliletével, azonnal tisztitsa meg a
készuléket egy nedves, mikroszélas torl6kenddvel.

BELSO BURKOLATOK

. Minden hasznalat utan hagyja kihlni a sttét, de
lehet6leg akkor takaritsa ki, amikor még meleg, és
tavolitsa el az ételfoltokat és lerakédasokat. A magas
nedvességtartalmu ételek siitése soran kicsapodott
parat a teljesen kihult stitébdél egy ronggyal vagy
szivaccsal torolje ki.

. A belsé fellletek optimalis tisztitdsahoz hasznalja a
LSmart Clean” funkciot.

. Az ajtoé Gvegét megfelel folyékony tisztitoszerrel
tisztitsa.

. A kdnnyebb tisztitds érdekében a siitéajtod levehetd.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden hasznalat utan aztassa be
mosogatdszeres vizbe, hasznaljon siitékesztylt, ha
még forrok. Az ételmaradékok mosogatokefével vagy
szivaccsal tavolithatok el.

ViZBETOLTO FIOK KARBANTARTASA

Vigyazat! A vizbeto6lté fiok mosogatégépben vald
haszndlatra nem alkalmas: a termék megsérilhet!
Minden gézzel torténd sitési ciklus végén, korilbeldl
30 perc elteltével a siité egy kb. egy percig tarté
automatikus leeresztési ciklust végez, igy a rendszerben
lévé Osszes viz a kihuzhatd fidkba kerdl. Miutan
befejez6dott az automatikus leeresztés, jarjon el az
aldbbiak szerint:

A siit6t barmilyen karbantartasi

elektromos halozatrol.

1. Afogantyu kihuzasdhoz nyomja meg a fidk
eltlsé részén 1évé kupak fels6 részét, amelyet egy
mélyedés jelez

2. Fogja meg a fogantyut, és vegye ki a vizbetolté
fidkot.

3. Vegye le a vizbetolt6 fidk fedelét.

4. Uritse ki és tisztitsa meg a vizbetdlt6 fiokot.

5. Az alkatrészeket egy puha ruhdval szaritsa meg.

6. Ha sziikséges, hagyja a fiokot a levegén megszaradni
anélkil, hogy a fedéllel lezarna.

7. Cserélje ki a vizbeto6lto fiok fedelét.

8. Helyezze vissza a kimosott és megszaritott, kiveheté
vizbetolté fiokot a hazéaba, ligyelve arra, hogy
teljesen lenyomja azt

9. Afogantyu visszahelyezéséhez nyomja meg a fiok
elllsé részén [évd kupak also részét.

Megjegyzés: SzUkség esetén kézi leeresztési ciklus végezhetd:

nyomja meg a ,Cleaning” (Takaritas) ikont <l a

kezel&fellleten, majd a + és - gombokkal Iéptetve valassza ki a

Leeresztés opcidt, és nyomja meg a V' ikont az inditashoz. A

sUté a kihuzhaté fidkba ereszti a rendszerben lévé vizet.

Megjegyzés: Kerllje, hogy a viz 2 napnal tovabb maradjon a

rendszerben.

A vizbetoltd fidk feltdltéséhez csak szobahémérsékletd

vizet hasznaljon: a forré viz befolydsolhatja a

g6zolérendszer mikodését. Kizardlag ivovizet

hasznaljon.

FORRALO

Annak érdekében, hogy a siité mindig optimalis

teljesitményt nyujtson, és hogy megel6zze

a vizkélerakddasok kialakuldsat, javasoljuk,

hogy rendszeresen hasznalja a,Leeresztés” és

Vizkémentesités” funkciokat.

Ha hosszabb ideje nem hasznalja a ,H6légbefuvas +

G6z" funkciot, er6sen ajanlott a sttési ciklus elinditasa

Ures sUtével, a viztartaly teletoltése utan.

1ZZOCSERE

1. Vdlassza le a slit6t az elektromos haldzatrol.

2. Csavarozza le a burat a lampardl, cserélje ki az izz6t,
majd csavarozza vissza a burdt a lampara.

3. Csatlakoztassa vissza a slit6t az elektromos
haloézatra.

Ne feledje: Kizarolag 40 W/230 ~ V, G9, T300 °C tipusu
halogénizzdkat hasznaljon. A termékben lévé izzot
kifejezetten haztartédsi gépekhez tervezték, ezért helyiségek
megvildgitasara nem alkalmas. Az izzéldmpak beszerezhetdk a
vevészolgalattol.

- Halogénizzo hasznalatakor ne nyuljon hozzajuk csupasz
kézzel, mert az ujjlenyomatok karosithatjak az izzdt. Ne
mukodtesse a sutdt, ha a ldmpabura nincs visszahelyezve.
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AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajté levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le a 3. Helyezze vissza az ajtét ugy, hogy a suté felé
kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem keriilnek. mozgatja, illessze a zsanérok kampdit a helyukre, és
rogzitse a felsé részt a helyén.

4. Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen. Engedje le
a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe: gy6z6djon meg
arrol, hogy teljes mértékben leengedte 6ket.

2. Csukja be az ajtot, amennyire tudja. Mindkét kezével
szorosan fogja meg az ajtét — ne fogja meg a fogantyut.
Egyszerlen tavolitsa el az ajtét Ugy, hogy folytatja a
becsukasat, és ezzel egyidejlleg huzza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtét az
egyik oldalara egy puha feliileten.

5. Prébélja meg becsukni az ajtét, és ellendrizze, hogy
illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor ismételje
meg a fenti |épéseket: Az ajté megsériilhet, ha nem
megfeleléen mikodik.

Whjr/lfz?ool



A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

A készulék nem mukodik.

Lehetséges ok

Aramkimaradas.

Nincs csatlakoztatva a
halézathoz.

Megoldas

Ellenérizze, hogy van-e héaldzati fesziltség, és hogy a sutd
elektromos bekotése megtortént-e.

Kapcsolja ki a siit6t, majd kapcsolja be uUjra, hogy lassa,
fennall-e még a probléma.

A kijelzén az ,F" bett, majd egy
szam vagy egy betu [athato.

Sutéhiba.

Hivja a legkozelebbi Gigyfélszolgalatot, és olvassa be az ,F” bet(
utan lathaté szamot.

A stité nem melegszik fel.
A funkcié nem indul.

A BOLTI DEMO lizemméd fut.

Nyissa meg a,DEMO” meniipontot a,BEALLITASOK” meniiben,
és vélassza a,Ki” lehetéséget.

A fény kialszik.

,ECO" izemmod ,Be”.

Nyissa meg az,ECO” meniipontot a,,BEALLITASOK” meniiben, és
vélassza a,Ki” lehetéséget.

A leeresztészivattyu aktivalasa
néhdany perccel a g6zolési program
befejezése/ledllitasa utan

Varhato automatikus
vizleeresztés

Nem szlikséges semmilyen mdvelet.

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacié és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciék elérheték:

A készuléken l1évé QR-kdd haszndlataval
+  Adocs.whirlpool.eu/docs honlapon

«  Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevdszolgalattal (a telefonszamot Idsd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevészolgélathoz fordul, kérjik, adja meg a termék adattéblajan feltlintetett kddokat.

®/TM/© 2024 Whirlpool. Licenc alapjan készlt.
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Lietotaja rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

IZSTRADAJUMU!

A

ierici vietné www.register10.eu

noradijumus.

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, lGdzu, registréjiet savu

Pirms ierices lietoSanas rupigi izlasiet drosibas

INFORMACIJAS

LUDZU, NOSKENEJIET IERICES
QR KODU, LAl SANEMTU VAIRAK

PRODUKTA APRAKSTS

1. Vadibas panelis
2. Ventilators
3. Lokveida sildelements
(nav redzams)
4. Plauktu stiprinajumi
(imenis noradits cepeskrasns
priekSpusé)
5. Durvis
6. Udens atvilktne
7. Augséjais sildelements/grils
8. Apgaismojuma spuldze
9. Datu plaksnite
(nenonemt)
10. Apakséjais sildelements
(nav redzams)

6 ] [#] e — e S @
O] f §
T = [ i bl Vo iR Q&
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. IESLEGT/IZSLEGT 4. ATPAKAL 7. NAVIGACIJAS POGA PLUSS

Lai ieslégtu vai izslégtu krasni un
apturétu aktivo funkciju, nospiediet
ilgi.

2. TIESA PIEKLUVE FUNKCIJAM
Lai atri piekldtu funkcijai un izvélnei.
3. NAVIGACIJAS POGA MINUSS
Izvélnes ritinasanai un funkcijas
iestatijumu vai vértibu
samazinasanai.

Lai atgrieztos pie iepriek$éja ekrana.
Gatavosanas laika Jauj mainit
iestatijumus.

5. DISPLEJS

6. APSTIPRINAT

Lai apstiprinatu atlasitu funkciju vai
iestatitu vértibu.

Izvélnes ritinasanai un funkcijas
iestatijumu vai vértibu
palielinasanai.

8. TIESA PIEKLUVE OPCIJAM/
FUNKCIJAM

Lai atri piek|atu funkcijam, darbibas
laikam, iestatijumiem un izlasei.

9. PALAIST

Lai palaistu funkciju, izmantojot
Ipasus vai pamata iestatijumus.
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PIEDERUMI

STIEPLU PLAUKTS

Izmantojiet partikas
gatavosanai vai par atbalstu
katliem, kaku veidnem un
citiem gatavosanas traukiem. radusos skidrumu savaksanai, ja novietojat
to zem stieplu plaukta.

SKIDRUMU SAVAKSANAS PAPLATE

............ LI R I R I R R I I

T o varat izmantot ka cepeskrasns trauku
tadu édienu ka galas, zivju, darzenu, fokacas
u.C. gatavosanai, ka ar gatavo3anas laika

CEPESPANNA

Vieglakai piederumu

ieliksanai un
iznemSanai.

Maizes un konditorejas
izstradajumu, bet ar
cepesu, papira ceptu zivju
u.c. édienu gatavosanai.

GALAS TERMOMETRA
ZONDE*

T

T

trauku mazgajamaja masina.

CEPSANAS AR GAISU PAPLATE*

* Pieejams tikai atseviskiem modeliem

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no
iegadata modela.

Citus piederumus var iegadaties atseviski; Lai
pasUtitu un sanemtu informaciju, sazinieties ar
klientu apkalposanas dienestu vai skatiet vietni
www.whirlpool.eu.

Izmantojiet partikas produktu gatavosanai
ar cepsanas ar gaisu funkciju, novietojot
cepSanas paplati zemaka liment, lai taja
tiktu savaktas iespéjamas drupacas un
nopil&jusais skidrums. To var mazgat

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa plauktu
stiprinajumiem ta, lai paceltas malas bitu vérstas augsup.
Citi piederumi, ka pieméram, cepespanna un cepsanas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU VADOTNU IZNEMSANA UN ATKARTOTA
IEVIETOSANA

. Lai iznemtu plauktu stiprinajumu, paceliet plauktus un
viegli izceliet apakséjo dalu no vietas: tagad varat iznemt
plauktu stiprinajumus.

. Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus, vispirms
ievietojiet tos augseja stavokli. lestumiet tos atpakal
gatavos$anas nodalijuma, turot tos paceltus, bet péc tam
nolaidiet tos un ievietojiet zemakaja pozicija.

FUNKCIJAS

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA (JA IR KOMPLEKTA)

Iznemiet plauktu stiprinajumus un nonemiet slidoso slie¢u
plastmasas aizsargus.

Piestipriniet slieces augséjo stiprinajumu plaukta
stiprinajuma un iebidiet to iespé&jami dzili. Nolaidiet otru
stiprinajumu vélamaja pozicija. Lai fiksétu vadotni, stingri
piespiediet stiprinajuma apaksdalu pret plauktu vadotni.
Parbaudiet, vai slieces var brivi kustéties. Atkartojiet 3is
darbibas ari otram plaukta stiprinajumam taja pasa limeni.

LOdzu, nemiet véral Bidamas slieces ir iespéjams uzstadit
jebkada liment.

y 6" SENSE

senee  Sis funkcijas nodrosina pilnigi automatisku visu
veidu produktu gatavosanu (pieméram, lazanju, galu,
zivis, darzenus, piragus un konditorejas izstradajumus,
salas kukas, maizi, picu).

Lai péciespéjas lietderigak izmantotu So funkciju,
rikojieties atbilstosi noradijumiem attiecigaja édienu
gatavos$anas tabula.
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E}@ FORC.CIRKUL. + TVAIKS

Apvienojot tvaika funkcijas iestatijumus ar piespiedu
gaisa funkcijas iestatijumiem, 31 funkcija |lauj gatavot
patikami krauk$kigus un arpusé apbraninatus édienus,
vienlaikus saglabajot mikstu un suligu édiena ieksdalu.
Lai rezultats batu labaks, iesakam maizei un desertiem
izvéléties limeni STEAM 1 (1. tvaicésanas rezims), bet zivim
un darzeniem — STEAM 2 (2. tvaicésanas rezims).

FORC.CIRKUL.

Lai viena temperatdra uz vairakiem plauktiem (ne
vairak neka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus édienus.
So funkciju var izmantot dazadu édienu pagatavosanai, jo
ta nelauj sajaukties édienu aromatiem.

TRADICIONALAS FUNKCIJAS

+  KONVEKCUA

Galas un kaku ar pildijumu pagatavosanai tikai uz
viena plaukta.

« TURBO GRILL

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu, vistu).
Cepespannu ieteicams novietot vienu limeni zemak, lai
taja savaktu cepsanas laika radusas sulas: Novietojiet
pannu jebkura limeni zem stieplu plaukta un ielejiet
taja 500 ml Gdens.

« SALDETS EDIENS

Funkcija automatiski atlasa optimalo gatavosanas
temperatiru un rezZimu 5 dazadiem sasaldétu pusfabrikatu
veidiem. Cepeskrasni nav nepieciesams sakotnéji iesildit.

« TPASAS FUNKCIJAS

» AIRFRY

Izmantojot $o funkciju, var pagatavot fri kartupelus,
vistas nagetus un citus produktus, lietojot mazak
ellas un padarot tos patikami kraukskigus.
Karsejosie elementi darbojas, lai atbilstosi silditu
krasni, savukart ventilators nodrosina karsta gaisa
cirkulaciju.
Labakus gatavosanas rezultatus var sasniegt,
tikai lietojot gatavosanas ar gaisu paplati (tiek
nodrosinata daziem modeliem). Novietojiet
produktu uz cep3anas ar gaisu paplates viena slani
un izpildiet cep$anas ar gaisu tabulas noradijumus,
lai nodrosinatu vislabako darbibas rezimu. Lai
novérstu nevienmérigu cepsanu, nelietojiet vairak
par vienu paplati.

» RAUDZESANA

Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati,
neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc gatavosanas
cikla vél ir karsta.

» DEFROST (ATLAIDINAT)

Lai paatrinatu édiena atkausésanu. Novietojiet
édienu uz vidéja plaukta. Neizpakojiet édienu, lai
nepielautu ta izzGsanu no arpuses.

» KEEP WARM

Lai tikko pagatavotu édienu uzturétu karstu un
kraukskigu.

» EKO PIESPIEDU GAISA PLUSMA

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta. Maiga un intermitéjo3a gaisa plisma
nelauj produktiem izzat. Izmantojot o ECO
funkciju, lampina bus izslégta visa gatavosanas lai
ka. Lai lietotu EKO ciklu un tadéjadi samazinatu
energijas patérinu, ierices durvis nedrikst atvert
lidz bridim, kad édiens ir pilnigi gatavs.
KONVEKCIONALA

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot
tos tikai uz viena plaukta.

GRILL

Lai grilétu steikus, kebabus un desinas, gatavotu
darzenu sacepumus vai grauzdéetu maizi. Griléjot galu,
izmantojiet notekpaplati, lai savaktu gatavosanas laika
izdaltjusas sulas: Novietojiet trauku jebkura limeni zem
stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml dzerama tdens.

3@ ATRA SILDISANA

Atrai cepeskrasns priekssildisanai.

N~

TIMERS (TAIMERI)

Funkciju darbibas laika redigésanai.
MINUTEMINDER (TAIMERIS)

Laika skaitiSanai, neaktivizéjot nevienu funkciju.

35 TIRISANA

Py

«  SMART CLEAN

Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas temperatdras
tirisanas cikla laika lauj bez piepules notirit
netirumus un édienu paliekas. levietojiet cepeskrasns
apaksa 200 ml dzerama Gdens un ieslédziet funkciju
tikai tad, kad krasns ir auksta.

« IZLIESANA

Gatavosanas nodalijuma zavésanai un taja esosa
lieka Gdens izlieSanai, ja ierice noteiktu laiku netiek
lietota.

ZVINU TIRISANA

Lai atbrivotu gatavosanas nodalijumu no kalkakmens
nogulsném. Més iesakam regulari izpildit So funkciju.
Ja tas netiek darits, displeja tiek paradits pazinojums
ar atgadinajumu atkalkot krasni.
@O IESTATIJUMI
Mikrovilnu krasns iestatijumu pielagosanai.
Ja ir aktivizéts rezims "EKO’, lai taupitu energiju,
samazinasies displeja spilgtums un apgaismojums
izslegsies péc 1 minates. Tiklidz tiek nospiesta kada
pOga, tas tiks atkal automatiski aktivizéts.
Kad ir ieslegts rezims "“DEMO’, visas pogas ir aktivas un
izvélnes ir pieejamas, tacu mikrovilnu krasns nesakarst.
Lai izslégtu $o reZzimu, izvélné “IESTATUUMI" piek|Ustiet
"DEMOQO" un atlasiet iestatijumu “Off" (Izslégts).

Atlasot “IESTATIJUMI", ierice izslédzas un parslédzas
atpakal stavokli, kada ta bija pirmaja ieslégsanas reizé.
Visi iestatijumi tiks izdzésti.

FAVORITE (IZLASE)

Lai pieklatu 10 izlases funkcijam.
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PIRMA LIETOSANAS REIZE

1. VALODAS ATLASE

Pirmo reizi iesledzot ierici, jums bus jaiestata valoda un
laiks: Displeja tiks paradits “English” (Anglu).

1. English
Nospiediet + vai —, lai ritinatu pieejamo valodu izvélni,
un atlasiet velamo.

Nospiediet v, lai apstiprinatu izveli.

Ludzu, nemiet vera: Velak valodu var mainit, nospiezot ¢ , lai
izvelné "IESTATIJUMI" atlasitu iespéju “VALODA

2. ENERGIJAS PATERINA IESTATISANA

Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patérétu elektroenergiju,

kas atbilst majas tiklam ar vairak neka 3 kW jaudu (16): Ja

jasu majsaimnieciba izmanto mazaku elektrotikla jaudu, 31
vértiba bus jasamazina (13).

JAUDA

Izmantojiet navigacijas taustinus + un -, lai izvélétos
16 “Augsts” vai 13 “Zems”, un nospiediet v, lai
apstiprinatu.

3. IESTATIET LAIKU

Kad jauda izvéléta, jaiestata pasreizéjais laiks: Displeja
mirgos divi cipari, kas apzimé stundas.

N ml
iU
PULKSTENIS

Nospiediet + vai —, lai iestatitu stundas, un nospiediet
v : Ekrana mirgos divi cipari, kas apzimé minutes.
Nospiediet + vai —, lai iestatitu mindtes, un nospiediet
v, lai apstiprinatu.

LOdzu, nemiet véra: Péc ilgstosaka energoapgades
partraukuma laiks bds jaiestata atkartoti. Nospiezot & ,
izvélné "IESTATIJUMI" atlasiet “PULKSTENIS"

IKDIENAS LIETOSANA

4. UDENS CIETIBAS LIMENA IESTATISANA

Lai cepeskrasns darbotos efektivi un tiktu garantéts, ka

ta regulari radis pazinojumu lietotajam par atkalko3anas
cikla veiksanas nepiecieSamibu, ir svarigi iestatit

pareizu Udens cietibas limeni. Lai to iestatitu, ieslédziet
cepeskrasni, nospiezot , hospiediet iestatijumu pogu
& un izmantojiet navigacijas pogu + un —, lai atlasitu
“WATER HARDNESS” (Udens cietiba). Nospiediet v/, lai
apstiprinatu. lzmantojiet navigacijas pogu 4+ un —, lai
atlasitu jasu apgabalam atbilstosu Gdens cietibas limeni,
pamatojoties uz $o tabulu:

UDENS CIETIBAS PAKAPES TABULA
°dH °fH Ac'alrk
Pakape Vacijas Francijas ngu
_ e _ T (Klarka)
mérvieniba | mérvieniba .
gradi
1 Loti 0-6 0-10 0-7
miksts
2 Miksts 7-11 11-20 8-14
3 Vidus 12-16 21-29 15-20
4 Ciets 17-34 30-60 21-42
5 | Loti ciets 35-50 61-90 43-62

Nospiediet v, lai apstiprinatu.
leprieks iestatita Gdens cietibas pakape ir “Hard” (Ciets).
5. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: ta ir atbilstosa darbiba. Pirms
sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuksu krasni, lai
tadéjadi atbrivotos no iespéjamam smakam. Nonemiet
no cepeskrasns visus kartona aizsargmaterialus un
caurspidigo plévi, ka ari iznemiet no cepeskrasns

visus piederumus. Krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C,
karsét aptuveni stundu un izmantot funkciju ar gaisa
cirkulaciju (pieméram, “Piespiedu gaisa cirkulacija” vai
“Cepsana ar konvekciju”).

LGdzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas reizes
ieteicams izvédinat telpu.

1. FUNKCIJAS IZVELE

Nospiediet [@], lai ieslégtu mikrovilnu krasni: displeja
bls redzama pédéja izmantota galvena funkcija vai
galvena izvelne.

Funkcijas var atlasit, nospiezot kadas galvenas funkcijas
ikonu vai ritinot izvélni: Lai izvélétos kadu no izvélnes
vienumiem (ekrana tiks paradits pirmais pieejamais
vienums), nospiediet 4 vai —, lai atlasitu vélamo
vienumu, un péc tam nospiediet v, lai apstiprinatu.

2. FUNKCIJAS IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bas redzami iestatijumi, kurus
varésit secigi mainit. Nospiezot <« , varésiet vélreiz
mainit iepriek$éjo iestatijumu.

TEMPERATURA / GRILL LIMENIS / TVAIKA LIMENIS

§--- - 0oOe
TEMPERATURA
Kad displeja mirgo vértiba, nospiediet 4+ vai —, lai to

mainitu, péc tam nospiediet v/, lai to apstiprinatu, un
turpiniet mainit nakamos iestatijumus (ja iesp&jams).
Tada pasa veida ir iespéjams iestatit griléSanas limeni:

Ir tris noteikti grilésanas jaudas limeni: 3 (augsta
intensitate), 2 (vidéja), 1 (zema). Izmantojot funkciju
“Piespiedu gaisa cirkulacija un Tvaiks”, varat atlasit tvaika
daudzumu ar 3adam veértibam: STEAM 1, (1. tvaicésanas
rezims), STEAM 2 (2. tvaicé$anas rezims).

L0dzu, nemiet véra: Kad funkcija ieslégta, varat mainit
temperattru/grilésanas limeni, izmantojot 4+ vai — .
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DARBIBAS LAIKS
o/
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DARBIBAS LAIKS
Kad displeja mirgo ikona (& nospiediet + vai —, lai
iestatitu vajadzigo gatavosanas laiku, un nospiediet

v, lai apstiprinatu. Ja vélaties gatavot manuali,
gatavosanas laiks nav jaiestata (bez taimera): Nospiediet
v vai[>], lai apstiprinatu un ieslégtu funkciju. Atlasot
S0 rezimu, nevarat ieprogrammeét aizkavéto palaisanu.
LOdzu, nemiet véra: Pielagojiet gatavosanas laiku, kas iestatits,
kamér gatavojat, nospiezot @ : nospiediet 4 vai —, lai to
mainitu un tad nospiediet v, lai apstiprinatu.

BEIGU LAIKS (SAKUMA AIZKAVE)

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatisanas
varat aizkavet programmas palaiSanu, iestatot
gatavos$anas beigu laiku. Displeja redzams pasreiz
iestatitais beigu laiks un mirgo @ ikona.

e
| TLIZ (P)
h=20 K
BEIGU LAIKS

Nospiediet + vai —, lai iestatitu laiku, kad gatavosanai
vajadzétu beigties, tad nospiediet v, lai apstiprinatu,
un palaidiet funkciju. lelieciet partiku cepeskrasni un
aizveriet durvis: tiklidz bs pagajis laiks, kas aprékinats,
lai gatavoSana beigtos jusu noteiktaja laika, funkcija
saks automatiski darboties.

Ladzu, nemiet véra: lestatot aizkavétu gatavosanas sakuma
laiku, tiks atspéjota cepeskrasns iepriekséjas uzsildisanas faze:
Krasns pamazam sasniegs jasu noradito temperataru, kas
nozimé, ka gatavosanas laiks bus ilgaks neka noradits
gatavosanas tabula. Gaidisanas laika varat nospiest 4+ vai —,
lai mainitu ieprogramméto gatavosanas beigu laiku, vai
nospiest <« , lai mainitu citus iestatijumus. Nospiezot @ , lai
vizualizétu informaciju, iespéjams parslégties starp beigu laiku
un ilgumu.

. 6" SENSE

Sis funkcijas automatiski atlasa piemérotako
gatavos$anas rezimu, temperatlru un gatavosanas vai
cepsanas ilgumu visiem pieejamiem édieniem.

Kad nepiecieSams, vienkarsi noradiet partikas produktu
ipasibas, lai iegutu optimalu rezultatu.

SVARS / AUGSTUMS / PICA (APALS TRAUKS, KARTAS)

6

KILOGRAMI

Lai iestatitu funkciju pareizi, rikojieties saskana ar
noradijumiem displeja. Péc uzvednes paradisanas
nospiediet + vai —, lai iestatitu vajadzigo vértibu, un
péc tam nospiediet v, lai apstiprinatu.

GATAVIBA / APBRUNINASANA

Dazas 6th Sense funkcijas ir iespéjams regulét gatavibas
limeni.

e}

N _
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GATAVIBA

Kad tiek paradita uzvedne, nospiediet 4 vai —, lai atlasitu
vélamo limeni no nedaudz apcepts (-1) lidz labi izcepts (+1).
Nospiediet v vai [>], lai apstiprinatu un ieslégtu funkciju.
Tapat, ja paredzéts, dazas 6th Sense funkcijas ir iespéjams
regulét apbrininasanas limeni no nedaudz apbrdninats (-1)
lidz labi apbraninats (+1).

. GATAVOSANA AR TVAIKU

Atlasot funkciju “Forced Air + Steam” (Piespiedu gaisa
cirkulacijas un tvaika reZzims) vai kadu no vairakam 6th
Sense Tpasajam receptém, varat gatavot jebkura veida
édienu ar tvaiku.

Tvaiks produktos izplatas atrak un vienmeérigak
salidzinajuma tikai ar karstu gaisu, ko parasti izmanto
standarta funkcijas: tadéjadi tiek samazinats gatavosanas
laiks, saglabajot vértigas uzturvielas un nodrosinot izcilu,
patiesi garsigu rezultatu visam kulinarijas receptém.
Gatavojot ar tvaiku, cepeskrasns durvim vienmeér ir jabat
aizvértam. Lai turpinatu gatavot ar tvaiku, bls nepiecieSams
uzpildit adeni tvertné, kas atrodas cepeskrasns iekSpuse,
izmantojot vadibas panela izvelkamo atvilktni. Kad displeja
tiek paradits pieprasijums “ADD WATER” (Pievienot Gdeni),
atveriet atvilktni, nospieZot slipo vacinu.

Kad atvilktne ir atvilkta, atveriet tas vacinu un léni

ielejiet nedaudz dzerama tdens, kamér ta limenis ir lidz
atbilsto3ajai atzimei displeja (1. LIMENIS - 160 ml vai 2.
LIMENIS - 300 ml, atkariba no atlasitas funkcijas). Jebkura
gadijuma nepiepildiet atvilktni virs 2. limena atzimes.

Aizveriet atvilktni, uzmanigi bidot to panela virziena,

lidz atvilktne ir pilniba aizverta. Atvilktnei jabat vienmer
aizvertai, iznemot tdens iepildes laika. Ja gatavoSanas

cikli ir garaki, péc pirmas uzpildisanas, kad tdens tvertne

ir iztuk3ota, iespéjams, to vajadzés uzpildit vélreiz, lai
pabeigtu ciklu: cepeskrasni tiks radits pazinojums, ja tas
bUs nepiecieSsams. Neuzpildiet atvilktni, kad cepeskrasns ir
izslegta vai kamer displeja netiek paradita attieciga norade.
lesakam iztuk3ot atvilktni péc gatavosanas, izmantojot
tvaika ciklu.
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3. START THE FUNCTION (FUNKCIJAS
IESLEGSANA)

Jebkura laika, ja nokluséjuma vértibas atbilst
vélamajam, vai, kad pieméroti vélamie iestatijumi,
nospiediet[>], lai palaistu funkciju.

Aizkaves laika, nospiezot [>], cepeskrasns nekavéjoties
ieslégs funkciju.

LOdzu, nemiet véra: Kad funkcija ir atlasita, displeja tiks
noradits katrai funkcijai piemérotakais limenis.

Jebkuréa bridi varat apturét palaistu funkciju, nospiezot [@] .
Ja cepeskrasns ir karsta un funkcijai vajadziga konkréta
maksimala temperatura, displeja tiks paradits zinojums.
Nospiediet <, lai atgrieztos iepriekséja ekrana

un atlasitu citu funkciju vai nogaiditu, lidz pilnigai
atdzisanai.

4. PRIEKSSILDISANA

Dazas funkcijas ir cepeskrasns priekssildisanas faze: Kad
funkcija atlasita, displeja bis redzams, ka priekssildisana
ir aktivizeta.

PRIEKSSILDISANA

Kad 31 faze pabeigta, tiks atskanots skanas signals un
displeja paradisies zinojums, ka cepeskrasns ir iesilusi
lidz iestatitajai temperatdrai un jaievieto partikas
produkti (norade “PIEVIENOJIET").

Saja bridi ielieciet partiku cepeskrasni, aizveriet durvis
un saciet gatavot.

LOdzu, nemiet véra: levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo édienu.
Atverot durvis priekssildisanas laika, process tiks partraukts.
Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta priek3sildisanas
faze. Jebkura laika varat nomainit vélamo maksimalo
temperaturu, izmantojot 4 vai — .

5. APTURET GATAVOSANU/APGRIEZT UZ OTRU
PUSI VAI PARBAUDIT EDIENU

Atverot durvis, gatavosana tiks uz laiku apturéta,
izsledzot sildelementus.

Lai atsaktu gatavosanu, aizveriet durvis.

Dazas 6th Sense funkcijas gatavosanas laika bus
nepiecieSams apgriezt édienu.

L0
(|
APGRIEZIET

Tiks atskanots signals un displeja bds redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Atveriet
ierices durvis, veiciet displeja noradito darbibu, aizveriet
durvis un atsaciet gatavosanu.

Tada pasa veida, kad palikusi 10 % laika pirms
gatavosanas beigam, tiks paradita uzvedne parbaudit
édienu.

PARBAUDIT EDIENU

Tiks atskanots signals, un displeja bis redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Parbaudiet
édienu, aizveriet ierices durvis un atsaciet gatavosanu.
LGdzu, nemiet véra: Nospiediet [>], lai izlaistu $is darbibas.
Citadi, ja zinama laika perioda netiks veiktas nekadas darbibas,
cepeskrasns turpinas gatavosanu.

6. END OF COOKING (GATAVOSANAS BEIGAS)

Tiklidz gatavosana bls pabeigta, tiks atskanots skanas
signals, un displeja bus redzams pazinojums.

BEIGAS

Nospiediet (2], lai turpinatu gatavot manuala rezZima
(bez taimera) vai nospiediet + , lai pagarinatu
gatavos$anas laiku, iestatot jaunu ilgumu. Abos
gadijumos gatavo3anas parametri tiks saglabati. Péc
édiena iznems3anas laujiet, lai cepeskrasns atdziest,
neatverot ierices durvis.

APBRUNINASANA

Dazas no krasns funkcijam lauj apbrininat édiena
virsmu, ieslédzot grilésanas funkciju péc tam, kad
gatavosana ir pabeigta.

NOSPIEDIET v LAI

Kad displeja redzams attiecigs zinojums, ja
nepiecieSams, nospiediet v, lai aktivizétu piecu minusu
apbraninasanas ciklu. Varat jebkura bridi apturét
funkciju, nospiezot [0], lai izslégtu cepeskrasni.
.IZLASE

Kad gatavosana ir pabeigta, ekrana paradisies norade

saglabat funkciju izlases saraksta atbilstosi kadam no
cipariem (no 1 lidz 10).

11mec
nzna

IZLASE
Ja vélaties kadu funkciju saglabat ka izlasi un saglabat
faktiskos iestatijumus atkartotai lietosanai, péc
gatavos$anas nospiediet v, bet lai ignorétu
pieprasijumu, nospiediet <« .

Péc v nospieSanas nospiediet 4 vai —, lai atlasitu
atbilstoso skaitli, un nospiediet v, lai apstiprinatu.
LUdzu, nemiet véra: Ja atmina ir pilna vai izvélétais numurs jau
ir aiznemts, mikrovilnu krasns aicinas apstiprinat iepriekséjas
funkcijas parrakstisanu.

Lai izsauktu ieprieks saglabatas funkcijas, nospiediet O :
Displeja bls redzams jusu izlases funkciju saraksts.
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1. KONVEKCIONALA

Nospiediet 4+ vai —, lai atlasitu funkciju, apstipriniet to

ary , bet péc tam nospiediet [>], lai to aktivizétu.

TIRISANA

« SMARTCLEAN

Nospiediet [&], lai displeja paraditu funkciju “Smart

Clean” (Vieda tirisana).

¢
L5
Smart Clean
Lai aktivizétu funkciju, nospiediet (=1 : displeja tiks
paradita norade veikt visas nepiecieSamas darbibas, lai
panaktu labako tirisanas rezultatu. izpildiet noradijumus
un tad nospiediet v , kad darbiba pabeigta. Kad visas
darbibas pabeigtas, ja nepiecieSams, nospiediet [>], lai
ieslégtu tirisanas ciklu.
LOdzu, nemiet véra: Lai nepielautu Gdens tvaiku zudumu, kas
var ietekmeét beigu tirisanas ciklu, cikla laika neatveriet
cepeskrasns durvis.
Tiklidz cikls bus pabeigts, ekrana saks mirgot attiecigs
zinojums. Laujiet cepeskrasnij atdzist un pec tam
noslaukiet iek$&jas virsmas ar dranu vai sukli.

«IZLIESANA

IzlieSanas funkcija lauj aizvadit Gdeni, lai novérstu ta
sastavesanos tvertneé. Sis izstradajums ir izgatavots ta,
lai automatiski izpilditu izlieSanas ciklu, kad gatavos$ana
ir partraukta/beigta.

Aptuveni 30 min. péc gatavosanas partrauksanas/
beigsanas cepeskrasns automatiski iztuksos sistéemu,
nogadajot atlikuso Gdeni atvilktné (rikojieties uzmanigi,
neiznemiet atvilktni péc gatavosanas). Kad tas paveikts,
atvilktni var iznemt un iztuksot.

lesakam iztuksot atvilktni, tiklidz pec gatavosanas cikla
ir pabeigta udens izliesana.

Ja nepiecieSams, iztuk3oSanu lietotajs jebkura gadijuma
var veikt manuali, izpildot talak sniegtos noradijumus.
Rapigi aizveriet atvilktni

un atlasiet funkciju “Drain”
(Iztuksosana), nospiediet [>]
un gaidiet, kad cikls tiks veikts
automatiski. Vidéjais pilnas
izliesanas ilgums ir apméram
viena minute. Kad tas paveikts,
atvilktni var iznemt un iztuksot.
LOdzu, nemiet véra: lai tdens butu
auksts, So darbibu nevar veikt, pirms nav pagajusas 30
minGtes péc pédéja cikla beigam (vai pédéjas reizes, kad
izstradajums bija ieslegts). Saja gaidisanas laika displeja tiks
radita $ada norade: “WATER IS HOT” (Udens ir karsts).

« ZVINU TIRISANA

Siipasa funkcija, ja to iesleédz regulari, lauj uzturét tvaika
sistému laba stavokli. Péc funkcijas ieslégsanas izpildiet
displeja noraditas darbibas un péc katras nospiediet
&1, lai saktu nakamo. Pilna funkcijas izpilde ilgst vidéji
100 minates.

LOdzu, nemiet véra: Ja funkcija tiek apturéta, viss atkalkosanas
cikls jaatkarto.

Displeja tiks radits, kad ir laiks veikt atkalkosanas ciklu
(skatiet tabulu talak).

<IETEIKTA ATKALKOSANA> : . . ; :
T . leteicams veikt atkalko3anas :

: Tiek radits péc aptuveni 15 stundu : ciklu
ilgas tvaika ciklu darbibas* ’

<ATKALKOJIET> Atkalkosana ir obligata.

) e ) * Naviespéjams veikt tvaika
: T|ek'|rad|ts p.ekc apirvzmé%stindu : ciklu, kamér nav veikts
ilgas tvaika ciklu darbibas atkalkozanas cikls.

* nemot véra Gdens cietibas limena nokluséjuma vértibu

(4 — ciets). Tvaika ciklu darbibas stundu skaits, kam japaiet,
[idz tiek raditi pazinojumi par atkalkosanu, ir atkarigs no iericé
iestatita Udens cietibas limena.

Atkalkosanu var veikt ari tad, ja lietotajs vélas kartigak iztirt
ieksgjo tvaika konturu.

Pirms atkalko3anas veik3anas ierice parbaudis, vai
tvertné ir atlicis ddens, un vai vareés veikt izliesanas
ciklu, ja tas nepiecie$ams. Sada gadijuma péc izliesanas
cikla jums bus jaiztuk$o atvilktne, pirms turpinat
atkalkosanas ciklu.

LGdzu, nemiet véra: lai Gdens butu auksts, So darbibu nevar
veikt, pirms nav pagajusas 30 mindtes péc pédéja cikla
beigam (vai pédéjas reizes, kad izstradajums bija ieslégts). Saja
gaidisanas laika displeja tiks radita sada norade: "WATER IS
HOT" (Udens ir karsts).

» 1/2. POSMS: ATKALKOSANA (70 MIN)

Kad displeja tiek radits pazinojums <PIEV. 0.25 L NO
RISINAJUMA> (Pievienot 0,25 | skiduma), ielejiet
atvilktne atkalkosanas Skidumu. Lai panaktu labako
atkalkoSanas rezultatu, ieteicams uzpildit tvertni ar
Skidumu, kuru veido 75 g WPRO izstradajuma un 250
ml dzerama udens. Parliecinieties, lai Skidums pilniba
izSkist uden, lai nepaliktu nogulsnes. WPRO atkalkotajs
ir apkopei ieteicams profesionals izstradajums, kas
nodrosina labako tvaika funkcijas darbibu cepeskrasni.
Lai pasGtitu un sanemtu informaciju, sazinieties

ar klientu apkalpo$anas dienestu vai skatiet vietni
www.whirlpool.eu. Whirlpool neuznemsies atbildibu
par bojajumiem, kas radusies, izmantojot citus
pieejamos tirisanas lidzekl|us.

Whjr/lfz?ool



Pec atkalko$anas Skiduma iepildes atvilktné nospiediet
[>1, lai saktu galveno atkalkoSanas procesu.
Kalkakmens tiriSanas posmu laika jums nav jaatrodas
pie ierices. Péc katra posma pabeigsanas tiks atskanots
akustisks signals, un displeja tiks paraditi noradijumi, ka
turpinat nakamo posmu.
Kad atkalkosanas faze ir pabeigta, l0dzu, iztuksojiet
atvilktni.

» 2/2.POSMS: SKALOSANA (30 min.)

Lai no atvilktnes un tvaika kontara iztiritu atkalkosanas
atlikumus, ir javeic skalosanas cikls. Kad displeja tiek
radits pazinojums <PIEV. 0.25L UDENS> (Pievienot 0,25
| Skiduma), ielejiet tvertné 0,25 | dzerama Gdens, péc
tam nospiediet [>], lai saktu skalo$anu. Neizslédziet
cepeskrasni, kamér nav izpilditas visas nepiecieSamas
funkcijas darbibas.

Kad displeja tiek paradits pazinojums “DESCALING
COMPLETED” (Atkalko3ana pabeigta), nospiediet OK
(Labi), lai apstiprinatu.

Ladzu, iztuk3ojiet atvilktni.AtkalkoSanas cikls ir pabeigts.

TiriS8anas cikla laika nevar aktivizét gatavosanas
funkcijas. Ladzu, nemiet véra: Displeja tiks paradits
pazinojums, kas atgadinas, ka 3i darbiba veicama
regulari. Kad atkalkoSanas proceduira ir pabeigta,
ieteicams izzavéet cepeskrasni, lai taja nepaliktu Gdens.
Péc tam varés lietot visas tvaika funkcijas.

Piezime. atkalko3anas cikla laika varétu bat dzirdams troksnis,
jo darbojas cepeskrasns stkni, lai garantétu optimalu
atkalkosanas efektivitati.

Kad ir sacies apkopes cikls, neiznemiet atvilktni, ja vien iericé
netiek radits attiecigs pazinojums.

. TAIMERIS

Ja krasns ir izslegta, displeju iespéjams izmantot ka
taimeri. Lai aktivizetu So funkciju, parliecinieties, ka
krasns ir izslégta, un péc tam nospiediet + vai —:
Displeja mirgos ¢ ikona.

Nospiediet 4 vai —, lai iestatitu vélamo laiku, un
nospiediet v, lai aktivizétu taimeri.

@
MrLc
el
TAIMERIS
Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks atskanots
skanas signals un displeja paradisies pazinojums.
LOdzu, nemiet véra: Taimeris neieslédz nevienu no
gatavosanas cikliem. Nospiediet 4 vai — , lai mainitu taimeri

iestatito laiku. Nospiediet « vai @& , lai jebkura laika izslégtu
taimeri.

Kad ir aktivizéts taimeris, varat atlasit un aktivizét vel
kadu funkciju.

Nospiediet [@], lai ieslegtu krasni, un péc tam atlasiet
vajadzigo funkciju. Tiklidz programma bas sakusi
darboties, taimeris turpinas laika atskaiti, neietekméjot
funkciju.

Ladzu, nemiet véra: Saja posma nav iespéjams redzét taimeri
(tika paradita tikai @& ikona), kas turpinas veikt atskaiti fona. Lai
atkal redzétu taimera ekranu, nospiediet [® ], lai apturétu
aktivo funkciju.

. GALAS TERMOMETRA IZMANTOSANA (JA IR
APRIKOJUMA)

Ar galas temperaturas zondi gatavosanas laika
iespéjams izmérit precizu produkta iek$éjo temperaturu.
Galas temperaturas zondi var lietot tikai dazam
funkcijam (standarta, piespiedu gaisa plismas,
standarta cep$anas, turbo grila, [énas gatavosanas un 6%
Sense galas gatavosana).

Lai iegUtu idealu gatavosanas
rezultatu, ir loti svarigi precizi
ievietot zondi. Pilniba ievietojiet
zondi galas mikstuma, izvairoties
no kauliem un speka. Putnu galai
zonde jaievieto saniski, krasu vida,
pievérsot uzmanibu tam, lai zondes
gals neatrastos dobuma.

Ja gatavojat |oti nevienada
biezuma galu, parliecinieties, vai ta
ir izcepta, pirms iznemt to no krasns.

Pievienojiet zondes galu cauruma, kas atrodas krasns
iekSpusé uz labas sienas.

Kad galas temperatiras zonde bus pievienota krasnij,
atskanés skanas signals un displeja bus redzama ikona,
un paredzeta temperatdra . Ja galas temperatiras zonde
tiek pievienota funkcijas izvéles laika, displeja ieslégsies
nokluséta galas zondes mérka temperatura.

apstiprinatu.
Lai iestatitu krasns temperataru, izmantojiet pogu +

sssss

gatavosanas ciklu.
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Gatavosanas cikla laika, displeja bas redzama galas
zondes mérka temperatira. Kad gala sasniegs iestatito
temperatdru, gatavosanas cikls beigsies un displeja
bUs redzams uzraksts "End". Lai atsaktu gatavo3anas
ciklu, kad tas ir beidzies, izmantojot pogu 4+ un —,

ir iespéjams regulét galas temperatiras zondes mérka

> | lai apstiprinatu un atsaktu gatavosanas ciklu.
LGdzu, nemiet véra: gatavosanas cikla laika ar galas zondi
iriespéjams izmantot 4+ un — pogu, lai mainitu galas
zondes mérka temperataru. Nospiediet 8 , lai pielagotu
cepeskrasns temperatdru.
Galas temperatUras zonde var tikt pievienota jebkura bridi, art
gatavosanas cikla laika. Tada gadijuma nepieciesams no jauna
iestatTt gatavosanas funkcijas parametrus.
Ja galas temperatUras zonde nav savienojama ar izvéléto
funkciju, tad krasns partrauks gatavosanas ciklu un atskanés
bridinajuma signals.
Tada gadijuma atvienojiet galas temperattras zondi vai
nospiediet << , lai iestatitu citu funkciju. Aizkavéta starta un
priekssildisanas fazes laika galas temperatdras zondi nevar
izmantot.

. BLOKESANA

Lai blokétu taustinus, vismaz piecas sekundes turiet
nospiestu << . Lai atblokétu taustinus, atkartojiet to
pasu.

@
RIS
BLOKESANA

Ladzu, nemiet véral So funkciju var aktivizét ari gatavosanas

laika. DroSibas nolUkos varat krasni jebkura bridi izslégt,

nospiezot [@].

PIEZIMES

« Neparklajiet cepeskrasns iekSpusi ar aluminija foliju.

+ Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns pamatni, jo
ta var sabojat emaljas segumu.

+  Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un neturieties
pie durvim.
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GATAVOSANAS TABULA

EDIENU KATEGORIJAS IETEICAMAIS DAUDZUMS APGRIVEZIET . LIMENIS UN PIEDERUMI
) o ) (no gatavodanas laika) = )
LAZANJA - 0,5-3 kg - e
Liellopa cepetis 0,6-2 kg - 3 N
Hamburgeri 15-3cm 3/5 _\_”5“.’_ 1 4 r
MEAT Grauzdéts 06-2,5 kg - 3 I~
Vistas cepetis 0,6-3 kg - 2 B
Fileja /kratina 1-5cm 2/3 _\_”5“’ 1 4 r
Zivs filejas 0,5-3cm - _\_._3_”,. 1 2 r
ZIVS 3 >
Fileja-sasaldéta 0,5-3cm - - - 1 r
Kartupeli 0,5-1,5 kg - 3
DARZENI Darzenu cepsana 0,5-1,5 kg - 3
Darzenu sacepums viena panna - _\%’_
Biskvitkaka 05-12 kg - A
. 3
Cepumi 02-06kg -
KUKAS/KONDITOREJA
Piragi 04-16 kg - e
Salas kakas 0,8-12kg - .
Plana pica apala panna - 2
Bieza pica apala panna - 2
MAIZE UN PICA Pica-saldéta 1-4 kartas - 2
Rolli & 60 - 150 g katrs - 3
Liela maize & 0,7-2,0 kg - 2
Areenen - NS | S oo T HEEET
Paplate vai kikas Skidrumu savaksanas Skidrumu . Galas
PIEDERUMI Stieplu P . paplate/cepespannavai  savaksanas Skidrumu savaksanas : Cepsanas ar
veidne uz stieplu - ; - - _ termometra . .
plaukts paplate uz stieplu paplate/ paplate ar 500 ml Gdens gaisu piederumi
plaukta . zonde
plaukta cepespanna

Whjr/lfz?ool



E}n'c

3| PIESPIEDU GAISA CIRKULACIJA UN TVAIKA REZIMS

N & S& TEMPERATURA DARBIBAS LAIKS PLAUKTS UN
RECEPTE TVAIKA LIMENIS  PRIEKSSILDISANA °C) (min) PIEDERUMI
STEAM 1
Shortbread (SmilSu cepumi)/ Cepumi (1. tvaicésanas Ja 140-150 35-55 3
rezims)
STEAM 1
Neliela kaka/Muffin (smalkmaizite) (1. tvaicésanas Ja 160 - 170 30-40 3
rezims)
STEAM 1
Kikas no raudzétas miklas (1. tvaicésanas Ja 170-180 40-60 _ﬂ_i_,’_
rezims)
STEAM 1
Biskvita kakas (1. tvaicatanas Ja 160- 170 30-40 .
rezims)
STEAM 1
fokaca (1. tvaicésanas Ja 200-220 20-40 3
rezims)
STEAM 1
Maizes klaips (1. tvaicésanas Ja 170-180 70-100 3
rezims)
STEAM 1
Maizites (1. tvaicésanas Ja 200-220 30-50 3
rezims)
STEAM 1
Baguette (Bagete) (1. tvaicésanas Ja 200-220 30-50 3
rezims)
STEAM 2
Cepti kartupeli (2. tvaicésanas Ja 200-220 50-70 3
rezims)
STEAM 2
Tela/liellopa gala 1 kg (2. tvaicésanas Ja 180 - 200 60-100 3
rezims)
STEAM 2
Tela/liellopa gala (gabali) (2. tvaicésanas Ja 160-180 60-80 3
rezims)
STEAM 2
Viegli cepta liellopu gala 1 kg (2. tvaicésanas Ja 200-220 40-50 3
rezims)
STEAM 2
Viegli cepta liellopu gala 2 kg (2. tvaicésanas Ja 200 55-65 3
rezims)
STEAM 2
Jéra stilbs (2. tvaicésanas Ja 180 - 200 65-75 3
rezims)
STEAM 2
Sautéti stilbi (2. tvaicésanas Ja 160-180 85-100 3
rezims)
STEAM 2
Vista/guinea fowl (pérlu vistina)/duck (pile), 1-1,5kg (2. tvaicéSanas Ja 200-220 50-70 3
rezims)
STEAM 2
Vista/guinea fowl (pérlu vistina)/duck (pile) (gabali) (2. tvaicésanas Ja 200-220 55-65 3
rezims)
Sy s : STEAM 2
Pilditi darzeni . _ .. . (2.tvaicésanas Ja 180 - 200 25-40 3
(tomati, courgettes (kabaci), aubergines (baklazani)) resims) e
STEAM 2
Zivs fileja (2. tvaicésanas Ja 180 - 200 15-30 3
rezims)
[ Y ~ al==r —J — M m\ R
PIEDERUMI Sti Paplate vai kiikas ~ Skidrumu savaksanas S'S'Ejlum“ Skidrumu savaksanas Galas . )
tieplu i ien| Ey ; . savaksanas lste ar 500 ml " - CepSanas ar gaisu
olaukts veidne uz stieplu  paplate/cepespanna vai oaplate/ paplate ar ermometr oiederumi
plaukta paplate uz stieplu plaukta . adens zonde
cepespanna
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CEPSANA AR GAISU — GATAVOSANAS TABULA

IETEICAMAIS & —x - o DARBIBAS LAIKS PLAUKTS UN
_ RECEPTE | FUNKCUA DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA ~ TEMPERATURA (C) (min)_ _ PIEDERUMI
Saldéti fri kartupeli = 650-850 g Ja 200 25-30 L4 L
HHEE
Majas gatavoti fri < 300 - 800g Ja 200 20-40 L4 L1
kartupeli ==] T
Svaigi panéti cukini = 400 g Ja 200 15-20 L4 L1
=====22508
os . % ) L4 L1
arzenu maisijums = 300 - 800g Ja 200 20-30
D
Saldati vistas nageti = 500 g Ja 200 15-20 L H
====22508
I!‘
Panéta vistas kratina = 1-4cm Ja 200 20-40 L4 L
IS=====250)
o % ] L4 L1
Saldéti zivju pirkstini = 5009 Ja 220 15-20
=====22508
e
Panéta kotlete iy 1-4cm Ja 220 20 - 50 L H
HHEE

Lai pagatavotu svaigus vai majas gatavotus édienus, vienmérigi ielejiet el|u.

leteicams ievietot tukSu paplati liment L1, lai gatavosanas laika savaktu tauku atlikumus no cep$anas ar gaisu paplates.
Lai nodrosinatu vienmérigu izcepsanos, apmaisiet produktus, kad ir pagajusi puse no ieteicama gatavosanas laika.

FUNKCIAS

=

Konvekcionala

]
Piespiedu gaiss Konvgkcijas Grils
cepsana

Atra griléana

Eko piespiedu
gaisa pldsma

Air Fry
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GATAVOSANAS TABULA

& T TEMPERATURA DARBIBAS LAIKS PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA PRIEKSSILDISANA ©0) (min) PIEDERUMI
. 2
= Ja 170 30-50 Ny
Leavened cakes (Rauga miklas _ ) 2
izstradajumi)/biskvitkaka s 160 30-50 AF=r
_ 4 1
Ja 160 30-50 abFs A r
) 3
Pilditie miklas izstradajumi Ja 160 - 200 30-85 (I
(siera kakas, strideles, abolu piragi) B 160 — 200 3590 . 4 . 1 i
= Ja 150 20-40 ’
Ja 140 30-50 4
Cepumi/Shortbread (smildu cepumi)
Ja 140 30-50 4
_ 5 3 1
Ja 135 40-60 R S A
= Ja 170 20-40 3
Ja 150 30-50 4
Mazas kakas / Muffin (mafini) 2 ]
Ja 150 30-50
) 5 3 1
Ja 150 40-60 NEay
=] Ja 180 - 200 30-40 >
Choux buns (Véja kakas) Ja 180-190 35-45 -\...i—....- 1
a 5 3 1
Ja 180-190 R .
=] Ja 90 110- 150 >
Beza Ja 90 130- 150 ]
) 5 3 1
Ja 90 140 - 160 * R
=] Ja 190-250 15-50 2
Pica/maize/Focaccia (fokaca)
_ 4 1
Ja 190 - 230 20-50 —
Pica (plana, bieza, fokaca) Ja 220-240 5-50% o 2]
) 3
=] Ja 250 10-15 L2
Saldéta pica & Ja 250 10-20 4 1
als -
Ja 220-240 15-30 L0,
. 3
Ja 180-190 45-55 s
Piradzini B} 4 1
’ J 180-190 45-60
(darzenu pirags, salais pirags) ? i allie oo
) 5 3 1
Ja 180-190 5700 2 S
3
E Ja 190-200 20-30
T
Vols-au-vent/Puff pastry crackers ; 4 1
(kartainas miklas cepumi) Ja 180-190 20-40 L j
Ja 180-190 20-40% S 3
- = [~ %]
FUNKCLJA ) o
Konvekcionala Piespiedu gaiss Kig\é?;géas Grils Atra grilésana Egk;)iszlgslgéi?: Air Fry
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& S TEMPERATURA T . PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA PRIEKSSILDISANA °C) DARBIBAS LAIKS (min) PIEDERUMI
. B 3
tazanja / auglu piragi / cepta pasta / lil IE 190-200 45-65
aneloni J
3
Jéra/tela/liellopa gala/ 1 kg El Ja 190-200 80-110
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg Izl Ja 200-230 50-100 L 3 J
Titara/zoss gala, 3 kg El Ja 190-200 80-130 L / j
Cepta zivs/pagatavota pergamenta , 3
J 180 - 200 40-60
(vesela, filejas) IZI a e
Pilditi darzeni
(tomati, courgettes (kabaci), aubergines Ja 180 - 200 50-60 -\éu-
(baklazani))
Toast (Grauzdéta maize) EI - 3 (augsts) 3-6 _\_”5“_’
Zivs fileja / Steiks ] : 2 (vid) 20-30% 4 3
Sausages (Desas)/kebabi/ribinas/ . 2-3 (Vidéjs - o wx 5 4
hamburgers Ifl Augsts) 15-30 Aeeeeen hooed
Cepta vista 1-1,3 kg . 2(vid) ss-7o%e 2 L1
Jéra stilbs / Shanks (apaksstilbs) - 2 (vid) 60 - 90 *** L 3 J
Cepti kartupeli - 2 (Vid) 35 - 55 *** L 3 J
Vegetable gratin (Darzenu sacepums) - 3 (augsts) 10-25 L 3 J
Pilna maltite: Augli piragi (5. limenis)/ ) 5 3 1
: J 190 40-120*
lazanja (3. limenis)/gala (1. limenis) ° s AR, L
Lazanja un gala Ja 200 s0-100% A1
Gala un kartupeli Ja 200 45-100% A T
Zivs un darzeni Ja 180 30-50% N
Stuffed roasting joints (Galas cepetis ar ) o0 3
ildiumo) d® 200 80-120 Lo
Galas 3kél
aas sieles ® - 200 50-100 * L3

(trusis, vista, jérs)

* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
** Gatavo$anas vidl apgrieziet produktus otradi.
*** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas divas tresdalas no gatavosanas laika (ja nepieciesams).

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi un limeni, ko izmantot daZadu édiena veidu pagatavosanai.

Gatavosanas laiks sakas no briza, kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot priekssildisanu (ja tada nepieciesama).

GatavoSanas temperatQra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem piederumiem.
Sakuma ieteicams izmantot zemakos iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus.

Izmantojiet komplekta ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas metala kiku veidnes un cepe$pannas. Varat izmantot arf Pyrex un keramikas
pannas un piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks bds nedaudz ilgaks.

PIEDERUMI

Paplate vai kakas
Stieplu plaukts veidne uz stieplu
plaukta

—J

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna vai
paplate uz stieplu plaukta

1

Skidrumu
savaksanas
paplate/
cepespanna

)

Skidrumu

savaksanas paplate

ar 500 ml adens

B

Galas
termometra
zonde

====2Ss0)

Cep$anas ar
gaisu piederumi
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TIRISANA UN APKOPE

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.
Neizmantojiet tvaika tiritajus.

virsmas.

AREJAS VIRSMAS

. Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu.

Ja tas ir loti netiras, pievienojiet Gdenim dazus pilienus
mazgajama lidzekla ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

. Nelietojiet kodigus vai abrazivus tirisanas lidzek]us.
Ja Sie lidzekli nok|Ust uz cepeskrasns virsmam,
nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar mitru
mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

. Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij atdzist,
un to ieteicams tirit, kameér krasns ir vél nedaudz silta,
lai notiritu sakrajusos netirumus un eédiena paliekas Lai
izzavetu kondensatu, kas radies, gatavojot édienus ar
lielu Gdens saturu, laujiet krasnij pilniba atdzist un tad
izslaukiet to ar dranu vai sakli.

. leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana), lai
kartigi notiritu iek$éjas virsmas.

. Tiriet durvju stiklu ar piemeérotu s$kidro mazgasanas
lidzekli.

. Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas var iznemt.

PIEDERUMI

Péec lietoSanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
Skidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi vél
ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku vai
sakli.

UDENS ATVILKTNES APKOPE

Uzmanibu! Udens atvilktni nedrikst mazgat trauku
mazgajama masina: pastav sabojasanas risks.
Beidzoties katram gatavos$anas ciklam, kura tiek
izmantots tvaiks, péc aptuveni 30 min. cepeskrasns
automatiski veic aptuveni vienu minati ilgu izliesanas
ciklu, novadot visu sistema eso$o tdeni uz izvelkamo
atvilktni. Kad automatiska izlieSana ir pabeigta,
rikojieties sadi:

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tirisanas
lidzeklus, jo tie var sabojat ierices

Izmantojiet aizsargcimdus.
Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

1. Piespiediet atvilktnes priekséja vacina augspusi, kas
ir padzilinajuma, lai izvilktu rokturi.

2. Satveriet rokturi un izvelciet Gdens atvilktni.

3. Nonemiet Gdens atvilktnes vacinu.

4. lztuk$ojiet Gdens atvilktni un iztiriet to.

5. Nosusiniet visus komponentus, izmantojot mikstu
audumu.

6. Ja nepiecieSams, laujiet atvilktnei izzlt tapat,

neaizverot vaku.
7. Novietojiet atpakal tdens atvilktnes vaku.
8. levietojiet izmazgato un nozuvuso iznemamo tdens
atvilktni tas korpusa, iestumjot lidz galam.
9. Nospiediet atvilktnes priekséja vacina apaksdalu, lai
novietotu atpakal rokturi.
Piezime. ja nepiecieSams, izlieSanas ciklu var veikt manuali:
lietotaja interfeisa paneli nospiediet tiridanas ikonu
navigésanai izmantojiet pogu + un -, lai atlasitu izlieSanas
opciju, un nospiediet ikonu V', lai saktu. Cepeskrasns iztuksos
sisttmu, novadot tdeni uz izvelkamo atvilktni.
Piezime. neatstajiet ddeni sistéema ilgak par 2 dienam.
Uzpildot Gdens atvilktni, izmantojiet tikai istabas
temperatdras tdeni: karsts Gdens var ietekmét tvaika
sistémas darbibu. [zmantojiet tikai dzeramo Gdeni.

GATAVOSANAS NODALIJUMS

Lai nodrosSinatu nepartrauktu un optimalu cepeskrasns
veiktspéju, ka ari lai novérstu kalkakmens rasanos laika
gaita, ieteicams regulari izmantot funkcijas “Udens
izlieSana” un “Atkalkosana”.

Ja ilgaku laiku nav izmantota funkcija “Forced Air +
Steam’, ir |oti ieteicams aktivizét gatavosanas ciklu
tuk3ai cepeskrasnij, pilniba piepildot tvertni.

APGAISMOJUMA SPULDZES NOMAINA

1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

2. Atskravéjiet spuldzes vacinu, nomainiet spuldziti un
vacinu uzskruvéjiet atpakal.

3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

LUdzu, nemiet véra: Izmantojiet tikai 40 W/230 ~ V, G9 tipa,
T300°C halogénlampas. Cepeskrasni izmantota spuldze ir ipasi
izstradata majsaimniecibas iericém un nav piemérota
visparéjam majas apgaismojumam. Spuldzes ir pieejamas
muUsu pécpardosanas apkalposanas dienesta.

- Izmantojot halogénlampas, neaiztieciet tas ar kailam rokam,
jo jasu pirkstu nospiedumi var tas sabojat. Neizmantojiet
cepeskrasni, ja nav uzlikts spuldzes vacins.
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DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSANA

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet 3. levietojiet atpakal durvis virzot tas gar cepeskrasni,
fiksatorus, lidz tie ir blokésanas stavokli. novietojot engu akus preti to vietam un nostiprinot
augséjo dalu paredzétaja vieta.

4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas. Nolaidiet
lamatinas to sakotnéja pozicija: Parliecinieties, ka tas
tiek nolaistas lidz zemakajai pozicijai.

2. lespéjami stingrak aizveriet durvis. Ar abam rokam
stingri turiet durvis — neceliet tas aiz roktura.
Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vert ciet un
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz
mikstas pamatnes.

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinieties, ka tas

ir viena limeni ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet
iepriek§ minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas pareizi,
tas var tikt bojatas.

Whjr/lfz?ool



PROBLEMU NOVERSANA

lespéjamais célonis Risinajums

Probléma

Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai cepeskrasns ir
Elektroapgades traucéjumi. pievienota elektrotiklam.

Atvienojiet no elektrotikla. Izslédziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai redzétu, vai
kldme ir novérsta.

Krasns nedarbojas.

Ekrana redzams burts “F”un Sazinieties ar tuvako klientu pécpardosanas servisa centru un

Cepeskrasns nedarbojas.

skaitlis. nosauciet numuru, kas noradits péc burta “F”.
Cepeskrasns neiesilst. Ir ieslégts demonstracijas Izvélne “IESTATIJUMI” atveriet sadalu “DEMO” un atlasiet
Nevar ieslégt funkciju. (“DEMO”) rezims. iestatijumu “Off” (Izslégts).

Apgaismojums tiks izslegts. I aktivizats “EKO” resims. Izvélné “IESTATIJUMI" atveriet sadalu “EKO” un atlasiet

iestatljumu “Off” (Izslégts).

Udens izlie3anas stkna
aktivizésana dazas mindtes péc
tvaika cikla beigam/apturésanas

Paredzéta automatiska Gdens

T Nav javeic nekadas darbibas.
izliesana

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:
«  Kvadratkoda izmanto3$ana jusu iericé
«  Apmekléjot timekla vietni docs.whirlpool.eu/docs

«  Vaiarl sazinieties ar miisu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta). Sazinoties
ar masu pécpardosanas centru, ladzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

®/TM/© 2024 Whirlpool. Razots saskar)é ar licenci.

400020014439




Savininko vadovas

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]

Norédami gauti i$samesne pagalba, uzregistruokite savo
gaminj svetainéje www.register10.eu

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACIJOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT| QR KODA

iﬂi Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

GAMINIO APRASYMAS

1. Valdymo skydelis

2. Ventiliatorius

3. Ziedinis kaitinimo elementas
(nematomas)

4. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas
priekingje orkaités dalyje)

5. Durelés

6.Vandens stalcius

7. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

8. Lempa

9. Duomeny plokstelé
(nenuimkite)

10. Apatinis kaitinimo elementas

(nematomas)
VALDYMO PULTO APRASYMAS
6 ] [#] e — e ) O,
(O] :
Y = e « P ik QO &
1 2 3 4 5 7 8 9

1. JJUNGIMAS / ISJUNGIMAS
Jjunkite arba isjunkite krosnele ir
sustabdykite veikiancia funkcija, tai
daroma ilgu paspaudimu.

2. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
FUNKCDUY

Greitai pasiekite funkcijas ir meniu.
3. NARSYMO MYGTUKAS SU
MINUSO SIMBOLIU

Slinkite meniu ir sumazinkite
funkcijy nustatymus arba reikSmes.

4, ATGAL

Grjzkite j ankstesnj ekrana.
Suteikia galimybe pakeisti
nustatymus gaminimo metu.
5. EKRANAS

6. PATVIRTINIMAS

Patvirtinamas funkcijos pasirinkimas
arba nustatyta reikSmé.

7.NARSYMO MYGTUKAS SU
PLIUSO SIMBOLIU

Slinkite meniu ir didinkite funkcijy
nustatymus arba reikSmes.

8. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
PARINKCIY / FUNKCDJUY

Greitai pasiekite funkcijas, trukme,
nustatymus ir mégstamus.

9. PALEIDIMAS

Paleidziama funkcija naudojant

nurodytus ar pagrindinius
nustatymus.
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PRIEDAI

SURINKIMO PADEKLAS

GROTELIY LENTYNA

Skirta maistui gaminti arba
naudoti kaip atrama puodams,
pyragy skardoms ir kitiems
gaminimo indams.

Naudojamos kaip orkaités
padéklas kepant meésa, Zuvj,
darzoves, italiskg duonele ir
pan. arba kaip skysciy
surinkimo skarda, kai kepant
jstatoma po grotelémis.

SLANKIQJANCIOS
GROTELES *

KEPIMO PADEKLAS

Kepti duonai ir kitiems
gaminiams is teslos, bet taip
pat ir kepsniams, Zuviai folijoje
ir kt.

Palengvina priedy jstatyma ir
iséemima.

. KARSTO ORO |
MESOS ZONDAS* GRUZDINTUVES
PADEKLAS *
q’\ T

Skirtas naudoti gaminant su
karsto oro gruzdintuves
funkcija, kepimo padékla

surinkti trupiniai ir lasantys
skysciai. Jj galima plauti
indaplovéje.

jdéjus j zemesnj lygj, kad bty

* Tik tam tikruose modeliuose

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali
skirtis.

Kitus priedus galima jsigyti atskirai; Noredami uzsisakyti ir
gauti daugiau informacijos, kreipkités j klienty aptarnavimo
centrg arba www.whirlpool.eu.

GROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS

Jstatykite groteles horizontaliai ir stumkite jas iilgai
laikikliy. |sitikinkite, kad aukstesnis groteliy krastas yra
nukreiptas j virsy. Kitus priedus, pvz., surinkimo padékla
ir kepimo skardg, dékite taip pat, kaip ir groteles.

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR ]STATYMAS

. Norédami iSimti lentyny laikiklius, Siek tiek pakelkite

j virSy, tada atsargiai iStraukite apatine dalj i$ jstatymo
vietos: dabar galite iSimti lentyny laikiklius.

. Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia
jstatykite jas j virSutine tvirtinimo vieta. Laikydami
pakeltas stumkite jas j orkaités kamerg, tada nuleiskite j
apatine jstatymo vieta.

FUNKCLJIOS

SLANKIOJANCIY GROTELIY J]STATYMAS (JEI YRA)

ISimkite lentyny laikiklius i$ orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis nuo slankiojanciy groteliy.
Virsutinj groteliy fiksatoriy pritvirtinkite prie skersiniy
groteliy ir nustumkite jj iki galo. | ta padétj nuleiskite ir
kita fiksatoriy. Laikiklius jstatykite tvirtai paspausdami
apatine fiksatoriaus dalj. Patikrinkite, ar skersinés
grotelés gali judéti laisvai. Tuos pacius veiksmus su
skersinémis grotelémis atlikite kitoje puséje ir tame
paciame lygmenyje.

Atkreipkite démesj. Slankiojancias groteles galima jstatyti bet
kuriame lygmenyje.

y 6™ SENSE

serse Uztikrina galimybe automatiskai gaminti jvairius
patiekalus (lazanija, mésa, Zuvis, darzoveés, pyragai ir

pyragaiciai, pikantiski pyragai, duona, pica).
Norédami tinkamai pasinaudoti funkcija, vadovaukités
atitinkamos gaminimo lentelés nurodymais.
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PRIV. ORO SR. + GARAI

Suderinus gary ir priverstinio oro srauto ypatybes,
naudodamiesi Sia funkcija paruosite lengvai apskrudusius
iSoréje taciau viduje minkstus ir sultingus patiekalus.

Kad pasiektumeéte geriausiy rezultaty, gaminant duona
ir desertus rekomenduojame rinktis GARAI 1 gary lygj,
gaminant mésg, zuvj ir darzoves — GARAI 2.

PRIV. ORO SR.

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatdra ir gaminant ant
keliy (daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sig funkcija
galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti — maisto
kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

JPRASTOS FUNKCLJOS

+  KONVEKC. KEP.

Naudojama gaminant mésa ir kepant pyragus su jdaru
ant vienos lentynos.

- TURBO GRILL
Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos kepsniy)
kepimas. Rekomenduojama jstatyti skysciy surinkimo
padékla, kuriame susirinkty patiekalo sultys: Skysciy
surinkimo skarda jstatykite bet kuriame lygmenyje po
grotelémis ir jpilkite j jg 500 ml geriamojo vandens.

« UZSALD. KEP.
Funkcija automatiskai parenka tinkamiausig gaminimo
temperatlrg ir rezima 5 skirtingoms $aldyto maisto
rasims. Orkaités is$ anksto jkaitinti nereikia.

« SPECIALIOSIOS FUNKCLJOS

» AIRFRY

Naudodamiesi Sia funkcija, galite gaminti
gruzdintas bulvytes, vistienos gabalélius ir dar
daugiau naudodami maziau aliejaus, o maistas bus
maloniai traskus. Kaitinimo elementy ciklas, siekiant
tinkamai jkaitinti orkaite, ventiliatoriui sukeliant oro
cirkuliacija.

Geriausi tikétini gaminimo rezultatai gali bati
pasiekti tik naudojant karsto oro gruzdintuvés
padékla (jis yra keliuose modeliuose). Padékite
maistg ant karsto oro gruzdintuvés padéklo vienu
sluoksniu ir vykdykite gaminimo naudojantis karsto
oro gruzdintuve lenteléje pateiktas instrukcijas,

kad rezultatai blty geriausi. Stenkités nenaudoti
daugiau nei vieno padéklo, kad isvengtuméte
netolygaus gaminimo.

»  TESLOS KILD.
Optimalus saldZios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.

» DEFROST (ATSILDYTI)
Paspartinamas maisto atSildymas. Maistg padékite
ant vidurinés lentynos. Maistg palikite pakuotéje,
kad nedzitty jo isoré.

» LAIKYMAS SILTAI
Palaiko ka tik paruosta maista karstg ir trasky.

» EKO KARSTO ORO SRAUTAS

Tinka gaminant didelius mésos gabalus su jdaru

ir mésos filé ant vienos lentynélés. Gaminamam
maistui neleidzia isdziati kintamas oro srautas. Jei
naudojama $i EKO funkcija, gaminimo metu lemputé
lieka isjungta. Kai naudojate EKO ciklg ir norite
optimizuoti energijos sanaudas, orkaités dureliy
nederéty varstyti gaminimo metu.

TRADIC. GAMIN.

Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos
lentynos.

GRILL

Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus
ir desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésg, naudokite surinkimo
padékla, kad j jj tekéty patiekalo sultys: Skysciy surinkimo
skarda jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j ja 500 ml geriamojo vandens.

3@ SPARTUSIS |KAIT.

Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

N~

TIMERS (LAIKMACIAI)

Skirti funkcijy laiko reikSméms redaguoti.
MINUTEMINDER (MINUT. LAIK.)

Skirtas stebéti laika nesuaktyvinant funkcijos.

34 VALYMAS

Py

+ SMART CLEAN
Valymo ciklo metu specialiai i$leidZiami Zemos
temperatUros garai, kad galétuméte be vargo pasalinti
neSvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje iSpilkite 200 ml
vandens ir jjunkite Sig funkcija, kai orkaité salta.

« VAND.ISLEID.

ISleidzia likusj vandenj i$ virintuvo, kad jame nelikty

vandens tuo atveju, jei prietaisas nebus naudojamas

tam tikra laika.

NUOSEDVY SAL.

Naudojama pasalinti kalkiy nuosédy likucius i$ virintuvo.

Sia funkcija rekomenduojama naudoti pastoviais

intervalais. Jei to nepadarysite, ekrane pasirodys

pranesimas, kuriuo primenama atlikti kalkiy salinima.
@G NUSTATYMAI

Krosnelés nustatymams reguliuoti.
Kai aktyvus EKO rezimas, siekiant taupyti energija, ekrano
Sviesumas sumazeja po keliy sekundziy ir lemputé issijungia
po 1 min. Ekranas jjungiamas automatiskai, kai tik
paspaudziamas bet kuris mygtukas.
Kai DEMO REZIMAS yra ,On’, visos komandos yra aktyvios ir
meniu veikia, taciau krosnelé nekaista. Noredami isjungti 3j
rezima, pasirinkite ,DEMO REZIMAS" is NUSTATYMU meniu
ir pasirinkite ,Off" (iSjungta)
Pasirinkus ATKURTI GAM.PAR., gaminys issijungia ir grjztama
prie nustatymuy, buvusiy pirmojo jjungimo metu. Visi
nustatymai bus istrinti.
FAVORITE (MEGSTAMA)

Greitai prieigai prie 10 mégstamiausiy funkcijy.
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NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

1. PASIRINKITE KALBA
Pirma kartg jjungus prietaisg, reikés nustatyti kalbg ir
laika: Ekrane bus rodoma ,English” (angly kalba).

1. English

Paspauskite 4 arba — ir slinkdami kalby sarasu
pasirinkite reikiama kalba.

Paspauskite v ir patvirtinkite pasirinkima.
Atkreipkite démesj: paspaudus & , kalba taip pat galima
pakeisti meniu NUSTATYMAI, pasirenkant parinktj KALBA.

2. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galia, suderinama
su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti 3 kW (16 ). Jei
jasy namuose vartojama mazesnés galia, jums reikés
sumazinti $ig reikSme (13).

GALIA

Navigacijos mygtuku + ir - pasirinkite 16 ,Aukstas” arba
13,Zemas” ir patvirtinkite paspausdami v .
3. NUSTATYKITE LAIKA

Pasirinke galia, turésite nustatyti laika. Ekrane mirksés
du valandy skaitmenys.

LAIKRODIS

Paspauskite 4 arba — ir nustatykite valandas, tada
paspauskite v : Ekrane mirksés du minutéms skirti
skaitmenys.

Paspauskite + arba — , nustatykite minutes ir
patvirtindami paspauskite v .

Atkreipkite démesj. atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti
nustatyti laikg dar karta. Paspaude & pateksite |
,NUSTATYMAI", tada pasirinkite ,LAIKRODIS"

KASDIENIS NAUDOJIMAS

4. VANDENS KIETUMO LYGIO NUSTATYMAS

Tam, kad orkaité veikty efektyviai, ir siekiant uztikrinti, kad
ji reguliariai priminty naudotojui atlikti kalkiy Salinimo
cikla, kai reikia, svarbu nustatyti teisingg vandens kietumo
lygj. Norédami jj nustatyti, jjunkite orkaite paspausdami

, paspauskite Nustatymai & ir naudokite nar§ymo
mygtukus 4 ir —, kad pasirinktuméte ,VANDENS
KIETUMA". Paspauskite v ir patvirtinkite. Naudodamiesi
narSymo mygtukais + ir — pasirinkite jusy vietovés
vandeniui tinkama lygj pagal toliau pateikta lentele:

VANDENS KIETUMO LYGIY LENTELE
°dH °fH °Klarko
Lygis vokiski | prancaziski | angliski
laipsniai laipsniai laipsniai
1 Labai 0-6 0-10 0-7
minkstas
2 Minkstas 7-11 11-20 8-14
3 Vid. 12-16 21-29 15-20
4 Kietas 17-34 30-60 21-42
5 ltf"ba' 35-50 61-90 43-62
ietas

Paspauskite v ir patvirtinkite.

IS anksto nustatytas vandens kietumo lygis yra ,Kietas”.
5. JKAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes

kvapas: tai visiSkai normalu. Kad pasisalinty gamybos
metu like kvapai, prie$ pradedant gaminti maista,
rekomenduojama jkaitinti tus¢ia orkaite. Tik pries$ tai is
orkaités isSimkite kartonines apsaugines dalis, apsaugine
plévele ir priedus. Orkaite rekomenduojama jkaitinti

iki 200 °Cir palikti veikti apytikriai vieng valanda,
jjungus kepimo funkcija su oro srautu (pvz., ,Forced Air/
Priverstinio oro srauto” ar ,Convection Bake/Konvekcinis
kepimas”).

Atkreipkite démesj: Panaudojus prietaisg pirma karta,
rekomenduojama isvédinti kambari.

1. PASIRINKITE FUNKCLJA

Paspauskite [@]ir jjunkite orkaite: ekrane bus rodoma
paskutiné naudota funkcija arba pagrindinis meniu.

Funkcijas galime pasirinkti paspaudziant vienos i$ pagrindiniy
funkcijy piktograma arba slenkant meniu. Norédami pasirinkti
meniu elementa (ekrane rodomas pirmas galimas elementas)
paspauskite 4 arba — ir pasirinkite pageidaujama, tada
paspauskite v ir patvirtinkite.

2. NUSTATYKITE FUNKCIJA

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos nustatymus.
Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos galima keisti eilés tvarka.
Paspaudus <« galima vél pakeisti ankstesnj nustatyma.

TEMPERATURA / KEPINIMO LYGIS / GARY LYGIS

TEMPERATURA

Kai ekrane mirksi reikSmé, naudodami + arba — ja
pakeiskite, tada patvirtinkite paspausdami v ir pereikite
prie kity nustatymy (jei reikia).

Tai pat, galima nustatyti kepinimo lygj. Kepinant galima
naudoti vieng i trijy nustatytyjy galios lygiy: 3 (aukstas), 2
(vidutinis), 1 (zemas). Naudodami funkcijg Priverstinis oro
srautas ir garai galite pasirinkti tokias gary kiekio reikSmes:
GARAI 1, GARAI 2.

Atkreipkite démesj: Suaktyvinus funkcija temperataros /
kepinimo lygj galima keisti naudojant + arba — .
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TRUKME

TRUKME

Kai ekrane mirksi piktograma (&, naudodamiesi +
arba — nustatykite reikiama gaminimo laika, tada
paspauskite v ir patvirtinkite. Jei gaminimo procesg
ketinate valdyti patys, gaminimo laiko nustatyti
nereikia (neribotas). Patvirtinkite paspausdami v arba
[>]ir paleiskite funkcija. Pasirinke $j rezimg negalite
uzprogramuoti atidétos paleisties.

Atkreipkite démesj: Paspausdami & galésite reguliuoti
gaminimo metu nustatyta gaminimo laikg: paspauskite 4+
arba — , koreguokite laikg ir patvirtindami paspauskite y .
LAIKAS BAIGESI (PRADETI ATIDEJIMA)

Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius gaminimo laikg
galima atidéti funkcijos paleidimg uzprogramavus
gaminimo pabaigos laika. Ekrane rodomas pabaigos
laikas, o @ piktograma mirksi.

e
[l
PABAIGOS LAIKAS
Paspauskite + arba — ir nustatykite norima

gaminimo pabaigos laika, tada paspauskite v/

, kad patvirtintuméte ir suaktyvintumete funkcija.
Sudékite maista j orkaite ir uzdarykite dureles: Praéjus
nustatytam laikui, funkcija jsijungs automatiskai, kad
gaminimas baty baigtas jlsy nustatytu laiku.

Atkreipkite démesj: Naudojant atidéto paleidimo pradzios
laiko programavimo funkcijg orkaités jkaitinimo fazée
isjungiama: Orkaité pamazu pasieks reikiama temperatirg,
todél gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis nei nurodyta
gaminimo lenteléje. Kol laukiate, galite paspausti + arba —
ir koreguoti uzprogramuota pabaigos laikg, arba galite
paspausti <« ir pakeisti kitus nustatymus. Jei paspausite @ ,
kad pamatytuméte informacija, turésit galimybe perjungti
pabaigos laiko ir trukmés parinktis.

. 6" SENSE

Ruosiant bet kokj maistg Sios funkcijos automatiskai
parenka geriausiai troskinimui, kepinimui ar kepimui
tinkama rezimg, galinguma, temperatirg ir trukme.
Prireikus tiesiog nurodykite maisto ypatybes, kad
rezultatai baty optimalus.

SVORIS / AUKSTIS / PICA (APVALUS-PADEKLAS-
SLUOKSNIAI)

6
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KILOGRAMAI

Norédami tinkamai nustatyti funkcijg vadovaukités
ekrane pateikiamomis instrukcijomis. Paraginti
paspauskite + arba — ir nustatykite reikiama reikSme,
tada paspauskite v ir patvirtinkit.

PAGAMINIMO LYGIS / SKRUDINIMAS

Naudojantis kai kuriomis ,6th Sense” funkcijomis galima
reguliuoti pagaminimo lygj.

e}
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PAGAMINIMO LYGIS
Paraginti paspauskite 4+ arba — ir pasirinkite
pageidaujama lygj: puszalis (-1) arba gerai
paruostas(+1). Patvirtinkite paspausdami vy arba [>]ir
paleiskite funkcija.

Tokiu paciu badu naudojantis kai kuriomis ,6th Sense”
funkcijomis galima reguliuoti apskrudinimo lygj: Zemas
(-1) ir aukstas (1).

. GAMINIMAS NAUDOJANT GARUS

Pasirinkus ,Priverstinio oro srauto + Gary” arba vieng i$
keliy ,6th Sense” skirty recepty, galima gaminti jvairius
patiekalus naudojant garus.

Lyginant su karstu oru naudojamu gaminant jprastai,
garai pasklinda greiciau ir tolygiau. Dél to sutrumpéja
gaminimo laikas, patiekaluose lieka daugiau maistingy
medziaguy, o jus galite mégautis puikiais ir tikrai skaniais
receptais. Gaminimui naudojant garus, durelés turi

bati uzdarytos viso proceso metu. Jei norite gaminti
naudodami garus, norint virintuva orkaitéje pripildyti
vandens, reikés naudotis valdymo skydelio stalciuku. Kai
ekrane prasoma,|PILKITE VANDENS® atidarykite stalciy
paspausdami atver¢iama dangtelj.

IStrauke atidarykite stalc¢iaus dangtj ir létai jpilkite Siek
tiek geriamojo vandens, kol bus pasiekta jpjova, zyminti
ekrane reikalaujama lygj (1 LYGIS - 160 ml arba 2 LYGIS
- 300 ml, priklausomai nuo pasirinktos funkcijos). Bet
kokiu atveju neperpildykite stal¢iaus virSydami 2 lygj
zymincia jpjova.

UZzdarykite stalCiuka atsargiai stumdami jj valdymo
skydelio link. StalCiukas turi bati uzdarytas visa laika
(nebent pilate vandenij). llgesniy gaminimo cikly
atveju po pirmojo pripildymo, kai baigiasi vanduo,
gali reiketi jo veél jpilti, siekiant uzbaigti cikla: orkaité
rodys raginima, jeigu to reikés. Nepildykite stalciaus,
jei orkaité yra isjungta, arba kol ekrane neparodomas
prasymas tai padaryti. Pasibaigus virimo garais laikui,
rekomenduojame istustinti stal¢iuka.
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3. PALEISTI FUNKCLA

Bet kuriuo metu, jei numatytosios reikSmés atitinka
pageidaujamas arba, jei pritaikéte norimus nustatymus,
paspauskite [>] ir suaktyvinkite funkcija.

Jei atidéjimo etapo metu paspausite [>] krosnelé
nedelsdama suaktyvins funkcija.

Atkreipkite demesj: Pasirinkus funkcija, ekrane bus rodomas
rekomenduojamas ir geriausiai kiekvienai funkcijai tinkantis lygis.
JUs galite sustabdyti suaktyvintg funkcijg bet kuriuo metu,
paspausdami[@].

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti
maksimali temperatlra, ekrane bus parodytas
pranesimas. Paspauskite < ir grjzkite j ankstesnj ekrana,
pasirinkite kita funkcijg arba palaukite, kol ji atvés.

4. |KAITINIMAS

Kai kurios funkcijos naudoja jkaitinimo faze: Kai funkcija
jau veikia, ekrane rodoma, kaip vykdomas jkaitinimas.

IKAITINIMAS

Pasibaigus Siai fazei pasigirs garso signalas, o ekrane
bus rodoma, kad orkaité pasieké nustatytg temperatiirg
ir busite paraginti,|DEKITE MAISTA".

Tada atidarykite dureles, sudékite maista j orkaite ir
uzdarykite dureles ir pradékite gaminti.

Atkreipkite démesj: Jei maistg jdésite j orkaite dar nepasibaigus
jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu. Jei
jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas bus
sustabdytas.

] bendrajj gaminimo laikg néra jtraukta jkaitinimo

fazé. Naudodamiesi 4 arba — galite bet kada pakeisti
pageidaujama krosnelés temperatura.

5. GAMINIMO PRISTABDYMAS / APVERSTI ARBA
PATIKRINTI MAISTA

Atidarius dureles gaminimas laikinai pristabdomas
iSjungiant kaitinimo elementus.

Jei norite testi gaminimo procesg, uzdarykite dureles.

Naudojant kai kurias ,6th Sense” funkcijas gaminimo
metu maista reikia apversti.

(-
S [
APVERS. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi bati atliktas. Atidarykite dureles, atlikite
ekrane nurodyta veiksma ir uzdarykite dureles, kad
gaminimas baty tesiamas.

Likus 10 % gaminimo laiko orkaité gali jus paraginti
patikrinti maistg tuo paciu badu.

PATIKR. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi bati atliktas. Patikrinkite maista,
uzdarykite duris ir teskite gaminima.

Atkreipkite démesj: Paspauskite [>], jei norite Siuos veiksmus
praleisti. Jei ne, tam tikrg laikg neatlikus jokiy veiksmy krosnelé
pati prates maisto gaminima.

6. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad
gaminimas baigtas.

C

PABAIGA

Paspauskite ™1, jei norite, kad gaminimas buty tesiamas
rankiniu badu (neribojant laiko), arba paspauskite -+

ir prateskite gaminimo laika, nustatydami nauja trukme.
Abiem atvejais gaminimo parametrai bus islaikyti.

ISéme maistg palikite krosnele atvésti su uzdarytomis
durelémis.

SKRUDINIMAS

Naudojant tam tikras orkaités funkcijas galima
paskrudinti maisto pavirsiy, tereikia baigus gaminti
jjungti kepinimo funkcija.

121
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PASPAUSKITE v PA

Kai ekrane rodoma susijusi zinuté, paraginti paspauskite
v, kad buty pradétas penkiy minuéiy skrudinimo
ciklas. Jei norite sustabdyti funkcijg, bet kuriuo metu
paspauskite mygtuka ir iSjunkite orkaite.

. MEGSTAMA

Kai baigiasi gaminimo procesas, ekrane matysite
raginima iSsaugoti funkcija 1-10 mégstamiausiyjy
sgraso padétyje.

C

PRID. MEGSTAMA?
Jei pageidaujate iSsaugoti funkcijg kaip mégstamiausia,
o dabartinius jos nustatymus naudoti ateityje,
paspauskite v arba, jei norite ignoruoti, paspauskite
« .
Po to, kai paspaudete v, paspauskite 4 arba —, kad
pasirinktumeéte eilés numerj, tada paspauskite v ir
patvirtinkite.

Atkreipkite démesj: Jei atmintis pilna arba pasirinktas eilés
numeris jau uzimtas, krosnelé paragins patvirtinti, kad norite
perrasyti ankstesne funkcija.

Norédami véliau iSkviesti iSsaugotas funkcijas, spauskite
Q : Ekrane bus rodomas mégstamiausiy funkcijy
sgrasas.

121
i
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1. TRADIC. GAMIN.
Paspauskite 4+ arba — ir pasirinkite funkcija,
patvirtinkite paspausdami v, o tada paspauskite [ ir
suaktyvinkite.

C
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VALYMAS

« SMARTCLEAN
Paspauskite [&], kad ekrane buty rodoma ,Smart Clean”.

¢

35
Smart clean
Norédami jjungti funkcija, paspauskite =1 :ekrane
pasirodys raginimas atlikti visus reikiamus veiksmus,
kad baty gauti geriausi valymo rezultatai: Vykdykite
nurodymus, o viska atlike paspauskite v . kai atliksite
visus veiksmus, paspausdami [>] suaktyvinkite valymo
cikla.
Atkreipkite déemesj: Valymo ciklo metu nerekomenduojama
atidaryti orkaités dureliy, kad nepasisalinty dalis vandens gary,
nes tai gali neigiamai paveikti galutinj valymo rezultata.
Kai ciklas bus baigtas, ekrane ims mirkséti atitinkamas
pranesimas. Leiskite orkaitei atvésti, o tada nusausinkite
vidinius pavirsius Sluoste ar kempine.

« VAND. ISLEID.

ISleidimo funkcija yra skirta vandeniui isleisti, kad katile
nesusidaryty nuosédos. Sis produktas buvo sukurtas,
siekiant automatiskai paleisti isleidimo cikla, kai
gaminimas buvo pristabdytas / uzbaigtas.

Praéjus mazdaug 30 minuciy po gaminimo pristabdymo
/ uzbaigimo, orkaité automatiskai istustins sistema,
likusj vandenj nukreipdama j stal¢iy (badkite atidds ir po
gaminimo neistraukite stalciaus). Po to stalc¢iy galima
iStraukti ir iStustinti.

Uzbaigus isleidima po gaminimo ciklo rekomenduojame
iStustinti stalciy.

Jeigu reikia, rankinj isleidima bet kokiu atveju gali atlikti
naudotojas pagal toliau pateiktas instrukcijas.
Pasirinkite funkcijg ,Drain”
(isleisti), vandens stalciy
tinkamai jkise j orkaite,
paspauskite [>] ir palaukite,
kol ciklas bus atliktas
automatiskai. Vidutiné viso
isleidimo trukmé yra apie viena
minuté. Po to stalciy galima
iStraukti ir iStustinti.

Atkreipkite démesj: siekiant uztikrinti, kad vanduo baty saltas,
negalima atlikti Sio veiksmo po paskutiniojo ciklo (arba
paskutinio karto, kai gaminys buvo jjungtas) nepraéjus 30
minuciy. Laukimo metu ekrane rodomas pranesimas
,VANDUO PER KARSTAS".

« NUOSEDVY SAL.

Si speciali funkcija, aktyvinama reguliariais intervalais,
palaiko geriausia gary sistemos bukle. Kai funkcija
paleidziama, vykdykite ekrane nurodytus veiksmus, o
baige paspauskite =1, kad prasidéty kiekviena fazé.
Vidutiné visos funkcijos trukmé apie 100 minutes.
Atkreipkite démesj: Jei funkcija bet kuriuo metu nustoja veikti,
bdtina pakartoti visg nuoviry salinimo cikla.

Ekrane bus rodoma, kada reikia atlikti nukalkinimo cikla
(zr. toliau pateiktg lentele).

<REKOMENDUOJAME NUOSEDY

: SALINIMA> . Rekomenduojame paleisti
: Rodomas po apytiksliai 15 val. gary : nukalkinimo cikla.
: cikly* :

: I : nebus galima suaktyvinti, kol :
i Rodomas po apytiksliai 20 val. gary 1 hepyys atliktas kalkiy $alinimo

cikly® ciklas.

*atsizvelgiant j vandens kietumo lygio numatytaja verte (4

— kitas vanduo). Gary cikly valandy, kurios turi praeiti prie$
rodant nukalkinimo pranesima, skaicius priklauso nuo prietaise
nustatyto vandens kietumo lygio.

Kalkiy salinimo procedtrg naudotojas gali atlikti bet kada, jei yra
noras kruops$ciau isvalyti vidinj gary kontara.

Prie$ vykdant nukalkinimo etapg, prietaisas patikrins, ar
virintuve liko vandens, ir, jeigu reikia, gali bati atliktas
isleidimo ciklas. Tokiu atveju jus turésite iStustinti stalciy
po isleidimo ciklo, prie$ tesdami nukalkinimo etapa.
Atkreipkite démesj: siekiant uztikrinti, kad vanduo baty saltas,
negalima atlikti Sio veiksmo po paskutiniojo ciklo (arba
paskutinio karto, kai gaminys buvo jjungtas) nepragjus 30
minuciy. Laukimo metu ekrane rodomas pranesimas
VANDUO PER KARSTAS".

» ETAPAS 1/2: NUKALKINIMAS (70 MIN.)

Kai ekrane bus rodoma <|JPILKITE 0,25 L TIRPALO>,

j stal¢iy jpilkite kalkiy salinimo tirpalo. Tam, kad

bty uztikrinti geriausi kalkiy Salinimo rezultatai,
rekomenduojame pripildyti rezervuara tirpalo, kurj
sudaro 75 g specialaus WPRO produkto ir 250 ml
geriamojo vandens. Jsitikinkite, kad tirpalas visiskai
iStirpsta vandenyje, kad nelikty liku¢iy. WPRO nuoviry
$alinimas — rekomenduojamas profesionaliai gaminio
techninei priezitrai, kad orkaités gary funkcija

veikty nepriekaistingai. Dél uzsakymy ir informacijos
susisiekite su techninés priezilros centru arba
www.whirlpool.eu., Whirlpool” neprisiims atsakomybés
dél bet kokios Zalos, jei naudosite kitus rinkoje sitlomus
valymo produktus.
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Supyle kalkiy salinimo tirpalg j stal¢iy, paspauskite [>],
kad bty pradétas pagrindinis kalkiy salinimo procesas.
Kalkiy salinimo etapy metu jums nereikia stovéti prie
prietaiso. Pasibaigus kiekvienam etapui pasigirs garsinis
signalas, o krane bus rodomos peréjimo j kitg etapa
instrukcijos.
Pasibaigus kalkiy Salinimo etapui, istustinkite stalciy.

» ETAPAS 2/2: SKALAVIMAS (30 min.)
Tam, kad i$ stalCiaus ir gary kontaro bty iSvalyti kalkiy
salinimo likuciai, reikia atlikti skalavimo cikla. Kai ekrane
rodoma <|PILKITE 0,25 L VANDENS>, j rezervuara jpilkite
0,25 | geriamojo vandens, tada paspauskite [>1, kad
pradétumeéte skalavima. Neisjunkite orkaités, kol nebus
atlikti visi funkcijos reikalaujami veiksmai.

Kai ekrane rodomas pranesimas,KALKIYU SALINIMAS
BAIGTAS", paspauskite ,Gerai” ir patvirtinkite.
IStustinkite stalCiy. Nuoviry Salinimo ciklas yra
uzbaigtas!

Gaminimo funkcijy negalima jjungti veikiant valymo
ciklui. Atkreipkite démesj: Ekrane bus rodomas
pranesimas, primenantis atlikti 3ig operacija
reguliariai. Kai baigiama kalkiy $alinimo procedura,
rekomenduojama isdziovinti galimus vandens likucius.
Tada galésite naudoti visas gary funkcijas.

Pastaba: kalkiy 3alinimo ciklo metu, gali girdeétis triuksmas,
kadangi suveikia orkaités siurbliai, siekiant uztikrinti optimaly
kalkiy salinimo efektyvuma.

Paleide techninés priezitros cikla, nepasalinkite stalciaus, kol
to nepareikalaus prietaisas.

. MINUCIY PRIMINIMAS

ISjungtos orkaités ekrang galima naudoti kaip laikmat;.
Pries jjungdami funkcija, jsitikinkite, kad orkaité iSjungta, ir
paspauskite 4+ arba — : ekrane mirksés piktograma @ .
Paspauskite + arba — ir nustatykite reikiama laiko
trukme, tada paspauskite v ir suaktyvinkite laikmatj.

@
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Kai baigsis atgaliné minuciy laikmacio atskaita, apie
pabaiga bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.
Atkreipkite démesj: Minutinis laikmatis negali jjungti
gaminimo ciklo. Paspauskite 4 arba — , kad pakeistuméte
nustatyta laikmacio laika. Paspauskite <« arba @ ir isjunkite
laikmat] bet kuriuo metu.

Suaktyvine minutinj laikmatj galésite pasirinkite ir
suaktyvinti funkcija.

Paspauskite ir jjunkite orkaite, tada pasirinkite
reikiama funkcija. Jjungus funkcija laikmatis tes atgaline
laiko atskaitg neatsizvelgiant j funkcija.

Atkreipkite démesj: Sio etapo metu minutinis laikmatis,

fone vykdantis atgaline atskaitg, néra matomas (rodoma tik
& piktograma). Jei norite pamatyti minutinio laikmacio
ekrang, paspauskite ir sustabdykite tuo metu veikiancia

funkcija.

.MESOS ZONDO NAUDOJIMAS (JEI YRA)

Pridedamu mésos zondu kepdami galite tiksliai
iSmatuoti vidine maisto temperatura.

Mésos zonda galima naudoti tik veikiant tam tikroms
kepimo funkcijoms (standartinei, priverstinio oro srauto,
standartinio kepimo, intensyvaus kepintuvo, léto
kepimo ir,,6™ Sense” mésos kepimo).

Labai svarbu zonda tinkamai
jstatyti — tik tada gaminimo
rezultatai bus idealUs. Iki galo
jstatykite zonda ten, kur daugiausia
meésos, toliau nuo kauly ir riebaly.
Gaminant paukstieng, zondas
turéty bati jkiSamas jstrizai, j
kratinés vidurj, kad jo galiukas
nelikty ertméje.

Jei mésos storis netolygus, pries ja
isimdami i$ orkaités, patikrinkite, ar ji gerai iSkepé.
Zondo gala jkiskite j skyle, esancia desinéje orkaités
ertmeés sieneléje.

Kai mésos zondas jstatomas orkaités viduje, pasigirsta
signalas, o ekrane parodoma piktograma ir nustatyta
temperatdra. Jei mésos zonda jstatysite pasirinkdami
funkcija, ekrane bus rodoma numatytoji mésos zondo
temperatara.

s
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-+ ir — mygtuku nustatykite orkaités ertmes
temperatura.

sssss

paleistuméte kepimo cikla.
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Vykdant kepimo ciklg ekrane rodoma numatoma

mésos zondo temperatlra. Kai mésoje pasiekiama
numatoma temperatura, kepimo ciklas sustabdomas, o
ekrane parodoma ,End” (Baigta). Norint i$ naujo paleisti
gaminimo ciklg pasirodzius pranesimui,Baigta”, + ir

— mygtuku galima sureguliuoti mésos zondo tiksline
arba [> , kad patvirtintuméte ir vél paleistuméte
kepimo cikla.

Atkreipkite démesj: kepimo ciklo su mésos zondu metu
galima naudoti + ir — mygtukus, kad pakeistumeéte meésos
zondo tiksline temperatara. Paspauskite & ir sureguliuokite
orkaités temperatura.

Mésos zondg jstatyti galima bet kada, net ir vykdant kepimo
ciklg. Tokiu atveju badtina i$ naujo nustatyti kepimo funkcijos
parametrus.

Jei mésos zondas néra tinkamas naudoti su tam tikra funkcija,
orkaité isjungs kepimo ciklg ir pasigirs jsp&jamasis signalas.
Tokiu atveju atjunkite mésos zondg arba paspauskite <<

, kad nustatytumete kitg funkcija. Pradzios atidéjimo ir
jkaitinimo funkcijos negali bati naudojamos su mésos zondu.
. UZRAKINTI

Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir maziausiai

penkias sekundes palaikykite << . Pakartokite $j veiksma,

kai norésite atrakinti mygtukus.

¢,

Lol B0

UZRAKINTI

Atkreipkite demes;. Sig funkcija galima jjungti ir gaminimo

metu. Saugumo sumetimais orkaite galima isjungti bet kada

palaikius nuspausta mygtuka .

PASTABOS

+  Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

« Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugna - galite pazeisti emalio danga.

« Nedékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite uz
dureliy.

C
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6 GAMINIMO LENTELE

MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS SIULOMAS KIEKIS .APVER-I:I.MAS . LYGIS IR PRIEDAI
) ST ) ) (praéjus ruosimo laiko) | )
LAZANIJA - 0,5-3 kg - e
Kepta jautiena 0,6-2 kg - 3 B
Mésainiai 1,5-3cm 3/5 _\_”5“.’_ 1 4 r
MEAT Kepta 0,6-2,5 kg - 3 B~
Kepta vistiena 0,6-3 kg - 2 i
Filé ir kratin. 1-5¢cm 2/3 _\_”5."’ 1 4 r
3 Zuvies filé gabaléliai 0,5-3 (cm) - 3 1 2 ;
ZUVIS - 3 >
Saldyta filé 0,5-3 (cm) - ~n ]
Bulves 0,5-1,5 kg - 3
DARZOVES Darzoviy kepsnys 0,5-1,5 kg - 3
Darzoviy gratinas vienas padéklas - _\%’_
Biskvitinis pyragas 0,5-1,2 kg - _\%’
Sausainiai 0,2-0,6 kg - 3
PYRAGAI IR PYRAGAICIAI
Pyragas 0,4-1,6 kg - _\%’_
Pikant. pyragai 0,8-1,2 kg - _\!Ti___,d_
Plonapadé pica apvalus padéklas - 2
Storapadé pica apvalus padéklas - 2
DUONA IR PICA Pica - Saldyta 1-4 sluoksniai - 2
Bandelés & 60-150 g kiekvienas - 3
Didelis duonos kepalas & 0,7-2,0 kg - 3
Aeeeen ~ T " | SR L — TS %\ j==s2e]
PRIEDAI Orkaités padéklas  Skysciy surinkimo skarda Skysciy Karto oro
Groteliy  arba pyrago forma / kepimo arba orkaités surinkimo Surinkimo padéklas su ) . s
) X . ) Mésos zondas  gruzdintuveés
Lentyna ant groteliy padéklas ant groteliy padéklas / 500 ml vandens riedas
lentynos lentynos kepimo skarda P
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“®| GAMINIMO LENTELE FUNKCLJAI PRIVERSTINIS ORO SRAUTAS + GARAI

RECEPTAS GARU LYGIS JKAITINIMAS =~ TEMPERATURA (°C) TRUKME (min.) LE:‘;:S:IIR
Shortbread (Trapios teslos kepiniai) / sausainiai GARAI 1 Taip 140-150 35-55 3
Mazas pyragas / Muffin (bandelés) GARAI 1 Taip 160 -170 30-40 3
S . . 2
Mieliniai pyragai GARAI 1 Taip 170-180 40-60 —-
e . . 2
Biskvitinis pyragai GARAI'1 Taip 160-170 30-40 —r
Focaccia (Fokatija) GARAI 1 Taip 200-220 20-40 3
Duonos kepalas GARAI 1 Taip 170-180 70-100 3
Duonele GARAI 1 Taip 200-220 30-50 3
Baguette (Pranciziskas batonas) GARAI'1 Taip 200-220 30-50 3
Keptos bulvés GARAI 2 Taip 200-220 50-70 3
Vers$iena / Jautiena / 1 kg GARAI 2 Taip 180-200 60 - 100 3
Versiena / jautiena / (supjaustyta) GARAI 2 Taip 160-180 60-80 3
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg GARAI 2 Taip 200-220 40-50 3
Kepta jautiena (puszalé) 2 kg GARAI 2 Taip 200 55-65 3
Eriuko koja GARAI 2 Taip 180-200 65-75 3
Troékintos karkos GARAI 2 Taip 160-180 85-100 3
\1/|_s1t|§nkag/ guinea fowl (perliné vista) / duck (antiena) GARAI 2 Taip 200-220 50-70 3
Vlstlen‘a./ guinea fowl (perliné vista) / duck (antiena) GARAI 2 Taip 200-220 5565 3
(gabaléliai) s
|darytos darzoveés
(pomidorai, courgettes (cukinijos), aubergines GARAI 2 Taip 180-200 25-40 A 3 -
(baklazanai))
Zuvies file GARAI 2 Taip 180-200 15-30 3
[ Y ~ al=r —J — M m\ R
PRIEDAI _ Orkaités padéklas Skysog surinkimo skg(da / Sk_ysqq Surinkimo padeklas Karto oro
Groteliy arba pyrago kepimo arba orkaités surinkimo ) ) )
. . ; ) su Mésos zondas gruzdintuves
Lentyna  formaantgroteliy  padéklas ant groteliy padéklas / !
) 500 ml vandens priedas
lentynos lentynos kepimo skarda
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RUOSIMO KARSTU ORU LENTELE

_RECEPTAS SIOLOMAS KIEKIS IKAITINIMAS TEMPERATURA (°C). . TRUKME (min,) __ LENTYNA IR PRIEDAI
. . n": . L4 L1
Saldytos bulvytés = 650-850¢g Taip 200 25-30
===
Naminés bulvyteés iy 300-800 g Taip 200 20-40 L4 L
(et
Sviezios cukinijos su s . L4 L1
dziuveséliais = 4009 Taip 200 15-20 e
. - : . L4 L1
Darzoviy misinys = 300-800 g Taip 200 20-30
e T
Saldyti vistienos < . B L4 L1
gabaléliai = 5009 Taip 200 15-20
Paniruota vistienos v . L4 L
Kritinalé = 1-4cm Taip 200 20-40
Saldyti zuvies pirsteliai E’Q 5009 Taip 220 15-20 L4 L1
R T
. g . L4 L1
Paniruotas kotletas = 1-4 cm Taip 220 20-50
e T
RuoSdami Sviezius ar naminius maisto produktus, tolygiai paskirstykite aliejy.
Sidlome jstatyti tuscig déklg L1 lygyje, kad jame baty kaupiami riebalai, susidarantys ruosiant maistg karstu oru.
Siekdami uztikrinti tolygius maisto ruosimo rezultatus, pragjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite
ruosiama maista.
FUNKCIJOS El =
Tradic. Gamin. Karstasoras  Konvekcinis kepimas Kepti ant groteliy Greitas kepimas ant Bko karsto oro Air Fry
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCIJA  ]KAITINIMAS ~ TEMPERATURA (°C) TRUKME (min.) LE:;I;:S;\IIR
= Taip 170 30-50 s
Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaiciai Taip 160 30-50 N
) 4 1
Taip 160 30-50 e A
Fyragai su jdaru telis obul Taip 160-200 30-85 u 3 j
surio pyragas, Strudelis, obuoliy
pyragas) Taip 160-200 35-90 o
= Taip 150 20-40 :
i B 4
Sausainiai / Shortbread (trapios teslos Taip 140 3050 U
kepiniai) ) 4 1
Taip 140 30-50
jp W o I
) 5 3 1
Taip 135 40-60 e
= Taip 170 20-40 >
jp W
Taip 150 30-50 4
Pyragéliai / Muffin (bandelés) 2 1
- Taip 150 30-50
) 5 3 1
Taip 150 40-60 s
= Taip 180-200 30-40 >
. . : 4 1
Choux buns (Bandelés su jdaru) Taip 180-190 35-45 —n
) 5 3 1
Taip 180-190 R .
= Taip 90 110- 150 >
: . 4 1
Morengai Taip 90 130-150 —1r
) 5 3 1
Talp 90 140-160* Y Y Y e i T
=] Taip 190 - 250 15-50 2
Pica / duona / Focaccia (italiska duonelé)
) 4 1
Taip 190 - 230 20-50 o
Pica (plonapadé, storapadé, italiska . 5 3 1
oo Taip 220- 240 25-50% o o
) 3
=] Taip 250 10-15 L2
N . ) 4 1
Saldyta pica Taip 250 10-20 —n
Taip 220- 240 15-30 A
. 3
Taip 180-190 45-55 s
Pikantiski pyragai ) 4 1
T 180-190 45-60
(darzoviy pyragai, apkepai su jdaru) ap ARr ARs
) 5 3 1
Taip 180-190 5700 2 =
3
=] Taip 190-200 20-30
jp W
Vols-au-vent / Puff pastry crackers 4 :
(Uzkandélés / sluoksniuotos teslos Taip 180-190 20-40
krekeriai) - J -
; 5 3 1
Taip 180-190 20-40* e
FUNKCIOS = £ il <%
Tradic. Gamin. Karstas oras Kig\sﬁgzls Kepti ant groteliy Grelta;foetpéllmas ant Eko;:LStt;)Soro Air Fry

Whjr/lfz?ool



LENTYNA IR

RECEPTAS FUNKCIJA  JKAITINIMAS ~ TEMPERATURA (°C) TRUKME (min.) PRIEDAI
Lazanija / pyragas su vaisiais ir sariu 3
/ kepti makaronai / vamzdeliniai EI Taip 190-200 45-65
makaronai —
. 3
Eriena / versiena / jautiena / 1 kg lil Taip 190-200 80-110
Vistiena / triusiena / antiena 1 kg =] Taip 200-230 50-100 L3
Kalakutiena / Zasiena 3 kg Izl Taip 190-200 80-130 L 2 J
Kepta Zuvis / kepama kepimo popieriuje ) 3
T 180-200 40-60

(file / visa zuvis) = ab L
|darytos darzoveés
(pomidorai, courgettes (cukinijos), Taip 180-200 50-60 .\_”2|—__—.,_,.
aubergines (baklazanai))
Toast (Skrebutis) Ifl - 3 (aukstas) 3-6 _\_”5“_,_
Zuvies filé / kepsniai ] . 2 (vid) 20-30% 4 3
Sausages (Desrelés), kebabai, kiaulienos ) i o ex 5 4
sonkauliukai, mésainiai lfl 2-3 (vidutiné - auksta) 15-30 Aeeeee r oo
Kepta vistiena 1-1,3 kg - 2 (vid) 55-70 *** =\...2...;= 1 ! [
Eriuko koja / Shanks (kojos) - 2 (vid) 60 - 90 *** : 3 |
Keptos bulvés - 2 (vid.) 35 - 55 **¥ L 3 J
Darzoviy apkepas - 3 (aukstas) 10-25 L 3 j
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) . C1on % 5 3 1
/ lazanija (3 lygis)/ mésa (1 lygis) Taip 190 40-120 Aes A L
Lazanija ir mésa Taip 200 50-100* _\%’_ \ ! J
Mésa ir bulves Taip 200 as-100% A1
Zuvis ir darzovés Taip 180 30-50*% _\éﬁ \ ! |
Stuffed roasting joints (Jdaryti dideli ) o0 3
meésos gabalai) 200 80-120 —J
Meésos pjausniai N

&® - 200 50-100 Lo

(triusis, visciukas, ériena)

* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maistg i$ orkaités galima isimti ir kitu metu.

** Praéjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.

*** Pragjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, maista apverskite (jei reikia).

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.

Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei jis reikalingas).

Gaminimo temperataros ir laiko vertés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto kiekio ir naudojamy priedy tipo.

Pradzioje naudokite maZiausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir rekomenduojame naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités padéklus. Taip pat galite naudoti kars¢iui atsparius

arba molinius indus, taciau nepamirskite, kad tada gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

[ S ~ al=—=r —J e
PRIEDAI Orkaités padéklas Skysciy surinkimo skarda / Skysciy
Groteliy arba pyrago kepimo arba orkaités surinkimo
Lentyna forma ant padéklas ant groteliy padéklas /
groteliy lentynos lentynos kepimo skarda

)

Surinkimo padéklas

su

500 ml vandens

q\m

Karsto oro

Mésos zondas  gruzdintuvés

priedas
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VALYMAS IR PRIEZIURA

Prie$ vykdydami prieziaros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaité atvéso.

Nenaudokite valymo garais
jrenginiy.

ISORINIAI PAVIRSIAI

. Pavirsius valykite drégna mikropluosto Sluoste.
Jei pavirsiai labai nesvarus, uzlasinkite kelis l[asus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

. Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas i3
karto nuvalykite drégna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

. Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei atvesti,
tada jg iSvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius nesvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Norédami nuvalyti drégno maisto
gaminimo metu susidariusj kondensatg, palaukite, kol
orkaité atvés, tada isvalykite Sluoste ar kempine.

. ljunge ,Smart Clean” (iSmanaus valymo) funkcija
optimaliai nuvalykite vidinius pavirsius.

. Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

. Kad valyti baty lengviau, orkaités dureles galima iSimti.
PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje su
plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavédami orkaités
pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite Sepetéliu
arba kempine.

VANDENS STALCIUKO PRIEZIURA

|]spéjimas: vandens stalciaus negalima plauti
indaplovéje: sugadinimo pavojus!

Kiekvieno gaminimo su garais ciklo pabaigoje, po
mazdaug 30 minuciy orkaité automatiskai atlieka apie
vieng minute trunkantj isleidimo cikla, taip visg vandenj
i$ sistemos nukreipdama j istraukiamg stal¢iy. Atlike
automatinj isleidima, atlikite Siuos veiksmus:

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy; jos
gali pazeisti prietaiso pavirsius.
Muvékite apsaugines pirstines.

Prie$ vykdant bet kokius priezitros
darbus, orkaite butina atjungti
nuo elektros tinklo.

1. paspauskite stalciaus priekinio dangtelio virsy su

iSpjova, kad iStrauktuméte rankeng;

suimkite rankeng ir iStraukite vandens stalciy;

nuimkite vandens stal¢iaus dangt;j;

iStustinkite vandens stalciy ir isvalykite jj;

nusausinkite jvairius komponentus minksta $luoste;

jeigu reikia, leiskite stalciui iSdziuti ore jo neuzdenge

dangciu;

bél uzdenkite vandens stalc¢iaus dangtj;

8. bél jkiskite iSplauty ir iSdziovinta vandens stalciy j jo
korpusa, jstumdami jj iki galo;

9. paspauskite stalciaus priekinio dangtelio apacia, kad
i$ naujo nustatytuméte rankena.

Pastaba: jeigu reikia, gali buti atliktas rankinio isleidimo ciklas:

paspauskite valymo piktograma < vartotojo sasajos skyde ir

naudodamiesi + ir - mygtukais, pasirinkite iSleidimo parinktj ir

paspauskite v piktograma, kad pradétuméte. Orkaité isleis

vandenj i$ sistemos, nukreipdama jj j iStraukiama stalciy.

Pastaba: stenkités nepalikti vandens sistemoje ilgiau nei 2

dienas.

] vandens stal¢iy pilkite tik kambario temperatdros

vandenj: kar$tas vanduo gali paveikti gary sistemos

veikima. Naudokite tik geriamajj vanden.

VIRINTUVAS

Siekiant uztikrinti optimaly orkaités veikimg ir apsaugoti

nuo kalkiy nuosedy, rekomenduojama reguliariai

naudoti,Vand. isleid.” ir ,Nuosédy 3al.” funkcijas.

Jeiilga laika nenaudojote ,Priverstinis oro srautas +

Garai” funkcijos, rekomenduojame gaminimo cikla

pradéti esant tusciai orkaite ir visiskai uzpildzius

rezervuara.

ok wnN

N

LEMPUTES PAKEITIMAS
1. Nuo orkaités atjunkite elektros maitinima.

2. Atsukite lemputés gaubtelj, pakeiskite lempute ir vél
prisukite gaubtelj.
3. Orkaite prijunkite prie elektros tinklo.

Atkreipkite démesj. Naudokite tik 40 W/230 ~ V, G9 tipo,
T300°C halogenines lemputes. Sio prietaiso viduje esanti
lemputé skirta naudoti tik buitiniuose prietaisuose; ji netinka
patalpy apsvietimui namuose. Lempuciy jsigysite masy
techninés priezilros centre.

— Jei naudojate halogenines lemputes, nelieskite jy plikomis
rankomis, nes pirsty atspaudai gali jas pazeisti. Orkaite galima
naudoti tik pritvirtinus lemputés gaubtel;.
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DURELIY ISEMIMAS IR |[STATYMAS

1. Kai norésite iSimti dureles, atidarykite jas iki galo ir 3. |statydami dureles pastumkite jas link orkaités,
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins. sulygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dalj.

4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo. Nuleiskite
fiksatorius j pradine padét;: jsitikinkite, kad juos visiskai
nuleidote.

2. Uzdarykite dureles. Dureles laikykite tvirtai abiem
rankom - nelaikykite suéme uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintuméte is
tvirtinimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant
minksto pavirsiaus.

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite prie$
tai aprasytus veiksmus: Dureles galima sugadinti, jei jos
neatsidarinés tinkamai.
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TRIKCIY SALINIMAS

Problema

Galima priezastis Sprendimas

Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar orkaitei

. . Netiekiamas maitinimas. prijungtas elektros maitinimas.
Orkaité neveikia. G L . e e I .
ISjunkite i$ elektros tinklo. Krosnele iSjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar triktis
nepasalinta.

Ekrane rodoma ,F” raidé su
skaiciais ar raidémis.

Kreipkités j artimiausia techninés priezitros centrg ir nurodykite

Orkaites gedimas. skaiciy po ,F” raidés.

Orkaité nekaista. s S Meniu ,NUSTATYMAI” pasirinkite ,DEMO REZIMAS" ir pasirinkite
. e Veikia demonstracinis rezimas. u

Funkcija nepasileidzia. ,Off".

Lemputé issijungs. ,EKO” ekonominis rezimas,On", Meniu ,NUSTATYMAI" pasirinkite ,EKO” ir pasirinkite ,Off".

Siurblio isleidimo aktyvinimas
praéjus kelioms minutéms po gary
ciklo pabaigos / pristabdymo

Tikétinas automatinis vandens

iEleidimas Nereikia atlikti jokiy veiksmy.

Politika, standartine dokumentacija ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:
Naudojant QR kodg savo prietaise
«  Apsilanke svetainéje adresu docs.whirlpool.eu/docs

«  Arba kreipdamiesi j techninés priezilros centra (Zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j techninés
priezidros centrg butina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

¢/TM/© 2024 Whirlpool. Pagaminta pagal licencija.
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Instrukcja uzytkownika

iﬂi Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac

instrukcje bezpieczenstwa.

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy
zarejestrowac urzadzenie na stronie www.register10.eu

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR NA

URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

1. Pulpit sterujacy

2. Wentylator

3. Grzatka okragta
(niewidoczna)

4. Prowadnice
(poziom jest zaznaczony z przodu
piekarnika)

5. Drzwiczki

6. Szuflada na wode

7. Grzatka gérna/grill

8. Oswietlenie

9. Tabliczka znamionowa
(nie zdejmowad)

10. Nizszy element grzewczy
(niewidoczna)

OPIS PANELU STEROWANIA

O ][5 e - A o}
S = [y i « Vo iR O &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. WEACZANIE/WYLACZANIE 4. POWROT 7. PRZYCISK NAWIGACYJNY PLUS

W celu wtaczenia lub wytaczenia
piekarnika, a takze wytaczenia lub
wstrzymania wykonywania funkgji
nalezy przytrzymac przycisk dtuzej.
2. BEZPOSREDNI DOSTEP DO
FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do
funkcji i gtdwnego menu.

3. PRZYCISK NAWIGACYJNY
MINUS

Przewijanie menu oraz zmniejszanie
ustawienia lub wartosci funkgji.

Aby wréci¢ do poprzedniego
ekranu.

Podczas pieczenia pozwala zmieni¢
ustawienia.

5. WYSWIETLACZ
6. POTWIERDZ

Do potwierdzania wyboru danej
funkcji lub ustawienia.

Aby przewija¢ menu oraz zwiekszac
ustawienia i wartosci funkgcji.

8. OPCJE / BEZPOSREDNI
DOSTEP DO FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do
funkcji, czasu trwania, ustawien i
ulubionych.

9. START

Do witaczania funkcji z uzyciem
specjalnych lub podstawowych
ustawien.
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AKCESORIA

BLACHA NA SCIEKAJACY
TLUSZCZ

SZYNY
PRZESUWNE *

BLACHA DO
PIECZENIA

Stuzy do pieczenia potraw lub
jako miejsce do potozenia
patelni, form do pieczenia i
innych naczyn zaroodpornych.

Do stosowania jako blacha do pieczenia
miesa, ryb, warzyw, focaccii itp. lub w
przypadku umieszczenia pod rusztem, do
zbierania ociekajacego ttuszczu i sokdw.

Utatwiajg wktadanie i
wyjmowanie
akcesoriow.

Stuzy do pieczenia
wszelkiego rodzaju ciast i
chleba oraz miesa, ryb w folii
itd.

SONDA DO MIESA*

T

TLUSZCZU *

T

my¢ w zmywarce.

BLACHA DO SMAZENIA BEZ

* Dostepne tylko w wybranych modelach
Liczba i rodzaj akcesoridw moze roznic sie w
zaleznosci od zakupionego modelu.

Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w
przypadku zaméwien i potrzeby zasiegniecia
informacji nalezy skontaktowac sie z serwisem
posprzedazowym lub www.whirlpool.eu.

Uzywana do pieczenia z wykorzystaniem
funkgji smazenia bez ttuszczu, 7 blachg do
pieczenia umieszczong nizej w celu zbierania
ewentualnych okruchow i ptyndw. Mozna ja

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz
prowadnic i upewniajac sie, ze strona z uniesiong
krawedzig jest skierowana ku goérze. Inne akcesoria, takie
jak blacha na sciekajacy ttuszcz czy blacha do pieczenia,
sq wsuwane poziomo, w taki sam sposéb, jak ruszt.
WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ DRABINEK
. Aby wyja¢ prowadnice potek, nalezy je podniesc i
nastepnie delikatnie wyciagna¢ dolna czes¢ z miejsca
zamocowania: Teraz mozna wyja¢ prowadnice.

. Aby z powrotem witozy¢ prowadnice pétek, najpierw trzeba
je umiesci¢ w gérnym miejscu zamocowania. Trzymajac
prowadnice uniesione ku gorze, wsunac je do piekarnika, a
nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca zamocowania.

FUNKCJE

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

Wyja¢ prowadnice potki z piekarnika i zdjg¢ plastikowe
zabezpieczenie z przesuwnych prowadnic.

Zamocowac gorny zacisk szyny do prowadnicy potki i przesuna¢
ja wzdtuz tak daleko, jak to mozliwe. Opusci¢ drugi zacisk tak,
aby znalazt sie w odpowiednim miejscu. Aby zabezpieczy¢
prowadnice, nalezy docisnag¢ mocno dolng czes¢ zacisku do
prowadnicy potki. Sprawdzi¢, czy prowadnice przesuwaja

sie swobodnie. Powtorzy¢ powyzsze czynnosci dla drugiej
prowadnicy po6tki na tym samym poziomie.

Uwaga: Przesuwne prowadnice mozna montowac na
dowolnym poziomie.

\ 6™ SENSE
seree Umozliwiajg one w petni automatyczne pieczenie
réznych typow potraw (lasagna, mieso, ryby, warzywa,
ciasta i ciastka, stone ciasta, chleb, pizza).
Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac
sie do wskazowek zawartych w danej tabeli gotowania.

TERMOOBIEG + PARA

taczac whasciwosci pary z wiaéciwosciami wymuszonego
nawiewu, funkcja ta pozwala na gotowanie potraw, ktore beda
przyjemnie chrupigce i zarumienione na zewnatrz, a przy tym
jednoczesnie delikatne i soczyste w srodku. Aby uzyskac najlepsze
efekty gotowania, zalecamy wybdr poziomu PARY 1 dla chleba i
deser6éw oraz poziomu PARY 2 dla migsa, ryb i warzyw.
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TERMOOBIEG

Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku potkach (maksymalnie trzech)
jednoczesnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego
przenikania sie zapachéw pieczonych potraw.

TYPOWE FUNKCIJE

« PIECZ. KONWEK.
Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na jednej pétce.

- TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na $ciekajacy
ttuszcz: Blache na $ciekajacy ttuszcz mozna umiescic
na dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i
nala¢ do niej ok. 500 ml wody pitnej.

« WYPIEK Z MROZ.

Funkcja automatycznie dobiera optymalng temperature
oraz tryb pieczenia dla 5 r6znych kategorii gotowych dan
mrozonych. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.

« FUNKCJE SPECJALNE
» AIR FRY

Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek,
nuggetséw z kurczaka i innych potraw przy
uzyciu mniejszej ilosci oleju, dzieki czemu sg
one przyjemnie chrupigce. Elementy grzewcze
pracuja cyklicznie, aby odpowiednio ogrzac
komore, podczas gdy wentylator wymusza
cyrkulacje goragcego powietrza.
Najlepsze oczekiwane wyniki przyrzadzania mozna
osiagnac tylko przy uzyciu blachy do smazenia bez
ttuszczu (dostarczanej z niektérymi modelami). Umiescic
zywnos¢ na blasze do smazenia bez ttuszczu w jednej
warstwie i postepowac zgodnie z instrukcjami tabeli
smazenia bez ttuszczu, aby uzyskac najlepsze rezultaty.
Nalezy unika¢ uzywania wiecej niz jednej blachy, aby
zapobiec nierdwnomiernemu przyrzadzaniu.

» WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych
rodzajéw ciast. Aby zachowac wysoka jakos¢
wyrastania ciasta, nie nalezy witgczac tej funkgji,
kiedy urzadzenie jest wcigz nagrzane po
poprzednim cyklu pieczenia.

» DEFROST (ROZMRAZANIE)

Do przyspieszania rozmrazania artykutéw spozywczych.
Zaleca sie umieszczenie potrawy na srodkowym
poziomie. Zaleca sie pozostawienie potrawy w
opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej powierzchni.

» KEEP WARM

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkosc swiezo
upieczonych potraw.

» WYM. OBIEG ECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkow

miesa i filetdw na jednej potce. Potrawy sa
zabezpieczone przed nadmiernym wysychaniem
dzieki tagodnemu, przerywanemu obiegowi
powietrza. Jezeli funkcja ECO jest wiaczona,

Swiatetko kontrolki pozostanie wytaczone
podczas pieczenia. Aby skorzysta¢ z funkcji ECO
i tym samym zoptymalizowa¢ zuzycie energii,
drzwiczki piekarnika nie powinny by¢ otwierane,
dopdki potrawa nie bedzie gotowa.

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

GRILL

Do grillowania stekéw, kebabdéw i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zaleca sie zastosowanie
blachy na sciekajacy ttuszcz: Blache na $ciekajacy ttuszcz
mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i
nala¢ do niej 500 ml wody pitnej.

A4

3@ SZYBKIE NAGRZEW.

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
TIMERS (CZASOMIERZE)

Do edycji wartosci czasowych funkgji.
@ MINUTEMINDER (MINUTNIK)

Do liczenia czasu bez koniecznosci uruchamiania
zadnej funkgji.
CZYSZCZENIE

« SMART CLEAN
W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego
cyklu czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z
tatwoscig usungc za pomoca pary. Na dno piekarnika
wla¢ 200 ml pitnej wody i uruchomi¢ funkcje,
upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.

« OPROZ.WODY
Stuzy do oprdzniania komory piekarnika, aby nie
pozostawiono resztek wody wewnatrz urzadzenia, gdy
planowana jest dtuzsza przerwa w jego eksploatacji.

- ODKAMIENIANIE

Stuzy do usuwania kamienia odktadajacego sie w

wytwornicy pary. Zaleca sie wiaczanie tej funkcji

w regularnych odstepach czasu. Jedli funkcja nie

byta dtugo wtgczana, na wyswietlaczu pojawi

sie komunikat przypominajacy o koniecznosci

przeprowadzenia odkamieniania.
@Q USTAWIENIA

Do zmiany ustawien piekarnika.

Gdy tryb ECO jest aktywny, jasnos¢ wyswietlacza zostaje
zmniejszona w celu zredukowania zuzycia energii, a po uptywie
1 min $Swiatto wytgcza sie. Wyswietlacz wigczy sie ponownie
automatycznie, gdy tylko zostanie wcisniety ktdrys z przyciskow.
Kiedy opcja ,DEMQ" jest wigczona ,On’, wszystkie polecenia sa
aktywne oraz wszystkie menu sg dostepne, ale piekarnik nie
nagrzewa sie. Aby wytaczyc ten tryb, nalezy przejs¢ do ,DEMO" z
menu ,USTAWIENIA" i wytgczy¢ ,Off"
Po wybraniu opcji “UST. FABRYCZNE" urzadzenie wytacza sie i
powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia
uzytkownika zostajg anulowane.

FAVORITE (ULUBIONE)
Aby odtworzy¢ liste 10 ulubionych funkgji.
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PIERWSZE UZYCIE

1. WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy wybrac
jezyk i czas: Na wyswietlaczu pojawi sie “English”.

1. English
Wcisna¢ + lub —, aby przewing¢ liste dostepnych
jezykow i wybrac¢ zadany jezyk.

Aby potwierdzi¢ wybor, nalezy wcisng¢ v .

Uwaga: Mozna dokonac¢ pdéZniejszej zmiany jezyka, wybierajac "JEZYK"
w menu “USTAWIENIA", dostepny po nacisnieciu przycisku & .

2. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac energie
elektryczng w stopniu zgodnym z poborem mocy przez
domowsg instalacje elektryczna, wiekszym niz 3 kW (16):
Jesli w gospodarstwie domowym wykorzystywana jest
mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢ te wartosc¢ (13).

ZASILANIE
Uzy¢ przyciskdw nawigacji + i -, aby wybra¢ 16 ,Wysoki”
lub 13,Niski”i nacisna¢ v, aby potwierdzic.

3. USTAWIENIE CZASU

Po dokonaniu wyboru power nalezy ustawi¢ biezacy
czas: Na wyswietlaczu beda miga¢ dwie cyfry godziny.

- /—
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ZEGAR
Wcisna¢ + lub —, aby ustawi¢ biezacg godzineg, po czym
nacisna¢ v : Na wyswietlaczu bedg miga¢ dwie cyfry minut.
Wcisna¢ + lub — , aby ustawi¢ minuty, po czym wcisna¢ v w
celu potwierdzenia.

Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zaj$¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu. Wybrac
opdje ,ZEGAR” w menu ,USTAWIENIA", dostepng po
nacisnieciu przycisku &

CODZIENNA EKSPLOATACJA

4. USTAWIENIE POZIOMU TWARDOSCI WODY
Aby umozliwi¢ wydajng prace piekarnika i zagwarantowac, ze
bedzie on regularnie monitowat uzytkownika o wykonanie
cyklu usuwania kamienia w razie potrzeby, wazne jest
ustawienie prawidtowego poziomu twardosci wody. W tym
celu nalezy wiaczy¢ piekarnik, wciskajac przycisk [@©], wcisnaé
przycisk ustawienn & oraz wybra¢ opcje, TWARDOSCI WODY”
za pomoca przyciskdw nawigacyjnych 4 i —.Nacisnaé v

, aby potwierdzi¢. Ustawi¢ prawidtowy poziom twardosci
wody dostepnej na danym obszarze, uzywajac przyciskow
nawigacyjnych + i — oraz opierajac sie na ponizszej tabeli:

TABELA POZIOMOW TWARDOSCI WODY
°dH °fH °Clark
Poziom stopnie stopnie Stopnie
niemieckie | francuskie | angielskie
y | Bardzo 0-6 0-10 0-7
miekka
2 Miekka 7-11 11-20 8-14
3 Sredni 12-16 21-29 15-20
4 Twarda 17-34 30-60 21-42
5 | Bardzo 35-50 61-90 43-62
twarda

Nacisna¢ v, aby potwierdzic.
Dla poziomu twardosci wody, wstepnie ustawiona jest
wartos¢ "Twarda".

5. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzgdzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktory jest
pozostatoscig po produkgji: jest to zjawisko normalne. Dlatego
przed przystapieniem do przygotowywania potraw zalecamy
rozgrzanie piekarnika,na pusto", co utatwi pozbycie sie

tego zapachu. Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie
kartony zabezpieczajace i zdja¢ przezroczysta folie, a takze
usunac¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria. Rozgrzac
piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ go wtgczonym przez okoto
godzine, najlepiej stosujac funkcje z obiegiem powietrza (np.
.Termoobieg” lub ,Piecz. konwekcyjne”).

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wtaczy¢ kuchenke, wcisnac :Na wyswietlaczu pokaze sie

ostatnio uzywana gtéwna funkcja lub menu gtéwne.

Funkcje mozna wybiera¢, naciskajac ikone jednej z gtéwnych

funkgji lub przewijajac menu: Aby wybra¢ pozycje z menu (na

wyswietlaczu pojawi sie pierwsza dostepna pozycja), nacisngé
przycisk 4 lub — , aby wybrac zadang, a nastepnie nacisna¢
przycisk v celem potwierdzenia.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkcji istnieje mozliwos$¢ zmiany

jej ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie
ustawienia, ktére mozna kolejno zmienia¢. Wcisniecie
<« pozwala ponownie zmieni¢ poprzednie ustawienie.

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA / POZIOM PARY

§--=- 200°
TEMPERATURA
Gdy na ekranie miga warto$¢, wcisna¢ + lub —, by

ja zmieni¢, a nastepnie nacisng¢ v, by potwierdzic i
przejs¢ do kolejnych ustawien (jesli to mozliwe).

W ten sam sposdéb mozna ustawi¢ poziom grillowania:
Istniejg trzy zdefiniowane poziomy mocy dla
grillowania: 3 (wysoki), 2 (Sredni), 1 (niski). W funkcji
JJTermoobieg + Para” mozna wybrac ilos¢ potrzebnej
pary z nastepujacych poziomoéw: PARA 1, PARA 2.

Whjr/lfz?ool



Uwaga: Po wigczeniu funkcji mozna zmieni¢ temperature/
poziom grillowania za pomocg + lub —.

CZAS TRWANIA

/6\
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CZAS TRWANIA

Gdy na ekranie miga ikona (&, wcisng¢ + lub —

, by ustawi¢ wybrany czas gotowania i potwierdzi¢,
wciskajac v . Jedli uzytkownik chce przyrzadzi¢ potrawe
samodzielnie (bez okreslania czasu), nie ma potrzeby
ustawiania czasu gotowania/pieczenia: Wcisng¢ v lub [>]
, aby zatwierdzi¢ i aktywowa¢ funkcje. Wybér tego trybu
uniemozliwia zaprogramowanie opdznionego startu.
Uwaga: Mozna zmieni¢ ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajgc @ : Wcisng¢ 4+ lub — , aby dostosowac wartos¢ i
zatwierdzi¢, naciskajac v .

KONIEC (OPOZNIONY START)

Dla wielu funkcji, po ustawieniu czasu pieczenia, mozna
opdzni¢ uruchomienie funkgji, programujac czas jej
zakonczenia. Gdy ikona @ miga, wyswietlacz pokazuje
czas zakonczenia pieczenia.
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KONIEC

Wcisna¢ + lub —, aby ustawi¢ zadany czas zakonczenia
pieczenia, a nastepnie wcisng¢ v, aby zatwierdzic i
uruchomi¢ funkcje. Wiozy¢ potrawe do piekarnika i
zamkna¢ drzwiczki: Funkcja wiaczy sie automatycznie po
uptynieciu czasu obliczonego tak, aby cykl gotowania/
pieczenia zakonczyt sie o ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opéznienia pieczenia
powoduje wytaczenie fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik
bedzie stopniowo nagrzewat sie do wymaganej temperatury,
CO 07nacza, 7e czas pieczenia bedzie nieco dtuzszy niz
podany w tabeli pieczenia. W trakcie oczekiwania mozna
nacisnag¢ 4+ lub —, aby ponownie dostosowac czas
zakonczenia, lub wcisng¢ <, aby zmienic¢ inne ustawienia.
Weiskajac @ w celu wyswietlenia informadcji, mozliwe jest
przejscie od czasu zakonczenia do czasu trwania.
6" SENSE
Te funkcje automatycznie wybieraja optymalny tryb
gotowania, opiekania, temperature i czas trwania dla
wszystkich dostepnych potraw.
Jesli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskaza¢ cechy
produktu i cieszy¢ sie wspaniatym efektem.
WAGA / WYSOKOSC / PIZZA (OKRAGLA -TACA-
WARSTWY)
6

N, 7 X
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KILOGRAMY
Aby prawidtowo ustawic te funkcje, postepowac
zgodnie ze wskazéwkami na wyswietlaczu: po
wyswietleniu nakazu, nacisnag¢ przycisk + lub —, aby
ustawi¢ zgdang wartos¢, a nastepnie nacisna¢ przycisk
v, aby potwierdzi¢.

WYPIECZENIE / PRZYRUMIENIANIE

Niektére funkcje 6th Sense umozliwiaja dostosowanie
stopnia wypieczenia potrawy.

e]
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WYPIECZENIE
Aby kontynuowa¢, nacisng¢ + lub —, zeby wybrac
zadany poziom wypieczenia od surowego (-1) do dobrze
wypieczonego (+1). Wcisna¢ v lub [], aby zatwierdzi¢
i aktywowac funkcje.

W ten sam sposdb, gdy jest to dozwolone, niektére
funkcje 6th Sense umozliwiaja dostosowanie poziomu
przyrumieniania miedzy niskim (-1) i wysokim (1).

. PIECZENIE NA PARZE

Wybierajac,Termoobieg + Para” lub jeden z dedykowanych
przepisow funkcji 6th Sense, na parze mozna piec kazdy rodzaj
potrawy.

Para rozprzestrzenia sie szybciej i bardziej rdwnomiernie przez
potrawe, w poréwnaniu do mechanizmu oddziatywania tylko
goracego powietrza, typowego dla funkgji konwencjonalnych:
skraca to czas pieczenia, ogranicza utrate cennych sktadnikow
odzywczych potraw i zapewnia uzyskanie doskonatych,
naprawde smacznych wynikéw przy wszystkich zastosowanych
przepisach. Przez caly czas pieczenia na parze drzwiczki musza
by¢ zamkniete. Aby przystapi¢ do gotowania na parze, konieczne
bedzie doprowadzenie wody do komory piekarnika znajdujacego
sie wewnatrz piekarnika za pomoca wysuwanej szuflady na
panelu sterowania. Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
"DODAJWODE'", otworzy¢ szuflade, naciskajac uchylna pokrywe.
Po wyjeciu, otworzy¢ pokrywe szuflady i powoli

wlaé troche wody pitnej, az do osiagniecia wyciecia
odpowiadajacego poziomowi wymaganemu na
wyswietlaczu (POZIOM 1 - 160 ml lub 2 - 300 ml, w
zaleznosci od wybranej funkgji). W zadnym wypadku

nie nalezy nadmiernie napetniac szuflady, przekraczajac
wyciecie wskazujace Poziom 2.

Zamkna¢ szuflade pchajac jg ostroznie w strone panelu,
az do petnego zamkniecia. Szuflada musi by¢ zawsze
zamknieta z wyjatkiem wypetniania zbiornika woda. Po
pierwszym napetnieniu, w przypadku dtuzszych cykli
gotowania, gdy woda sie skonczy, konieczne moze
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by¢ jej ponowne dolanie w celu dokonczenia cyklu:
piekarnik podpowie to w razie potrzeby. Nalezy unika¢
napetniania szuflady, gdy piekarnik jest wytaczony lub
gdy zostanie przetagczony do zadanego sygnatu funkgji
na wyswietlaczu. Po zakonczeniu cyklu pieczenia na
parze zalecamy opréznienie szuflady.

3. START THE FUNCTION (WLACZANIE FUNKCJI)

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe
sq odpowiednie lub po zaprogramowaniu zadanych
ustawien, wcisna¢ [>]w celu aktywowania funkgji.

W trakcie fazy opdznienia, po wcisnieciu [>], piekarnik
automatycznie uruchomi funkgje.

Uwaga: Po wybraniu danej funkgji, wyswietlacz zaproponuje
najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej z nich.

W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang
funkcje, wciskajac przycisk .

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej
temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat. Wcisng¢ <<, aby powrdéci¢ do poprzedniego
ekranu i wybra¢ inng funkcje lub poczekaé¢ do
catkowitego ostygniecia.

4. NAGRZEWANIE

Niektore funkcje obejmuja faze wstepnego nagrzewania
piekarnika: Po wtgczeniu funkcji wyswietlacz pokazuje,
ze faza wstepnego nagrzewania jest aktywna.

g
NAGRZEWANIE |

Po zakonczeniu tej fazy, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a

na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, ze piekarnik osiaggnat
ustawiona temperature, wymagang, aby ,DODAJ POTRAWE'.

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, wtozy¢ potrawe do
piekarnika, zamknga¢ drzwiczki i rozpocza¢ pieczenie.

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jako$c¢
przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy
wstepnego nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika.
Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego
nagrzewania. Zawsze mozna zmieni¢ zagdang
temperature za pomoca + lub —.

5. PRZERWANIE PIECZENIA / OBROCENIE LUB
SPRAWDZENIE POTRAWY

Po otwarciu drzwiczek pieczenie zostanie chwilowo wstrzymane
poprzez dezaktywowanie elementéw grzejacych.

Aby wznowié pieczenie, zamkna¢ drzwiczki.

Niektére funkcje 6th Sense wymagaja obracania potraw
podczas pieczenia.

mLM1
S U
OBROC POTRAWE
Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka moéwigca o koniecznosci
wykonania czynnosci. Otworzy¢ drzwiczki, wykona¢
czynnos$¢ wskazang na wyswietlaczu i zamkna¢
drzwiczki, po czym kontynuowac gotowanie.

W ten sam sposéb, w momencie kiedy pozostanie 10%
czasu do zakoniczenia pieczenia, piekarnik wyswietli
komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.

SPRAWDZ POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazoéwka méwiaca o koniecznosci
wykonania czynnosci. Sprawdzi¢ potrawe, zamkna¢
drzwiczki i wznowi¢ przyrzadzanie.

Uwaga: Aby pominga¢ te czynnosci, wcisna¢ [>]. W
przeciwnym razie, jesli po uptywie okreslonego czasu nie
zostanie wykonana zadna czynnos¢, piekarnik bedzie
kontynuowat pieczenie.

6. END OF COOKING (KONIEC PIECZENIA)

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczaja, ze pieczenie zostato zakonczone.

KONIEC

Nacisng¢ [, zeby kontynuowac pieczenie w trybie
recznym (bez ustawiania czasu trwania) lub nacisnag¢
+ , zeby wydtuzy¢ czas pieczenia, ustawiajac nowa
wartos$¢. W obu przypadkach wartosci gotowania
zostang zachowane. Po wyjeciu potrawy zamkna¢
drzwiczki i poczeka¢ na ochtodzenie sie komory.
PRZYRUMIENIANIE

Niektére funkcje piekarnika pozwalajg na
przyrumienienie potrawy poprzez witgczenie funkgji grill
po zakoniczeniu pieczenia.

C

v BY PRZYRUMIEN
Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni komunikat,
w razie potrzeby nacisna¢ v, aby rozpocza¢
pieciominutowy cykl przyrumieniania. W dowolnym
momencie funkcje mozna zatrzymac naciskajac [©], aby
wytaczy¢ piekarnik.

. ULUBIONE

Po zakonczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie
wyswietlony komunikat zachecajacy do zapisania
funkcji na liscie ulubionych pod numerem od 1 do 10.

121
N2

C

)
DODAC ULUBIONE?

Chcac zapamietac jakas funkcje jako ulubiong i zapisa¢
biezace ustawienia do wykorzystania w przysztosci,
nalezy nacisng¢ v, aby ignorowac nacisng¢ <« .

Po wcidnieciu v wcisng¢ + lub —, aby wybraé numer
pozycji i zatwierdzi¢ przyciskiem v .

Uwaga: Jesli pamiec jest petna lub dany numer zostat juz
wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie poprzedniej
funkcji na danym numerze.

ik
min
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Aby w p6zZniejszym czasie wywotac zapisane funkcje,
nacisng¢ < : Na wyswietlaczu pojawi sie lista
ulubionych funkcji uzytkownika.

18 00 soe

1. KONWENCJONALNE

Za pomoca + lub — wybra¢ funkcje, zatwierdzi¢,
naciskajac v, a nastepnie nacisna¢ [>], aby uaktywnié.

CZYSZCZENIE

« SMARTCLEAN

Nacisnag¢ [&], zeby wyswietli¢ “Smart Clean” na
wyswietlaczu.

¢,

L5
Smart clean
Nacisng¢ (=1 aby wiaczy¢ te funkcje: na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat dotyczacy wszystkich czynnosci
niezbednych do uzyskania najlepszych wynikow
czyszczenia: Podazac za wskazéwkami i po zakonczeniu
nacisna¢ v . Po zakonczeniu wszystkich czynnosci,
jesli zachodzi taka koniecznos¢, nacisnag¢ [>1, zeby
aktywowac cykl czyszczenia.
Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie otwierac
drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie wydostajaca sie z
komory piekarnika para wodna moze negatywnie wptynac na
rezultat czyszczenia.

Po zakonczeniu cyklu czyszczenia na wys$wietlaczu
zacznie migac¢ odpowiedni komunikat. Nalezy
pozostawi¢ piekarnik do ostygniecia, a nastepnie
przetrzed i osuszy¢ jego wewnetrzne powierzchnie za
pomoca Sciereczki lub gabki.

- OPROZ. WODY

Funkcja oprézniania umozliwia spuszczenie wody tak, aby
nie pozostawata w wytwornicy pary. Niniejszy produkt
zostat opracowany w celu automatycznego uruchomienia
cyklu oprézniania po zakoriczeniu gotowania.

Okoto 30 minut po zatrzymaniu/zakonczeniu gotowania
piekarnik automatycznie oprézni system, przenoszac
resztki wody do szuflady (nalezy uwaza¢, aby nie wyja¢
szuflady po zakonczeniu gotowania). Po zakoriczeniu
szuflade mozna wyjac i opréznic.

Zalecamy opréznienie szuflady natychmiast po zakonczeniu
odprowadzania wody, po zakoriczeniu cyklu gotowania.

W razie potrzeby uzytkownik moze wykonac reczne
opréznianie, postepujac zgodnie z ponizszg instrukcja.
Wybrac funkcje "Opréznianie”
przy szufladzie na wode
prawidtowo wiozonej do
piekarnika, nacisng¢ [>1] i
poczekac na automatyczne
uruchomienie cyklu. Sredni czas
trwania oprézniania przy petnym
obcigzeniu wynosi okoto jednej
minuty. Po zakonczeniu szuflade
mozna wyjac i oproéznic.

Uwaga: aby zapewni¢, zeby woda byta zimna, nie jest moZliwe
przeprowadzenia tej czynnosci przed uptywem 30 minut od
ostatniego cyklu (lub od ostatniego uruchomienia produktu).
W czasie oczekiwania na wyswietlaczu pojawi sie nastepujacy
komunikat zwrotny ,\WODA JEST GORACA'".

« ODKAMIENIANIE

Ta specjalna funkcja, wtgczana w regularnych odstepach
czasu, umozliwia utrzymanie uktadu przeptywu pary w
najlepszym stanie. Po wiaczeniu funkgcji, nalezy wykonac
wszystkie czynnosci wskazywane na wyswietlaczu i
nacisng¢ = po zakonczeniu kazdego etapu, aby zacza¢
nastepny. Sredni czas trwania catej funkcji to okoto 100
minut.

Uwaga: Jezeli funkcja zostanie zatrzymana w jakimkolwiek
momencie, caty cykl usuwania kamienia musi zostac
powtorzony.

Gdy nadejdzie czas na cykl odkamieniania, zostanie to
wskazane na wyswietlaczu (patrz ponizsza tabela).

KOMUNIKAT DOTYCZACY
ODKAMIENIANIA

<ZALECANE ODKAMIENIANIE> . Lol
: Zaleca sie przeprowadzenie :

Pojawia sie po okoto 15 godzinach : cyklu odkamieniania
cykli pieczenia na parze* : '

: Odkamienienie jest :
: wymagane. Nie jest mozliwe :
: ODKAMIENIANIE> i przeprowadzenie cyklu
: Pojawia sie po okoto 20 godzinach @ pieczenia na parze, dopoki
cykli pieczenia na parze* ! nie zostanie przeprowadzony :

cykl odkamieniania. :

*bazujac na domysinym poziomie twardosci wody (4 —
Twarda). Liczba godzin cykli gotowania na parze, jaka musi
mina¢, aby pojawity sie komunikaty dotyczace odkamieniania,
zalezy od poziomu twardosci wody ustawionego w
urzadzeniu.

Procedura odkamieniania moze byc rowniez wykonywana, gdy
uzytkownik zyczy sobie gtebszego oczyszczenia
wewnetrznego obwodu pary.

Przed uruchomieniem fazy odkamieniania urzadzenie
sprawdzi, czy w komorze piekarnika znajduja sie resztki
wody i w razie potrzeby moze zosta¢ wykonany cykl
oprozniania. W takim przypadku konieczne bedzie
oproznienie szuflady po zakonczeniu cyklu oprdzniania
przed kontynuowaniem fazy odkamieniania.

Uwaga: aby zapewnic¢, zeby woda byta zimna, nie jest mozliwe
przeprowadzenia tej czynnosci przed uptywem 30 minut od
ostatniego cyklu (lub od ostatniego uruchomienia produktu).
W czasie oczekiwania na wyswietlaczu pojawi sie nastepujacy
komunikat zwrotny , WODA JEST GORACA".

» FAZA 1/2: ODKAMIENIANIE (70 MIN)
Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
<DODAJ 0,25 L ROZTWORU>, nalezy wla¢ roztwor
odkamieniajacy do szuflady. Aby uzyskac najlepsze
wyniki w odkamienianiu, zalecamy napetnienie
zbiornika roztworem sktadajacym sie z75 g
konkretnego produktu WPRO i 250 ml wody pitne;j.
Upewnic sie, ze roztwér catkowicie sie rozpuscit
w wodzie, aby nie pozostaty zadne pozostatosci.
Odkamieniacz WPRO jest profesjonalnym produktem
zalecanym do utrzymania najlepszego dziatania funkcji

<PROSZE PRZEPROWADZIC
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pary w piekarniku. W przypadku zamoéwien i potrzeby
zasiegniecia informacji nalezy skontaktowac sie z
serwisem posprzedazowym lub www.whirlpool.eu.
Whirlpool nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek
uszkodzenie spowodowane uzyciem innych srodkéw
czyszczacych dostepnych na rynku.

=759

Gdy roztwor odkamieniajacy zostanie nalany do
szuflady, nacisna¢ [>], aby rozpocza¢ gtéwny proces
odkamieniania.
Fazy odkamieniania nie wymagaja przebywania
przed urzadzeniem. Po zakonczeniu kazdej z faz
zostanie odtworzone powiadomienie dzwiekowe, a
na wyswietlaczu pojawi sie instrukcja przejscia do
nastepnej fazy.
Po zakonczeniu fazy odkamieniania nalezy opréznic
szuflade.

» FAZA 2/2: PLUKANIE (30 min)

Aby usung¢ pozostatosci kamienia z szuflady i

obiegu pary, nalezy wykona¢ cykl ptukania. Gdy na
wyswietlaczu pojawi sie <DODAJ 0,25 L WODY>,
nalezy napetnic zbiornik 0,25 | wody pitnej, a nastepnie
nacisna¢ [>], aby rozpocza¢ ptukanie. Nie wytgczad
piekarnika, dopdki wszystkie czynnosci wymagane
przez funkcje nie zostang zakoriczone.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
,ODKAMIENIANIE ZAKONCZONE’, nalezy nacisng¢
przycisk OK, aby potwierdzic.

Opréznic¢ szuflade. Cykl usuwania kamienia zostat zakoriczony.
Funkcje gotowania/pieczenia nie moga by¢ aktywowane
podczas cyklu czyszczenia. Uwaga: Na wyswietlaczu
bedzie pojawiac sie komunikat przypominajacy o
koniecznosci regularnego wykonywania tej operacji.
Po zakonczeniu procedury odkamieniania zaleca sie
osuszenie wneki z potencjalnych pozostatosci wody.
Teraz bedzie mozna korzystac ze wszystkich funkgji
gotowania na parze.

Uwaga: w trakcie cyklu odkamieniania moze by¢ styszalny
hatas, poniewaz uruchamiane sg pompy piekarnika w celu
zagwarantowania optymalnej wydajnosci odkamieniania.

Po rozpoczeciu cyklu konserwacji nie nalezy wyjmowac
szuflady, chyba ze urzadzenie tego zazada.

. MINUTNIK

Kiedy urzadzenie jest wytaczone, wyswietlacz moze

by¢ uzywany jako timer. Aby wiaczy¢ te funkcje, nalezy
upewnic sie, ze kuchenka jest wytgczona, i nacisna¢ +
lub —:lkona & bedzie miga¢ na wyswietlaczu.
Nacisng¢ + lub —, by ustawi¢ zadany czas, a nastepnie
wcisna¢ v, by rozpocza¢ odliczanie czasu.

O]
U
a5
MINUTNIK

Gdy tylko minutnik zakonczy odliczanie wybranego
czasu, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat i rozlegnie
sie sygnat dzwiekowy.

Uwaga: Minutnik nie wtgcza zadnego z cykli gotowania.
Nacisna¢ + lub —, aby zmieni¢ czas ustawiony w timerze
nacisng¢ <« lub & , aby wytaczyc timer w dowolnym
momencie.

Gdy minutnik jest aktywny, mozna takze wybrac i
wigczy¢ funkcje.

Nacisna¢ , aby wiaczy¢ piekarnik, a nastepnie
wybrac¢ zadana funkcje. Po uruchomieniu funkgji
timer bedzie niezaleznie kontynuowat odliczanie, bez
ingerencji w dziatanie samej funkgji.

Uwaga: W trakcie tej fazy minutnik nie wyswietla sie (widac
jedynie ikone @ ), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby
przywroci¢ ekran minutnika, wcisngc , przerywajac
obecnie aktywng funkdje.

. KORZYSTANIE Z SONDY DO MIESA (JESLI W
WYPOSAZENIU)

Dotaczona sonda do miesa umozliwia doktadny pomiar
temperatury wewnetrznej zywnosci podczas gotowania.
Sonda do miesa moze by¢ uzywana tylko z niektorymi
funkcjami pieczenia (Konwencjonalne, Termoobieg,
Pieczenie konwekcyjne, Turbo Grill, Wolne gotowanie i
6™ Sense Mieso).

Bardzo wazne jest doktadne

ustawienie sondy w celu uzyskania
(T TTLLER doskonatych wynikéw gotowania.
Wsunga¢ sonde w najbardziej miesistg
cze$¢ miesa, omijajgc kosci i ttuszcz.
W przypadku drobiu wsuna¢ sonde z
boku, w srodek piersi, uwazajac, aby
koncéwka nie wystawata w pustej
przestrzeni.
W przypadku miesa o bardzo
nieregularnej grubosci, przed wyjeciem z piekarnika
nalezy sprawdzi¢, czy jest odpowiednio upieczone.
Podtaczy¢ koncéwke sondy do otworu znajdujacego sie
na prawej scianie komory piekarnika.
Po podtaczeniu sondy do gniazdka w piekarniku, wtgcza
sie sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawia sie
ikona i docelowa temperatura. Jesli sonda do miesa
zostanie podtaczona podczas wybierania funkgcji,
wyswietlacz przetaczy sie na domyslng temperature
docelowga sondy do miesa.

s
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Za pomoca przyciskéw -+ i — ustawic¢ temperature w
komorze piekarnika.

;ul
g

=
N

=i

pieczenia.

Podczas cyklu gotowania wyswietlacz pokazuje
docelowa temperature sondy do miesa. Gdy mieso
osiggnie ustawiong temperature docelowa, cykl
gotowania zostanie zatrzymany, a na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat "Koniec". Aby ponownie
uruchomi¢ cykl pieczenia z pozycji ,Koniec", za

pomoca przyciskdw 4+ i — mozna ustawi¢ docelowg
temperature sondy do miesa, tak jak pokazano powyzej.
uruchomi¢ cykl pieczenia.

Uwaga: podczas cyklu gotowania z sondg do miesa mozna
uzy¢ przyciskow + i —, aby zmieni¢ temperature docelowg
sondy do miesa. Nacisnac @y , aby ustawic¢ temperature w
komorze piekarnika.

Sonde do miesa mozna wiozy¢ w dowolnym momencie,
rowniez podczas cyklu pieczenia. W takim przypadku
konieczne jest ponowne ustawienie parametréw funkcji
gotowania.

Jesli sonda do miesa jest niekompatybilna z funkcja, piekarnik
wytacza cykl pieczenia i wydaje ostrzegawczy dzwiek
brzeczyka.

W takim przypadku, nalezy odtaczy¢ sonde do miesa lub
nacisna¢ << , aby ustawic inng funkgcje. Start delayed and
preheat phase are not compatible with meat probe.

. BLOK. KLAWIATURY

Aby zablokowac przyciski, wcisnac i przytrzymacd

< przez co najmniej pie¢ sekund. Powtorzenie tej
procedury spowoduje zdjecie blokady klawiatury.

€

IR

BLOK. KLAWIATURY

Uwaga: Funkcje te mozna wigczyc rowniez podczas pieczenia.

Ze wzgleddw bezpieczenstwa w kazdym momencie piekarnik

mozna wylaczyc, wciskajac .

UWAGI

+ Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig aluminiowa.

+ Nie nalezy przecigga¢ form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

« Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na drzwiczkach i
nie przytrzymuj ich.

C
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6 TABELA PIECZENIA

KATEGORIE ZYWNOSCI SUGEROWANA ILOSC OBROCIC . POZIOM | AKCESORIA
) T ) . . . (czas pieczenia) )
LASAGNE - 0,5-3kg e
Pieczen wotowa 06-2kg - 3 o
Hamburgery 15-3cm 3/5 _\_”5“.’_ 1 4 r
MIESO Pieczony 06-25kg - 3 I~
Pieczony kurczak 06-3kg - 2 B
Filety i piersi 1-5cm 2/3 _\_”5."’ 1 4 r
Filety rybne 05-3cm - -\...3...1- 1 2 r
RYBY 3 5
Filety mrozone 05-3cm - - - 1 r
Ziemniaki 05-15kg 3
WARZYWA Pieczone warzywa 05-15kg - 3
Zapiekane warzywa jedna taca - _\%’_
Biszkopt 05-12kg - e
Ciasteczka 02-06kg - 3
CIASTA | CIASTKA
Tarta 04-16kg _\%’_
Stone ciasta 08-12kg - _‘!Ti___,d_
Pizza na cienkim ciescie okragta - taca - 2
Pizza na grubym ciescie okragta - taca E
CHLEB | PIZZA Pizza mrozona 1 -4 poziomy - 2
Butki & 60 - 150 g na kazde - 3
Chleb duzy & 07-20kg - 2
Aveeenr aF=n J — SN T EEaazEREE]
. Blacha na s '
AKCESORIA Taca lub forma do BIacha—ocgkacz/ Blacha éciekajacy Blacha na $ciekajacy Sonda do Akce‘sorl‘um do
Ruszt . -~ do pieczenia lub taca na thuszcz ; smazenia bez
ciasta na ruszcie . ttuszcz/ blacha : miesa
ruszcie do oi .~ napetniona 500 ml wody ttuszczu
0 pieczenia
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“®| TABELA PIECZENIA TERMOOBIEG + PARA

o CZAS TRWANIA POLKA |
PRZEPIS POZIOM PARY NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) (Min.) AKCESORIA
Ciasteczka / Shortbread (herbatniki) PARA 1 Tak 140 - 150 35-55 3
Mate ciasta / muffinka PARA 1 Tak 160 - 170 30-40 3
. .- 2
Ciasta drozdzowe PARA 1 Tak 170-180 40-60 —r
Sponge cakes (Biszkopty) PARA 1 Tak 160-170 30-40 _\é.’_
Focaccia PARA 1 Tak 200 - 220 20-40 3
Bochenek chleba PARA 1 Tak 170-180 70-100 3
Maty chleb PARA 1 Tak 200 - 220 30-50 3
Baguette (Bagietka) PARA 1 Tak 200 - 220 30-50 3
Roast potatoes (Pieczone ziemniaki) PARA 2 Tak 200 - 220 50-70 3
Cielecina/wotowina/1 kg PARA 2 Tak 180 - 200 60 - 100 3
Cielecina/wotowina/(kawatki) PARA 2 Tak 160 - 180 60-80 3
Pieczen wotowa 1 kg PARA 2 Tak 200 - 220 40-50 3
Pieczen wotowa 2 kg PARA 2 Tak 200 55-65 3
Udziec jagniecy PARA 2 Tak 180 - 200 65-75 3
Duszony udziec PARA 2 Tak 160 - 180 85-100 3
I1<u-r1CZ5aI|:¢_;/ guinea fowl (perliczka) / duck (kaczka) PARA 2 Tak 200 - 220 50-70 3
Kurczak./ guinea fowl (perliczka) / duck (kaczka) PARA 2 Tak 200 - 220 55_65 3
(kawatki) —
Warzywa faszerowane
(pomidory, courgettes (cukinie), aubergines PARA 2 Tak 180 - 200 25-40 L3 -
(baktazany))
Filet rybny PARA 2 Tak 180 - 200 15-30 3
[ Y ~ al==r —J — M m\ R
AKCESORIA Taca lub forma  Blacha-ociekacz/ Blacha ?Iachg na Blacha na sciekajacy Akcesorium do
; : - $ciekajacy thuszcz ' >
Ruszt do ciasta na do pieczenia lub taca na : Sonda do miesa  smazenia bez
. ) ttuszcz/ blacha  napetniona 500 ml
ruszcie ruszcie ; . ttuszczu
do pieczenia wody
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TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ TLUSZCZU

~_PRzEPIS FUNKCJA SUGEROWANA 1LOSC NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) . CZAS TRWANIA (Min.) BLACHY | AKCESORIA
% L4 L1
Mrozone frytki = 650-850¢g Tak 200 25-30
S
. s L4 L1
Frytki domowe = 300-800¢g Tak 200 20-40
Panierowana Swieza P L4 L1
L. > 4009 Tak 200 15-20
cukinia = rmr ——
Warzywa mieszane v 300 - 800 Tak 200 20-30 L4 5
Y =S J W
i I!‘
Kawg’rkl kurczaka s 500 g Tak 200 15-20 L4 L
mrozone == T ——
Panierowana pier$ z < L4 L1
4 1-4cm Tak 200 20-40
kurczaka = T
, . s L4 L1
Mrozone kawatki ryby = 5009 Tak 220 15-20
. < L4 L1
Kotlet panierowany = 1-4cm Tak 220 20-50
.

W przypadku gotowania $wiezych lub domowych potraw nalezy rownomiernie rozprowadzic olej.

Zalecamy umieszczenie pustej blachy na poziomie 1, na ktérg podczas pieczenia bedzie trafiat ttuszcz, jaki moze ewentualnie
wytapiac sie na blasze do smazenia bez ttuszczu.
Aby zapewnic jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymieszac po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

=

FUNKCJE

Konwencjonalne

]
Termoobieg Konwekcyjne Grill
pieczenie

Turbo Grill

@)

Wym. Obieg Eco

Air Fry
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TABELA PIECZENIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE ~ TEMPERATURA (°C) CZAS TRWANIA (Min.) AIZ?ELSKCI)_\RllA
=] Tak 170 30-50 =
armsscer sponge s ot s L,
Tak 160 30-50 P
Ciasta z nadzieniem Tak 160 -200 30-8 ;’
(sernik, strucla, szarlotka) Tak 160 — 200 35-90 =\J:4;F _\“.1|__._,"F
=] Tak 150 20-40 R
Ciasteczka / Shortbread (Kruche Tak 140 R ‘ir
ciasteczka) Tak 140 30-50 '\ir 1W_r
Tak 135 40-60 e
=] Tak 170 20- 40 3
Small cakes / Muffin (Ciastka / Muffi e 0 R L
mall cakes uffin (Ciastka uffiny)
Tak 150 30-50 e
Tak 150 40-60 e
=] Tak 180 - 200 30-40 2
Choux buns (Ptysie) Tak 180 - 190 35-45 —_
Tak 180 - 190 3545 % P
=] Tak 90 mo-1s0 3
Bezy Tak 90 130- 150 —_
Tak 90 40-160% > 3 1
‘ . =] Tak 190-250 15-50 2
Pizza/ Chleb/ Focaccia Tk 190930 050 .\é,. 1;,
cPiIZf\ii(rI]hIm')t::slt;')/fgcciiizzlg)ef(fr:)iaccia)) Tak 220240 25-507 -\...5;!:- -\...‘é!r ;
=] Tak 250 10-15 L2
Mrozona pizza Tak 250 10-20 _‘in___b_ j;r
Tak 220 - 240 1530 T
Tak 180- 190 45-55 .
(art warzyne,quiche ok 180- 190 B0
Tak 180 - 190 45-70* e e L
lzl Tak 190-200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers —
(NadzieV\{ang ciasto frapcuskie/ Tak 180-190 20-40 4 1
przekaski z ciasta ptysiowego) o e e %ﬂ f 1
- - N I PN
= =) &
PUNKCR Konwencjonalne Termoobieg Kopnigvcezl;cnyijene Grill Turbo Grill Wym. Obieg Eco Air Fry
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POLKA |

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE = TEMPERATURA (°C) CZAS TRWANIA (Min.) AKCESORIA
Lazania/ Flan/ Baked pasta 3
(Zapiekanka makaronowa)/ Cannelloni EI Tak 190-200 45-65 (N
3
ieci ieleci towina/1 k Tak 190-2 -1
Jagniecina/cielecina/wotowina/1 kg Izl a 90-200 80-110
I((;;é::zg)/ﬁ?;blt (Krolik) / Duck Izl Tak 200-230 50-100 3
. 2
Turkey / Goose (Indyk / Ge<) 3 kg =] Tak 190-200 80-130 L2
Ryba pieczona/w folii 3
Tak 180 - 200 40-60
(filety, w catosci) Izl d —J
Warzywa faszerowane 5
(pomidory, courgettes (cukinie), Tak 180 - 200 50-60 A—1n
aubergines (baktazany))
Toast (Tost) Ifl - 3 (Wysoka) 3-6 _\_”5“_'.
Fish fillets / Steaks (Filety / kawatki : % 4 3
b) ] . 2 (Srodkowa) 20-30 A3y
Sausages (Kietbaski)/ kebab/ Spare EI . 2 -3 (Srodkowa 15-30 % 5 4
ribs (zeberka)/ hamburger - Wysoka) Avevear bonnf
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55 - 70 *** _‘_”2“_’_ 1 1 r
Udziec jagniecy/ Shanks (golonka) - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** \ 3 j
Roast potatoes (Pieczone ziemniaki) - 2 (Srodkowa) 35 - 55 *** \ 3 j
Vegetable gratin (Zapiekane warzywa) - 3 (Wysoka) 10-25 \ 3 j
Petne danie: Tarta owocowa (poziom
5) lasagne (poziom 3) / mieso Tak 190 40-120% _‘%’_ _\%’_ t 1 j
(poziom 1)
Lazania i mieso Tak 200 50-100* _\_”4;!’_ L 1 j
Mieso i ziemniaki Tak 200 45-100% AT
Ryby i Vegetebles (warzywa) Tak 180 30-50* -\éu- ! 1 j
Stuffed roasting joints (Nadziewane i ) C1on 3
pieczone kawatki miesa) 200 80-120 - J
Kawatki mi |:|
awatki miesa e i 200 50-100 * 3

(krolik, kurczak, baran)

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.

** Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.

*** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

JAK POSEUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji, akcesoriow i poziomow pieczenia dla réznych rodzajéw potraw.
Czasy pieczenia sa liczone od momentu wiozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania wstepnego.
Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoriow.
Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajgco dopieczona, nalezy uzyc¢ wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotaczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac
réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

—J

Aeennn ~ Q== e
AKCESORIA Taca lubforma  Blacha-ociekacz/ Blacha E!?eck? r;a
Ruszt do ciasta na do pieczenia lub taca na Jacy
. ) ttuszcz/ blacha
ruszcie ruszcie ; !
do pieczenia

)

Blacha na sciekajacy
ttuszcz
napetniona 500 ml
wody

@\ grsssssss:)
Sonda do Akce§or|ym do
) smazenia bez
miesa

thuszczu

Whjr/lfz?ool



CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do jakichkolwiek
czynnosci serwisowych lub czyszczenia
upewnic sig, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen czyszczacych
para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

. Czysci¢ powierzchnie wilgotng Sciereczka z mikrofibry.
Jesli sg silnie zabrudzone, dodac¢ kilka kropel detergentu
o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha sciereczka.

. Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentéw. Jesli tego
rodzaju substancje zostaty przypadkowo rozprowadzone po
powierzchni urzadzenia, nalezy natychmiast je usunac za
pomoca wilgotnej Sciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

Po kazdym uzyciu piekarnik pozostawi¢ do schtodzenia.
Nastepnie oczysci¢ go, najlepiej jezeli jest jeszcze ciepty,
aby usunac resztki jedzenia lub plamy spowodowane
pozostatosciami zywnosci. Aby usuna¢ wilgo¢,
zgromadzong podczas pieczenia produktéw o duzej
zawartosci wody, pozostawic piekarnik do catkowitego
schtodzenia, a nastepnie wytrze¢ go Sciereczka lub gabka.

. Wiaczy¢ funkcje ,Smart Clean” dla optymalnego
czyszczenia wewnetrznych powierzchni urzadzenia.

.Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do mycia.
. Aby sobie utatwi¢ czyszczenie urzadzenia, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
53 jeszcze gorace, do przenoszenia zatozyc¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna fatwo usunac za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

KONSERWACJA SZUFLADY NA WODE

Uwaga: Szuflada na wode nie nadaje sie do mycia w
zmywarce: ryzyko uszkodzenia!

Po zakonczeniu kazdego cyklu gotowania na parze, po
okoto 30 minutach piekarnik automatycznie wykonuje
cykl oprézniania trwajacy okoto jednej minuty,
odprowadzajac w ten sposdb catg wode z systemu do
wyjmowanej szuflady. Po zakonczeniu automatycznego
oprézniania nalezy wykonac nastepujgce czynnosci:

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub $ciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Uzywac¢ rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci serwisowych
upewnic sie, ze piekarnik zostat
odtaczony od zasilania.

1. Nacisna¢ gorna czes¢ pokrywy frontu szuflady,
oznaczong wgtebieniem, aby wysunac¢ uchwyt

2. Chwyci¢ za uchwyt i wyciggna¢ szuflade na wode.

3. Zdja¢ pokrywe szuflady na wode.

4. Oprozni¢iwyczysci¢ szuflade na wode.

5. Wysuszy¢ poszczegdlne podzespoty miekka
Sciereczka.

6. W razie potrzeby pozostawic¢ szuflade do

wyschniecia na powietrzu bez zamykania jej
pokrywa.

7. Zatozy¢ ponownie pokrywe szuflady na wode.

8. Ponownie umiesci¢ umyta i wysuszong wyjmowang
szuflade na wode w obudowie, upewniajac sie, ze
zostata ona catkowicie wcisnieta

9. Nacisng¢ dolng czes¢ zaslepki frontu szuflady, aby
zmieni¢ potozenie uchwytu.

Uwaga: W razie potrzeby mozna wykonac reczny cykl

oprdzniania: wcisngc ikone czyszczenia ®4 na panelu z

interfejsem uzytkownika i za pomocg przyciskdéw + oraz -

wybrac opcje oprozniania systemu oraz wcisngc ikone v,

aby rozpoczac ten cykl. Piekarnik odprowadzi wode z

systemu, doprowadzajac jg do wycigganej szuflady.

Uwaga: Nalezy unika¢ pozostawiania wody w instalacji dtuze;

niz przez 2 dni.

Do napetniania szuflady na wode nalezy uzywa¢
wylacznie wody o temperaturze pokojowej: goraca
woda moze wptywac na dziatanie uktadu pary. Uzywac
wylacznie wody pitnej.

KOMORA PIEKARNIKA

Aby piekarnik zawsze pracowat z optymalng
wydajnoscia i aby zapobiega¢ nagromadzaniu sie
osadéw kamienia, zaleca sie regularne stosowanie
funkcji,Oproéznianie” i,Odkamienianie”.

Po dtugim okresie nieuzywania funkcji, Termoobieg +
para’, zaleca sie aktywowac cykl pieczenia z pustym
piekarnikiem, przy catkowitym napetnieniu zbiornika.

WYMIANA ZAROWKI

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania.

Uwaga: Stosowac tylko zarowki halogenowe o mocy 40W/230
~typ V G9, T300°C. Zarowka stosowana w tym piekarniku jest
przeznaczona do urzadzen domowych i nie nadaje sie do
0golnego odwietlania pomieszczen w gospodarstwie
domowym. Zaréwki mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie.
- Jedli uzywane sg zaréwki halogenowe, nie wolno dotykac ich
gotymi rekami — $lady palcéw pozostawione na powierzchni moga
doprowadyzi¢ do uszkodzenia zarowek. Nie uzywac piekarnika,
dopoki ostona lampy nie zostanie ponownie zamontowana.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢ i
odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak dokfadnie, jak to mozliwe.
Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami — nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz fatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je przez
caty czas i jednoczesnie wyciggajac do gory, az wysung
sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki na bok,
umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika i wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami

ich zamocowania oraz blokujac gorng cze$¢ na swoim
miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je otworzyc.
Opusci¢ zaczepy do ich pierwotnego potozenia: Upewnié
sie, czy zostaty opuszczone do konca.

5. Sprébowad zamknga¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtérzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziataja prawidtowo.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Piekarnik nie dziata.

Mozliwa przyczyna

Awaria zasilania.

Urzadzenie odfaczone od
zasilania.

Rozwigzanie

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie jest prawidtowo
podtgczone do sieci.

Wytgczy¢ piekarnik i wtaczy¢ go ponownie, aby sprawdzi¢, czy
usterka nie ustgpita.

Wyswietlacz pokazuje litere "F", po
ktorej nastepuje liczba lub litera.

Awaria piekarnika.

Skontaktowac sie z najblizszym Biurem Obstugi Klienta i poda¢
numer nastepujacy po literze ,F".

Piekarnik nie nagrzewa sie.
Funkcja nie wtacza sie.

Tryb ,DEMO” jest uruchomiony.

Przejs¢ do ,DEMO” w ,USTAWIENIA” i wybra¢ ,Wyt".

Swiatto gasnie.

Wiaczony tryb “ECO".

Przejé¢ do ,ECO” w,,USTAWIENIA” i wybra¢, Wyt

Uruchomienie pompy
oprozniajacej kilka minut po
zakonczeniu/zatrzymaniu cyklu
gotowania na parze

Przewidywane automatyczne
odprowadzanie wody

Nie s3 wymagane zadne dziatania.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
«  Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu
«  Korzystanie z naszej strony internetowej docs.whirlpool.eu/docs

- Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstugg posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej

produktu.

¢/TM/© 2024 Whirlpool. Wyprodukowano na licendji.

Whirigool DRI AT
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Manual de utilizare

A

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS
WHIRLPOOL

Pentru a beneficia de servicii complete de asistenta, va
rugam sd va inregistrati produsul pe www.register10.eu

inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie
instructiunile privind siguranta.

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

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panou de comanda

1 2. Ventilator
| 6 3. Rezistenta circulara
(nu este vizibila)
5 7 4. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe
3+ partea frontald a cuptorului)
T 8 5. Usa
= | 6. Sertar apa
4. W(@ O LU 7. Rezistenta superioara/grill
5| L K\/ A I X CEREEE 9 8. Bec
A A [ I 9. Placuta cu datele de identificare
> e A I 1§ OO 10 (@ nu se demonta)
L A N ) N 10. Rezistenta inferioara
/ """"" X (nu este vizibil3)
DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA
O ] (5] e g 0 O
) = e gl « v i B Qe
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. PORNIT / OPRIT 4.INAPOI 7.BUTON DE NAVIGARE PLUS

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului, precum si pentru oprirea
unei functii active, este necesara o
apasare lunga.

2. ACCES DIRECT LA FUNCTII
Pentru accesarea rapida a functiilor
si meniului.

3. BUTON DE NAVIGARE MINUS
Pentru derularea printr-un meniu si

reducerea setarilor sau valorilor unei
functii.

Pentru revenirea la ecranul anterior.
Permite modificarea setarilor in
timpul prepararii.

5. AFISAJ

6. CONFIRMARE

Pentru confirmarea unei functii
selectate sau a unei valori setate.

Pentru derularea printr-un meniu si
cresterea setarilor sau valorilor unei
functii.

8. ACCES DIRECT LA OPTIUNI /
FUNCTII

Pentru accesarea rapida a functiilor,
duratei, setarilor si favoritelor.
9. PORNIRE

Pentru a porni o functie folosind
setarile specificate sau de baza.
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ACCESORII

GRATAR METALIC

TAVA DE COLECTARE A
PICATURILOR

TAVA DE COPT

GHIDAJE CULISANTE *

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

Pentru utilizare ca tavd de cuptor
pentru a prepara carne, peste,
legume, focaccia etc. sau
pozitionarea sub gratarul metalic
pentru a colecta zeama rezultatd
in urma prepararii.

Utilizare pentru coacerea
painii si produselor de
patiserie, dar si pentru fripturi,
peste In papiota etc.

Pentru a facilita introducerea
sau scoaterea accesoriilor.

SONDA PENTRU CARNE*

S

TAVA AIR FRY*

T

Poate fi utilizata atunci cand gatiti
alimente cu functia Air Fry, cu o
tava de copt pozitionatd la un
nivel inferior pentru a colecta
eventualele firimituri si picaturi.
Aceasta poate fi spalata in masina
de spalat vase.

* Disponibile numai la anumite modele
Numadrul si tipul de accesorii poate varia in functie de

modelul achizitionat.

Alte accesorii pot fi achizitionate separat; pentru comenzi i
informatii, contactati serviciul de asistenta tehnica post-
vanzare sau www.whirlpool.eu.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A

ALTOR ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I pe
ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea ridicata
este orientata in sus. Alte accesorii, cum ar fi tava de
colectare a picaturilor si tava de copt, sunt introduse
orizontal, in acelasi mod ca gratarul metalic.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR

PENTRU GRATAR

. Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-le si
apoi trageti usor partea inferioara din locas: Ghidajele
pentru gratar pot fi acum demontate.

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

locasul inferior.

MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE (DACA

INTRA TN DOTARE)

Demontati ghidajele pentru gratar din cuptor si
indepartati folia protectoare din plastic de pe sinele

culisante.

Cuplati clema superioara a ghidajului pe ghidajul pentru
gratar si culisati-l pana la capat. Coborati si cealalta
clemd in pozitie. Pentru a fixa ghidajul, apdsati ferm
portiunea inferioard a clemei pe ghidajul pentru gratar.
Asigurati-va ca sinele se pot deplasa liber. Repetati
acesti pasi si pentru celalalt ghidaj pentru gratar de la
acelasi nivel.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Sinele culisante pot fi

montate pe orice nivel,
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FUNCTII

y 6" SENSE

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

E}@ AER FORTAT + ABURI

Prin combinarea proprietatilor aburilor cu cele ale
aerului fortat, aceasta functie va permite sa gdtiti alimente
crocante si rumenite frumos la exterior, dar fragede si
suculente la interior. Pentru a obtine cele mai bune rezultate de
preparare, va recomandam sa selectati nivelul ABURI 1 pentru
paine si deserturi, si ABURI 2 pentru carne, peste si legume.

AER FORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe niveluri
(maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate

fi folositd pentru a prepara diverse alimente fara ca
mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.

FUNCTII TRADITIONALE

- CONVECTIE

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

« TURBO GRILL

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

+ GAT CONGELATE

Functia selecteaza automat temperatura ideald si cel mai
bun mod de preparare pentru 5 tipuri diferite de alimente
congelate. Nu este necesara preincdlzirea cuptorului.
«  FUNCTII SPECIALE
» AIR FRY
Aceasta functie va permite sa gatiti cartofi prdjiti,
pui bucati si multe altele folosind mai putin
ulei, si sa obtineti preparate crocante delicioase.
Rezistentele circuld aerul pentru a incalzi

corespunzator cavitatea, in timp ce ventilatorul
circula aer fierbinte.

Cele mai bune rezultate de preparare preconizate
pot fi obtinute numai prin utilizarea tavii Air Fry
(furnizata impreund cu anumite modele). pentru
rezultate optime, asezati alimentele intr-un singur
strat pe tava Air Fry si urmati instructiunile din
tabelul cu informatii privind prepararea cu functia
Air Fry. Evitati sd folositi mai multe rotundd pentru
a preveni prepararea neuniforma.

» DOSPIRE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau
sarate. Pentru a mentine calitatea dospirii, nu

activati functia in cazul in care cuptorul este inca
fierbinte dupa finalizarea unui ciclu de preparare.

» DEFROST (DECONGELARE)

Pentru a accelera decongelarea alimentelor.
Pozitionati alimentele pe nivelul din mijloc.
Lasati alimentele in ambalaj pentru a se evita
deshidratarea acestora la suprafata.

» KEEP WARM

Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat gatite.

ECO AER FORTAT

Pentru prepararea fripturilor umplute si a
fileurilor de carne pe un singur nivel. Alimentele
nu se usuca excesiv datorita circulatiei delicate si
intermitente a aerului. Atunci cand se utilizeaza
functia ECO, lumina va ramane stinsa pe
parcursul desfasurarii procesului de preparare.
Pentru a utiliza ciclul ECO si, in consecinta,
pentru a optimiza consumul de energie, usa
cuptorului nu trebuie deschisa pana cand
alimentele nu sunt gatite complet.

CONVENTIONAL

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

GRILL

Pentru prepararea la grill a bucatilor de carne,
frigaruilor si carnatilor, pentru gratinarea legumelor sau
prajirea feliilor de paine. Atunci cand preparati carne

pe grill, vd recomandam sa utilizati o tava de colectare

a picaturilor pentru a colecta zeama rezultata in urma
prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de
sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de apa potabila.

2 PREINC RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.
g TIMERS (TEMPORIZATOARE)
Pentru editarea valorilor aferente duratelor
functiilor.
MINUTEMINDER (TEMPORIZATOR)
Pentru citi ora fara a fi necesara activarea unei
functii.
CURATARE

«  SMART CLEAN

Actiunea aburispr eliberat pe parcursul acestui ciclu
special de curdtare la temperaturd scazuta permite
eliminarea cu usurinta a reziduurilor de murdarie

si a resturilor de alimente. Turnati 200 ml de apa
potabild in partea inferioard a cuptorului si activati
functia atunci cand cuptorul este rece.

- EVACUARE

Pentru drenarea boilerului in vederea eliminarii
resturilor de apa reziduala atunci cand aparatul nu
va fi utilizat o anumita perioada de timp.

S~
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« DECALCIFIERE
Pentru indepartarea depunerilor de calcar din
boiler. Vd recomandam sa utilizati aceastd functie la
intervale regulate. in caz contrar, pe afisaj va aparea
un mesaj prin care vi se va reaminti sa decalcifiati
cuptorul.

@Q SETARI
Pentru reglarea setarilor cuptorului.

Cand modul ,ECO" este activ, luminozitatea afisajului va fi
redusa pentru a economisi energie, iar becul se va stinge
dupd 1 minut. Acesta se va reaprinde automat atunci

PRIMA UTILIZARE

cand este apdsat orice buton.

Cand modul ,DEMQ" este in starea ,On” (Pornire), toate

comenzile sunt active si meniurile sunt disponibile, insa

cuptorul nu se incalzeste. Pentru a dezactiva acest mod,

accesati ,DEMO” din meniul ,SETARI" si selectati ,Off"

(Oprire).

Selectand ,SETARI FABRICA", produsul se opreste si revine

la setdrile de la prima pornire. Toate setarile vor fi sterse.
FAVORITE (FAVORIT)

Pentru accesarea listei de 10 functii favorite.

1. SELECTAREA LIMBII

Va trebui sa setati limba si ora atunci cand porniti
aparatul pentru prima data: Pe afisaj va apdrea ,English”.

1. Engdlish

Apdsati 4+ sau — pentru a derula prin lista cu limbile
disponibile si selectati-o pe cea dorita.

Apasati v pentru a confirma selectia.

Va rugdm sd retineti urmdtoarele: Limba poate fi schimbata
ulterior selectand optiunea ,LIMBA" din meniul ,SETARI’,
disponibil prin apdsare pe & .

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel de
energie electrica compatibil cu reteaua internd, care
are o capacitate de peste 3 kW (16): Daca locuinta este
alimentata cu putere mai micd, va trebui sa reduceti
aceasta valoare (13).

PUTERE
Utilizati butoanele de navigare + si - pentru a selecta 16
Jnalt”sau 13,Scdzut” si apasati pe v pentru a confirma.
3. SETAREA OREI

Dupa selectarea puterii, va trebui sa setati ora curenta:
Cele doua cifre care reprezinta ora vor clipi pe afisaj.
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CEAS

Apasati + sau — pentru a seta ora curenta si apasati v/
: Cele doua cifre care reprezinta minutele vor clipi pe
afisaj.

Apdsati 4+ sau — pentru a seta minutele si apdasati v/
pentru a confirma.

Vd rugdm sa retineti urmdtoarele: Dupa intreruperi
indelungate ale alimentdrii cu energie electricd, ar putea fi
necesar sd setati din nou ora. Selectati ,CEAS" din meniul
,SETARI", disponibil prin apasare pe &

4. SETAREA DURITATII APEI

Pentru a permite functionarea eficienta a cuptorului si
pentru a garanta ca acesta avertizeaza in mod regulat
utilizatorul sa efectueze ciclul de decalcifiere atunci cand
este nevoie, este important sa setati duritatea corecta

a apei. Pentru a-l seta, porniti cuptorul apasand pe

, apasati pe Setari & si utilizati butoanele de navigare
+ si — pentru a selecta,,DURITATEA APEI". Apdsati v/
pentru a confirma. Utilizati butoanele de navigare + si
— pentru a selecta nivelul corect pentru apa din zona
dumneavoastra, in functie de tabelul urmator:

TABEL DURITATE APA
°dH °fH °Clark
Nivel Grade Grade Grade
germane | franceze engleze

1 dFe‘zjaJ:ieZ. 0-6 0-10 0-7
2 | Dedurizata | 7-11 11-20 8-14
3| Medie 12-16 21-29 15-20
4 Duri 17-34 30-60 21-42
5 ngge 35-50 61-90 43-62

Apasati v pentru a confirma.
Pentru duritatea apei, este presetat,Hard” (Dura).
5.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din timpul
procesului de fabricatie: Acest lucru este absolut normal.
Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati alimentele, va
recomandam sa incalziti cuptorul gol pentru a indeparta
posibilele mirosuri neplacute. indepartati elementele de
protectie din carton sau foliile transparente ale cuptorului
si scoateti accesoriile din interiorul acestuia. Incalziti
cuptorul la 200 °C timp de aproximativ o ord, folosind in
mod ideal o functie de circulatie a aerului (de exemplu Aer
fortat sau Coacere convectie).

Va rugdm sa retineti urmdtoarele: Se recomanda sa aerisiti
incdperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Apasati [@] pentru a porni cuptorul: pe afisaj va fi prezentata
ultima functie principala care a rulat sau meniul principal.
Functiile pot fi selectate apasand pe pictograma uneia
dintre functiile principale sau deruland printr-un meniu:
Pentru a selecta un element din meniu (pe afisaj va aparea
primul element disponibil), apasati + sau — pentru a
selecta elementul dorit, apoi apasati v pentru a confirma.

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica setdrile
acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate secvential setarile
care pot fi modificate. Prin apdsarea pe « , aveti
posibilitatea de a modifica din nou setarea anterioara.

TEMPERATURA/NIVEL GRILL/NIVEL ABURI

18---- 200
TEMPERATURA

Cand valoarea clipeste pe afisaj, apasati + sau —
pentru a o modifica, apoi apasati v pentru a confirma si
continuati cu setdrile care urmeaza (daca este posibil).
in mod similar, puteti seta nivelul de putere pentru
grill: Exista trei niveluri definite de putere pentru grill:

3 (ridicat), 2 (mediu), 1 (redus). In cazul functiei,Aer
fortat + Aburi”, puteti selecta volumul de aburi dintre
urmatoarele valori: ABURI 1, ABURI 2.

Vd rugam sa retineti urmdtoarele: Odatd ce functia a fost activats,
temperatura/nivelul grill poate fi modificata folosind 4 sau — .

DURATA

-7
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DURATA
Cand pictograma (& clipeste pe afisaj, apasati + sau —
pentru a seta durata de preparare doritd, apoi apasati v/
pentru a confirma. Nu este necesar sd setati durata de
preparare daca doriti sa gestionati manual procesul de
preparare (necronometrat): Apasati v sau [>] pentru a
confirma si porniti functia. Prin selectarea acestui mod,
nu puteti programa o pornire temporizata.

Va rugdm sd retineti urmatoarele: Puteti regla durata de
preparare care a fost setata in timpul desfasurarii procesului
de preparare apasand pe @ :apdsati pe 4 sau — pentru a
modifica durata, apoi apdsati pe v pentru a confirma.

ORA TERMINARE (PORNIRE CU INTARZIERE)

In cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durata de
preparare, puteti amana pornirea functiei prin programarea
orei de terminare a acesteia. Pe afisaj este prezentata ora de
terminare in timp de pictograma @ clipeste.

@,
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ORA TERMINARE
Apasati + sau — pentru a seta ora la care doriti sa se
termine procesul de preparare, apoi apasati v pentru
a confirma si activati functia. Introduceti alimentele in

C

cuptor si inchideti usa: Functia va porni automat dupa
calcularea perioadei de timp necesara pentru finalizarea
prepardrii la ora setata.

Vd rugam sa retineti urmatoarele: Programarea unei ore de
incepere temporizatd a procesului de preparare va dezactiva
etapa de preincalzire a cuptorului: Cuptorul va atinge treptat
temperatura necesard, adica duratele de preparare vor fi putin
mai lungi decat cele indicate in tabelul cu informatii privind
prepararea. In perioada de asteptare, puteti apasa pe + sau —
pentru a modifica ora de terminare programata sau apasati <
pentru a schimba alte setdri. Pentru a vizualiza informatii, prin
apasare pe @ puteti comuta intre ora de terminare si durata.

. 6" SENSE

Aceste functii selecteaza automat modul de preparare,
temperatura si durata optime pentru prepararea,
frigerea sau coacerea tuturor preparatelor disponibile.
Daca este necesar, pur si simplu indicati caracteristica
alimentului pentru a obtine un rezultat optim.
GREUTATE/INALTIME/PIZZA (STRATURI TAVI ROTUNDE)
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KILOGRAME

Pentru a seta functia corect, urmati indicatiile de pe afisaj:
atunci cand vi se solicita acest lucru, apasati + sau — pentru
a seta valoarea necesara, apoi apasati v pentru a confirma.
GRAD PREPARARE/RUMENIRE

In cazul anumitor functii 6th Sense, puteti regla gradul
de preparare.

:::::
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GRAD PREPARARE

Atunci cand vi se solicita acest lucru, apasati pe + sau
— pentru a selecta nivelul dorit, de la preparate in
sange (-1) la preparate bine facute (+1). Apasati v sau
[>] pentru a confirma si porniti functia.

in acelasi mod, unde este permis, pentru unele functii
6th Sense, este posibild reglarea nivelului de rumenire
de la redus (-1) la ridicat (1).

. PREPARARE CU ABURI

Prin selectarea functiei,,Aer fortat + Aburi” sau a uneia dintre
cele cateva retete dedicate 6th Sense este posibild gatirea
oricaror alimente datorita utilizarii aburului.

Aburii se raspandesc mai rapid si mai uniform prin alimente
decat in cazul tipic functiilor de convectie unde se utilizeaza
doar aer fierbinte: aceasta reduce duratele de preparare,
blocand in interiorul alimentelor nutrienti pretiosi si
asigurand obtinerea unor rezultate excelente, cu adevarat
delicioase, pentru toate retetele dumneavoastrd. Pe intreaga
durata a prepararii cu aburi, usa trebuie mentinutd inchisa.
Pentru a continua procesul de preparare cu aburi, este
necesar sa umpleti boilerul din interiorul cuptorului folosind
sertarul detasabil de pe panoul de comanda. Atunci cand
apare pe afisaj cu indicatia,ADD WATER” (ADAUGATI APA),
deschideti sertarul apasand pe capacul inclinat.
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Odata extras, deschideti capacul sertarului si turnati
incet putind apa potabila pana cand se atinge crestatura
corespunzatoare nivelului solicitat pe afisaj (NIVEL 1 - 160
ml sau NIVEL 2 - 300 ml, in functie de functia selectata).
in orice caz, nu umpleti prea mult sertarul depasind
crestatura care indica nivelul 2.

Inchideti sertarul impingandu-I cu atentie spre panou
pana cand se inchide complet. Sertarul trebuie sa
ramana intotdeauna inchis, cu exceptia cazului cand se
efectueaza umplerea cu apa. Dupa prima umplere, in
cazul ciclurilor de preparare mai lungi, odata ce apa se
va fi terminat, ar putea fi necesar sa addaugati din nou
apa pentru a completa ciclul: cuptorul va solicita acest
lucru daca va fi cazul. Evitati umplerea sertarului in timp
ce cuptorul este oprit sau daca pe afisaj nu exista nicio
indicatie in aceasta privinta. Va recomandam sa goliti
sertarul dupa incheierea ciclului de preparare la aburi.
3. ACTIVAREA FUNCTIEI

In orice moment, daca valorile implicite sunt cele dorite
sau odata ce ati aplicat setdrile necesare, apdsati [>]
pentru a activa functia.

in timpul perioadei de amanare, prin apasare pe [
cuptorul va porni functia imediat.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Odata ce a fost selectata
o functie, pe afisaj vi se va recomanda cel mai adecvat
nivel pentru fiecare functie.

Puteti opri oricand functia activata apasand pe [©].

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o
temperatura maxima specificd, va aparea un mesaj pe
afisaj. Apdsati << pentru a reveni la ecranul anterior

si selectati o functie diferita sau asteptati racirea
completa.

4. PREINCALZIRE

Unele functii includ o faza de preincalzire a cuptorului:
Odata functia pornita, pe afisaj este indicat faptul ca
faza de preincalzire a fost activata.

g
PREINCALZIRE

Odatad ce aceasta etapd este finalizata, se va emite un semnal
sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul a atins temperatura
setatd, fiind necesar sa ,ADAUGA ALIMENTE”,

in acest moment, deschideti usa, introduceti alimentele in cuptor,
inchideti usa si incepeti prepararea.

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 preincalzire o va intrerupe.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.
Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti sa o
atinga cuptorul utilizand 4 sau — .

5.INTRERUPEREA PROCESULUI DE PREPARARE /
INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR
Daca se deschide usa, procesul de preparare va fi
intrerupt temporar prin dezactivarea rezistentelor.
Pentru a relua procesul de preparare, inchideti usa.
Anumite functii 6th Sense vor necesita intoarcerea
alimentelor in timpul procesului de preparare.

ALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasuratd. Deschideti usa,
executati actiunea indicata pe afisaj, inchideti usa si
reluati procesul de preparare.

In acelasi mod, cand a ramas 10% din timpul de
preparare, cuptorul va solicita sa verificati alimentele.

(7L
[y
VERIFICATIALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata. Verificati alimentele,
inchideti usa si reluati procesul de preparare.

Vd rugam sd retineti urmdtoarele: Apdsati [>] pentru a omite
aceste actiuni. In caz contrar, dupd 0 anumita perioads de
timp n care nu este efectuata nicio actiune, cuptorul va
continua procesul de preparare.

6. FINALIZAREA PREPARARII

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

TERMINARE

Apasati pe =] pentru a continua procesul de preparare
in modul manual (necronometrat) sau apasati pe +
pentru a prelungi durata de preparare setand o durata
noud. In ambele cazuri, parametrii de preparare vor fi
memorati. Odata ce alimentele au fost scoase, lasati
cuptorul sa se raceasca cu usa inchisa.

RUMENIRE

Unele functii ale cuptorului permit rumenirea suprafetei
alimentelor prin activarea grillului odata ce prepararea a
fost finalizata.
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PRESS v TO BROWN

Atunci cand pe afisaj apare mesajul aferent, daca este
necesar, apasati pe v’ pentru a porni un ciclu de
rumenire de cinci minute. Puteti opri functia oricand
apasand pentru a opri cuptorul.

. FAVORITE

Odata terminat procesul de preparare, pe afisaj va
aparea un mesaj prin care vi se va solicita sa memorati
functia la un numar cuprins intre 1 si 10 in lista
dumneavoastra de functii favorite.

FAVORITE?

Daca doriti s memorati o functie ca favorita si sa salvati
setarile curente pentru utilizare ulterioara, apasati v ; in
caz contrar, pentru a ignora solicitarea, apasati « .
Odata ce ati apasat pe v, apasati + sau — pentru a selecta
pozitia numerotata, apoi apasati v/ pentru a confirma.

Vd rugam sd retineti urmdtoarele: Daca memoria este plind
sau dacd numarul ales este deja utilizat, cuptorul va va solicita
sa confirmati suprascrierea functiei anterioare.

Pentru a apela functiile memorate la o data

ulterioara, apasati < : Pe afisaj apare lista cu functiile
dumneavoastrad favorite.

Tl mie
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1. CONVENTIONAL
Apasati pe + sau — pentru a selecta functia, confirmati
apasand pe v, apoi apasati pe [>] pentru a o activa.

CURATARE
« SMARTCLEAN

Apasati pe [&] pentru ca mesajul ,Smart Clean” sa apara
pe afisaj.

CLD

Smart clean
Apdsati pe =1 pentru a activa functia: afisajul va va
solicita sa efectuati toate actiunile necesare pentru

a obtine cele mai bune rezultate de curatare: Urmati
indicatii, apoi apdsati pe v atunci cand ati terminat.
Odata ce au fost finalizate toate etapele, daca este
necesar, apasati pe [>] pentru a activa ciclul de curatare.
Va rugam sa retineti urmdtoarele: Este recomandat sd nu
deschideti usa cuptorului in timpul derularii ciclului de
curatare, pentru a evita pierderea vaporilor de apd, aspect ce
poate compromite rezultatul final de curatare.

Odata ciclul finalizat, pe afisaj va incepe sa clipeasca un
mesaj corespunzadtor. Lasati cuptorul sa se raceasca, iar
apoi stergeti si uscati suprafetele interioare utilizand o
laveta sau un burete.

- EVACUARE

Functia de evacuare permite evacuarea apei pentru a
preveni stagnarea acesteia in boiler. Acest produs a fost
conceput pentru a rula automat un ciclu de evacuare
dupa oprirea/terminarea ciclului de preparare.

La aproximativ 30 de minute dupa oprirea/incheierea
ciclului de preparare, cuptorul va goli automat sistemul,
deplasand apa reziduala in sertar (aveti grija sa nu
scoateti sertarul dupa preparare). Dupad aceea, sertarul
poate fi scos si golit.

Va recomanddam sa goliti sertarul imediat ce evacuarea
este finalizatd, dupa ciclul de preparare.

Daca este necesar, poate fi efectuata o evacuare
manuala de catre utilizator, urmand instructiunile de
mai jos.

Selectati functia,Drain”
(Evacuare) cu sertarul pentru apa
introdus corespunzator in cuptor,
apasati pe [>] si asteptati

ca ciclul sa ruleze automat.
Durata medie pentru evacuarea
completa este de aproximativ

un minut. Dupa aceea, sertarul
poate fi scos si golit.

Va rugdm sa retineti urmdtoarele: pentru a va asigura cd apa
este rece, nu este posibild efectuarea acestei activitati inainte
de a fi trecut 30 de minute de la ultimul ciclu (sau de la ultima
alimentare a produsului). In acest timp de asteptare, pe afisaj
va aparea urmatorul feedback: ,APA FIERBINTE”.

« DECALCIFIERE

Aceasta functie speciala, activatd la intervale regulate,
va permite sa pastrati starea optima a sistemului de
aburi. Odata pornita functia, urmati toti pasii indicati pe
afisaj si apdsati pe = in momentul finalizarii acesteia
pentru a incepe fiecare etapd. Durata medie a functiei
complete este de aproximativ 100 de minute.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Daca functia este opritd in
orice moment, intregul ciclu de decalcifiere trebuie repetat.

Afisajul va va arata cand este timpul sa efectuati un ciclu
de decalcifiere (consultati tabelul de mai jos).

<SE RECOMANDA DECALCIFIEREA>
: Apare dupa aproximativ 15 ore de
cicluri de preparare cu aburi*

Decalcifierea este
obllgatorle Nu puteti rula un :
: ciclu de preparare cu aburi :
! pana cand nu a fost efectuat :
ciclul de decalcifiere.

*Iuand In considerare valoarea implicita (4 - Durd) a duritatii
apei. Numadrul de ore ale ciclurilor de preparare cu aburi care
trebuie sa treacd inainte de afisarea mesajelor de decalcifiere
depinde de duritatea apei setat pe aparat.

De asemenea, procedura de decalcifiere poate fi efectuata
oricand utilizatorul are nevoie de o curdtare mai amanuntitd a
circuitului intern de aburi.

Se recomanda rularea unui
ciclu de decalcifiere.

<VA RUGAM SA DECALCIFIATI>

Apare dupa aproximativ 20 de ore
de cicluri de preparare cu aburi*
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inainte de a executa etapa de decalcifiere, aparatul va
verifica daca in boiler exista apa reziduala si, daca este
necesar, poate fi efectuat un ciclu de evacuare. In acest
caz, va trebui sa goliti sertarul dupa ciclul de evacuare,
fnainte de a continua cu etapa de decalcifiere.

Va rugam sa retineti urmatoarele: pentru a va asigura ca
apa este rece, nu este posibila efectuarea acestei activitati
Tnainte de a fi trecut 30 de minute de la ultimul ciclu (sau
de la ultima alimentare a produsului). In acest timp de
asteptare, pe afisaj va aparea urmatorul feedback: ,APA
FIERBINTE".

» ETAPA 1/2: DECALCIFIERE (70 MIN.)

Cand pe afisaj apare mesajul <ADD 0.25 L OF SOLUTION>
(ADAUGATI 0,25 L DE SOLUTIE), turnati solutia de decalcifiere
in sertar. Pentru rezultate de decalcifiere optime, va
recomandam sa umpleti rezervorul cu o solutie compusa din
75 g din produsul special WPRO si 250 ml de apa potabila.
Asigurati-va ca solutia se dizolva complet in apa, astfel
fncat sa nu ramana niciun reziduu. Se recomanda produsul
profesional de decalcifiere WPRO pentru mentinerea celei
mai bune performante a functiei de aburi in cuptor. Pentru
comenzi si informatii, contactati serviciul de asistenta tehnica
post-vanzare sau www.whirlpool.eu. Whirlpool nu isi asuma
raspunderea pentru daunele cauzate de utilizarea altor
produse de curatare disponibile pe piata.
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Odata ce solutia de decalcifiere este turnata in sertar, apasati
pe [>]pentru a incepe procesul principal de decalcifiere.
Pentru derularea fazelor de decalcifiere nu trebuie sa
stati in fata aparatului. Dupa finalizarea fiecarei faze,

va fi redat un feedback acustic si pe afisaj vor aparea
instructiuni aferente trecerii la faza urmatoare.

Dupa ce etapa de decalcifiere a fost finalizata, va rugam
sa goliti sertarul.

» ETAPA 2/2: CLATIRE (30 min.)

Pentru a elimina reziduurile de decalcifiere din sertar si
din circuitul de aburi, trebuie efectuat ciclul de clatire.
Cand pe afisaj apare mesajul <ADD 0.25 L OF WATER>
(ADAUGATI 0,25 L DE APA), umpleti rezervorul cu 0,25 |
de apa potabila, iar apoi apasati pe [>] pentru a incepe
clatirea. Nu opriti cuptorul pana cand nu s-au finalizat
toti pasii solicitati de functie.

Cand pe afisaj apare mesajul ,DESCALING COMPLETED”
(DECALCIFIERE FINALIZATA), apasati pe OK pentru a
confirma.

Va rugam sa goliti sertarul. Ciclul de decalcifiere este
finalizat.

Functiile de preparare nu pot fi activate in timpul
ciclului de curatare. Va rugam sa retineti urmatoarele:

Pe afisaj va aparea un mesaj pentru a va reaminti

sa efectuati aceasta operatie cu regularitate. Dupa
finalizarea procedurii de decalcifiere, se recomanda sa
uscati cavitatea de eventualele urme de apa. Atunci veti
putea utiliza toate functiile de preparare la aburi.

Nota: in timpul ciclului de decalcifiere, este posibil sa se auda
niste zgomote, deoarece pompele cuptorului sunt activate
pentru a garanta o eficienta optima de decalcifiere.

Dupad inceperea ciclului de intretinere, nu scoateti sertarul
decat daca aparatul solicita acest lucru

. TEMPORIZATOR

Cand cuptorul este oprit, afisajul poate fi utilizat ca
temporizator. Pentru a activa aceasta functie, asigurati-
va ca este oprit cuptorul si apasati pe + sau —:
Pictograma @& se va aprinde intermitent pe afisaj.
Apdsati + sau — pentru a seta durata de timp necesara,
apoi apasati v pentru a activa temporizatorul.

&

TEMPORIZATOR

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea
inversa a duratei de timp selectate, se va emite un
semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicat acest lucru.

Vd rugam sd retineti urmdtoarele: Temporizatorul nu activeaza
niciunul din ciclurile de preparare. Apasati + sau — pentru a
modifica durata de timp setatd la temporizator; apdsati < sau
@& pentru a opri temporizatorul in orice moment.

Odata ce temporizatorul a fost activat, puteti, de
asemenea, selecta si activa o functie.

Apasati pe pentru a porni cuptorul, iar apoi

selectati functia necesara. Odata ce functia a pornit,
temporizatorul va continua numardtoarea inversa in
mod independent, fara a influenta functia in sine.

Va rugam sa retineti urmatoarele: In aceasta etapa, nu este
posibila vizualizarea temporizatorului (va fi afisata numai
pictograma @ ), care va continua numardtoarea inversa in
plan secund. Pentru a invoca ecranul temporizatorului, apdsati
pentru a opri functia activa in mod curent.

. UTILIZAREA SONDEI PENTRU CARNE (DACA
INTRA IN DOTARE)

Sonda furnizata pentru carne va permite sa masurati
temperatura interna exactd a alimentelor in timpul
prepararii.

Utilizarea sondei pentru carne este permisa numai in
cazul anumitor functii de preparare (Conventional, Aer
fortat, Coacere cu convectie, Turbo Grill, Gatire lenta si
6™ Sense Carne).

Pozitionarea corecta a sondei

este extrem de importanta pentru
{TTTLLIR obtinerea unor rezultate de preparare
' perfecte. Introduceti complet sonda in
carne, evitand zonele osoase si partile
cu grasime. Pentru carnea de pasare,
sonda trebuie introdusa pe diagonalg,
in partea din mijloc a pieptului, avand
grija ca varful sa nu ajungd intr-o
portiune goala.




In cazul carnii cu grosime neregulata, verificati daci este  NOTE

bine gatita inainte de a o scoate din cuptor. - Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de aluminiu.
Conectati capatul sondei la orificiul de pe peretele « Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea inferioara
interior din dreapta al cavitatii. a cuptorului, deoarece stratul de email ar putea suferi
Atunci cand sonda pentru carne este introdusa in cavitatea deteriorari.

cuptorului, avertizorul sonor emite o alarmé, iar pe afisaj apare » Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de usa.

pictograma si temperatura setatd. Dacd sonda pentru carne
este introdusd in timpul selectarii unei functii, afisajul trece la
temperatura setatd in mod implicit a sondei pentru carne.

Utilizati butoanele 4+ si — pentru a seta temperatura
din interiorul cuptorului.

NV
=C >
0 0

ciclul de preparare.

In timpul ciclului de preparare, afisajul indica

temperatura setatd a sondei pentru carne. Atunci cand

carnea atinge temperatura setata, ciclul de preparare

se opreste, iar afisajul indica ,End” (Finalizare). Pentru

a reporni ciclul de preparare dupa afisarea mesajului

,End” (Finalizare), cu ajutorul 4 si — puteti regla

temperatura tinta a sondei pentru carne conform

confirma si reporni ciclul de preparare.

Vd rugdm sa retineti urmadtoarele: in timpul ciclului de

preparare cu sonda pentru carne, puteti utiliza butoanele 4+

si — pentru a modifica temperatura tintd a sondei. Apdsati
B¢ pentru aregla temperatura cavitatii cuptorului.

Sonda pentru carne poate fl introdusa oricand, chiar siin

timpul unui ciclu de preparare. In acest caz, trebuie sd resetati

parametrii functiei de preparare.

Daca sonda pentru carne nu este compatibild cu o functie, cuptorul

opreste ciclul de preparare, iar avertizorul sonor emite 0 alarmd.

In acest caz, scoateti sonda pentru carne sau apdsati <<

pentru a seta o altd functie. Pornirea temporizata si faza de

prefncalzire nu sunt compatibile cu sonda pentru carne.

. BLOCARE TASTE

Pentru a bloca tastatura, apasati si mentineti apasat

<Kl timp de cel putin cinci secunde. Pentru a debloca
tastatura, efectuati aceeasi procedura.

@

ML o
S | =
BLOCARE TASTE

Va rugam sa retineti urmatoarele: Puteti activa aceasta functie
si in timpul procesului de preparare a alimentelor. Din motive
de siguranta, cuptorul poate fi oprit in orice moment apasand

°C

butonul .
Whiripool
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCETI
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE RECOMANDATA (din timpul de NIVEL SI ACCESORII
. S . preparare) |
2
LA?AGNAH """""""" — 0,5-3kg - .
Vita-fripta 06-2kg — 3 S
Hamburgers (Hamburgeri) 1,5-3cm 3/5 _\_”5“.’_ 1 4 r
CARNE Fripta 06-25kg — 3 B
Chicken-roasted (Pui-fript) 0,6-3kg — 2 e
""""""" F illet &“breast fFiIe si 'piept) 1-5cm 2/3 _\5.’_ ‘\vj_wf
: 3 2
Peste file 0,5-3 (cm) - i TS
PESTE Fillets-frozen (Fileuri- 05-3 (cm) . 3 2
congelate) ’ Arenens ~ S
Potatoes (Cartofi) 0,5-15kg — 3
LEGUME Legume la cuptor 05-15kg — 3
Legume gratinate o tava — -\.17.3;:',
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ o . e
Pandispan 05-1.2kg — n—r
; Fursecuri 02-06kg — 3
PRAJITURI SI PATISERIE : 3
Tart (Tarta) 04-16kg — A
‘. 2
""""""" P Iacnntw 08-12kg — | ammn
Pizza subtire tava rotunda — 2
Pizza cu blat pufos tava rotundd — 2
PAINE SI PIZZA Pizza congelata 1 -4 straturi — :
Chifle & 60 - 150 g fiecare — 3
Paine mare 0,7-20kg — 2
Aveeenr aFn I -~ SN T EEaazEREE]
Tava de cuptor sau Tava de colectare a Tavad de Tavs de colectare a Accesoriu
AEEEOH Grdtar metalic fgrm,"} pentrfj picéturilg)r/Tavé de copt CQ|§Cta_re y picaturilor Sonda pentru pentru functia
prdjituri, pe gratar  sau tava de cuptor, pe  picaturilor/ €U 500 ml de ap3 carne Air Fry

metalic

gratar metalic

Tava de copt
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“®| TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU AER FORTAT + ABURI

RETETA NIVEL ABURI PREINCALZIRE TEMPERATURA (°C) DURATA (min.) Eé;géR5|||
Shortbread (Biscuiti fragezi) / Fursecuri ABURI 1 Da 140- 150 35-55 L3
Small cake (Prajiturs mics) / Muffin (Brioss) ABURI 1 Da 160- 170 30 - 40 3
Leavened cakes (Prajituri cu aluat dospit) ABURI 1 Da 170-180 40 - 60 Réﬁ
Sponge cakes (Pandispanuri) ABURI 1 Da 160-170 30-40 _\é’_
Focaccia ABURI 1 Da 200 - 220 20 - 40 3
Franzels ABURI 1 Da 170-180 70-100 3
Paine mics ABURI 1 Da 200 - 220 30-50 L3
Baguette (Baghet3) ABURI 1 Da 200 - 220 30-50 3
Cartofi copti ABURI 2 Da 200 - 220 50-70 3
Carne de vitel/vita/1 kg ABURI 2 Da 180 - 200 60- 100 3
Carne de vitel/vita/(bucati) ABURI 2 Da 160 - 180 60-80 3
Rosbif, in sange, 1 kg ABURI 2 Da 200 - 220 40-50 3
Rosbif, in sange, 2 kg ABURI 2 Da 200 55- 65 L3
Pulp3 de miel ABURI 2 Da 180 - 200 65-75 L3
But de porc inabusit ABURI 2 Da 160 - 180 85-100 L3
?ﬁa_r?;dkegpui / guinea fowl (bibilica) / duck (rata) ABURI 2 Da 200 - 220 50-70 ir
(Ctaéggé?r? Eltjicg?i;ﬂnea fowl (bibilica)/ duck (rata) ABURI 2 Da 200 - 220 5565 ;
(L;i:zislzgrt\inete) ABURI 2 Da 180 - 200 25 - 40 3
File de peste ABURI 2 Da 180 - 200 15-30 3
Arrenr =r (I -~ e o T
ACCESORII Tava de cuptor Tava de colectare a Tava de

Tava de colectare a
picaturilor,
cu 500 ml de apa

sau formd pentru  picaturilor/Tava de copt  colectare a
prdjituri, pe gratar  sau tava de cuptor, pe  picaturilor/Tava
metalic gratar metalic de copt

Sonda pentru  Accesoriu pentru

Gratar metalic came functia Air Fry

Whjr/lfz?ool



TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU AIR FRY

A CANTITATE P X 1o - o
RETETA ........ FUNCTIF """""" RECOMANDATA _ PREINCALZIRE """" TEMPERATURA (°C) | P URATA ,‘Tm') GBATAR 9l ACCE‘.S?B,‘I,F..
Cartofi prijiti, congelati = 650-850 g Da 200 25-30 L4 L
25220
N . o L4 L1
Cartofi prdjiti de casa = 300-800¢g Da 200 20- 40
T
Dovlecei proaspeti cu v L4 L1
Besmet o 400 g Da 200 15-20
o L4 L1
Amestec de legume = 300-800¢g Da 200 20-30
HHEEEE
Pui bucéti congelat = 500 g Da 200 15-20 L H
EEEET
Piept de pui pane E*é' 1-4cm Da 200 20-40 L4 L
HHHHE
Batoane de peste o ) L4 L1
congelate = 500 g Da 220 15-20
Cotlet pane 'é“é- 1-4cm Da 220 20-50 L4 L1
W

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casd, intindeti uniform uleiul.

Va sugerdm sd addugati o tava goala pe L1 (Nivelul 1) pentru a colecta eventualele reziduuri de grasime provenite de la tava Air

Fry in timpul prepar

arii.

Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecati alimentele la jumatatea timpului de preparare recomandat.

FUNCTH

=

Conventional

Aer fortat

Coacere convectie

il

Grill

Turbo Grill

Eco aer fortat

Air Fry
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE = TEMPERATURA (°C) DURATA (min.) ;z(A:;-IIE—;JgRslll
= Da 170 30- 50 e
(Prajnortcu akist dospPandispanur) Da 160 050,
Da 160 30-50 e
Prajituri umplute Da 160 - 200 30-85 L2
Egg{el;ura cu branza, strudel, tartd cu o 60 200 o _‘mi_n_i_ q%r
= Da 150 20- 40 L3
shortbrend - Da 140 30-50 4
Fursecuri ortbrea iscuiti fragezi
Da 140 30-50 A
Da 135 40-60 S
= Da 170 20-40 3
Da 150 30-50 4
Prajituri mici/Briose o o - 7 :
Da 150 40-60 N
=] Da 180 - 200 30-40 3
Choux buns (Choux a la créme) Da 180 - 190 35-45 _\é’_ ;
Da 180- 190 R N .
= Da 90 no-1s0 3
Bezele Da 90 130-150 41
Da 90 140-160* > 31
srend (osine =] Da 190 - 250 15- 50 2
Pizza / Bread (paine) / Focaccia
Da 190 - 230 20-50 —_
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) Da 220 - 240 25-50* _\%’_ _\é’_ ;
=] Da 250 10-15 L2
Pizza congelata Da 250 10-20 qéﬁ ;
Da 220- 240 15-30 L0
Da 180- 190 45-55 —
F;T;;?r:te;:tcjalzgeume, quiche) D 180190 60 "‘;"' "‘];"‘
Da 180 - 190 45-70 N
=] Da 190 - 200 20-30 ;
ot iy i o mw  ww
Da 180- 190 20-40* R
FUNCTII El ] <%
Conventional Aer fortat Coacere convectie Grill Turbo Grill Eco aer fortat Air Fry
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RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE =~ TEMPERATURA (°C) DURATA (min.) :?Q;gééll

Lasagna / budinci / paste la cuptor / lil Da 190 - 200 45 - 65 3
cannelloni J

3
Miel/Vitel/Vita/1 kg El Da 190 - 200 80-110
Carne de pui/ Rabbit (iepure) / Duck } ) 3
o) 1k =] Da 200 - 230 50- 100 L3
Turkey / Goose (Carne de curcan/gasca), . ) 2
3ka =] Da 190 - 200 80- 130 Ll
Peste copt/in papiota 3

180 -2 40 -
(fileuri, intreg) IZI ba 80200 0-60 —J
Legume umplute 2
D 180 - 200 0-60
(rosii, dovlecei, vinete) d 8 > Ab=lr
Toast (Paine prajits) [~] — 3 (Ridicat) 3-6 L0
- - _ - 30 ** 4 3
Peste file/Bucati de carne EI 2 (Mediu) 20-30 —— A [
Sausages (Carnati)/Frigarui/Coaste/ EI . 2 -3 (Medie - 1530 % g 4
Hamburgeri Ridicatd) T
Friptura de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) s5-70m 2 L1
Pulpd de miel/Gamba — 2 (Mediu) 60 - 90 *** L 3 J
Cartofi copti — 2 (Mediu) 35 - 55 *** L 3 J
Legume gratinate — 3 (Ridicat) 10- 25 L 3 J
Masa completa: Tarta cu fructe (nivel 5) ) * 5 3 1
/ lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) Da 190 40-120 aF=r s s L—
Lasagna si carne Da 200 50-100* _\%F L ! J
Carne si cartofi Da 200 45-100*% ,\%’ L ! J
este si legume a - ——

Peste sil & D 180 0-50° e
Stuffed roasting joints (Fripturi Con 3
o) — 200 80- 120 Lo
Felii de carne
(carne de iepure, carne de pui, carne de Qr — 200 50-100* L 3 J
miel)

* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.
**Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.
***Intoarceti alimentele dupd ce au trecut doud treimi din durata de preparare (daca este necesar).

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA
Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime care trebuie utilizate pentru a 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 setdri recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gdtite suficient, treceti la setari mai mari.

Se recomanda s folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru prdjituri din metal, de culoare inchisa. De asemenea, puteti folosi
cratite si accesorii Pyrex sau din ceramicad, dar, in cazul acestora, duratele de preparare vor fi putin mai mari.

Aueennn ~ a=r —J e M q\

ACCESORII Tava de cuptor Tavd de colectare a Tava de

sau formad pentru  picaturilor/Tavé de copt colectare a

prdjituri, pe gratar  sau tava de cuptor, pe  picaturilor/Tava
metalic gratar metalic de copt

Tava de colectare a
picaturilor,
cu 500 ml de apa

Sonda pentru Accesoriu pentru

Gratar metalic camne functia Air Fry
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CURATAREA SI INTRETINEREA

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, addugati cateva
picaturi de detergent cu pH neutru. La final, stergeti-le
cu o laveta uscata.

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

SUPRAFETELE INTERIOARE

Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se rdceasca si
apoi curdtati-l, de preferat cat incd 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 lavetd sau un burete.

Activati functia ,Smart Clean” pentru curatarea optima a
suprafetelor interioare.

. Curatati sticla usii folosind un detergent lichid adecvat.

. Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa cu
detergent lichid de spalare, manipulandu-le cu manusi pentru
cuptor daca sunt inca fierbinti. Resturile de mancare pot fi
indepdrtate cu o perie de curatare sau cu un burete.

INTRETINEREA SERTARULUI DE APA

Atentie: Sertarul pentru apa nu este adecvat pentru
curatarea in masina de spalat vase: risc de deteriorare!

La sfarsitul fiecarui ciclu de preparare la aburi, dupa
aproximativ 30 de minute, cuptorul efectueaza automat
un ciclu de evacuare care dureaza aproximativ un
minut, transferand astfel toata apa din sistem in sertarul
detasabil. Dupa finalizarea ciclului de autoevacuare,
procedati dupa cum urmeaza:

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.

1. Apadsati partea superioard a capacului frontal al
sertarului, indicata cu un locas, pentru a scoate manerul

2. Apucati manerul si scoateti sertarul pentru apa.

3. Scoateti capacul sertarului pentru apa.

4. Goliti sertarul pentru apa si curatati-I.

5. Uscati diferitele componente folosind o laveta
moale.

6. Daca este necesar, lasati sertarul sa se usuce, fara a-I

inchide cu capacul.
7. TInlocuiti capacul sertarului pentru apa.

8. Reintroduceti sertarul de apa detasabil, spalat si
uscat, in carcasa sa, asigurandu-va ca il impingeti
pana la capat

9. Apasati partea inferioara a capacului frontal al
sertarului pentru a repozitiona manerul.

Nota: Dacd este necesar, poate fi efectuat un ciclu de evacuare

manual: apasati pictograma Curdtare *¢ de pe panoul

interfetei cu utilizatorul si, navigand cu ajutorul butoanelor +

si -, selectati optiunea Evacuare si apasati pictograma v/

pentru a incepe. Cuptorul va evacua apa din sistem,

transportand-o in sertarul detasabil.

Nota: Nu ldsati apa in sistem mai mult de 2 zile.

Folositi numai apa la temperatura camerei atunci cand
umpleti sertarul pentru apa: apa fierbinte poate afecta
functionarea sistemului de aburi. Utilizati numai apa
potabila.

FIERBATOR

Pentru a asigura functionarea permanenta la
performante optime a cuptorului si pentru a contribui
la prevenirea acumularii depunerilor de calcar in

timp, va recomanddm sa folositi functiile ,Evacuare” si
,Decalcifiere”in mod regulat.

Dupa o perioada lunga de neutilizare a functiei ,Aer
fortat + Aburi”, se recomanda sa activati ciclul de gatire
cu cuptorul gol, umpland complet rezervorul.

INLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare cu
energie electrica.

2. Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si infiletati
la loc capacul becului.

3. Conectati din nou cuptorul la reteaua de alimentare
cu energie electrica.

Vd rugam sd retineti urmdtoarele: Utilizati numai becuri cu
halogen de 40 W/230 ~ V, de tip G9, T300 °C. Becul din
interiorul produsului este proiectat special pentru aparate de
uz casnic si nu este destinat iluminatului unei incaperi dintr-o
locuintd. Becurile sunt disponibile la serviciul nostru de
asistenta tehnica post-vanzare.

- Daca folositi becuri cu halogen, nu le manevrati cu mainile
neprotejate, deoarece amprentele digitale le pot deteriora. Nu
folositi cuptorul pana ce capacul becului nu a fost montat la loc.
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DEMONTAREA SI REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si 3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
pozitia de deblocare. superioara in locas.

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

2. Inchideti usa cat de mult posibil. Apucati bine usa cu
ambele maini - nu o tineti de maner.

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

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.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema

Cuptorul nu functioneaza.

Cauza posibila

Pana de curent.

Deconectare de la reteaua
electrica.

Solutie

Asigurati-va cd nu este intrerupt curentul electric, iar cuptorul
este conectat la reteaua electrica.

Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca defectiunea
persista.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata de
un numar sau o litera.

Defect cuptor.

Contactati cel mai apropiat centru de servicii de asistenta
tehnica post-vanzare pentru clienti si precizati numarul care
este prezentat dupa litera ,F".

Cuptorul nu se incdlzeste.
Functia nu se activeaza.

Modul ,DEMO” este in functiune.

Accesati,DEMO” din “SETARI” si selectati,Off” (Oprire).

Lumina se stinge.

Modul ,,ECO" este ,,On” (activ).

Accesati,ECO” din ,SETARI" si selectati,,Off” (Oprire).

Activarea pompei de evacuare
are loc la cateva minute dupa

terminarea/oprirea ciclului de
preparare la aburi

Se asteapta evacuarea automata
a apei

Nu este necesara nicio actiune.

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

«  Utilizdnd codul QR de la aparat

«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu/docs

- Caalternativd, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati codurile specificate

pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.
¢/TM/© 2024 Whirlpool. Produs sub licenta.

Whjr/lfz?ool

400020014439



Ndvod na obsluhu

Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc, zaregistrujte,

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK WHIRLPOOL

prosim, svoj spotrebi¢ na www.register10.eu

Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat,
precitajte Bezpecnostné pokyny.

pozorne si

VIAC INFORMACIi ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

SPOTREBICI

OPIS SPOTREBICA

.......

2.0
3.
e g
“ fi2) o [
I \&/) [0
1 ’/‘\ )‘\\
\\ .................... /.)
s b

1. Ovladaci panel

2. Ventilator

3. Kruhovy ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

4. Vodiace listy
(Uroven je uvedena na prednej
Casti rary)

5. Dvierka

6. Zasuvka na vodu

7. Horny ohrevny ¢lanok/gril

8. Ziarovka

9. Typovy stitok
(neodstranujte)

10. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

OPIS OVLADACIEHO PANELA

4=y « PR Q&
1 2 3 4 7 8 9
1. ZAP/VYP 4. SPAT 7. NAVIGACNE TLACIDLO PLUS

Na zapnutie a vypnutie rury a
na zastavenie aktivnej funkcie je
potrebné dlhé stlacenie.

2. FUNKCIE S PRIAMYM
PRISTUPOM

Na rychly pristup k funkciam a do
menu.

3. NAVIGACNE TLACIDLO MiNUS

Na rolovanie v menu a zniZovanie
nastaveni alebo hodnoét funkcie.

Na ndvrat na predchadzajuce

zobrazenie.

Pocas pripravy jedla umoziuje

zmenit nastavenia.

5. DISPLEJ
6. POTVRDIT

Na potvrdenie zvolenej funkcie
alebo nastavenej hodnoty.

Na rolovanie v menu a zvy3ovanie
nastavenia alebo hodnét funkcie.
8. MOZNOSTI/PRIAMY PRIiSTUP
K FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam,
trvaniu, nastaveniam a oblibenym
polozkam.

9. START

Na spustenie funkcie s pouzitim
Specifickych alebo zakladnych
nastaveni.
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PRISLUSENSTVO

DROTENY ROST

NADOBA NA
ODKVAPKAVANIE

PLECH NA PECENIE

POSUVNE BEZCE *

Pouziva sa na pripravu jedal
alebo ako podpera na hrnce,
formy na kolace a iné nddoby
vhodné na peclenie v rure.

PouZiva sa ako pekac¢ na
pecenie masa, ryby, zelenina,
focaccie a pod. alebo na
zachytavanie Stiav pod rostom.

PouZiva sa na pecenie akéhokolvek
chleba a cukrérenskych vyrobkov,
ale tiez pe¢eného mdsa, ryby
pecenych v alobale atd.

Na lahsie vloZenie
a vyberanie prislusenstva.

MASOVA SONDA*

PLECH NA AIR FRY *

*K dispozicii len na niektorych modeloch

e
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Pouziva sa pri priprave jedla s
funkciou Air Fry , pricom je
plech na pecenie umiestneny
na spodnej Urovni na
zachytavanie pripadnych
omrviniek a kvapiek. D4 sa
umyvat aj v umyvacke riadu.

MnoZstvo a typy prislusenstva sa mézu menit v zavislosti od
zakupeného modelu.

Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, Mézete si ho
objednat a dalSie informacie ziskate v popredajnom servise
alebo na www.whirlpool.eu.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

Vlozte rost vodorovne posuvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor. Ostatné
prislusenstvo, ako nadoba na odkvapkavanie a plech na
pecenie, sa vsiva vodorovne, rovnako ako rost.

VYBRATIE A VKLADANIE VODIACICH LIiST
.Vodiace listy vyberiete tak, ze nadvihnete kolajnicky

a potom opatrne vytiahnete spodnu cast zo sedla:
Vodiace liSty teraz mozno vybrat.

. Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich najprv
znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté ich zasunte
do priestoru rury a potom uloZte do spodného sedla.

FUNKCIE

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV (AK SU VO VYBAVE)

Vyberte vodiace listy z riry a z posuvnych bezcov odstrarite
ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku bezca na vodiacu listu a nasurite,
pokial to ide. Druhu svorku spustite na miesto. Vodiacu listu
zaistite tak, ze potlacite spodnu cast svorky pevne o vodiacu
liStu. Presved(te sa, Ci sa bezce mozu volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na druhej vodiacej liste na tej istej Urovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
drovni.

y 6™ SENSE
sense Tieto funkcie umoZznuju Uplne automaticku
pripravu vietky typov jedla (lasagne, maso, ryby,
zelenina, kolace a zakusky, slané kolace, chlieb, pizza).
Aby ste z tejto funkcie ziskali to najlepsie, dodrziavajte
pokyny v prislusnej tabulke.

HORUCI VZDUCH + PARA

Kombindcia vlastnosti pary s vhafnanym vzduchom
vam umoznuje pripravovat jedld chrumkavé a zhnednuté
zvonka, ale zaroven makké a Stavnaté vnutri. Pre
dosiahnutie najlepsich vysledkov odpordcame zvolit Groven
pary 1 na pecenie chleba a zdkuskov a Uroven pary 2 na
maso, ryby a zeleninu.
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HORUCI VZDUCH

Na pripravu r6znych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych

urovniach (maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu
mozno pouzit pri peceni réznych jedal tak, aby sa aréma

jedného jedla neprendsala na druhé.
TRADICNE FUNKCIE

«  KONV. PECENIE

Na pripravu masa, pecenie kolac¢ov s plnkou iba na

jednej drovni.
« TURBO GRILL

Na pecenie velkych kusov masa (stehn3, rozbif, kurca).
Odporuc¢ame pouzivat nddobu na zachytdvanie stavy
z pecenia: Umiestnite nadobu na hociktoru uroven

pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.
« MRAZENE JEDLA

Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu teplotu
a rezim pecenia pre 5 réznych kategérii mrazenych

hotovych jedal. Ruru netreba predhrievat.
« SPECIALNE FUNKCIE
» AIR FRY

Tato funkcia vdm umoziuje pripravovat hranolceky,
kuracie nugetky a iné s mensim mnoZstvom oleja a
vysledok je pritom prijemne chrumkavy. Ohrevné

telesa kruzia, aby sa rdra poriadne vyhriala, a
vzduch cirkuluje vdaka ventilatoru.

Najlepsie o¢akavané vysledky pripravy jedal
mozno dosiahnut iba s pouzitim plechu Air Fry
(dodava sa s niektorymi modelmi). Umiestnite

jedlo na plech Air Fry v jednej vrstve a

postupujte podla pokynov v Tabulke pripravy
jedla pomocou funkcie Air Fry, aby ste dosiahli
najlepsi vysledok. Nepouzivajte viac plechov,

inak pecenie nebude rovhnomerné.
» KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného cesta.
Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte funkciu,

ak je rura este horuca po cykle pripravy jedla.
» DEFROST (ROZMRAZOVANIE)

Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca

sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.

Odporu¢ame nechat potraviny vo svojom obale,

aby sa zamedzilo vysusovaniu povrchu.
» UDRZIAV.V TEPLE

Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave

upecenych jedal.
» ECO HORUCI VZDUCH

Na pecenie plnenych kusov masa a filety masa

na jedinej urovni. Miernou prerusovanou

cirkulaciou vzduchu sa zabranuje nadmernému

vysusovaniu jedla. Ked'sa pouziva tato ECO

funkcia, pocas pecenia je svetlo vypnuté. Pri
pouzivani cyklu ECO a na optimalizaciu spotreby
energie by sa dvierka rdry nemali otvarat, az kym

jedlo nie je celkom hotové.

A\ v

TRADICNE
Na pripravu lubovolného jedla iba na drovni

jedného rostu.

GRILL
Na grilovanie steakov, kebabov a klobas,

gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri
grilovani masa pouzivajte nadobu na zachytavanie
tuku a $tavy z pecenia: Umiestnite nddobu na hociktoru
uroven pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

J,
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RYCHLY PREDOHREV

Na rychly predohrev rury.

TIMERS (CASOVACE)

Na funkciu Upravy ¢asovych hodnét.
MINUTEMINDER (CASOVAC)

Na sledovanie ¢asu bez aktivacie funkcie.
CISTENIE

«  SMART CLEAN
Pésobenie pary uvolnenej pocas tohto Specidlneho
Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou umoznuje fahké
odstranenie Spiny a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml
pitnej vody na dno studenej rury a aktivujte funkciu.

« VYPUSTANIE
Na vypustanie vody z ohrievaca, aby v spotrebici
nezostavala zvyskova voda, ked' sa nejaky cas
nepouziva.

ODVAPNOVANIE

Na odstranovanie usadenin vodného kamena

z ohrievaca. Odporuc¢ame pouzivat tuto funkciu
pravidelne. Ak to nebudete robit, na displeji sa
objavi sprava s pripomienkou, aby ste rdru odvapnili.

£

o

NASTAVENIA
Na Upravu nastaveni rury.

Ked je aktivny EKO rezim, jas na displeji sa zniZi a svetlo sa
po 1 minute vypne, aby sa usetrila energia. Displej sa
automaticky znovu aktivuje po stlaceni lubovolného
tlacidla.

Ked je zapnuty DEMO reZim, vsetky prikazy su aktivne

a menu pristupné, ale rdra sa nezohrieva. Ak chcete tento
rezim dezaktivovat, v menu NASTAVENIA zvolte DEMO

a potom Vyp".

Po zvoleni POVODNE NASTAV. sa spotrebi¢ vypne

a potom sa vrati k prvému zapnutiu. Vsetky nastavenia
budu vymazané.

FAVORITE (OBLUBENE)
Na vybratie zoznamu 10 oblubenych funkcii.

Whjr/lfz?ool



PRVE POUZITIE

1. ZVOLTE JAZYK

Pri prvom zapnuti spotrebi¢a musite nastavit jazyk
a ¢as: Na displeji sa zobrazi ,English (Slovak)”.

1. English

Stla¢enim + alebo — mézete hladat v zozname
dostupnych jazykov a vybrat pozadovany.

Vyber potvrdte stla¢enim v .

Upozornenie: Jazyk mozno potom zmenit vybratim polozky
JAZYK v menu NASTAVENIA, ktoré je dostupné stlacenim & .

2. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rura je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na Urovni kompatibilnej so sietou v domacnosti
s menovitym vykonom vyssim ako 3 kW (16 A). Ak vasa
domacnost pouziva nizsi vykon, musite tito hodnotu
znizit (13 A).

VYKON
Pomocou navigacnych tlacidiel + a - vyberte 16
Vysoky” alebo 13 ,Nizky” a stlacte v na potvrdenie.
3. NASTAVTE CAS

Potom, ako si vyberiete vykon, je potrebné nastavit
aktualny ¢as. Na displeji blikaju dve hodinové ¢islice.

L
A
|
\
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HODINY
Aktudlnu hodinu nastavite stla¢enim + alebo — a potom
stlacte v . Na displeji blikaju dve minttové Cislice.
Minuty nastavite stlacenim -+ alebo — a potvrdite
stlacenim v .

KAZDODENNE POUZIVANIE

Upozornenie: Po dlihych vypadkoch priddu mozno bude
potrebné nastavit ¢as znova. Vyberte HODINY v menu
NASTAVENIA dostupnom po stlaceni & .

4. NASTAVTE UROVEN TVRDOSTI VODY

Aby rdra mohla pracovat efektivne a aby bolo zarucené, Ze
bude pouzivatela pravidelne vyzyvat na spustenie cyklu
odvapnovania, ked'to bude potrebné, je dblezité nastavit
spravnu tvrdost vody. Nastavite ju tak, Ze raru zapnete
stlacenim , potom stlacte Nastavenia & a pomocou
ovladatov + a — zvolte TVRDOST VODY. Stla¢enim v/
potvrdte. Pomocou ovladacov 4+ a — zvolte spravnu Uroven
pre vodu vo vasej oblasti na zaklade nasledujicej tabulky:

TABULKA TVRDOSTI VODY
) °dH °fH °Clark
Uroven Nemecké | Francuzske | Anglické
stupne stupne stupne
1 r:]/‘;'li‘lr‘(; 0-6 0-10 0-7
2 Makka 7-11 11-20 8-14
3 Stredna 12-16 21-29 15-20
4 Tvrda 17-34 30-60 21-42
5 \t/\(/er!CTal 35-50 61-90 43-62

Stlacenim v potvrdte.

Prednastavena je Uroven tvrdosti vody Tvrda.

5. ZOHREJTE RURU

Z novej rdry mozu vychadzat pachy, ktoré zostali z vyroby:
Je to Uplne normalne. Preto prv nez v nej zacnete
pripravovat jedlo, odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby
sa pripadné pachy odstranili. Odstrante z rury vsetky
ochranné kartony a priesvitnu foliu a vyberte zvnutra
vsetko prislusenstvo. Zohrejte rdru na 200 °C asi na jednu
hodinu, najlepsie s pouzitim funkcie s cirkulaciou vzduchu
(napr. Horuci Vzduch alebo Konvekéné pecenie).
Upozornenie: Po prvom pouZiti spotrebica sa odporuica
miestnost vyvetrat.

1. VYBERTE FUNKCIU

Stlacte , ¢im ruru zapnete: Na displeji sa zobrazi
poslednd prebiehajuca hlavna funkcia alebo hlavné
menu.

Funkcie mozno zvolit stlacenim ikony pre jednu

z hlavnych funkcii alebo postvanim sa v menu: Ak
chcete zvolit polozku menu (na displeji sa zobrazi prva
dostupna polozka), vyberte pozadovanu stla¢anim +
alebo — a potom potvrdte stlacenim v .

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mozete zmenit jej
nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia nastavenia,
ktoré sa daju zmenit. Ak stlacite <« , mozete znova
zmenit predchdadzajuice nastavenie.

TEPLOTA / UROVEN GRILU/ UROVEN PARY

- §----,
TEPLOTA

Ked na displeji blika hodnota, pomocou + alebo —

ju zmente, potom potvrdte stlacenim v a pokracujte
zmenou nasledujucich nastaveni (ak je to mozné).
Rovnakym sp6sobom je mozné nastavit Uroven grilu:
Pre grilovanie existuju tri definované urovne vykonu: 3
(vysoky), 2 (stredny), 1 (nizky). Pri funkcii ,Horuci Vzduch
+ Para” si m6zete vybrat mnozstvo pary z nasledujucich
hodnot: PARA 1, PARA 2.

Upozornenie: Po aktivovani funkcie mozno teplotu/Uroven
grilu zmenit pomocou + alebo — .
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TRVANIE

TRVANIE

Ked na displeji blika ikonka &, pomocou +

alebo — nastavte cas, kedy potrebujete mat jedlo
hotové, a potvrdte stlacenim y . Dobu pripravy jedla
nastavovat nemusite, ak chcete riadit pecenie manualne
(bez nastavenia casu): Na potvrdenie stlacte v alebo
[>]a spustite funkciu. Po zvoleni tohto programu
nemozete naprogramovat odloZzeny Start.

Upozornenie: Nastaveny ¢as pripravy jedla mozete v priebehu
pecenia upravovat stlacenim @ :zmenite ho stlacenim +
alebo — a potom potvrdte stlacenim v .

CAS UKONCENIA (NESKOR STARTU)

Pri mnohych funkciach, ked' uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, mozete odlozit zaciatok
naprogramovanim ¢asu ukoncenia. Na displeji sa
zobrazi ¢as ukoncenia a ikonka @ blika.

e
| TLIZ (P) -
e
CAS UKONCENIA
Zelany &as ukoncenia pripravy jedla nastavite stla¢enim
+ alebo —, potvrdte ho stlacenim v a aktivujte
funkciu. Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia
sa spusti automaticky po uplynuti ¢asu vypocitaného
tak, aby sa priprava jedla ukon¢ila v ¢ase, ktory ste
nastavili.

Upozornenie: Naprogramovanie odloZzeného zaciatku pripravy
jedla deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne Zelanu teplotu
postupne, o znameng, Ze ¢asy pecenia budu o trochu dlhsie
ako tie, o su uvedené v tabulke pripravy jedal. Pocas ¢asu
¢akania mozete stlacit 4 alebo — na zmenu
naprogramovaného ¢asu ukoncenia alebo stlacit <« na
zmenu dalsich nastaveni. Stlatenim & sa zobrazia informacie
a je mozné prepinat medzi ¢asom ukoncenia a trvanim.

. 6" SENSE

Tieto funkcie automaticky vyberu najlepsi rezim pre
pripravu jedla, teplotu a trvanie varenia alebo pecenia
pre vietky dostupné jedla.

Ak je to potrebné, jednoducho oznacte vlastnosti jedla,
aby ste dosiahli optimalny vysledok.

HMOTNOST / VYSKA / PIZZA (OKRUHLA-PLECH-VRSTVY)

6
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KILOGRAMY

Pre spravne nastavenie funkcie postupujte podla
pokynov zobrazenych na displeji: po vyzve stlacte
+ alebo — pre nastavenie pozadovanej hodnoty
a potvrdte stlacenim v .

STUPEN PREPECENIA/ZAPEKANIE

Pri niektorych funkciach 6th Sense je mozné upravit
uroven prepecenia.

e}
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STUPEN VARENIA

Po vyzve stla¢te + alebo — na volbu Zelanej Urovne
od polosurové (—1) po dobre prepecené (+1). Na
potvrdenie stlacte v alebo [>]a spustite funkciu.

V pripadoch, ked'je to mozné, pri niektorych funkciach
6th Sense sa da nastavit Uroven zhnednutia nizku (-1)
a vysoku (1).

VARENIE POMOCOU PARY

Po zvoleni funkcie Vhanany vzduch + Para alebo jedného
z receptov priradenych k 6th Sense je mozné pripravovat
akykolvek druh jedla vdaka pouZzitiu pary.

Para sa 3iri v jedle rychlejsie a rovhomernejsie v porovnani
s pripravou jedla iba pomocou hortceho vzduchu
typickou pre konvenéné funkcie. Znizuje sa tym cas
pripravy, v jedle sa uchovavaju cenné vyzivné latky a pri
vsetkych receptoch dosiahnete vynikajuce, naozaj chutné
vysledky. Pocas celej pripravy jedla pomocou pary musia
dvierka zostat zatvorené. Pre pripravu jedla pomocou pary
je potrebné naliat vodu do ohrievaca v rdre s pouzitim
vytahovacej zasuvky na ovladacom paneli. Ked'sa na
displeji zobrazi vyzva PRIDAJTE VODU, otvorte zasuvku
stla¢enim vyklopnej krytky.

Po vytiahnuti otvorte veko zasuvky a pomaly nalejte

pitnu vodu po zarez zodpovedajuci pozadovanej Urovni
na displeji (UROVEN 1 - 160 ml alebo UROVEN 2 - 300 m,
podla zvolenej funkcie). V Ziadnom pripade nepreplrite
zasuvku nad zarez oznacujuci Uroven 2.

Zatvorte zasuvku tak, Ze ju opatrne potlacite k panelu,
az je celkom zatvorend. Zasuvka musi vzdy byt
zatvorend, ak do nej prave nenalievate vodu. Po prvom
naplneni v pripade dlhsich cyklov pripravy jedla, ked
sa voda minie, mbze byt potrebné znovu ju doliat, aby
sa cyklus mohol dokoncit. Rura vas vyzve, ak to bude
potrebné. Nenapinajte nadrz, ked je rdra vypnuté alebo
kym sa na displeji nezobrazi vyzva. Po cykle s vyuzitim
pary odporuc¢ame zasuvku vyprazdnit.
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3. START THE FUNCTION (SPUSTENIE FUNKCIE)

Ak su standardné hodnoty podla vasich poziadaviek
alebo ste pouzili poZadované nastavenia, funkciu vzdy
aktivujete stlacenim [>].

Pocas fazy odkladu po stlac¢eni [>]rudra preskodi tuto
fazu a ihned spusti funkciu.

Upozornenie: Ked uz bola funkcia zvolend, na displeji sa
zobrazi odporucana najvhodnejsia troven pre kazdu funkciu.
Stlacenim mozete kedykolvek zastavit funkciu, ktord bola
aktivovana.

Ak je rdra horuca a funkcia vyzaduje Specificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazi sprava.
Stla¢enim <« sa vratite na predchadzajucu obrazovku
a mozete zvolit inu funkciu alebo pockajte do uplného
vychladnutia.

4. PREDOHREV

Niektoré funkcie maju fazu predohrev rury. Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, Ze je aktivovana faza
predohrev.

PREDOHREV

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signél a na
displeji sa ukaze, Ze rura dosiahla nastavenu teplotu

a treba PRIDAT JEDLO.

V tejto chvili otvorte dvierka, vlozte jedlo do rury,
zatvorte dvierka a zacnite pecenie.

Upozornenie: Ak vioZite jedlo do riry pred skoncenim predhrievania,
moZe to mat nepriaznivy Ucinok na konecny vysledok. Otvorenie
dvierok pocas fazy predhrievania ju pozastavi.

Do casu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.

Teplotu, ktoru chcete dosiahnut, mézete vzdy menit
pomocou + alebo —.

5. ZASTAVIT VARENIE / OBRATIT ALEBO
SKONTROLOVAT JEDLO

Po otvoreni dvierok sa priprava jedla do¢asne zastavi
vypnutim ohrievacich ¢lankov.

Priprava jedla bude pokracovat, ked' zatvorite dvierka.
Pri niektorych funkciach 6th Sense bude potrebné jedlo
pocas pripravy obratit.

L5
OBRATTE JEDLO
Zaznie zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi sprava, ¢o
treba urobit. Otvorte dvierka, vykonajte poZzadovany

ukon, zatvorte dvierka a priprava jedla bude pokracovat.

Rovnako vtedy, ked do ukoncenia pripravy zostava 10%
¢asu, vas rura vyzve, aby ste jedlo skontrolovali.

LeNC
S (I
SKONTROLUJTE JED

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
¢o treba urobit. Skontrolujte jedlo, zatvorte dvierka
a priprava bude pokracovat.

Upozornenie: Stlacenim [] tieto ¢innosti preskocite. Inak, ak
ni¢ neurobite, po urcitom ¢ase bude rdra pokracovat

v priprave jedla.

6. END OF COOKING (UKONCENIE PRIPRAVY
JEDLA)

Ozve sa zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi, Ze
priprava jedla je skoncena.

KONIEC

Po stlac¢eni =] bude rdra pokracovat v priprave jedla

v manualnom rezime (bez zadania ¢asu) alebo stlacte
-+ a ¢as pripravy sa predlzi nastavenim nového
trvania.V oboch pripadoch sa parametre pripravy jedla
zachovaju. Po vybrati jedla nechajte raru vychladnut so
zatvorenymi dvierkami.

ZAPEKANIE

Niektoré funkcie rdry umoznuju zhnednutie povrchu
jedla aktivovanim grilu po skonceni pecenia.

1o1nec
2

STLACTE v NAZHNEDNUTIE

Ked' sa na displeji zobrazi prislusna sprava, ak to
pozadujete, stla¢te v a zacne sa patminutovy cyklus
zapekania do hneda. Funkciu mézete kedykolvek
zastavit stlacenim , ¢im sa rara vypne.

. OBLUBENE

Po skonceni pripravy jedla vas displej vyzve, aby ste
funkciu ulozili pod ¢islom medzi 1 az 10 na vasom
zozname oblubenych.

PRIDAT K OBLUB?

Ak si chcete funkciu ulozit ako oblUbenu a ulozit
aktualne nastavenia pre pouzitie v buducnosti, po
skonceni pecenia stlacte v, inak poziadavku ignorujte
astlacte « .

Hned po stlaceni v, stlacenim + alebo — zvolte
¢iselnu poziciu a potvrdte stlacenim v .

Upozornenie: Ak je pamat plng, alebo je ¢islo uz obsadené,
rdra vas poziada o potvrdenie prepisania predchadzajlcej
funkcie.

Ak chcete vyvolat ulozené funkcie neskor, stlacte QO :
Na displeji sa zobrazi zoznam oblubenych funkcii.

121
]
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1. TRADICNE

Pomocou + alebo — zvolte funkciu, potvrdte stlacenim
v/ a potom aktivujte stlacenim [>].
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CISTENIE

« SMARTCLEAN
Stlacte a na displeji sa zobrazi ,Smart Clean”,

®
0E5
Smart clean

Na aktivovanie funkcie stlacte 1. Displej vas vyzve,
aby ste vykonali vietky ukony potrebné na dosiahnutie
najlepsich vysledkov Cistenia. Postupujte podla
zobrazenych pokynov a po skonéeni stlacte v . Po
skonceni vietkych krokov, ked je to potrebné, stlacenim
[>]aktivujte Cistiaci cyklus.

Upozornenie: Odporuca sa dvierka rdry pocas cyklu cistenia
neotvarat, aby neunikla vodna para, ¢o by mohlo nepriaznivo
ovplyvnit konec¢ny vysledok cistenia.

Po skonceni cyklu na displeji za¢ne blikat prislusna
sprava. Nechajte rdru vychladnut a potom utrite

a vysuste vnutorné plochy handri¢kou alebo Spongiou.

- VYPUSTANIE

Funkcia vypustania umozniuje vypustit vodu, aby
nezostavala v ohrievaci. Tento vyrobok bol vyvinuty tak,
aby automaticky spustil cyklus vypustania po zastaveni/
ukonéeni cyklu pripravy jedla.

Cca 30 minut po zastaveni/ukonceni pripravy jedla rira
systém automaticky vypusti, presunie zvyskovu vodu
do zasuvky (davajte pozor, aby ste zasuvku po priprave
jedla nevytiahli). Po vykonani mozno zasuvku vytiahnut
a vyprazdnit.

Odporuc¢ame vypréazdnit zasuvku, len ¢o je vypustanie
ukoncené, po cykle pripravy jedla.

V pripade potreby méze pouzivatel v kazdom pripade
vypustit vodu manudlne podla dalej uvedenych
pokynov.

Zvolte funkciu Vypustit,
pricom je zasuvka na vodu
riadne vlozena v rure, stlacte
[>] a pockajte, kym cyklus
automaticky prebehne.
Vypustanie plnej nadrze trva
v priemere jednu minutu.

Po vykonani mozno zasuvku
vytiahnut a vyprazdnit.
Upozornenie: Aby sa zabezpecilo, ze voda je studend, tuto
¢innost je mozné vykonat najskér po uplynuti 30 hodin od
posledného cyklu (alebo odkedy bol vyrobok naposledy
zapnuty). Pocas ¢akania sa na displeji bude zobrazovat sprava
VODA JE HORUCA.

- ODVAPNOVANIE

Tato Specialna funkcia, ktoru treba pravidelne aktivovat,
vam umoznuje udrziavat parny systém v najlepsom
stave. Po spusteni funkcie postupujte podla krokov
zobrazenych na displeji a po skonéeni stlacte =1, aby
ste presli na dalsiu fazu. Celd funkcia trva v priemere
okolo 100 minut.

Upozornenie: Ak funkciu kedykolvek zastavite, cely cyklus
odvapnovania sa musi zopakovat.

Displej vas upozorni, kedy je ¢as na spustenie
odvapnovacieho cyklu (pozri tabulku dalej).

<ODPORUCANE ODVAPNENIE>

Zobrazi sa po cca 15 hodinach
parnych cyklov*

<PROSIM, ODVAPNITE> Odvdpnenie je povinné.
Zobraz 20 hodindch - Parny cyklus nie je mozné :
obrazi sa po Eca " odinac © spustit, pokial neprebehne :
parnych cyxiov cyklus odvépnenia.

*vzhladom na $tandardnd hodnotu (4 - tvrdd) drovne tvrdosti
vody. Pocet hodin parnych cyklov, ktoré musia uplynut pred
zobrazenim spravy od odvapneni, zavisi od Urovne tvrdosti
vody nastavenej na spotrebici.

Odvapnovanie mozno vykonat vzdy, ked'si pouzivatel Zela
dokladnejsie Cistenie vnutorného parného okruhu.

Pred spustenim fazy odvapriovania spotrebic
skontroluje, ¢i je v ohrievacdi nejaka zvyskova voda, a

v pripade potreby mozno vykonat cyklus vypustania.

V takom pripade budete musiet po vypustacom cykle
vyprazdnit zasuvku, az potom pokracovat v cykle
odvapnovania.

Upozornenie: Aby sa zabezpecilo, Ze voda je studend, tuto
¢innost je mozné vykonat najskor po uplynuti 30 hodin od
posledného cyklu (alebo odkedy bol vyrobok naposledy
zapnuty). Pocas ¢akania sa na displeji bude zobrazovat sprava
VODA JE HORUCA.

» FAZA 1/2: ODVAPNOVANIE (70 MIN)

Ked'sa na displeji zobrazi <PRIDAJTE 0,25 L ROZTOKU>,
nalejte do zasuvky odvapnovaci roztok. Aby bolo
odvapnovanie najucinnejsie, odporic¢ame naplnit
nadrz roztokom pozostavajucim zo 75 g Specidlneho
produktu WPRO a 250 ml pitnej vody. Uistite sa, Ze sa
roztok vo vode Uplne rozpusti, aby nezostali Ziadne
zvysky. Odvapnovac WPRO je odporucany profesionalny
produkt na udrzbu, ktory pomaha udrziavat najlepsi
vykon parnej funkcie vasej rary. Mézete si ho objednat
a dalsie informdcie ziskate v popredajnom servise alebo
na www.whirlpool.eu. Whirlpool nebude zodpovedat
za Skody spbsobené pouzivanim inych istiacich
produktov dostupnych na trhu.

Odportca sa spustit cyklus
odvapnovania. :
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Po naliati odvapriovacieho roztoku do zasuvky stlacte
[>] na spustenie hlavného procesu odvapnovania.

Pri faze odvapnovania nemusite stat pred spotrebi¢om.
Po dokonceni kazdej fazy zaznie zvukovy signal a na
displeji sa zobrazia pokyny pre pokracovanie s dalSou
fazou.

Po ukonceni fazy odstrafiovania vodného kamena
zasuvku vyprazdnite.

» FAZA 2/2: OPLACHOVANIE (30 min.)

Pre vycistenie zadsuvky a parného okruhu od zvyskov z
odvapnovania treba vykonat aj cyklus oplachovania.
Ked sa na displeji zobrazi <PRIDAJTE 0,25 L VODY>,
nalejte do nadrze 0,25 | pitnej vody, potom stlacte [>]
a zac¢ne sa oplachovanie. Riru nevypinajte, kym nie su
ukon¢ené vietky kroky potrebné pri tejto funkcii.

Ked'sa na displeji zobrazi sprava ODVAPNOVANIE
DOKONCENE, potvrdte stlacenim OK.

Vyprazdnite zasuvku. Cyklus odstrafiovania vodného
kamena je ukonceny.

Funkcie pripravy jedla nemozno aktivovat pocas cyklu
¢istenia. Upozornenie: Na displeji sa zobrazi sprava,
ktora vam pripomenie, aby ste tuto ¢innost robili
pravidelne. Po skonceni odvdpnovania sa odporuca
vysusit vnutro rury, aby tam nezostali pripadné zvysky
vody. Potom bude mozné vyuzivat vietky parné
funkcie.

Pozndmka: Pocas cyklu odvéapriovania mozno bude pocut
nejaké zvuky, pretoZe sa aktivuju cerpadla, aby zarucili
optimalnu ucinnost odvépnenia.

Po spusteni cyklu Udrzby nevyberajte zasuvku, pokial o to
spotrebi¢ nepoziada.

.CASOVAC

Ked'je rdra vypnutd, displej mozno pouzit ako nezavisly
casovac. Ak chcete funkciu aktivovat, presvedcte sa, Ci
je rara vypnutd, a potom stlac¢te 4 alebo — : Na displeji
bude blikat ikonka & .

Pomocou + alebo — nastavte pozadovanu dizku ¢asu
a ¢asomer potom aktivujte stlatenim v .

@
©oos
CASOVAC

Ked ¢asomer dokon¢i odpocitavanie zvoleného Casu,
ozve sa zvukovy signal a zobrazi sa displej.

Upozornenie: Casova¢ neaktivuje ziadne cykly pripravy jedla.
Stadcanim 4+ alebo — menite ¢as nastaveny na ¢asovaci. Ak
chcete Casomer vypnut, kedykolvek stlacte <« alebo @ .

Po aktivovani ¢casomeru mozete zvolit a aktivovat aj
funkciu.

Stlac¢enim rdru zapnete a potom zvolte pozadovanu
funkciu. Po spusteni funkcie bude ¢asovac dalej
odpocitavat nezdvisle, bez toho, aby zasahoval do
samotnej funkcie.

Upozornenie: Pocas tejto fazy nie je mozné vidiet ¢asovac
(zobrazi sa iba ikonka @ ), ktory pokracuje v odpocitavani

v pozadi. Na zobrazenie obrazovky ¢asovaca stlacte na
zastavenie funkcie, ktord je momentalne aktivna.

. POUZIVANIE MASOVEJ SONDY (AK JE
PRILOZENA)

Dodana masova sonda umoznuje merat presnu
vnutornu teplotu potraviny pocas varenia.

Pouzitie teplotnej sondy do masa je povolené len
pri niektorych funkciach pecenia (,Konvenéné”,
~Vhanany vzduch®, ,Tradi¢né pecenie”, ,Turbo gril”,
,Pomala priprava” a,6" Sense - Maso”).
Na dosiahnutie dokonalych

7 vysledkov pecenia je velmi doélezité
LN spravne umiestnenie sondy. Sondu
zapichnite do casti, kde sa nachadza
najviac masa. Vyhybajte sa kostiam
a ¢astiam s tukom. Pri hydine sa
sonda vklada zboku do stredu pfs,
tak aby sa $picka sondy nedostala do
dutej casti.
Ak ma maso réznu hrubku, pred
vybratim z rury skontrolujte, ¢i sa upieklo rovnomerne.
Koniec sondy pripojte do otvoru na pravej stene
priestoru ruary.
Pri zasunuti masovej sondy do priestoru rdry sa rozoznie
bzuciak a na displeji sa zobrazi ikona a cielova teplota.
Ak je masova sonda zasunuta pocas vyberu funkcie,
na displeji sa zobrazi prednastavena cielova teplota
masovej sondy.

sssss

pripravy jedla.
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Pocas cyklu pripravy jedla sa na displeji zobrazuje
cielova teplota masovej sondy. Ked teplota masa
dosiahne cielovu teplotu, cyklus pripravy jedla sa
zastavi a na displeji sa zobrazi napis ,End”. Na opatovné
spustenie cyklu pripravy jedla po zobrazeni napisu
,End” je pomocou tla¢idiel + a — mozné nastavit
cielovu teplotu masovej sondy, ako je uvedené vyssie.
cyklus pripravy jedla.

Upozornenie: pocas cyklu pecenia s masovou sondou je
mozné pomocou tlacidiel 4 a — zmenit cielovu teplotu
masovej sondy. Stlacenim §* nastavte teplotu priestoru
rary.

Méﬁovu sondu je mozné zapichnut kedykolvek, aj pocas
cyklu pripravy jedla.V takom pripade je nutné znova nastavit
parametre funkcie varenia.
Ak pouZzitie masovej sondy nie je s funkciou kompatibilné,
rdra prerusf cyklus pripravy jedla a ozve sa varovny bzuciak.
V takom pripade odpojte masovu sondu alebo stlacte

44 na nastavenie inej funkcie. Fazy odlozeného Startu
a predohrevu nie su kompatibilné s pouZzitim masovej sondy.
.ZAMOK OVLADANIA

Tlacidla zamknete stlacenim a podrzanim << aspon na
pat sekund. Zopakovanim tohto postupu klavesy opat
odomknete.

¢,

Lol B0

ZAMOK OVLADANIA

Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas pripravy

jedla. Z bezpecnostnych dévodov rdru mozno kedykolvek

vypnut stlacenim [©].

POZNAMKY

« Vnutro rury nevykladajte alobalom.

« Hrnce a panvice neposuvajte po dne rury, mohol by sa
tym poskodit smaltovany povrch.

+ Nadvierka neumiestriujte nic¢ tazké a nepridrziavajte sa
ich.

C
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

KATEGORIE POTRAVIN NAVRHOVANE MNOZSTVO (Z((?faBguA;-rrl'I[E)r:(\?y) A PRI'LSJIITSSVEEI\II\ISTVO
LASAGNE - 05-3kg - e
Hovidzie pecené 0,6 -2 kg - 3 o
Hamburgery 15-3cm 3/5 _\_”5“’ 1 4 r
MASO Pecené 0,6 -25kg - 3 B—
Prepecené kurca 0,6 -3 kg - 2 i
Platky a prsia 1-5cm 2/3 _\_”5”, 1 4 r
Rybie filé 0,5-3 (cm) - 3 o
RYBY 3 5
Filety mrazené 0,5-3(cm) - all ~ 1 r
Zemiaky 05-15kg - 3
ZELENINA Pecena zelenina 0,5-15kg - 3
Gratinovana zelenina jeden plech - _\%’_
Pisk6tovy kolac 05-12kg = e
i ) Cookies 02-06kg - 3
KOLACE A ZAKUSKY
Kolaciky 04-16kg - e
Slané kolace 08-12kg - .
Tenkd pizza okruhla - plech - 2
Hruba pizza okruhla - plech - 2
CHLIEB A PIZZA Mrazena pizza 1 =4 vrstvy - 2
Rozky & 60 - 150 g kazdy - 3
Velky chlieb & 07 -20kg - 2
Aeeeeear ~En (I ~ TS B ji====zzzz)
- Nédoba na Nadoba na Nadoba na
PRISLUSENSTVO ae . Pekdcaleboforma odkvapkavanie/plech na odkvapkavanie/ o Masova  Prislusenstvo Air
Dréteny rost . N L odkvapkavanie
natortu naroste  pecenie alebo pekac na plech na 5500 ml vod sonda Fry
roste pecenie y
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“®| TABULKA PRIPRAVY VHANANY VZDUCH + PARA

. ; i ) ROST A
RECEPT UROVEN PARY PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (min) PRISLUSENSTVO
Shortbread (Linecké cesto) / Cookies PARA 1 Ano 140 - 150 35-55 3
Small cake (Maly kolac) / Muffin (Mafin) PARA 1 Ano 160-170 30-40 3
. - & 2
Kysnuté kolace PARA 1 Ano 170-180 40 - 60 —r
. . . i 2
Piskotové kolace PARA 1 Ano 160 -170 30-40 —r
Focaccia PARA 1 Ano 200 - 220 20 - 40 3
Bochnik chleba PARA 1 Ano 170 -180 70-100 3
Maly chlieb PARA 1 Ano 200 - 220 30-50 3
Baguette (Bageta) PARA 1 Ano 200 - 220 30-50 3
Pecené zemiaky PARA 2 Ano 200 - 220 50 - 70 3
Telacie / hovddzie/ 1 kg PARA 2 Ano 180 - 200 60 - 100 3
Telacie / hovadzie / (kusky) PARA 2 Ano 160 - 180 60 - 80 3
Pecené hovadzie maso 1 kg PARA 2 Ano 200 - 220 40-50 3
Pecené hovddzie mdso 2 kg PARA 2 Ano 200 55-65 3
Jahnacie pecené PARA 2 Ano 180 - 200 65-75 3
Dusené kolena PARA 2 Ano 160 - 180 85 - 100 3
I1(L;r|c(ag/ guinea fowl (perlicka) / duck (kacka) 1 - PARA 2 Ano 200 - 220 50 - 70 3
Kurca / guinea fowl (perlicka)/ duck (kacka) (kusky) PARA 2 Ano 200 - 220 55-65 3
PInena zelenina
(paradajky, courgettes (cukety), aubergines PARA 2 Ano 180 - 200 25-40 3
(baklazéany))
Rybie filety PARA 2 Ano 180 - 200 15-30 3
Lo Y ~ al—=r —J e M q\ R
PRISLUSENSTVO Pekac alebo Ngdob_a na Nadoba na Nadoba na ‘. - '
s odkvapkavanie/plech na P o Mdsova Prislusenstvo Air
Dréteny rost - forma na tortu na . . odkvapkévanie/ odkvapkévanie
. pecenie alebo pekac na . sonda Fry
roste plech na pecenie s 500 ml vody

roste
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TABULKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

NAVRHOVANE o . ROST
RECEPT """"""" F UNKCIA """""" MNOZSTVO PREDOHREY """"" TEPLOTA (°C) WM"I'RVANIEH?r'\‘ﬁm) A PRISLUSENSTVO
Mrazené zemiakové W 650-850 Ano 200 25-30 L4 L
hranolceky = 9 Ty
. N < i L4 L1
Domace hranolc¢eky = 300- 800 g Ano 200 20 -40
T
Cerstva obalovana <5 i _ L4 L1
cuketa o 400 g Ano 200 15-20
iafana ; Py A L4 L1
Zmiesana zelenina = 300-800¢g Ano 200 20-30
.
Mrazené kuracie e i _ L4 L
nugetky = 500 g Ano 200 15-20
Kuracie prsia v e ) i B L4 L1
strahanke = 1-4cm Ano 200 20 -40
A s o i L4 L1
Mrazené rybie tycinky = 5009 Ano 220 15-20
e
s X
Rezen v striuhanke = 1-4cm Ano 220 20-50 L4 L1
W

Pri vareni ¢erstvych alebo domécich potravin olej rovnomerne rozotrite.

Odporucame vloZit prazdny plech na L1 na zachytenie pripadnych zvyskov tuku z plechu Air fry pocas pripravy jedla.
Aby bola zaru¢ena rovnomerna priprava jedla, v polovici odportc¢aného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

FUNKCIE

=

Tradi¢né

Horuci vzduch  Konvekené pecenie

il

Gril

Turbo gril

ECO Hordci vzduch

Air Fry
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. . ROST A
RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (min) PRISLUSENSTVO
/ 2
= Ano 170 30 - 50 e
Kysnuté kolae / Piskétové koldce Ano 160 30-50 .
) 4 1
Ano 160 30 - 50 A A
PInené kolace Ano 160 - 200 30-85 L2
(tvarohovy koldc, strudla, jablkovy )
kol4d) Ano 160 - 200 3590 o
= Ano 150 20 - 40 3
Ano 140 30 - 50 4
Cookies / Shortbread (linecké cesto) ) 2 ]
Ano 140 30-50
, 5 3 1
Ano 135 40-60 e
=] Ano 170 20 - 40 3
T
, 4
Small cakes (Malé kol4ciky) / Muffin Ano 150 3020 e
(Mafin) Ano 150 30-50 4o
, 5 3 1
Ano 150 40-60 s
=] Ano 180 - 200 30-40 >
Choux buns (Odpalované cesto) Ano 180 - 190 35-45 _\é’_ ]
, 5 3 1
Ano 180 - 190 3m-45% 2 3
= Ano 90 110150 >
Snehové pusinky Ano 90 130 - 150 _\é’_ ]
, 5 3 1
Ano 90 40-160* >3
=] Ano 190 - 250 1550 2
Pizza / chlieb / focaccia
, 4 1
Ano 190 - 230 20-50 —
Pizza (tenkad, hruba, focaccia) Ano 220-240 25-50% _\%’_ _\éﬁ ]
, 3
=] Ano 250 10-15 L2
Mrazena pizza Ano 250 10-20 qéﬁ ]
Ano 220 - 240 1530 0
, 3
Ano 180 - 190 45-55 —
Slané kolace . 4 1
A 180 - 190 45-60
(zeleninovy kolaé, kig) no nFr AR
' 5 3 1
Ano 180 - 190 w-70r > 3 T
, 3
=] Ano 190 - 200 20- 30
—r
Vols-au-vent / Puff pastry crackers X 4 1
(Slané a sladké listkové cesto) Ano 180 -190 20-40 1 J - -
Ano 180 - 190 20-40* e e
FUNKCIE El ] %)
Tradi¢né Horuci vzduch  Konvekéné pecenie Gril Turbo gril ECO Horuci vzduch Air Fry
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o . ROST A
RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (min) PRISLUSENSTVO

Lasagne / Nakypy / Zapecené cestoviny lil Ano 190 — 200 45— 65 3
/ Cannelloni J

) 3
Jahnacie / telacie / hovadzie 1 kg lzl Ano 190 - 200 80-110
Kuréa / Kralik / Kaica 1 kg = Ano 200 - 230 50-100 3,
Morka / Hus 3 kg =] Ano 190 - 200 80 - 130 L2
Pecené ryby/ryby pecené v alobale ) 3

A 180 -2 40 -
(filety, vcelku) =] no 80~ 200 0-60 —
PInené zelenina
(paradajky, courgettes (cukety), Ano 180 - 200 50-60 -\éu-
aubergines (baklazany))
Toast (Hrianka) EI - 3 (vysoka) 3-6 _\_”5“_'.
Rybie filé / filety Ifl - 2 (stredna) 20-30** _\_‘f"n_’_ 1 3 [
Sausages (Klobasky) / kebaby / rebierka B B . . ap 5 4
/ hamburgery Ifl 2 — 3 (strednd — vysoka) 15-30 —~— 1 [
Pecené kurc¢a 1 - 1,3 kg - 2 (strednd) 55 — 70 *** _\_”2“_’_ 1 ! [
Jahnacie stehno / Shanks (Koleno) - 2 (strednd) 60 — 90 *** L 3 J
Pecené zemiaky - 2 (strednd) 35 — 55 *** L 3 J
Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10-25 L 3 J
Uplné jedlo: Ovocny kola¢ (uroven 5) / ) 5 1

A 190 40-120%
lasagne (Uroven 3) / miso (Groven 1) no s aRs L
Lasagne a mdso Ano 200 50-100* qéF I u
Maso a zemiaky Ano 200 4s-100* AT
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50*% -\...i—...,- L J
Stuffed roasting joints (PInené kusy v 3
sn) 4® - 200 80-120 Lo
Kusy masa 3

- 2 -100*

(krélik, kurca, jahna) 00 20~ 100 —J

* Odhadovany ¢as trvania: Jedld méZete z rdry vybrat v inom ¢ase, v zavislosti od osobnych preferenci.
**V polovici pecenia jedlo obratte.

*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.

AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie, prislusenstvo a Uroven na pripravu réznych typov jedal.
Cas pripravy jedla sa zacina jeho vlozenim do rury, bez zarétania ¢asu predhrievania (ked sa vyZaduije).
Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné a zavisia od mnoZstva jedla a typu pouZitého prislusenstva.

PouZivajte dodané prislusenstvo a uprednostriujte tmaveé kovoveé pekace a plechy. Okrem toho moézete pouzit nadoby a prislusenstvo z varného skla
alebo kameniny, nezabudnite vsak, Zze pecenie sa trochu predlzi.

PRISLUSENSTVO

[ YO £~ al=r —J — M m\
(- Nadoba na Nadoba na ,
Dréteny rost forrpfakicaatfrtt)g na odkvapkavanie/plech na  odkvapkévanie/ od,\liiggfgvgiie Mdsova
. pecenie alebo pekac na plech na sonda
roste roite peenie s 500 ml vody

====22C0)

Prislusenstvo Air
Fry
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CISTENIE A UDRZBA

Pred udrzbou alebo Cistenim sa
presvedcte, i rura vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drotenku, drsné
Cistiace potreby alebo abrazivne/
korozivne cistiace prostriedky,

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

pretoze by mohli poskodit povrch

spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

. Povrchy ¢istite vlhkou utierkou z mikrovldkna.

Ak je povrch velmi $pinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutralneho Cistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

. Nepouzivajte korozivne alebo abrazivne ¢istiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov dostane
neumyselne do kontaktu s povrchmi spotrebica,
okamzite ho poutierajte vlhkou utierkou z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

Po kazdom pouziti nechajte ruru vychladnut a potom ju
vycistite, najlepsie, ak je este tepld, a odstrante zvysky
jedla alebo Skvrny sp6sobené zvyskami jedla. V pripade,
ze sa pri peceni jedla s vysokym obsahom vody vytvorila
kondenzicia, nechajte raru Uplne vychladnut a potom
ju utrite handri¢kou alebo $pongiou.

Vnuatorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Smart Clean”

. Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi ¢istiacimi
prostriedkami.

.Vybratie dvierok ulahcuje Cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldacii pouzivajte
rukavice. Zvysky jeddl sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

UDRZBA ZASUVKY NA VODU

Upozornenie: Zasuvka na vodu nie je vhodna na
umyvanie v umyvacke riadu. Riziko poskodenia.

Na konci kazdého cyklu pripravy jedla s parou po asi 30
minutach rdra automaticky vykona cyklus vypustania
trvajuci asi jednu minutu, ¢im vietku vodu zo systému
odvedie do vytahovatelnej zasuvky. Po skonceni
automatického vypustania postupujte nasledovne:

1. Stlacte vrch prednej krytky zadsuvky oznaceny
priehlbinkou, aby ste vytiahli rukovat

2. Chytte rukovat a vytiahnite zasuvku.

3. Odstrante veko zasuvky na vodu.

4. Vyprazdnite zadsuvku na vodu a vycistite ju.

5. Vyutierajte rézne komponenty makkou handrickou.

6. V pripade potreby nechajte zasuvku vysusit na
vzduchu s otvorenym vekom.

7. Nasadte veko zasuvky na vodu.

8. Znovu vloZzte umytu a vysuSenu vyberatelnt zasuvku

na vodu do jej puzdra a dbajte, aby ste ju zatlacili az
na doraz.

9. Stlacte spodok prednej krytky zasuvky, aby ste dali
rukovat na miesto.

Poznamka: V pripade potreby mozno cyklus vypustania

vykonat manuélne. Stlacte ikonku Cistenie &4 na

uzivatelskom rozhrani a postvanim sa pomocou tlacidiel + a

- zvolte moznost Vypustanie a stlacte ikonku v pre

spustenie. Rura vypusti vodu zo systému a presunie ju do

vyberatelnej zasuvky.

Poznamka: Nenechavajte vodu v systéme dlhsie ako 2 dni.

Pri nalievani do zasuvky pouzivajte vodu izbovej teploty.

Horuca voda by mohla ovplyvnit ¢innost parného

systému. Pouzivajte iba pitnu vodu.

BOJLER

Aby bol vykon rdry vzdy optimalny a aby sa po Case

nevytvarali usadeniny vodného kamena, odporuc¢ame

vam pravidelne pouzivat funkcie ,Vypustanie”

a,Odvéapnovanie”.

Ked'ste dlhsi ¢as nepouzili funkciu Horuci Vzduch

+ Para, odporuca sa aktivovat cyklus pripravy jedla

s prazdnou rurou s Uplne naplnenou nadrzou.

VYMENA ZIAROVKY

1. Odpoijte ruru od elektrického napajania.

2. Odskrutkujte kryt svetla, vymente ziarovku
a naskrutkujte kryt naspat.

3. RuUru opat zapojte do elektrickej siete.

Upozornenie: Pouzivajte iba halogénové Ziarovky 40 W/230 ~
V typu G9, T300°C. Ziarovka pouzivana vnutri spotrebica je
$pecidlne uréend pre domace spotrebice a nie je vhodna na
bezné osvetlovanie miestnosti v domacnosti. Ziarovky
dostanete v naSom autorizovanom servise.

- Ak pouZivate halogénové Ziarovky, nechytajte ich holymi
rukami, pretoZe odtlacky prstov by ich mohli poskodit. Ruru
nepouZzivajte, kym nenamontujete kryt Ziarovky.
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte 3. Dvierka opat nasadite tak, Ze ich priloZite k rure,

a stiahnite Uchytky, az su v polohe odomknutia. zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami

a upevnite vrchnu ¢ast na sedlo.

4. Dvierka spustite a potom celkom otvorte. Uchytky
sklopte do pévodnej polohy. Dbajte, aby ste ich sklopili
uplne.

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide. Pevne dvierka
chytte oboma rukami - nedrzte ich za rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i sU zarovno

s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte predchadzajuce
kroky: Pri nespravnom fungovani by sa dvierka mohli
poskodit.
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RIESENIE PROBLEMOV

Mozn4 pricina Riesenie

Problém

Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i je rdra

, . Vypadok pradu. pripojend k elektrickej sieti.
Rura nefunguje. L L . . . S .
Odpojenie od elektrickej siete. Rudru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa problém
odstranil.

Obratte sa na najblizsi popredajny servis a uvedte ¢islo, ktoré
nasleduje po pismene ,F"

Na displeji svieti pismeno ,F” a za

P . Porucha rary.
nim ¢islo alebo pismeno.

Rura sa nezohrieva.

) . Je spusteny demo rezim. DEMO otvorte v NASTAVENIACH a zvolte ,Vyp.”
Funkcia sa nespusta.

Svetlo zhasne. Je aktivovany EKO rezim. EKO otvorte v NASTAVENIACH a zvolte ,Vyp.”

Aktivacia vypustacieho ¢erpadla
niekolko minut po skonceni/
zastaveni parného cyklu.

Ocakavané automatické

vypU&tanie vody Nie je potrebny ziaden ukon.

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:
Pouzitie QR kédu vo vasom spotrebici

«  Nanasej webovej stranke docs.whirlpool.eu/docs

«  Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (Telefonne ¢islo ndjdete v zaru¢nej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného stitku vasho spotrebica.

¢/TM/© 2024 Whirlpool. Vyrobené na zéklade licencie.

Whirigool DRI AT

400020014439



Moci6Huk kopucmysaya

iﬂf Mepea BUKOPNCTAaHHAM NPUCTPOIO YBAXKHO NpoUNTalTe

iHCTPYKLUIT 3 TexHiKn 6e3nekn.

AAKYEMO 3A NMPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL

[lnsa oTprMaHHA 6inbL NOBHOT JONOMOTM 3apeecTpyiiTe CBil
npucTpi Ha canTi www.register10.eu

BIACKAHYMTE QR-KO[ HA
NPUCTPOI, LWOB OTPUMATU
AOAATKOBY IHOOPMALIIO

onuc BuPOby

1. MaHenb KepyBaHHA

] 2. BeHTunatop
| 6 3. KpyroBui HarpiBanbHuUn
efiemMmeHT
(He BMAHO)
2.4 7 4. HanpaMmHi ona pewitkm
3+ (piBEHb BKA3aHWM Ha
8 nepeaHin CTOPOHI AyXOBOI LWadw)
LS 1] 5. lBepusTa
4} {({({@2\% O ]S H 6. KoHTenHep ona sogun
Hin 27 ] (e 9 7. BepxHin HarpiBanbHUn enemeHT/
| L H rpunb
TN ALK 8. Jlamnouka
ﬂk\ ................... 7)% ...... 10 9. |L|,EHTVI(I)IKaL|,II7IHa Ta6J'II/I'4Ka
5..L ........... N (He 3HIMaTW)
/ 10. HuXHi HarpiBanbHU enemeHT
(He BMAHO)
OnNMUC NAHENI KEPYBAHHA
6 ] [®] e - 4 O:
= g « B
1 2 3 4 5 7 8 9
1. YBIMKHEHHA/BUMKHEHHA 4. HA3AL 7. KHOMKA HABITALIT "NJtOC"

o6 yBIMKHY TN @60 BUMKHYTK
OyxoBy Wwaody, a TaKoXK 3yNUHUTK
NOTOYHY aKTUBHY OYHKLUIIO,
HaTUCHITb | YTPUMYINTE KHOMKY.

2. BE3MOCEPEAHbLO AOCTYIHI
OYHKUII

Ana weunaKkoro goctyny Ao GyHKUin
i MeH10.

3. KHOMKA HABITALIT "MIHYC"
OnAa NnpokKpyyyBaHHA MEHIO i
3MeHLIEeHHA napameTpis abo
3HauyeHb QYHKUT.

[na noBepHeHHA A0 NonepeaHbOro
eKpaHy.

lig yac NpUroTyBaHHA MOXHa
3MiHIOBATV HanawTyBaHHA.

5. AUCNJIEN

6. MAOTBEPOUTA

MigTBepaxeHHA BUOpaHOT GyHKLUIT
abo BCTAaHOB/IEHOrO 3HAYEHHH.

[na npoKpyyyBaHHA MEHIO i
36inblweHHA NapameTpiB abo
3HauyeHb GyHKLUiT.

8. ONnu|li/6E3MNOCEPEQHbO
OOCTYNHI OYHKUII

Ana weuaKkoro goctyny Ao GyHKUin,
TPWBAanoCTi, HaNaWTyBaHb i
BUGpaHoro.

9. NYCK

3anyck yHKLIT i3 BAKOPUCTAHHAM
3afjaHNX Y/ OCHOBHMX HanawTyBaHb.
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NMPUNALOA

PELIITKA

BrikopucToByeTbCa AnA
roTyBaHHA CTPaB abo AK
niacTaeka Ana KacTpyb, Gopm
AN1A BUMIKaHHA TOPTIB Ta IHWOro
MapPOCTIAKOrO KyXOHHOTO MoCymy.

naaoH

BrKOpUCTOBYETLCA Y AKOCTI feka
ANA rOTYBaHHA MACa, priow,
0BOUiB, GoKaui ToLLo abo
MIACTaBKYM Nif PELLITKOIO ANA COKY,
L0 BUTIKAE Mifl Yac roTyBaHHA.

OEKO ANA BUNIKAHHA

BMKOPWCTOBYETLCA /1A FOTYBAHHA
XNIOOOYNOUHIX | KOHAMUTEPCHKIX
OOPOLLIHAHMX BUPOOIB, @ TaKOX
neyeHi, 3aneyeHor B neprameHTi
probM TOLLO.

TENECKOMNIYHI
HATMPAMHI*

[lna nonerweHHA
BCTaHOBMEHHA abo
BUTArYBaHHA NpUNanaa.

YN ANA M'ACA*

T

AEKO A1 AEPOIPUJ1b*

T

BrkopncToByeTbCA and
NPUroTyBaHHA CTPaB 3
byHKUieto "Aeporpunt’ (nig
HVM Ma€ ByTV BCTaHOB/EHe
[EKO ONA BUNIKaHHA AnA
300pYy MOXIIMBUX KPUXT i
Kparesb). oro MoxHa MATY B
NOCYAOMUIHIN MaLMHI.

*[IOCTYMHO NnLLE B OEAKMX MOAENAX
KinbKicTb Ta TVN Npunaaaa Moxke BiAPRI3HATUCA 3aNeXHO BiA

npwadaHoi mogen.

[HWe Npunaaaa MoxHa NpuabdaT OKPEMO; A/1A 3aMOBNEHHA
abo oTpVMaHHs A0AaTKOBOT iHGOPMaLLiT 3BepTaiiTeca Ao
LEHTPY NiCNANPOAaXHOro 06CNyroBysaHHA abo Ha

www.whirlpool.eu.

BCTAHOBJIEHHA PEWIITKU TA IHWLWOTO

NPUNALAA

BcTaBTe pelwiTKy ropn3oHTanbHo B AyxoBy wady. [na
LbOro NOCyHbTe PeLwiTKy No cneyianbHMUX HAaNPAMHMX
Tak, Wo6b 6iK i3 NigAHATUMN KpaAmM 6YB CNPAMOBAHWIA
poropu. IHWe npunagaa, Take AK NigAoH i geko gna
BUMiKaHHA, BCTAHOBJTIOETbCA FOPU3OHTaNIbHO, Tak CaMo,

AK peLwiTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX ANA

PELLIITKWU

. AnAa Toro wo6 3HATW HAaNPAMHI AN pewitTky, NigHIMITh
X Ta 06epeXXHO BUTATHITb HMXHIO YacTMHY 3 Masa: Tenep
HaNPAMHI ANA PeLwWwiTKN MOXHa 3HATHU.

. Llo6 BCTaHOBUTY HAaNPsAMHI ANs peLwiTkn, CnovaTky
BCTaHOBITb BEPXHIO YaCTMHY Ha3aj y nas. YTpumytoun
HanNpPAMHI NiQHATMMK, BCTaBTe X y BiACIK 4NA rOTYBaHHA,
a NOTiM ONYCTiTb Ha MiCLLe B HUXHE THi3[0.

BCTAHOBJIEHHA TENECKOMIYHUX HATMTPAMHUX

(3A HAABHOCT])

BUTArHITE HANPAMHI ANA pewiTky i3 fyXoBoi
wadu i 3HIMITb 3aXUCHI NaCTMACOBi eNeMEHTU Ha

TenecKoniyHmx HanpAMHNX.

3aMKHiTb BEPXHill 3aTUCKay TeNEeCKOMiYHOT HaNPAMHOI
Ha HanPAMHIN ANA peLwiTK1 Ta NPOCYHbTe NOro

B3[0OBX HanpAMHOI o ynopy. OnycTiTb Ha micue

iHWWI 3aTncKay. LLlo6 3adikcyBaTn HanpAMHY, MiLHO
NPUTUCHITb HUXKHIO YaCTUHY 3aTUCKayva 4O HanpAMHOI
ana pewitkn. NepexkoHanTecs, WO pyxy TeneckoniyHnx
HaNPAMHUKX HIYOro He 3aBaxae. [NNoBTOPITb Ui Ail 3 iHLWO
HanNPAMHOI A1A PeLWiTKM Ha TOMY X PiBHi.

‘l\

S ——— |

ol

gl

3BEPHITb yBary: TeneckonivHi HanpPAMHI MOXHa
BCTAHOBMOBATA Ha Oyab-AKOMY PIBHI.
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OYHKUIT

y 6™ SENSE

sense PoBOUTb MPOLIEC NPUFOTYBaHHSA i 6Yb-AKOro TMMy
(na3aHbA, M'ACo, pr6a, 0BOUYI, NMPOTK Ta iHLLIA BUMIYKa, CONOHI
nMporu, X6, MiLa) NOBHICTIO aBTOMATUYHIM.

LLlo6 sAkHalKpaLLe 3aCTOCYBaTV Lil0 GYHKLi0, AOTPUMYITECH
BKa3iBOK, HaBEAEHWX Y BifNOBILHi TabnuLi roTyBaHHS.

Sas| KOHBEKLIA + MAPA

= MoefHyouM BRacTUBOCTI Mapy 3 NPUMYCOBUM
HarHiTaHHAM NOBITPA, LA GYHKLiA JO3BONSAE NPUrOTyBaTU
CTpaBy MPUEMHO XPYCTKUMM i NiAPYM'AHEHMU 330BHI,
asne B TOM e Yac HiXXHUMU | COKOBUTMY BCepeanHi. [na
JOCArHEHHA HanKpaLux pe3ynbTaTiB NPUroTyBaHHA M
pekomeHayemMo obvpaTy piseHb MAPA 1 ana npuroTyBaHHA
xni6a Ta gecepris Ta MMAPA 2 — ansa m'aica, pubu Ta oBoUiB.

KOHBEKL|IA

[na roTyBaHHA Pi3HUX NPOAYKTIB 3 OJ4HAKOBOIO
TeMnepaTypol roTyBaHHA Ha AeKiSIbKOX MOnYKax
(MakcMmyMm TpbOX) 0fiHOUacHo. Lia pyHKUia fae 3mory
OAHOYACHO roTyBaTW Pi3Hi CTpaBy i NPU LbOMY YHUKATK
3MillyBaHHA apomaris.

TPAOULINHI @YHKLIT

- BUIMIK.3 KOHB.

[nA roTyBaHHA M'ACa, BUMIYKW NUPOTIB i3 HAUMHKOIO
TiNbKW Ha OAHIN nonuui.

- TYPBO IPUJIb

Ins cMaXkeHHA BeNMKNX LWMATKIB m'Aca

(Hi>kOK, pocTOidiB, KypuaT). PekomeHgyemoO
BMKOPUCTOBYBATM NiAAOH AnA 30MpaHHA COKY, WO
BUTIKAE nig yac rotyBaHHA: [locTaBTe KacTpynto Ha
6yab-AKOMY PiBHi N pewwiTKo Ta HanuliTe B HbOTO
500 mn NUTHOI BOAMN.

«  3AMOP. BUMIYKA

DyHKUis aBTOMaTUYHO OOMpPaAE ifeanbHy
TemnepaTtypy roTyBaHHA Ta peXxXum gna 5 pisHmx
TUNiB FOTOBUX 3aMOPOXKEHNX NPOAYKTIB. [lyxoBy
wady He NOTPi6HO NporpiBaTy.

« CNEUIATIbHI OYHKLIT

» AEPOIPWUJIb

Lia dyHKUia po3BonsAe rotyBaTy KapTonso
bpi, KypAui HareTcy Ta iHLWI CTPaBMW 3 MEHLLOHD
KinbKicTio onil, ane oTpumyoun Npu Lbomy
NMPUEMHY XPYCTKY CKOPUHKY. HarpiBanbHi
efleMeHTU LMKNIYHO HarpiBaTb Kamepy, a
BEHTMNATOP UMPKYJIIOE rapaye nosiTps.
Hankpawux pe3ynbTaTiB NpUrotyBaHHA MOKHA
JOCArTU NnLe 38 YMOBU BUKOPUCTAHHA AeKOo
AnA aeporpunio (BXoAnTb JO KOMMIEKTY
nesakux mogenen). LLlo6 ctpasu 6ynum skomora
CMayvHIiWnMK, po3MillynTe NPOAYKTU Ha AeKOo
ANA aeporpunio B OAUH Wap i gOTpUMymnTechb
iHCTPYKLUil, HaBeAeHUX y BiANOBIAHIN Tabnuui
rotyBaHHA. He BukopuctoBynTe 6inblue
OQHOrO A€eKa, Wob 3anobirtm HepiBHOMipHOMY
NPUroTYBaHHIO.

» MIAHATTA TICTA

[ns onTManbHOro BUCTOBAHHA CONOAKOIO
abo conoHoro TicTa. 1A 3abe3neyeHHs SKiCHOro
BMCTOIOBAHHA He BMUKalTe Lo OyHKLUio,

AKLLO AyX0Ba Wada 1 Joci rapava nicna yukny
roTyBaHHA.

» DEFROST (PO3MOPOYBAHHA)

[na npncKkopeHoro po3mMopoXKyBaHHA NPOAYKTIB.
MocTaBTe NPOAYKTU Ha cepenHto NonuLio.
3anuiuTe NPOAYKTY B yNaKoBLi, o6 3anobirtu
BUCUXAHHIO 330BHi.

» 3BEP. TEMNA

Ana NigTPMMaHHSA WOWHO NPUroTOBaHUX CTPaB
rapsaYnMun 1a XPyCTKAMMU.

» EKO KOHBEKLIA

OnAa rotyBaHHA dapluMpoBaHUX LWMATKIB M'sAca
Ta dine Ha oaHin nonuui. Iy 3axuuiac Big
HagMIipHOro nepecnxaHHA nepiognyHa nerka
unpkynsadia nositps. Mig yac po6otu dyHKUi
ECO ¢BiTNO 3annWa€eTbCcA BUMKHEHUM NPOTATOM
ycboro rotyBaHHs. LLlob ckopuctatuca unknom
ECO ta onTumisyBaTy eHeproCcnoKnBaHHA, cnig
BIQUMHATYK ABepuUATa AyXOBOI Wadu nuwe nicna
3aBepLUeHHA rOTYBAHHA CTPaB.

— | TPAAUL. PEXXWNM

[ina rotyBaHHA 6yab-AKOT CTPaBY NINLLE HA OAHIN
nonuui.

<~ | TPUJb

[1na cMmakeHHA cTeliKiB, KebabiB i KoBOACOK,
3anikaHHA OBOYIB i rOTYBaHHA rpiHoK. [Mig yac cMaXkeHHA
M’'fica Ha rpuni pekoMeHZYEMO BUKOPUCTOBYBATU NigA0H
I4nA 36MpPaHHA COKY, WO BMTIKAE Nif Yac roTyBaHHA:
MocTaBTe NigaoH Ha 6yab-AKOMy pPiBHI Mif peLwiTKot Ta
HanunTe B Hboro 500 mn NUTHOI BOAMW.

2 WBWAKE NIAITPIB.

[nAa wenagkoro nonepegHbOro NPorpiBaHHA
AYyX0BOi Wwadwu.
g TIMERS (TANUMEPW)

[nA 3mMiHM 3HaueHb Yacy poboTu GyHKLUii.
MINUTEMINDER (TAVMEP)
Ona signiky yacy 6e3 akTuBaLii yHKLIT.

OYNLLEHHA
<+

« SMART CLEAN

[ia napwn, WwWo BMBINbHAETbCA Nig Yac Lboro
crneuianbHOro HU3bKoTeMnepaTypHOro Unky
OUNLLEHHA, AA€ 3MOTY Nerko BuaanAaATy 6pyn Ta
3anuwKy ii. Hanunte 200 M NUTHOT BOAW Ha AIHO
AyxoBoi Wwadwu; Lo GyHKLi0 cnig akTUBYBATU TiNbKK
TOAi, KONn fyxoBa Wwada XoNoHa.

. [OPEHAX

3NMBaHHSA BOAM i3 CMCTEMM MAPOYTBOPEHHSA 3 METOH
3ano6iraHHA 3a/ULWEHHI0 BOAW B Hill, KONW Npunag He
BMKOPUCTOBYBATUMETbCA NPOTArOM NEBHOIO Yacy.
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« BWUAAN. HAKUNY
[na BuganeHHA BanHAHUX BigKadeHb i3 cucteMu
napoyTBOpeHHA. PeKoMeHOOBaHO perynapHo
BMKOPUCTOBYBATU L0 GyHKL 0. AKLO LbOro He
po6u1TK, Ha gncnnei 3'ABNTbCA HaragyBaHHA NPo
HeoOXigHICTb BUAANEHHA HaKuny.

@Q HANNAWTYBAHHA
[ina HanawTyBaHHA NapaMeTpiB AyxOBOi wadwu.

Konn pexim ECO akTViBHII, 3 METOIO eKOHOMIT eHepril ACKPABICTb
ancrnnen Gyae 3MeHWeHo, i 3a 1 XBNMHY flamna BUMKHETHCA. BiH
ABTOMATMYHO aKTMBYETLCA Y Pa3i HATVICKAHHA Oy/b-AKOT KHOMKW.

Konn pexm "OEMO" yBIMKHEHO, BCi KOMaHAN €
AKTMBHMMM, @ MEHIO IOCTYMHUMM, ane AyxoBa Wwada He
HarpiBaeTbCA. LLlob BUMKHY TV Liei pEXIM, BiAKpUATe
"NEMO" B meHo "HAJTALLTYBAHHA" i BMbGepiTh "BrmK'".

Y pa3i Brbopy "CKWA.3ABHANALLT" BMpib BUMKHETbCS, a
NOTIM YBIMKHETLCA B PEXMMI MEPLLOTO YBIMKHEHHA. BCi
HanalwTyBaHHA OyayTb BUAANEHI.

FAVORITE (BUBPAHE)
[nAa oTpumaHHA goctyny fo cnucky 10 BubpaHumx
byHKUin.

NEPEA MNOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. BUBEPITb MOBY

Micna nepworo yBiMKHEHHSA Npunagy HeobxigHO
BCTAaHOBMTM MOBY Ta yac: Ha gucnnei 3'aputbca "English”
(aHrnincobkKa).

1. YkpaiHcoka

3a 4onomorot KHonkn + abo — nepernAaHbTe CNMCOK
LOCTYMNHUX MOB i BM6epiTb NOTPi6GHY.

HatucHiTh v, Wo6 nigTBEPANTU CBIil BUGIP.

3BepHITb yBary: 3roflomM MOBY MOXHa 3MIHWTK, BUOPABLUY
"MOBA" B8 meHto "HAJTALLTYBAHHA", Ake MOXHa BigKpWTW,
HaTUCHYBLLIM & .

2. BCTAHOBITb CITOMWBAHHA NMOTYXHOCTI

NlyxoBy wady 3anporpaMoBaHO Ha CMOXUBAHHA PiBHA
€NeKTPUYHOI NOTY>KHOCTI, CyMiCHOrO 3 NO6YTOBO
Mepexeto 3 HoOMiHanom noHag 3 KBt (16): Akwo y Bawin
ocesi BUKOPUCTOBYETLCA HUMKYA MOTYXKHICTb, HEOOXiJHO
3MEHLWNTK Le 3HaveHHA (13).

NOTY>KHICTb

3a JONoMorot KHomMok Hagirauii "+" i "-" Bubepitb
pexumn 16 "Bucokun" abo 13 "Hnsbknin", notim
HATMCHITb v/, WO NigTBEPAUTN 06pPaHi NapamMmeTpu.

3. BCTAHOBJIEHHA YACY

Micna Bn6opy NOTYy>XHOCTi HEOOXiAHO BCTAaHOBUTU
noToyHwui Yac: Ha gucnnei 6numatotb ABi undpr rognH.

N\

\\l :
=
FOOVHHVIK

HaTtucHitb + abo —, w06 BCTAaHOBUTW NOTOYHE
3HaYeHHsA roAgnH, a NoTiM HAaTUCHITb v : Ha gucnnel
6NMMaTUMYTb ABi LdpPU XBUVH.

HaTucHiTb KHOMKy + a6o — , W06 BCTAaHOBUTY XBUSTUHM
i HATUCHITb KHOMKY v/ ANA NigTBepAXeHHA.

3BepHIiTb yBary: [icna TprBanoro nepiogy BiACY THOCTI
XKMBNEHHA MOXe 3HA0OUTMCA BCTAHOBWTM Yac NMOBTOPHO.
Bnbepitb "TOANHHVIK" B meHto "HAJTALLTYBAHHA", ake
MOHa BIAKPWTW, HAaTUCHYBLIW &

7.

4. BCTAHOBJIEHHA PIBHIO KOPCTKOCTI BOAU

[Ons Toro, o6 ayxoBa wada npawoBana epeKkTUBHO,

a TaKOX A5 TOro, o6 BOHA PErynsapHO NponoHyBana
KOPWCTYBayeBi BMKOHATK LUK BUAANIEHHA HAKNMY, KONK
Lie HeoOXiAHO, BaXKNMBO BCTAHOBUTW NPABUSIbHWIA PiBEHb
MOPCTKOCTI BOAW. [1NA UbOro yBIMKHITb Wady, HaTUCHYBLUK
, HaTUCHITb "HanawTyBaHHa" & Ta 3a gonomoroto
KHOMOK HaBirauii + n — Bubepitb "XKOPCTKICTb BOAWN"
HatncHiTb v gnA nigTBepAKeHHA. 3a OMOMOrol KHOMOK
HaBirauii + 1a — BWOEPITb HANEXHWI PiBEHb »KOPCTKOCTI
BOAW Y BaLLOMY PETiOHi BiAMOBIAHO A0 TabnuLi H/XKYeE:

PIBHI Y)KOPCTKOCTI BOAM
°dH ofH Mpapycwn
. . . .| Knapka
PiBeHb Himeubki | ®paHuy3bKi 5 .
pUTaHCbKI
rpagycu rpagycu rpaaycy
Hyxe m'Aka 0-6 0-10 0-7
2 M'aka 7-11 11-20 8-14
3 | Cepearbol |, 4o 21-29 15-20
MKOPCTKOCTI
4 | MopcTKa 17-34 30-60 21-42
5 Ryxe 35-50 61-90 43-62
MOPCTKa

HaTucHiTb v ANA NnigTBepaXXeHHA.

3a 3aMOBYYBAHHAM BCTaHOBJIEHO PiBEHb XOPCTKOCTI
Boau "PKopcTka"

5. MPOIPIBAHHA AYXOBOI LUA®U

Hoga gyxoBa wada Moxe BUIINATM 3anaxu, Wo
3aIUWNNNCA NiCNA 1T BATOTOBMIEHHA: L He €
HecnpaBHicTio. TOMy, NepLu HiX roTyBaTn Xy,
peKoMeHAYEMO NPOrpiTY NOPOXKHIO AyXOBY Wadody, Wob
YCYHY TV 6yAb-AKi MOXNMBI 3anaxu. 3HiMiTb i3 JyX0BOT
wadu 3axXnCcHy KapTOHHY YNakoBKy abo npo3opy nniBKy
Ta BUTATHITb 3 Hel Bce npunagasa. MNporpinte gyxosy
wady go 200 °C npoTArom NPUGAN3HO OJHIETI TOAUHM;
INA LbOro HaKpalle BUKOPUCTOBYBATM QYHKLiO 3
UuMpKynsuieto nositTpa (Hanpuknag, "KoHeekuis" abo
"BrnikaHHA 3 KOHBEKLi€").

3BEPHITb YBary: pekOMeHIyeTbCA MPOBITPUTY NPUIMILLEHHSA
niCNA NepLoro BUKOPWUCTaHHA Npunaay.
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LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLIT

HaTtucHitb , o6 yBIMKHYTU AyxoBy wady: Ha
ancnnei 3'ABUTbCA OCTaHHA OCHOBHA GYHKLUif, Wo
BMKOPUCTOBYBasacsA, abo ronoBHe MeH!0.

OyHKUiT MOXHa BUOPATK, HATUCHYBLUM Ha 3HAYOK OAHIEI 3
OCHOBHUX PYHKLiN a0 WASXOM NPOKPYUyBaHHA MeHto: LLIo6
BMOPATY MYHKT MEHI0 (Ha gucnnel BigobpasnTbca nepLuni
[BOCTYMHWIA NYHKT), HaTUCKanTe + abo — , wob obpatn
HeobXiaHWIA, Ta NiATBEPAIT BMOIp 32 JONOMOro v/ .

2. BCTAHOBJIEHHA OYHKUII

Bubpaslum HeobxigHy GyHKLi0, B MOXETe 3MiHUTY Ti
HanawTyBaHHA. Ha gncnnei novyeproso 3'ABAATUMYTbCA
HanawTyBaHHA, AKI MOXHa 3MiHUTWU. HaTUCHYBWN <<,
MO>Ha 3HOBY 3MiHUTW NONEpPEeaHE HaNalTyBaHHA.

TEMNEPATYPA/PIBEHb T'PUJTIO/PIBEHDb MAPU

§---- 00
TEMMEPATYPA

Konu 3HaueHHsa 6anMmMace Ha gucnnel, 3MiHiTb 1oro,
HaTMCKalouM KHOMKY + abo —, a NOTiM HAaTUCHITb KHOMKY
v/ AnAa nigtBeppeHHs. [icna uboro npogoBxynTe 3
HaCTYMHMM HaNalTyBaHHAM (AKLLO Lie MOXK/MBO).

TaKMM ke YMHOM MOXHa BCTAHOBUTM piBeHb rpusto: [na
CMaXkeHHSA Ha rpuni nepefbayeHo Tpy PiBHA MNOTYXKHOCTI: 3
(Brcokmin), 2 (cepepHin), 1 (HU3bKUR). ¥ dyHKLii "KoHBeKLiA
+ napa" MoXkHa 06paTy KiNbKiCTb NAapu 3 HACTYMHUX
3HaueHb: [TAPA 1, MAPA 2.

3BepHiTh yBary: Konu dyHKLuito Oyfe akTVBOBaHO,
TeMnepaTtypy/piBeHb MPUITI0 MOXHA 3MIHUTY 33 JOMOMOTO
+ abo —.

TPUBANICTb

7
N ?
7 X

°C

TPVBANICTb

Konu Ha gucnnei 6numae 3Hauok (5, HaTMCKamTe KHOMKY —+
abo —, 06 BCTAHOBUTY BaxaHWii Yac roTyBaHHs, a NoTim
HATWCHITb KHOMKY v/ AnA NigTBepAxeHHs. He noTpibHo
3a[jaBaTyl Yac NPUroTyBaHHs, AKLLO BY OyaeTe BpyyHy obmpatn
yac NpuroTyBaHHaA (6e3 Tamepa): HatucHite v abo [>] ana
MiATBEPAMXKEHHSA | 3aMyCTiTh BUKOHAHHA dYHKLi. BUbpasLwm Leit
PEeXuM, He MOXXHa 3anyCTUTU BiKNafeHNN 3amycK nporpamu.

3BepHITb yBary: AKLIO NOTPIOHO BiAPEryMOBATY YaC NPUTOTYBaHHS,
AKMIA ByNno BCTAHOBMEHO NPU MPUFOTYBaHHI, HaTVCKanTe @ :
HaTUCKanTe + abo — , W06 3MIHWUTY MOro, a NOTIM HATUCHITL v/
ANA NiATBEPAXKEHHS.

YAC 3ABEPLLUEHHSA (3ATPUMKA 3AMYCKY)

[ins 6aratbox GYHKLiN MOXHA BifKNaCTy iXHil 3anyck,
BCTaHOBVBLLY Yac 3aBepLUEHHSA NicnA BCTAaHOBNEHHA Yacy
roTyBaHHA. Ha aucnnei BifobpaxkaeTbca Yac 3aBepLUeHHS, MOKN
On1mae 3HauoK @ .

a1
YAC 3ABEPLUEHHA

HaTtucHiTb + a6o —, w06 BCTaHOBUTY OaXKaHUN

Yyac 3aBepLUEHHA rOTYBaHHA, NOTIM HAaTUCHITb v/ A
NigTBEpAXKeHHA | akTUBYIMTE dyHKUit0. Noknagite
npoayKTu B AyxoBy Wwady Ta 3aumHiTbh ABepuaTa: QyHKuUiA
3anyCcTUTbCA aBTOMATUYHO Yepes3 MeBHUI NPOMIXKOK
yacy, AKUin 6yB Po3paxoBaHMWI TaKUM YAHOM, Wo6
NPUroTyBaHHA 3aBEPLUMNOCA Y BCTAHOBMEHMI BaMn Yac.
3BepHITb yBary: Y pasi nporpamyBaHHA Yacy BiKNAAEHOrO 3amycKy
roTyBaHHs $asy nonepeaHbOro NPorpiBaHHA Oye ckacoBaHo: Bupio
[0CATaE HeobXiAHOI TemnepaTypy NOCTYMNOBO, TOMY Yac
NPUroTYBaHHA byze fello AOBLIMM, HiX BKa3aHO B Tabnmuj
NPUrOTYBaHHS. B pexvimi 04ikyBaHHA MOXHa HaTUCHYTU =+ abo —,
106 3MIHTY 33aNPOrPaMOBaHUI Yac 3aBepPLUEHHS, 300 HATUCHYTY
<, W00 3MIHUTY IHLWI HaNaWTyBaHHA. HaTckaloun @ ans
Bi3yani3auii iHpopmaLlii, MOXKHa BMKOHYBAT/ NEPEMUKIHHA Mix YacoM
3aBEPLIEHHA | TPWBAICTHO.

. 6" SENSE

Li dyHKUiT aBTOMaTUYHO BUOGUPAIOTb HaMKpaLyuii
pexum, TemnepaTypy Ta TPMBaNiCTb NPUrOTYBaHHS,
CMakeHHs abo BMMiKaHHA BCiX JOCTYMHUX CTPaB.
3a HeoOXigHOCTI MPOCTO BKaXKiTb XapaKTePUCTUKY
CTpaBw, Wob oTpMMaTh ONTUMaNbHUN pe3ynbTaT.
BATA/BUCOTA/MIUA (KPYTNE OEKO)

e}

KINOrPAMA

LLlo6 npaBnnbHO BCTaHOBUTU PYHKLiO, AOTPUMYATECS
BKa3iBOK, AKi 3'ABNAIOTbCA Ha AMUCNEl: KONn 3'AaBUTbCA
3anuT, HaTUCHiITb + abo —, WO6 BCTAaHOBUTU HeobXigHe
3HAYEeHHA, @ NOTIM HAaTUCHITb v/ AJ1A NMiATBEPAKEHHA.

FOTOBHICTb/NIAPYM 'AHIOBAHHA

Y neaknx ¢yHKUiAax 6th Sense moxkHa HanawTyBaTH
piB€Hb FOTOBHOCTI.

:::::

FOTOBHICTb

Konwu 3'aBUTbCA 3annT, HAaTUCHITL + abo —, Wwob
BUOpaTy GarkaHWin piBeHb, NoYnHatoum 3 "I3 Kpos'to" (-1)
Ao "Nobpe npocmaxeHun" (+1). HatucHite v abo []
ONA NigTBEPAXKEeHHA | 3anyCTiTb BUKOHAHHA QYHKLIT.

TakuM caMyM UMHOM, Y aeaknx GyHkLiax 6th Sense,
MOX/MBO HalalUTOBYBaTU pPiBeHb NiAPYM'AHIOBAHHA BiJ
Hu3bKoro (-1) go Bucokoro (1).

.FTOTYBAHHA HA MNAPI

Obupatoun "KoHBeKLisi+napa" abo oguH 3 AeKinbKox
peLenTiB ana 6th Sense B1 MoxeTe NpUrotTysat Oyab-aky
CTpaBy, BUKOPUCTOBYOUY Napy.

lMig yac npuroTyBaHHA CTpaBu Napa PO3MOBCIOAXKYETbCA
WBMALE Ta PiBHOMIpHiLle MOPIBHAHO 3 rapAYMM NOBITPAM,
AKe BMKOPUCTOBYETbCA Y 3BUYANHNX PYHKLiAX KOHBEKLji:
Lie O3BOJIAE CKOPOTUTY Yac NPUrOTYBaHHA, 36epertu
LiHHI NOXMBHi peYOBMHY Ta rapaHTy€e HenepeBepLIeHnin
pe3ynbTaTt npy NPUroTyBaHHi Oyab-aKoi cTpasu. Mig

yac BCbOro NpoLecy NpMroTyBaHHA Ha Napy AsepuATta
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wadu matoTb 6yTN 3aUnHEHUMN. 1A NPOOOBKEHHSA
NPUroTyBaHHA Ha Napi HeobxiAHO fJoaaTy BoAy Y Harpisay
CMCTEMU MApPOYTBOPEHHSA, AKNIN 3HAaXOAUTbCA BCepeanHi
JYXOBKW, BUKOPUCTOBYIOUN BUCYBHUI KOHTENHEP Ha
KOHTPONbHIM naHeni. Konu Ha gnucnnei 3'ABUTbCA Hanuc
"NONTMATE BOLY", BUTArHITb KOHTENHEP, HATUCHYBLUN Ha
NOro nepefHIo KPULLIKY.

AK TiNbKM BY BUTATHYNU KOHTEHED, BiAKPUNTE KPULLIKY
" NOBINbHO HaNMNTE B HBOrO NMUTHY BOAY [0 NMO3HAYKN,
Lo BiAMOBIAAE PiBHIO, AKNI BiobpaKaeTbCA Ha ancnnei
(PIBEHb 1 - 160 mn a6o PIBEHb 2 - 300 mn, 3aneHo Bia
ob6paHoi GpyHKLIT). Y >kogHOMY pasi He nepenoBHoNTe
KOHTEMHep BULLE MO3HAYUKM, LLO BKA3YE Ha PiBEHb 2.

3aKkpuiTe KOHTelHep, 0b6epeXKHO HaTUCHYBLUN Ha HbOTO
B HaNPAMKY NaHeni Tak, Wo6 BiH MOBHICTIO 3a4MHMBCA.
KoHTelnHep Ma€ 3aBXaun 3anMwaTnUCa 3aKpuUTKUM, OKPIM
BMNAaAKiB HaNOBHEHHA Noro Bogoto. Micna nepworo
3aMOBHEHHA, y pa3i TPMBaNMX LMKNIB MPUroTyBaHHS,
KON BOAA 3aKiHYMTbCA, MOXKe 3HaA00UTUCA JONUTH il
3HOBY, W06 3aBepWNTX LNKN: AyxoBa Wwada noBijomMmuntb
npo ue, AKLWo e 6yae noTpibHO. 3a60poHAETLCA
3aMOBHIOBATU KOHTeHEP, AKLO AYXOBY Wady BUMKHEHO,
260 Ha aucnnei He 3'ABUTbCA BiANOBiAHE NOBiOMIEHHS.
Mwn peKomeHZYEMO CNOPOXKHIOBATU KOHTENHep nicna
3aBepLUeHHA UMKy NPUroTyBaHHA Ha napi.

3. 3ANYCK OYHKUIT

B 6ynb-AKkuMiA yac, AKLO 6axKaHO 3aCTOCYBATM 3HAUEHHA
3a 3aMOBYyBaHHAM abo AKLLO 3aCTOCOBaHi HEOOXiAHi
HanawTyBaHHA, HATUCHITb [>], Wo6 aKTUBYBaTK Lj10
byHKuUito.

Mig yac dpa3m 3aTPUMKHY, AKLWO HATUCHYTK [>], AyXOBa
wada HeranHo aKTUBYE PEXUM.

3BepHiTb yBary: Micna Bnbopy GyHKUiT Ha ancrinel
BiJOOPaKaTUMETbCA HalbINbLL ONTUMANbHWIA PIBEHD ANA
KOMHOIT GYHKLT.

B Oynb-AKNA MOMEHT MOXHa 3YMHUTI BUKOHAHHS
AKTMBOBAHOI GYHKLT, HATUCHYBLWM .

AKWo ayxoBa Wwada nporpiBaeTbca 1 ana GyHKUi
noTpibHa NeBHa MaKcMManbHa TemnepaTtypa, Ha gucnnei
3'ABUTbCA BignoBigHe noBigoMneHHsA. HaTUCHiTb <K,
Wwo6 noBepHYTUCA A0 NonepeaHbOro eKpaHa i Bubpatu
iHWY ¢yHKLUi0 abo foYeKanTeCs MOBHOIO OXONOLMKEHHA.

4.MNMPOIPIBAHHA

[nAa BUKopUCTaHHA aeAkux GyHKLiT NoTpibHe nporpiBaHHA
BMpOOY: Micna 3anycky GyHKUiT Ha gncnnei 3'ABMTbCA
MoBiJOMIIEHHS, WO da3y NporpiBaHHA akTMBOBAHO.

g
MPOIMPIBAHHA

Micna 3aBeplueHHA Ui€l pa3m nponyHae curHan i Ha gucnnei
3'ABUTLCA MOBIAOMIIEHHA NPO Te, WO yXoBa Wada focArna
BCTaHOBJIEHOI TeMMepaTypu Ta HeobxigHo "AOOATU
MPOOYKTU".

Lliel muTi cnig BiguMHUTM ABepuATa, NOKAACTU NPOAYKTHY

B AyXOBY Wady, 3a4MHUTY ABEPLATA Ta 3aMyCTUTV
NPUroTyBaHHA.

3BepHIiTb YBary: AKLIO MOCTaBUTY XY B LAdY A0 3aKiHYEHHS
nonepeaHbOro NPOrPIBaHHA, Lie MOXe NOTPLWNTA OCTaTOUYHN
pe3yNbTaT roTyBaHHS. AKLIO Ha $asi nonepeaHboro NPorpiBaHHS
BiAUMHWTY ABEPLIATA, 3a3HaYeHy onepaLiiio Oyae Npy3ynuHeHo.
Yac rotyBaHHA He BK/tOYaE $pasy nonepeaHbOro nporpisaHHA.
BaxkaHy TemnepaTypy B Byx0Bili Wwadi 3aBXKAMN MOXKHA 3MIHUTA
3a [OMOMOTO0 KHOMKM + abo — .

5.MAY3A NMMPUTOTYBAHHA/MEPEBEPHYTU ABO
NEPEBIPUTU NPOAYKT

MNpw BigKpUBaHHI fBEPLAT roTyBaHHA Oyge TMMUYacoBO
NPU3YNUHEHO LWAAXOM AeaKTuBaLil HarpiBanabHMX
efleMeHTIB.

o6 3HOBY 3anMycTuUTX roTyBaHHA, 3aUNHITb ABepLATa.
Y neakunx dyHKuiax 6th Sense noTpibHO NnepeBepTaTn
NPOAYKTY Mif, YaC roTyBaHHA.

Tulmke

MEPEBEPH. NMPOL.

MponyHae 3ByKoBUIA CUrHan, i Ha gucnnei BigobpasnTbea fis,
AKY NOTPiGHO BUKOHATW. Bigkpuiite aBepuATa, BUKOHANTE
3aMponOHOBaHY Aito, WO BifobpaxaeTbca Ha Aucnei, nicna
LibOro 3aKpumnTe ABepuATa i NPOAOBXKITb rOTYBaHHSA.

Tak camo HanpuKiHui npurotyBaHHA (10% Big vacy go
3aBepLUEHHSA) fyx0Ba Lwada 3anponoHye NepeBipuT CTpasy.

LM
L [
MEPEBIP. MPOL.

MponyHae 3BYKOBUIA CMMHAN i Ha Ancnnei Bigobpasmntbca
Jia, AKy noTpibHo BMKoHaTW. [MepeBipTe cTpaBy,
3a4YNHITb ABepuUATa Ta MPOLOBXKITb FOTYBaHHA.

3BepHiITb yBary: HatucHiTh [, Wob nponycTuTi Ui Ail.
IHaKLWe, AKLIO He Oy/ie BXMTO XOMHVIX fi NICNS NEeBHOrO Yacy,
Ayx0Ba Wada NPOAOBXKUTL NPUrOTYBaHHA CTPABM.

6. 3ABEPLWUEHHA TOTYBAHHA

MponyHae 3ByKOBWI CUTHan i Ha gucnnei 3'ABUTbCA
MOBIAOMIEHHA NPO Te, WO NPOoLeC NPUroTYBaHHA 3aBepLUEHO.

KIHELIb
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HaTtucHite 1, wo6 npofoBXKyBaTu rOTyBaHHA B
pyuYHOMY pexumi (6e3 Taimepa) abo HaTUCHITb —+

, o6 36inbWNTN Yac roTyBaHHA, BCTAHOBUBLUN HOBY
TpuBanicTb. B 060x BMnagkax napameTpu NpUroTyBaHHsA
6ynyTb 36epexeHi. [icna BUNMaHHA iXXi 3anuwTe niy
OXOJIOHYTU 3 BIiAKPUTMMU ABEepUATaAMMN.
niaPyM'AHIOBAHHA

Deski dyHKUiT gyxoBoi wadm go3sonaAwTb
nigpym’sHIOBaTM NOBEPXHIO CTPABU LUAAXOM aKTUBaLUii
rpuna nicna 3aBepLlUeHHA roTyBaHHA.

°C

I
HATUCH. v [yMIAPYM.
Konu Ha gucnnei 3'aBUTbCA BignoBigHe NOBigOMNEHHS,
3a NoTpebun HaTUCHITL V' ANA 3anycKy N'ATUXBUINHHOTO
UMKy NigpyM'AaHIOBaHHA. BUKOHaHHA GyHKUIT MOXHa
3yNUHUTY Y OYAb-AKUIN MOMEHT, HAaTUCHYBLUN , o6
BVMKHYT/ AyXOBY Lady.

. BUBPAHE

MNicna 3aBepLleHHA NPUroTyBaHHA Ha Aucnnei 3’ aBUTbCA
npono3uuia 36epertu pyHKUito Nig Homepom Big 1 go 10
y CNUCKY BMOGpaHoro.

JOOATN OO BUBP.

LLlo6 36epertu ¢pyHKUito AK BUOPaHY Ta 36eperTii NOTOYUHi
HaNawTyBaHHSA 415 MaibyTHbOIO BUKOPUCTaHHS,
HaTUCHITb v ; W06 NPOIrHOPYBaTLX 3aNuT, HATUCHITb <K .

Micna HaTUCKAHHS KHOMKW v/ HaTUCHiTb + abo —

, LWO6 BMOpaT HOMep NMo3uLii, NOTIM HATUCHITL v ANA
nigTBepAKEHHA.

3BepHiITh yBary: AKIIO NaMATb 3anoBHeHa abo BUOPaHNI
HOMEP BXe 3aMHATUI, 39BUTbCA 3aNUT WOAO NiATBEPAKEHHS
nepesanuncy nonepeaHboi GyHKLii.

Ana BUKNUKy 36epeXkeHoro pexxumy 3 nam'ati HaTUCHITb
Q : Ha pncninei 6yne BifobpaxeHo CNMcoK BUH6paHux
byHKUIN.

°C

Jo 0

1. TPAOVL,. PEXXM
HaTucHite 4+ abo — , wob BubpaTn dpyHKLUitO,
niaTBepAiTe BUGIpP, HATUCHYBLWW v/ , @ MOTIM HAaTUCHITb
[>] ANnA akTUBYBaHHA.

OYNLLEHHA
« SMARTCLEAN

HaTucHiTb , o6 Bigobpasnty "Smart Clean" Ha
aucnner.

¢
e
Smart clean
o6 akTmByBaTU GYHKLiO, HATUCHITL KHOMKY []: Ha
auncnnei 6yae 3anponoHOBaHO BUKOHYBAaTW BCi A,
HeoOXifgHi ANnA OTpMMaHHA HalKpaLnx pe3ynbTaTis

ounLeHHA: JoTpumMyinTeca BKasiBoK, a MOTiM nicnsa
3aBepLleHHA HaTUCHITb v . [licna 3aBepLlueHHA BCiX
KpOKiB 3a NoTpebu HaTUCHITb [>] ana akTmuBauii uukny
OUMLLEHHA.

3BEpPHITb yBary: He pekomeHayeTbCA BiAKPVBATK ABEPLATA
QyXOBOI Wadu Nifl yac UMKITY OUMLIEHHS, OO YHUKHY TV
BTPATW BOAAHOI Mapw, LLO MOXKE HEraTMBHO BIIMHY TV Ha
KIHLEBWI PE3YLTAT OUMLLEHHA.

AK TiNbKM UMKN 6yae 3aBepLUEHO, Ha AUCNIEl MOYHe
MWUrOTITV BiANOBiAHE NoBigoMeHHA. [laniTe AyxoBin
wadi OXONOHYTU, @ NOTIM BUTPITb N BUCYLWITb ii
BHYTPILLHI NOBEPXHIi raHyipKoto abo ry6koto.

- APEHAX

QOyHKUia "OpeHax" no3Bonae 3nnBaty Boay, wob
3anobirTn 3acToto B Harpieaui. Llen Bupi6 6yno
po3pobneHo AnA aBTOMaTUUYHOIO 3aNyCKy LUKy
3/IMBaHHA BOAW MicNA 3yNMHKW/3aBepLUeHHA FOTYBaHHS.

Mpr6nun3Ho yepes 30 XBUAWH NicNsA 3ynUHKK/
3aKiHYeHHA npouecy NPUroTyBaHHA AyxoBa wada
ABTOMATMYHO 3/IMBAE BOAY 3 CUCTEMU, MEepPEeMiLLyoun
3aNMLWKN BOAY B KOHTeNHep (byabTe o6eperxHi, He
BUNMaNTe KOHTeHep nicna rotyBaHHA). Micna yboro
KOHTEMHEP MOXHa BUTATHYTU N CNOPOXKHUTN.

Mn pekomeHAYEMO CNOPOXKHATY WyXNA[y ogpasy

MO 3aBepLUEHHI0 3[IMBY BOAW HaNPUKIiHLi LUKy
NPUroTyBaHHA.

Y pasi HeoOXiAHOCTI KOPUCTYBAY MOXeE BUKOHATU PyYHe
CMOPOXHEHHA, AOTPUMYIOUNCH HaBEAEHUX HMXKYe
IHCTPYKUiN.

MNepekoHanTecs, WO KOHTENHep
ANnA BOAW BCTAaHOBMEHO B
LYXOBY LWady HaNeXHUM YNHOM,
BnbepiTb PyHKUi0 "3nnBaHHA",
HaTUCHITb [>] | nouekanTecs
ABTOMATUYHOTO 3anycCKy LUKIY.
CepepHa TpuBanicTb 3/IMBaHHA
3a MOBHOIO 3aMOBHEHHA
CUCTEMU CTAHOBUTb 6IN3bKO
OLHI€T XBUNMHMW. TlicnA LbOro KOHTENHEP MOXKHa
BUTATHYTU 1 CMOPOXHUTH.

3BEPHITh yBary: Wob NepeKkoHaTICA, WO BOAa OXONONa,
BMKOHYBATW IO 4it0 MOXKHa He paHille Hix yepes 30 XBIInH
MicNA OCTaHHbOTO LWKITY MPUrOTYBaHHA (@60 OCTaHHbOTO
3aBaHTaeHHA NPOAYKTIB). [pOTArom uacy O4ikyBaHHA Ha
ancnnei BinobparkatnmeTbca nosigomneHHsa "BOLA TAPAYA',

« BUAAJL.HAKUNTY

Lla cneuianbHa ¢yHKLiA, akTMUBOBaHa yepe3 NeBHUN
NPOMI>KOK Yacy, 4O3BONAE yTPUMYBaATK CUCTEMY
NapoyTBOPEHHA B HaMKpaLwomy cTaHi. [licna 3anycky
bYHKUIT BUKOHYTe AT, 3a3HayeHi Ha gucnnei, i
HaTUCHITb (=], wWo6 po3noyatn HacTynHy da3y. CepenHn
TpUBanicTb BUKOHAHHA QYHKLiT cTaHOBUTb 61n3bko 100
XBWIINH.

3BepHITh yBary: AKWO 3yNUHUTY QYHKLIiO, BECh LIMKN
BUAANEHHSA HaKMMy HeOOXiAHO Byae NOBTOPUTH.

Konu 6yae noTpibHO BUKOHATU LUK BUAANIEHHA HaKMMy
Ha aucnei 3'aBUTbCA BiANoBigHe NoBigomMieHHn (auB.
Tabnuuo pani).
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NOBIAOMJIEHHA NPO BUAAJIEHHA
HAKUMy

<BMOANITE HAKMI>

3'aBNAETHCA Npubn3Ho vepes 15
FOAVH LMKNiB 06pobKM napo*

BupaneHHAa Haknny €
oboB'azkoBuM. Linkn
: 06pO6KM MapoIo HEMOXNBO :
Oyne 3anycTuT, 4OKU
He Oyae BMKOHAHO LMK
BUAANIEHHA HaKuUMy.

*3HaueHHA PiBHA »KOPCTKOCTI BOAM 33 3aMOBYYBaHHAM (4 -
PKopcTka). KinbKiCTb FoAMH BUKOHAHWX LMKITiB 0OpPOOKM
Napoto, MepLL HixX 3ABNATLCA NMOBINOMAEHHA NPO BUAANEHHA
HaKWMy, 3aNeXnTb Bif PIBHA »KOPCTKOCTI BOAM, BCTAHOBNEHOMO
Ha npunaai.

[Mpouec B1aaneHHA Haknmy Takox MOXe BMKOHYBATUCA
LLOPa3y, KoM KOPUCTYBaY BaXkae BMKOHATY peTesbHille
OUNLLIEHHA BHYTPILUHBOrO NMapOBOro KOHTYPY.

Mepen noyaTkom dpa3m BUAANEHHA HaKUMNY Npunag
nepeBipuTb, YN HE 3aNLWINIOCA B HarpiBayi 3annLKis
BOAW, i B pa3i noTpebu moxe 6yTN BUKOHAHWIA LMK
3/IMBAHHA BOAN. Y LbOMY BUMAAKY MiCAA UMKy
3/IMBAHHA NOTPIOHO Bye CMOPOXHUTU KOHTENHep,
nepL HiX NpofoBXuTn ¢hasy BUAANEHHA HaKuMMy.
3BEpPHITh yBary: Wob NepeKkoHaTICA, WO BOAa OXONOona,
BMKOHYBATM IO Ait0 MOXKHa He paHille Hix yepes 30 XBUInH
MicNA OCTaHHbOIO LWIKIY MPUIOTYBaHHA (@00 OCTaHHbOTO
3aBaHTaXeHHA NPOAYKTIB). [1pOTArOM Yacy O4ikyBaHHA Ha
amcnnei BinobpaxkatnmeTbca nosigomneHHsa "BOLA TAPAYA',

» ®A3A 1/2: BAQANEHHA HAKMNY (70 XB)

Konu Ha ancnnei 3'aButbca Hanuce <JOOANTE 0,25 N1
PO3YUHY>, 3anuinTe po3umnH Ana BUAaNeHHA Hakuny
Yy KOHTelHep. [lna HaKkpalloro pesynbtaTy npu
BUJaNeHHi HaK1UNy peKoMeHAYEMO HanoBHUTK 6auok
PO3UYMHOM, WO CKNaga€eTbcA 3i 75 r cneuianbHOro
3acoby WPRO Ta 250 n nutHoi Boau. lNepekoHawnTecs,
O PO34YMH MOBHICTIO PO3UMHMBCA Y BoAi, 6e3 ocapy.
WPRO — ue npodecinHuii 3acib gna TexHiyHoro
ob6cnyroByBaHHS, Lo 3abe3neuye HaKpally AKiCTb
byHKUiT napu B gyxosin wadi. Ana 3amoBneHHA abo
OTpMMaHHA AofaTKOBOI iHpopMaLii 3BepTanTeca
[0 LeHTpy nicnAnpofakHoro o6cnyrosyBaHHA
a6o Ha www.whirlpool.eu. Whirlpool He Hece
BiANOBiZanbHOCTI 3a 6yAb-AKi MOWKOAXKEHHA,
CMPUUYMHEHI BUKOPUCTAHHAM iHLWKMX 3aco6iB anA
UYNLLEHHA, OOCTYMHUX HA PUHKY.

=759

PeKOMeHAyETbCﬂ BUKOHATU
UWKN BUOaneHHA Hakmny.

<bY[b-JIACKA BUAOANITE HAKWIT>

3'aBnAeTbca Nprban3Ho vepes 20
FOAVIH UMKNiB 06po0KM Napot™

Konu po3unH gns BuganeHHs Hakuny 6yge 3anuto
BCEPEAVHY KOHTeHepa, HaTUCHITb [, wob po3noyaty
OCHOBHWI NpoLec BUAANEHHA Hakuny.

Ha eTanax BuaaneHHA Hakmny BaMm He 060B’A3KOBO
KOHTpOM0oBaTK Len npouec, ctoaun 6ina npunagy.
lMicnAa 3aBepLlIeHHA KOXHOrO eTany yHae CUrHan, i Ha
avcnnei BigobpaxatoTbca iIHCTPYKUiT ana nepexony [0
HacTynHoro etany.

MicnAa 3aBepleHHA eTany BUAaNeHHA Haknny 3nnmnTe
BOAY 3 KOHTelHepa.

»  OA3A 2/2: ONOJIICKYBAHHA (30 xB.)

[nAa BuaaneHHA 3anNuWKiB HaKNNy 3 KOHTenHepa

1 MapOBOro KOHTYPY HEOOXiAHO BMKOHATU LIUKII
ononickyBaHHA. Konn Ha gucnnei 3'aBUTbCA Hanmc
<OOOATW 0,25 J1 BOOW>, 3annite B KOHTenHep 0,25
7 MUTHOT BOAM, @ NOTIM HAaTUCHITb [>], W06 noyaTu
ononickyBaHHA. He BuMuKkanTe gyxosy wady fo
3aBepLUEHHSA BCiX KPOKiB QYHKLT.

Konu Ha gucnnei 3'ABUTbCA NOBiJOMIIEHHA
«BUOANEHHA HAKTTY 3ABEPLUEHO», HaTucHiTL OK ana
NigTBEpPOXKEHHA.

byab nacka, 3nuinte Boay 3 KOHTenHepa. Unkn
BMOANEHHA HAKMNY 3aBepLUEHO.

MoKun TpuBae LMK ounLleHHs, pyHKLUiT NpUrotTyBaHHA
Ki aKTMBYBaTN HEMOXNIMBO. 3BEPHITb yBary: Ha
ancnnei 3'ABUTbCA NOBIJAOMIEHHA, AKE Haraja€e Bam nNpo
perynapHe BUKOHaHHA Ui€i onepaduil. [licna 3aBeplueHHA
npouenypu BUAaNeHHA Haknny peKoMeHAY€ETbCA
BUCYLLMTWN KaMepy BiJ MOXKIUBUX 3anuLLKiB Bogw. Micna
LbOro MoxHa 6yae 3HOBY BUKOPUCTOBYBATW BCi GyHKLUT
NPUroTyBaHHA Ha napi.

MprmMiTKa: Nif Yac UMKy BUAANEHHSA HAKMUMY MOXKe OyTU UyTHO
AEAKMI LYM, OCKINIbKI HAaCOCK AYXOBOT Wady BMUKAIOTLCA AMA
3abe3neyeHHs onTVManbHOT epeKTUBHOCTI BUAANEHHS
HaKmny.

[Micna noyaTky LMKy 06CNyroByBaHHA He BUMMaliTe
KOHTeMHep, AKLLIO Ha ANCRNel Ha 3ABMTbLCA BiAMOBIAHE
MOBIAOMTEHHA.

. TAMMEP 3BOPOTHOIO BIANIKY

Konun gyxoBy wady BUMKHEHO, ANCMEN MOXHA
BMKOPUCTOBYBATM AK Tanmep. LLIo6 yBiMKHYTU Lo GyHKLitO,
nepeKoHamTecs, Wo AyxoBa Wwada BUMKHEHa, i HATUCHITb
KHOMKy + abo — : Ha gucnnei 6numaTtme 3Hauok @ .

3a jonomMoroto KHOMKN -+ abo — BCTaHOBITb MOTPIGHMI
NPOMIXKOK YacCy Ta HaTUCHITb KHOMKY v/, o6 yBIMKHY T
Tanmep.

17\
(L
TAVIMEP
MlicnAa Toro AK Tamep 3aBeplnTb 3BOPOTHUN BigNiK
BCTAHOBJIEHOIO Yacy, NPONYHa€E 3ByKOBUIM CUTHar i Ha
aucnnei 3'aBUTbCA BignoBigHe NO3HaYeHHA.
3BEePHITb yBary: 3a AOMOMOTOI0 TariMepa 3BOPOTHOTO BIANIKY He
MOXHa aKTVBYBATW OLEH 3 UMKIB NPUroTyBaHHA. LLIo6 3miHnTK
BCTAHOBNEHMI YaC TamMepa, HaTUCHITb 4+ abo — ; HATUCHITL

<« abo @ , Wob y byab-AKMIA MOMEHT BUMKHYTU Tamep.
Micna akTrBaUii TalMepa MOKHa TakoX BUOpaTu i
aKTMBYBaTu Oyab-aKy GyHKLit0.

HaTtncHitb , Wob yBiMKHYTK gyxoBy wady. Micna
Lboro BMbGepiTb HeobXigHy dyHKUito. [Ticna 3anycky
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byHKUiT Taimep NoyHe 3BOPOTHIN BigNiK yacy, Wwo He
BMAMBaTUMeE Ha camy pyHKLUito.

3BepHiTh yBary: Ha Lubomy eTani Tarimep He BigobpakaeTbcA
(ropuTb nuiLe 3Ha4oK () | BiANiK NPOAOBXKYBATUMETHCA Y
dboHosomy pexxummi. LLIob BigHOBUTY eKpaH Taimepa, HaTUCHITL
, 10O 3YMUHAUTY BUKOHAHHA aKTUBHOT GYHKLIT.

. BUKOPUCTAHHA LWWYNA ANAa M'ACA
(3A HAABHOCTI)

lWyn gna m'Aca, AKUI BXOZUTb [0 KOMMNEKTY MOCTaBKN,
[O3BOJIAE BUMIPIOBATN TOYHY BHYTPILLIHIO TeMnepaTypy
Ki nig yac 11 roTyBaHHA.

LWyn gna m'Aca 4O3BONAETLCA BUKOPUCTOBYBATY NMLLE B
geakmx ¢yHkuiax ("CtaHgapTHUN pexum" , "KoHeekLis",
"BunikaHHA 3 KOHBeKUiew" , "Typborpunb", "MoBinbHe
rotyBaHHa" Ta "M'aco 6 Sense").

[yxe BaXknMBO TOYHO po3TallyBaTu
30H[, WOob oTpUMaTK ineanbHUn
L CMakK cTpaBWu. [oBHiCTIO BCTaBTe

Wyn y Harbinbw M'ACKCTY YaCTUHY
WMaTKa, YHMKaloum obnacrei i3
KiCTKamu Ta Xunpom. AKLLO BM roTyeTe
JOMALLHIO NTULO, BCTaBAANTE Wyn i3
6OKiB Yy CEpefHI0 YaCTUHY TPYANHKM
TaKUM YMHOM, W06 N0TOo KiHLi He
3aKiHYyBanncA B MOPOXKHUCTIN

obnacTi rpyanHKN.

AKLWO M'ACO Ma€ fye HePiBHOMIPHY TOBLYUHY, Nnepen
TUM, AK BUAHATK AOTO 3 IyXOBKW, NepeBipTe,
npaBWIbHO BOHO FOTYBaIOCA.

BcTaBTe KiHeub LWyna B OTBip, WO 3HAXOA4MTbCA Ha
npagin cTiHLi po60YOoT Kamepy AYXOBKU.

Konu wyn gna m'Aca nigknoyeHnin 4o Kamepu

AyxoBoi Wwadu, NyHa€ 3ByKOBUIM CUTHar, a Ha gucnnei
BifOOparkaeTbCA CMMBOJ Ta LifibOBa TeMnepaTypa.
AKwWwo nig yac Bnbopy GyHKLIT Wyn Ana m'sca BCTaBNEHO,
ancnnen nepeMmnKaeTbCA Ha 3alaHy TemnepaTypy wyna
3a 3aMOBYYBaHHAM.

l—l °C =2
|

nigTBepaXeHHA.

BukopucToByiite KHOMKM + Ta —, W06 BUCTABUTK
TemMmnepaTtypy LYXOBKW.

I
°C
o

N

3anyCTUTU LUK TOTYBaHHA.

Mig yac ynKny NPUroTyBaHHA Ha gucnnei BigobpaxaeTbca
LinboBa TemnepaTypa Wwyna ana m'aca. Konu m'aco
JocArae 3agaHol UinboBoT TemnepaTtypu, LUK

roTyBaHHA 3yNVHAETbCA, @ Ha Ancnnei BifobparkaeTbcs

cnoso "End". 1na Toro, Wwo6 nepesanycTutu LUK
NPUroTyBaHHA 3 MOMEHTY NOABY Ha Agncnnel iHguKauii
"End", BUKOPUCTOBYIOUM KHOMKK —+ Ta — , MOXKHa
BigperynoBaTu LinboBy TemnepaTypy LWwyna ana m'aca,
AK onucaHo Buwwe. HaTucHiTb kKHonky 6 abo > , wob
niaTBEpANTM Ta Nepe3anyCcTUTU LMK FroTyBaHHA.
3BEPHITb yBary: Nig Yyac UMKy NPUroTyBaHHA 3 LLYNOM ANA
M'ACa MOXHa BMKOPWCTOBYBATU 4 i KHOMKY — /14 3MiHM
LiNbOBOI TemMnepaTypu LWyna Ana M'aca. HaTUCHITL KHOMKyY S
, o6 BigperynoBaTty TemnepaTtypy y Kamepi fyxoBOi wadwu.
LLyn ans m'Aca MOXHa BCTaBUTL B OyAb-IKUI MOMEHT, B
TOMY YMCAI Mif Yac UMKY MPUIOTYBaHHA. Y LIbOMY BUMAAKY
HeobXiHO MOBTOPHO BCTAHOBUTY NapameTpu QyHKLii
NPUrOTYBaHHA.

AKLWO Wyn Ana M'ACa HECYMICHUI 3 MeBHOI0 QYHKLIIEID, AyXOBa
Wwada BUMMKAE LMK FOTYBaHHA | NOJAE 3BYKOBUIA CUrHAS
nonepemKeHHs..

Y boMy pa3i Bif'€aHalTe Wyn and m'sca abo HaTUCHITb
KHOMKY <, 1106 3aAaTtvt iHWy GyHKUio. BinknageHwn ctapt
i baza nonepenHbOro HarpiBaHHA HECYMICHI 3 Llynom A4
Mm'Aca.

. BJIOKYBAH. KHOMOK

LLlo6 3a6noKyBaTh KNnaBiaTypy, HAaTUCHITb | yTpuMyiiTe
KHOMKY <Kl NPOTArOM LLOHaMeHLe N'ATN CEKYHA,
MoBTOPITH L0 Aito, W06 Po3610KYyBaTV KHOMKOBY NaHesb.

CL)

L 17 -1~
Lol 8o
BIOKYBAH. KHOMNOK
3BepHiITh yBary: Lilo GyHKLlo Takox MOXHa YBIMKHY TV Mif uac
rOTyBaHHA. 3 MipKyBaHb 6e3meKku AyxoBy Wady MOXHa
BUMKHY TV Oyb-KONM, HATUCHYBLLIN .

NMPUMITKWN

+ He HakpuBanTe BHYTPILLHIO MOBEPXHIO Npuiagy
antomiHieBoto GoNbroto.

+ Hikonu He nepecyBainTe KacTpyni abo ckoBopigKu nNo
[HY ByX0BOi Wadu, OCKINbKU Lie MOXe NOLWKOANTH
emarneBe MNOKPUTTA.

« He cTaBTe Ha fBepi BaXkKi NpeameTu | He TpuManTeca
3a [iBepi.

1°C
)
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TABJINLUA MPUTOTYBAHHA

MEPEBEPTAHHA
KATETOPIT CTPAB PEKOMEHOOBAHA KITbKICTb (Big vacy PIBEHb | TIPUNTALLA
. R NPUroTyBaHHA) |
JIA3AHBA - 0,5-3kr - e
CMmax. ANnoBnYnNHa 0,6-2kr - 3 B
5 4
Fambyprepu 15-3am 3/5 — s 1 r
M'ACO Cmax. 06-2,5kr - 3 I
Cmax. KypAaTUHa 0,6-3kr - 2 o N
- 5 4
"""""" Fplne i r'pqumfa 1-5cm 2/3 ] A Tannt
PnbHe dine 0,5-3 (cm) - ,\___3_”, 1 2 r
PVBA 3 5
Qine 3amopoxeHe 0,5-3 (cm) - - - 1 r
KapTtonnsa 05-15kr - 3
OBOUI CmarkeHi oBoui 05-1,5kr - 3
: 3
"""""" F)BoquHa 3an||$aHKa oAHe feko - | e
BickBiTHUI TOPT 0,5-1,2 kr - _\%ﬁ
3
MUPOTYI TA IHLLA MNeunso 0,2-0,6 kr - 3
BUMNIYKA MicouHun nupir 04-16kr = _\%’_
ConoHun nupir 0,8-12«kr - _\é’
ToHKa niua Kpyrna; aeko - 2
Miua, ToBCTa OCHOBA Kpyrna; gnexko - 2
MILA TA XJ1IB 3amopoxeHa niua 1-4 wapu - 2
Bynoukun & 60-150 r KOxeH - 3
Benukun xni6 & 0,7-20«kr - 2
A AFn | N T T T
JncT pyxoBoi wadw MigooH/nexko ana
MNPMNALLA ) ) )
. AN BUMIKaHHA ab0  BUMiKaHHA abo nucT MinnoH/neko ) . Tepmolyn Mpwnaana ana
PewwiTka . . . [Migoon i3 500 mn BOAM . )
bopma Ans BUMIYKM Ayx0BOT Wadwu ans N8 BUMIKaHHA anamaca  dpwtiopy Air Fry

Ha peLiTui

BUNIKaHHA Ha peLuiTui
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“®| KOHBEKLIIA + TABJINLIA MPUrOTYBAHHSA HA MAPI

MONEPEAHE o nonnuAal
PELLENT PIBEHb MAPU [IPOIPIBAHHS TEMMEPATYPA (°C) TPUBAJICTb (x8B.) NPUNALAS

Kopxunkun/neunso MAPA 1 Tak 140 - 150 35-55 3
TicTeuka/kekcn MAPA 1 Tak 160-170 30-40 3
Mnporu 3 APiKAXKOBOTo TicTa MAPA 1 Tak 170 - 180 40 - 60 =
BickBiTHi TopT! MAPA 1 Tak 160 - 170 30-40 .
dokaua MAPA 1 Tak 200 - 220 20 - 40 3
XnibuHa MAPA 1 Tak 170-180 70-100 3
Xni6Ha 6ynouka MAPA 1 Tak 200 - 220 30-50 3
Baret MAPA 1 Tak 200 - 220 30-50 3
CmarkeHa Kaptonns MAPA 2 Tak 200 - 220 50-70 3
TenstuHa/anoBuumnHa (1 Kr) MAPA 2 Tak 180 - 200 60 - 100 3
TensatnHa/anoBUYMHA (LLMAaTOUYKK) [TAPA 2 Tak 160 - 180 60-80 3
PocT6i¢ 3 kKpoB'to 1 Kr MAPA 2 Tak 200 - 220 40-50 3
PocT6i¢ 3 KpoB'lo 2 Kr MAPA 2 Tak 200 55-65 3
bapaHAuya Hora MAPA 2 Tak 180 - 200 65-75 3
TyWwKOBaHi HiXKK MAPA 2 Tak 160 - 180 85-100 3
Kypka/uecapka/kauka (1 - 1,5 Kr) MAPA 2 Tak 200 - 220 50-70 3
Kypka/uecapka/kauka (LumaTkamm) MAPA 2 Tak 200 - 220 55-65 3
PapuimpoBarii oot MAPA 2 Tak 180 - 200 25 - 40 3
(nomigopw, kKabauku, 6aknaxaHu) —
PubHe dine MAPA 2 Tak 180 - 200 15-30 3

Aeennr A (I ~ SN B TS

Jlnct pyxosor
MPUNALLA wadv ans MinnoH/nexko ons
PewwiTka BUNiKaHHA ab0 BUNiKaHHA abo nucT MinnoH/neko MigaoH i3 500 mn Tepmouwyn ana  [Npwunagaa ona
dopma ana AyX0BOI Wadu ana LNA BUMIKaHHA BOAM m'Aca dpwTiopy Air Fry
BUMIYKM Ha BUMIKaHHA Ha peLuiTui
pewiTyi
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FOTYBAHHA B AEPOIPIUJII

PEKOMEHJOBAHA NOMEPEOHE o nonnual
PELlEI'IT ,,,,,,, f])yHKulﬁ """""" KUIbKICTb. MNMPOIPIBAHHA TEMMEPATYPA (°C) 'T‘?MBAHIC'T‘P xe.) _npPwnApoAa.
s
3amopoxena kapronss iy 650-850 Tak 200 25-30 L4 L
Ppi W
) o L4 L1
[omaluHa kKapTonns ¢pi = 300-800r Tak 200 20-40
fi==zzzzzzy
MaHipoBaHi LyKiHi v 400r Tak 200 15-20 L4 L1
=2 W
0 . o L4 L1
BOYEBe acopTi = 300-800r Tak 200 20-30
HHEEEE
i i l!‘
3amopoxeHi Kypai 2 500 Tak 200 15-20 L4 L
HareTcm Ty
i a%s
Makiposana kypaya iy 1-4cm Tak 200 20- 40 L4 L
TPyAKa L
i i l!‘
3amMopoXeHi pUOHi s 500 ¢ Tak 220 15-20 L4 L
nanuykn == T
s
ManipoBaHa KoTneTa = 1-4cm Tak 220 20-50 L4 L1
W

[lna roTyBaHHA CBixkMX abO OMALLHIX CTPaB PO3MOAINITL Ofito PIBHOMIPHO.

Mu pekoMeHyEMO 10A1aTV MOPOXHE AEKO Ha NOTOK L1, w06 3i6pati 3annKm »Kupy, ki Nif vyac roTyBaHHA MOXYTb NOTPAMNAATY

3 IEKO aeporpusns.

LLlo6 rapaHTyBaTV piBHOMIPHE MPUrOTYBaHHS, NEpEMIlLyTe Ky B CepenHi peKOMEHAOBAHOTO iHTepPBay NPUrOTYBaHHS.

OYHKUI

=

CTaHa. pexnm

]
. BunikaHHA 3
KoHBeKLia . lpvnb
KOHBEKLJi€l0

Typ6orpunb

@)

Eko koHBeKUifA

Aeporpusib
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TABJIMUA TOTYBAHHA

PELIENT OYHKLIA nrrL%rr]ErsE/f::ﬂ TEMMEPATYPA (°C)  TPMBAJIICTb (x8.) HHP?AJLV)\LAZ 'ﬂ
=] Tak 170 30-50 —.
glilgsgirTvrnpimp,moaorOTiCTa/ Tak 160 30- 50 -\éu-
Tak 160 30-50 e
Muporu 3 HaunHKot Tak 160 - 200 30-85 ;,
I(_qull_::re)mm wTpyaenb, A6ayUYHN Ny 60200 o0 .\é’ _\,];l,,
= Tak 150 20- 40 3
o Tak 140 30-50 4
MeunBO/NiCOYHI KOPXKMKU e 0 2050 ; ;
Tak 135 40-60 S
=] Tak 170 20- 40 3
Tak 150 30-50 4
TicTeuka/Kkekcu
Tak 150 30- 50 o
Tak 150 40-60 A
=] Tax 180 - 200 30-40 2
3aBapHi TicTeuka Tak 180-190 35-45 -\...i—...,- 1;’_
Tak 180- 190 35-45* P
=] Tak 90 no-1s0 3
Bese Tak 9 130-150 _
Tak 90 o160 > 31
o =] Tak 190 - 250 15-50 2
Miua/xni6/dpokaya iy 190930 2050 _\Wi_m’_ 1;’-
Miua (ToHka, ToBCTa, dokaua) Tak 220-240 25-50* e e
=] Tax 250 10-15 L2
3amopoxeHa niua Tak 250 10-20 -\...4|——.—'..,- 11=’_
Tak 220-240 15-30 AT
Tak 180- 190 45-55 .
(CoO;ooLZBrlI/lmﬁpr?;gir, KiLl) Tax 180-190 4560 ""'4'__'_""' ""71_"_""
Tak 180 - 190 45-70* e e L
=] Tak 190 - 200 20-30 ;
Ei(zl.::BaHVI/HE‘-WIBO 3 JINCTKOBOIO - 180 - 190 20-40 ; 1;
Tak 180 - 190 20-40* N
el CraHa. pexmm KoHsekuia Eg:;ﬁ:&:?é [punb Typborpunb Eko KoHBeKUinA Aeporpunb
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MOMNEPEOHE o nonnual
PELIEAT OYHKLIA MPOrPIBAHHS TEMNEPATYPA (°C) TPUBANICTD (xB.) NPUNAALA

JNazaHbsa/BigKpuTi nuporu/ lil ) B 3
3anikaHKy 3 MakapoHamMu/KaHesoHi fax 190200 45-65 -
ArHATUHA/TenATMHA/ANOBNYMHA 3
(1 k) lzl Tak 190 - 200 80-110
KypsaTrHa/KponatuHa/KayaTrHa } . 3
ae = Tak 200-230 50- 100 L3
IHAnuKa/rycka, 3 Kr El Tak 190 - 200 80-130 \ 2 j
3aneueHa punba/y neprameHTi 3

Tak 180 - 200 40-60
(dine, uina) IZI —J
QapwmpoBaHi oBoui P

T 180 - 200 50-60
(nomigopu, Kabauku, 6aknakaHu) ax A=l
Toct @ — 3 (BMCOKa) 3-6 _\_”5“_’_
PubHe dine/cteinkn lfl — 2 (cepenHs) 20-30** _\_'f‘:._'_ 1 3 r
Kosb6ackun/kebabu/nopebpuHa/ . 5 4
rambyprepu lfl — 2-3 (cepeaHa — BMCOKa) 15-30 .~ -1 r
MapeHa kypaTtuHa 1-1,3 kr — 2 (cepeaHs) 55-70%** _\_”2“_’_ 1 1 r
bapaHAuya Hora/rominka — 2 (cepepHn) 60-90*** \ 3 j
CmarkeHa KapTonns — 2 (cepenHs) 35-55%** \ 3 j
OBoyeBa 3anikaHka — 3 (B1COKa) 10-25 \ 3 j
KomnnekcHa cTpaBa: OpyKTOBUiA
nupir (pisewb 5)/ nasakbA (piseHb Tak 190 40-120* e e L
3)/m'aco (piBeHb 1)
NazaHbA Ta M'ACO Tak 200 50-100* _\éﬁ \ 1 |
M’aco 3 kapTonneto Tak 200 45-100* _\_”4;!’_ 1 1 j
Pnb6a Ta oBoui Tak 180 30-50* _\%’_ \ 1 j
QapuiposaHi WwWmaTtkn m'aca e — 200 80-120* \ 3 j
Lmatkun m'Aca 3

— 200 50-100*
(KponuK, KypKa, ArHs) —J

*MepenbavuysaHa TpVBaNCTb: CTPABM MOXKHA BUIAMATK 3 AyXOBOI lWadu Yepes pi3Hi NPOMIXKKI Yacy, 3aNeXHO Bi 0OCOOMCTOrO CMaKy.
**TlepeBepHiTb CTPagy NICA MONOBUHN YacCy roTyBaHHA.
***TNepeBepHiTb CTPaBy NiC/A BOX TPETUH Yacy roTyBaHHA (AKLLO HeOOXiAHO).

AK YATATV TABIALIIO TOTYBAHHA
Y Tabnnui HaBefeHo HalKpalli GyHKLT, akcecyapu Ta piBHi NOTY»KHOCTI, AKi CNifl BUKOPUCTOBYBATM [N1A FOTYBaHHA KOHKPETHWX CTPaB.

Bianik uacy rotyBaHHA MOUYMHAETHCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy CTaBMATb y AyxoBy Wady. Hac nonepeaHbOro NporpisaHHaA Ayxosol wadn (AKLLO BOHO
NOTPIOHE) He BPaxOBYETLCA.

BkazaHi Temneparypa Ta 4ac rotyBaHHA OpiEHTOBHi; BOHM 3anexartb Bif KiNbKOCTI I'IpOﬂyKTiB i TMny npunagais, Wwo BUKOPUCTOBYETbCA.
[ourHanTe 3 HaNMeHLWOoro pekoMeHAOBaAHOI0 3Ha4YeHHA, a AKLWO CTPaBa HeJOCTaTHbO rOTOBa, I'IepeI;I,ELin o OiNbLWMX 3HaYEHb.

BrkopuncToByiiTe Npunaans 3 KOMMIeKTy npunagdy i HajjaBaiTe nepesary MeTaneBm Gopmam Ana BUMIYKY Ta [eKam ANA BUMiIKaHHA TEMHOTO Konbopy. Bu
MO>KETE TaKOX KOPUCTYBATUCA CKOBOPIAKaMYM Ta Mpunaaaam i3 "nipekcy” abo kepamikn, ane maite Ha yBasi, Lo TP1BanicTb roTyBaHHaA Oyae Aello GinbLolo.

[ VP ~ QY e=——=P] —J — M %\ f
Jlnct pgyxosorl
NPVNALOA wadwv ana Minnon/neko onA
PewwiTka BUNiKaHHA abo BUNiKaHHA abo nncT MinnoH/nexko MigpoH i3 500 mn Tepmouwyn ana  Mpunagaa ana
dbopma ana [yxoBOI Wadwv Ana ANA BUNIKaHHA BOAM mAca bputiopy Air Fry
BUMIYKM Ha BUMIKaHHA Ha peLuiTui
pewityi
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YMLLEHHA TA OBCJZTYTOBYBAHHA

MepL HiXk BUKOHYBaTU 06C/TyroByBaHHA 3abOPOHAETbCA BUKOPMCTOBYBATM
APOTAHI MoYanku abo 3acobu

ANA YNLLEHHA 3 abPa3nBHOIO UK
KOPO3ilNHOI0 Ai€l0, OCKiNbKM BOHU
MOXYTb MOLIKOAUTYN NOBEPXHi BUPOGY.

a60 ounLleHHsA, NnepeKoHanTecs, Wo
JyxoBa wada oxonona.
3a60poHAETbCA 3aCTOCOBYBATHU
napoouuyBadi.

30BHILWHI MOBEPXHI

. MpoTpiTb NOBEPXHi BOIOro TKAHUHO 3 MiKpodibpn.
AKwWo BOHW Ayxe 6pyaHi, fofalTe Kinbka Kpanenb
pH-HenTpanbHOro MuHoro 3acoby. Ha 3aBeplueHHsA
NPOTPITb CYyXO0 CEPBETKOIO.

. He kKopuctyintecs kKoposinHumm abo abpasnsHuMm
3acobamu ana ymweHHA. AKwo 6yab-aki 3 ymx 3acobis
BMMAagKOBO NOTPanATb Ha MOBEpPXHi Npunaay, HeranHo
3iTPiTb X BONOrok TKaHWHOLO 3 Mikpodibpu.

BHYTPILLHI MOBEPXHI

. [licnAa KOXXHOro BUKOPUCTAaHHA 3anuLiTe AyXOBY
wady OXONOHYTHU i MOTIM OUMCTITb ii, NTOKN BOHA

e Tenna, Wob BUAANMTKY BiaKnaaeHHsa abo niamu,
BUKMKaHI 3anuwkamum ixi. LLlob BuCywInTn KoHgeHcar,
O YTBOPUBCA B pe3ynbTaTi NPUroTyBaHHA iXKi 3
BMCOKUM BMiCTOM BOAW, AaTe AyXOBil wadi MOBHICTO
OXOIOHYTW, @ MOTIM NPOTPITb 1i TKAHUHOO abo ry6Kolo.

. AkTuBynTte dyHkuito "Smart Clean" gna ontumanbHoro
OUNLLEHHA BHYTPILWHIX MOBEPXOHb.

. CKno aBepuAT MMUNTe BigNOBIAHVM PiAKUM MUNHUM
3acobom.

. nA nonerweHHA YyneHHA ABepuATa AyX0Boi wadu
MO>KHa 3HimaTu.

nPUNAAAA

3amouynTe npunagasa y BOGHOMY PO3UnHi MUAHOTO
3aco0y Bigpa3sy nic/ia BUKOPUCTaHHSA, TPMMaloyn Noro
3a JONOMOrOI0 NPUXBATKM, AKLWO BOHO AOCI rapsauve.
3anuwwKm HKi MOXKHA BUAANUTU WiTKo abo rybkoto.

aornag 3A KOHTEMHEPOM ANA BOAU

ObepexHo: KoHTelHep ana BOAW He NPU3HAYeHWI
ANA MUTTA B NOCYAOMUIHIA MALUWHI: iICHYE PU3NK
MOLWKOAXKEeHHA!

HanpuKiHUi KOXKHOrO LMKy NpUroTyBaHHA Ha napi
(npubnmsHo yepes 30 xBUAVH) AyxoBa Wada aBTOMATUYHO
BVIKOHYE LK 3/IMBAHHA, AKNIA TPUBAE NPUBIN3HO

OfHY XBUJINHY, TAKUM YMHOM NepeKauyouun BCO Body

B CUCTEMI Y BUCYBHUI KOHTenHep. [icna 3aBepLueHHsA
aBTOMaTUYHOIO 3/1MBaHHA BMKOHaMTe HACTYNHI Aii:

HapAaraiite 3axucHi pykaBu4iku.

MNepepn BUKOHaHHAM O6yab-AKNX
onepaui o6cnyroByBaHHs
Heob6XigHO Big'eAHaTN AyXOBY
wady Bif enekTpomMmepexi.

1. HaTWUCHIiTb Ha BEPXHIO YaCTUHY NepeaHbOT KPULLKK
KOHTeliHepa, NO3HauyeHy 3arnnbneHHAMm, Wwob
BUTATHY TN PYUKY

2. Bi3bMmiTbCA 3a PyUKy 1 BUTATHITb KOHTENHeEpP ANA
BOAMW.
3HIMIiTb KPULLKY KOHTeHepa AnA BoAW.

4. BMNOPOXHiTb KOHTENMHEepP ANA BOAW Ta NOYNUCTITb
noro.

5. BuTpiTb yCi KOMMOHEHTU M'AKOI0 TKAHUHOIO.

6. 3anoTpebu fanTe KOHTENHEPY BUCOXHYTHU, HE
3aKpVBaKyumn MOro KpULIKOIO.

7. BCTaHOBITb KpULWKY KOHTeNHepa AN BOAN Ha MicLe.

8. BcTaBTe BUMUTUN | BUCYLLEHWI BUCYBHUI KOHTEHEP
ANA BOAM Ha MiCLle, HATUCHYBLUM HA HbOTO A0 YyNopy

9. HaTWCHITb Ha HMXKHIO YaCTNHY NepefHbOoi KPULLKK
KOHTeNHepa, Wob NoBEepHYTN PyyYKy Ha MicLe.
[MpuMiTKa: 3a NOTPebU MOXHA BMKOHATW LUWKIT PYYHOrO
31MBaHHA BOAW. [JNa LbOro HaTUCHITh 3Ha4yoK "OunieHHs" ®4
Ha naHeni iHTepdelcy KOpMCTyBaua, a MOTIM 3@ JONOMOTOH
KHOMOK "+" i "-" BMOepIiTb onuito "3nmBaHHA" | HATUCHITb Ha
3HayoK V', o6 novatv umka. [lyxosa wada 3inne Boay 3
CUCTEMMW, CMPAMOBYIOUN TTY BNCYBHWIA KOHTENHEP.
[MpuMiTKa: He 3anuLalnTe Body B cUCTeMi DiflbLie Hixk Ha 2 AHI.

HanoBH0I0UM KOHTENHEpP, BUKOPUCTOBYIMTE TiNbKN BOQY
KiMHaTHOT TemnepaTypu: rapAaya Bofa MoXe BI/INHYTU
Ha po60oTy cMCTEMM NApPOYTBOPEHHSA. BukopuctoByiite
TiNbKN NUTHY BOAY.

CUCTEMA NAPOYTBOPEHHA

LLlo6 3a6e3neunT NOCTiliHE ONTUMalbHE
GyHKLUiOHYBaHHA oyxoBOi Wadu Ta nonepeanTu
HaKOMWYEHHA 3 YaCOM BaMHAHUX BifKNaZeHb,
peKoMeHOO0BaHO PEerynapHO BUKOPUCTOBYBATK QYHKLT
"3nmBaHHA" Ta "BuganeHHa Hakuny".

AKWo pexunm "KoHBeKUifA + napa" He BUKOPMCTOBYBaBCA
NPOTAroM TPMBANOro yacy, peKOMeHAYETbCA 3anyCTUTH
LWKN NPUroTyBaHHA 3 MOPOXHbOI AyXOBOI Wadolo i
MOBHICTIO 3aNMOBHEHNM pe3epByapoM.

w

3AMIHA TAMNNA

1. Bigkntouitb gyxoBy wady Bif enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb nnadoH iHAMKaTopa, 3aMiHiTb amny Ta
NPUKPYTiITb NNadOH Ha micue.

3. 3HoBYy NigKoUiTh AyXoBY Wady [0 eNneKTpoMepeXi.

3BEPHITb yBary: BUKOPUCTOBYMTE TiNbKM ranoreHHi namnu 40
B1/230 B, Tin G9, T300 °C. J1amna, Wo BUKOPUCTOBYETHCA Y
BUPOOI, po3pobneHa crnewianbHo Ans NobyTOBMX
eneKTPUYHUX NPWAAIB i He NiaxoauTb Ans NobyTOBOroO
OCBITNEHHA NMPUMILLEHb. JTamn MOXHa NPUAOaTV B LIEHTPI
NicNANPOAAXKHOro 06CYroBYBAHHS.

- [TpW BUKOPWCTAHHI FafloreHHUX NaMmn He TpUMalTe iX ronvmm
PYKaMK, OCKiNbKI BiAOUTKM ManbLiB MOXYTb NMPW3BECTY [0 iX
MOLWKOAXKEHHA. He KopucTyTeca AyxoBoto Wadoto, AoKN He
BCTaHOBUKTE NMAadoH Ha MicLie.
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3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT

1. LLlo6 3HATK ABepLUATa, MOBHICTIO BiAYNHITD iX i
ONYyCTiTb 3aCyBKW, MOKM BOHU He OyYyTb Y MONOXKEHHI
pO36710KyBaHHS.

2. 3aunHiTb ABepuyATa go ynopy. MiLHo Bi3bMiTbCA 3a
ABepuATa oboMa pyKamu, He TPUMaNTe iX 33 PYUKYy.
LLlo6 3HATU ABepLUATa, NPOAOBXKYATE 3aUMHATA

X i OAHOYACHO NOTATHITb IX Bropy, MOKN BOHU He
3BiNIbHATbCA 3i cBOro rHisga. MNoknagite 3HATI ABepuATa
Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. o6 BcTaHOBUTK ABepUATA Ha Micle, NiAHECITb iX
[0 OyxoBoi Wwadu, BUPIBHANTE rayku neTenb 3 iXHiMK
nasamu Ta 3akpiniTb BEPXHIO YaCTUHY Yy Nnasi.

4. OnycTiTb ABepUATa, @ NOTIM MNOBHICTIO BiAYNHITb
iX. ONyCTiTb 3aCyBK/ B MOYATKOBE MOJIOXKEHHS:
[NepekoHamTecs, WO BOHN NOBHICTIO ONYLEHi.

5. CnpobyinTe 3aunHUTY ABEpUATA N NepeBipTe,

un nepebyBatOTb BOHW HA OAHIN NiHii 3 naHenno
KepyBaHHA. KO Ue He TaK, 3HOBY BUKOHaNTe HaBedeHi
BULLE KPOKM: AKLLO ABepUATa He NpauooTb NPaBUIIbHO,
BOHW MOXYTb OYTU MOLKOAXKEHI.
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NMOLWYK | YCYHEHHA HECMPABHOCTEN

MNpo6nema

[JyxoBa wada He npautoe.

MoxknuBa npnunHa

BigKnioueHHA X1BNEHHH.
Bin'eqHaHHA Big enekTpomepexi.

PiweHHsn

MepeBipTe, UM € Hanpyra B eNleKTPOMEpPEeXi, @ TAKOX Y
NigKIoYeHo ayxoBy Wady A0 eNleKTpoMepexi.

BuMKHiTb fyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb Ti, W06 nepeBipnTy,
4M 3HMKNA HEeCMPaBHICTb.

Ha oucnnei BigobpaxkaeTbca
nitepa F i yncno a6o iHwa nitepa
nicna Hei.

HecnpaBHicTb AyxoBoi wadwu.

3BEPHITLCA 4O HAMBAMXKUYOTO LEeHTPY NiCAANPOAAXKHOIO
06cnyroByBaHHA KNIEHTIB i NoBigOMTe crevianicTam Yncno, ke
Bigo6paaeTbca nicna nitepu F.

[lyxoBa wada He HarpiBaeTbCA.
OyHKUiA He 3anyCcKaeTbCA.

3anyujeHo pexum "JEMO".

Mepengite go "OEMO" 3 meHto "HAJTALLUTYBAHHA" i 06epiTtb
"Bumk",

OCBiTNEeHHA BUMUKAETbCA.

Pexnm "ECO" yBimK.

Mepengite o "ECO" 3 meHio "HAJTALUTYBAHHA" i 06epiTb
"Bumk",

AKTMBALif 3IMBHOrO Hacoca 3a
KiNlbKa XBUVH NicnA 3aKiHUeHHA/
3YMUHKW LAKY NPUTroTYyBaHHA Ha
napi

OuikyBaHe aBTOMaTN4YHE
3/1IBaHHA BOAN

KopHux pin He noTpibHO.

3 npaBunamm, CTaHAAPTHOIO AOKYMEeHTali€lo Ta AofaTKOBOI iHpopmali€to npo BMpi6 MoXKHa 03HalloMUTUCA

HAaCTYNMHUM YNHOM:

. 3a ponomoroto QR-koay Ha Ballomy BUPOOi
- BigBigaBww Haw Be6-canT docs.whirlpool.eu/docs

+  A60 3BepHITbCA [0 HALIOTO LLeHTPY NicnAnNpoAa)KHoro o6cnyroByBaHHA KNi€HTIB (Homep TenepoHy 3a3HayeHo
y rapaHTiiHOMy TasoHi). 3BepTaloumnchb JO LEeHTPY NicnAnpofaxxHoro 06cyroByBaHHsA, NOBILOMTE KOAW, 3a3HaueHi Ha

nacnopTHin Tabnnyui BUpooLy.

®/TM/© 2024 p., Whirlpool. BurotoBneHo 3a niueHsieto.
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Manual de I'usuari

producte a www.register10.eu

iﬂi Abans de fer servir I'aparell, llegiu detingudament les

instruccions de seguretat.

GRACIES PER ADQUIRIR UN PRODUCTE WHIRLPOOL
Si voleu rebre assitencia completa, registreu el vostre

ESCANEGEU EL CODI QR DEL
VOSTRE APARELL PER OBTENIR-NE
MES INFORMACIO

DESCRIPCIO DEL PRODUCTE

1. Tauler de control

1 2. Ventilador
| 6 3. Resisténcia circular
(no visible)
, . 4. Guies del prestatge
(el nivell esta indicat a la
3+ part frontal del forn)
T 8 5. Porta
P il 6. Calaix d'aigua
4. W(@ O LU 7. Resisténcia superior / grill
5| L K\% A I X CEREEE 9 8. Bombeta
A A [ I 9. Placa de caracteristiques
> e A I 1§ OO 10 (nola traieu)
L 7 > 2 5 10. Resisténcia inferior
/ ......... N (no \/|S|b|e)
DESCRIPCIO DEL TAULER DE CONTROL
6 U [w] e — e 20 O}
(@] s g
) = e gl « IHE RS-
1 2 3 4 5 7 8 9
1. ENGEGAR / APAGAR 4, TORNA 7.BOTO DE NAVEGACIO MES

Per encendre o apagar el forn o per
posar en pausa o aturar una funcio,
pressionar durant bastant temps.

2. ACCES DIRECTE A LES
FUNCIONS

Per accedir rapidament a les
funcions i al menu.

3. BOTO DE NAVEGACIO MENYS
Per desplagar-vos pels menus i

reduir els ajustaments o els valors
d'una funcié.

Per tornar a la pantalla anterior.

Permet canviar els ajustaments
durant la coccié.

5. PANTALLA

6. CONFIRMAR

Per confirmar una funcié
seleccionada o un valor configurat.

Per desplacar-vos pels menus i
augmentar els ajustaments o els
valors d'una funcié.

8. ACCES DIRECTE A LES
OPCIONS O FUNCIONS
Per accedir rapidament a
les funcions, a la durada, als
ajustaments i les preferides.
9. INICI

Per iniciar una funcio utilitzant la
configuracio especificada o basica.
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ACCESSORIS

REIXETA

SAFATA DE DEGOTEIG

SAFATA DE FORN

GUIES LLISCANTS

Per cuinar aliments o com a
suport de safates, motllos de
pastissos i altres recipients de
coccio aptes per a forn.

Per fer servir com a safata de
forn per cuinar carn, peix,
verdura, focaccia, etc. o per
recollir els sucs de la coccio si
es colloca a sota de la reixeta.

Per facilitar la insercid i
extraccio d'accessoris.

Per coure tot tipus de pai
pastes, a més de rostits, peix a
la papillota, etc.

SONDA DE CARN*

T

SAFATA DE FREGIR A LAIRE *

fS=s==zssc)

Per a la coccié d'aliments amb

funcié Air Fry, amb una safata
de forn situada a un nivell
inferior per recollir possibles
molles i degoteig. Es pot
netejar al rentaplats.

*Només disponible en alguns models

El nombre i tipus d'accessoris pot variar en funcio del model
que hagiu adquirit.

Altres accessoris es poden comprar per separat; si voleu fer
una comanda o solicitar informacio, poseu-vos en contacte
amb el servei postvenda o visiteu el lloc web
www.whirlpool.eu.

INSERIR LA REIXETA | ALTRES ACCESSORIS

Introduiu la reixeta horitzontalment desplacant-la per les guies
del prestatge i assegureu-vos que el costat amb la vora alcada
miri cap amunt. Altres accessoris, com la safata de degoteig i

la safata d'enfornar, sinsereixen de la mateixa manera que la

reixeta.

TREURE | TORNAR A COL-LOCAR LES GUIES DEL

PRESTATGE

. Per treure les guies del prestatge, aixequeu-les i traieu a poc a
poc la part inferior del seu allotjament: Ara podeu extreure les

guies dels prestatges.

. Per tornar a col-locar les guies del prestatge, abans fixeu-les a
I'allotjament superior. Mantenint-les aixecades, feu-les lliscar cap
alinterior del compartiment de coccid, després abaixeu-les i
encaixeu-les a l'allotjament inferior.

FUNCIONS

MUNTAR LES GUIES LLISCANTS (SI N'HI HA)

Desmunteu les guies dels prestatges del forn i traieu el plastic
protector de les guies lliscants.

Fixeu el tancament superior de la guia del prestatge i feu-lo lliscar
tant com pugueu. Abaixeu l'altre tancament fins a la seva posicio.
Per assegurar la guia, premeu la part inferior del tancament amb
fermesa contra la guia del prestatge. Assegureu-vos que les guies
es moguin amb llibertat. Repetiu els mateixos passos amb l'altra
guia de prestatge del mateix nivell.

Atencio: Les guies lliscants es poden muntar a qualsevol nivell.

y 6™ SENSE

sense

Permeten una coccié completament automatica

per a tot tipus de plats (Lasanya, Carn, Peix, Verdures,
Bescuits i Pastes, Pastissos salats, Pa o Pizza).

Per treure el maxim profit d'aquesta funcié, seguiu les
indicacions a la taula de coccié corresponent.

t}@ FORCED AIR + STEAM (VENTILACIO

<l FORCADA + VAPOR)

Gracies a la combinacié de les propietats del vapor amb les
de la ventilacié forcada, aquesta funcié us permet cuinar
plats cruixents i gratinats per fora, perd tendres i suculents
per dins. Per aconseguir els millors resultats de coccid,
recomanem escollir el nivell de vapor STEAM 1 pera pa i
postres i STEAM 2 per a carn, peix i verdures.
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FORCED AIR (VENTILACIO FORCADA)

Per cuinar diferents aliments que necessiten a
mateixa temperatura de coccioé en diversos prestatges
(maxim tres) alhora. Aquesta funcié permet coure els
aliments sense que se'n barregin les olors.

E TRADITIONAL FUNCTIONS
(FUNCIONS TRADICIONALS)

« CONVECT BAKE (FORN DE CONVECCIO)

Per cuinar carn o coure pastissos amb farciments en
un sol prestatge.

- TURBO GRILL

Per rostir peces grans de carn (cuixes, rosbif,
pollastres). Recomanem fer servir la safata de
degoteig per recollir els sucs de la coccioé: Col-loqueu
el recipient en qualsevol dels nivells de sota de la
reixeta i afegiu-hi 500 ml d’aigua potable.

+ FROZEN BAKE (ENFORNAR CONGELATS)

Aquesta funcio selecciona automaticament la
temperatura i el mode de coccié ideals per a 5 tipus
diferents d'aliments congelats preparats. El forn no
s’ha d'escalfar préviament.

+ SPECIAL FUNCTIONS (FUNCIONS ESPECIALS)

» AIR FRY (FREGIR AMB AIRE)

Aquesta funcié us permet cuinar patates
fregides, nuggets de pollastre i molt més amb
menys oli, resultant agradablement cruixents.

Els elements de calefaccié ciclen per escalfar
correctament la cavitat, mentre que el ventilador
circula aire calent.

Els millors resultats de coccié esperats només es
poden aconseguir utilitzant una safata Air Fry
(proporcionada amb alguns models). Col-loqueu
els aliments a la safata Air Fry en una sola capa

i seguiu les instruccions de la taula de coccié
Air Fry per obtenir el millor rendiment. Eviteu
utilitzar més d'una safata per evitar una coccié
desigual.

» RISING (FERMENTAR MASSES)

Per comprovar de manera dptima les masses
dolces o salades. Per mantenir la qualitat de la
llevada, no activeu la funcio si el forn encara esta
calent després d’un cicle de coccié.

» DEFROST (DESCONGELAR)

Per accelerar la descongelacié d'aliments.
Col-loqueu els aliments al prestatge del mig.
Deixeu el menjar al seu embalatge per evitar que
s'assequi a l'exterior.

» KEEP WARM (MANTENIR CALENT)
Per mantenir el menjar acabat de cuinar calent i
cruixent.

» ECO FORCED AIR (ECO VENTILACIO
FORCADA)
Per cuinar carn rostida farcida i filets de carn
al mateix prestatge. La circulacié d'aire suau i

A4

intermitent evita que els aliments s'assequin
en excés. Quan es fa servir aquesta funcié ECO
el llum es manté apagat durant la coccié. Per
fer servir el cicle ECO i optimitzar el consum
d’energia, no obriu la porta del forn fins que no
finalitzi la coccio6 dels aliments.

CONVENCIONAL

Per cuinar qualsevol plat només en un prestatge.
GRILL

Per rostir carn, broquetes, salsitxes i verdures

gratinades o per torrar pa. Quan rostiu carn, feu servir
la safata de degoteig per recollir els sucs de la coccié:
Col-loqueu la safata en qualsevol dels nivells de sota de
la reixeta i afegiu-hi 500 ml d’aigua potable.

0
&
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FAST PREHEAT (PREESCALFAMENT RAPID)
Per escalfar préviament el forn rapidament.
TIMERS (TEMPORITZADORS)

Per editar els valors de temps de la funcié.
MINUTEMINDER (TEMPORITZADOR)

Per controlar el temps sense activar una funcié.
CLEANING (NETEJA)

+  SMART CLEAN (NETEJA INTEL-LIGENT)

L'accio del vapor que s'emet durant aquest cicle
especial de neteja a baixa temperatura elimina la
bruticia i les restes d'aliments amb facilitat. Poseu
200 ml d’aigua al fons del forn i no activeu la funcié
fins que el forn estigui fred.

- DRAIN (BUIDATGE)

Per buidar el bullidor i evitar que hi quedi aigua
residual quan no hagiu de fer servir I'aparell durant
un cert periode de temps.

DESCALE (DESCALCIFICACIO)

Per eliminar els residus de cal¢ del bullidor.
Recomanem que feu servir aquesta funcié a
intervals regulars. Si no ho feu, la pantalla mostrara
un recordatori per que feu la descalcificacio.

@0

SETTINGS (AJUSTAMENTS)
Per ajustar la configuracié del forn.

Quan el mode «ECO» esta activat, la brillantor de la
pantalla es redueix per estalviar energia i la llum s'apaga
després d'un minut. Es tornara a activar automaticament
guan premeu qualsevol boté.

Quan «DEMO» esta configurat en «On» tots els
comandaments estan actius i el menu esta disponible,
pero el forn no s'escalfa. Per desactivar aquest mode,
accediu a «DEMO» dins del menu de «SETTINGS» i
seleccioneu «Off».

Si seleccioneu «FACTORY RESET», el producte s'apaga i es
tornara a encendre per primer cop. Seliminaran tots els
ajustaments.

FAVORITE (FAVORITS)
Per recuperar el llistat de les 10 funcions

preferides.
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PRIMER US

1. SELECCIONAR L'IDIOMA

Quan engegueu l'aparell per primera vegada, us
demanara que definiu l'idioma i I’hora: La pantalla
mostrara «English».

Feu servir 4+ o — per desplacar-vos per la llista d'idiomes
disponibles i seleccioneu el que desitgeu.

Premeu v per confirmar la seleccid.

Atencié: Podeu canviar l'idioma posteriorment seleccionant
«LANGUAGE» al menu de «SETTINGS», que podeu obrir
prement & .

2. CONFIGURAR EL CONSUM D’ENERGIA

El forn esta programat per consumir un nivell de poténcia
eléctrica compatible amb una xarxa domeéstica amb un
valor superior a 3 kW (16): Si la vostra llar té una poténcia
menor, heu de disminuir aquest valor (13).

Feu servir el boté de navegacié + i - per seleccionar 16
“Alt” o 13 “Baix” i premeu v per confirmar.

3. CONFIGURAR L'HORA

Després de seleccionar la poténcia, heu de definir I'hora
actual: A la pantalla apareixen intermitents els dos digits
de I'hora.

Feu servir 4+ o — per configurar I’hora correcta i premeu
v :els dos digits dels minuts parpellejaran a la pantalla.
Feu servir 4+ o — per configurar els minuts i premeu v/
per confirmar.

Atencié: En cas d'apagada prolongada, és possible que hagiu
de tornar a configurar I'hora. Seleccioneu «CLOCK» al menu
de «SETTINGS», que podeu obrir prement &

4. CONFIGURAR EL NIVELL DE DURESA DE
LAIGUA

Per tal de permetre que el forn funcioni de manera eficient

US DIARI

i per garantir que sol-liciti reqularment a l'usuari que
realitzi un cicle de descalcificacié quan sigui necessari, és
important establir el nivell de duresa de l'aigua correcte.
Per configurar-lo, enceneu el forn prement [@], premeu
Configuracié & i utilitzeu els botons de navegacié

+ i — seleccioneu «\WATER HARDNESS» (DURESA DE
L"'AIGUA). Premeu v per confirmar. Utilitzeu els botons de
navegacié + i — per seleccionar el nivell correcte pera
l'aigua de la vostra zona, segons la taula seglient:

TAULA DE NIVELLS DE DURESA DE L'AIGUA
°dH °fH °Clark
Nivell Graus Graus Graus
alemanys | francesos | anglesos
Very soft
1 (Molt 0-6 0-10 0-7
tova)
Soft
2 (Tova) 7-11 11-20 8-14
Mid
3 (Mitjana) 12-16 21-29 15-20
4 Hard 17-34 30-60 21-42
(Dura)
Very
Hard
5 (Molt 35-50 61-90 43-62
dura)

Premeu v per confirmar.

Per al nivell de duresa de I'aigua, el valor predefinit és
«Hard» (Dura).

5. ESCALFEU EL FORN

Un forn nou pot emetre olors procedents del procés
de fabricacié: és completament normal. Abans

de comencar a cuinar-hi aliments, recomanem
escalfar el forn buit per eliminar-ne possibles

olors. Traieu qualsevol cartré protector o paper de
plastic transparent del forn i qualsevol accessori

del seu interior. Escalfeu el forn a 200 °C durant
aproximadament una hora, idealment fent servir una
funcié amb circulacié d’aire (p. ex., «Forced Air» o
«Convection Bake»).

Atenci®: Es recomana ventilar I'estanca després de fer servir
I'aparell per primera vegada.

1. SELECCIONAR UNA FUNCIO

Premeu [@] per encendre el forn: la pantalla mostrara
I'dltima funcio activa o el menu principal.

Podeu seleccionar les funcions prement la icona d'una
de les funcions principals o desplacant-vos per un
menu: Si voleu seleccionar un element d'un menu (la
pantalla mostrara el primer element disponible), feu
servir 4+ o — per seleccionar I'element desitjat i després
premeu vy per confirmar.

2. CONFIGURACIO DE LA FUNCIO

Un cop seleccionada la funcio, es pot canviar la
configuracié. La pantalla mostrara la configuracié que
es pot canviar en seqiiéncia. Premeu <« per canviar la
configuracio prévia de nou.
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TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL
(TEMPERATURA / NIVELL DEL GRILL / NIVELL DE
VAPOR)

Quan el valor comenci a parpellejar a la pantalla, feu
servir + 0 — per canviar-lo i premeu v per confirmar i
continuar amb la configuracié segiient (si és possible).
També podeu ajustar el nivell del grill: El grill pot
funcionar amb tres nivells de potencia: 3 (alt), 2 (mitja),
1 (baix). A la funcié «Forced Air + Steam» (Ventilacié
forcada + Vapor), podeu seleccionar els segiients valors
de quantitat de vapor: STEAM 1, STEAM 2 (VAPOR 1,
VAPOR 2).

Atencié: Una vegada activada la funcio, la temperatura i el
nivell del grill es poden canviar fent servir + 0o —.

DURATION

X 4
4

7 N

Quan laicona & parpelleja a la pantalla, feu servir +
0 — per ajustar el temps de coccié desitjat i premeu

v per confirmar. Si voleu gestionar la coccié de forma
manual, no haureu d’ajustar el temps de coccié (no
temporitzat): Premeu v o [>] per confirmar i iniciar

la funcié. Si seleccioneu aquest mode, no podreu
programar un inici diferit.

Atencio: Podeu ajustar el temps de coccid configurat durant la
coccié prement @ : feu servir 4+ 0 — per canviar-lo i premeu
v per confirmar.

END TIME (HORA DE FINALITZACIO (INICI DIFERIT))

En moltes funcions, un cop establert un temps de coccié
podeu ajornar l'inici de la funcié programant I'hora de
finalitzacié. La pantalla mostra I'hora de finalitzacié i la
icona @ parpelleja.
N ~7
%G}\
(W

Feu servir + o — per ajustar I'hora de finalitzacié de
coccio desitjada i premeu v per confirmar i activar la
funcio. Introduiu el menjar al forn i tanqueu la porta:
Un cop finalitzat el temps calculat, la funcié s'iniciara
automaticament per tal que la cocci6 finalitzi a I'hora
desitjada.
Atencié: Si programeu una hora d'inici de coccié ajornada, la
fase de preescalfament del forn es desactivara: El forn arribara
a la temperatura desitjada de forma gradual, és a dir, que els
temps de coccio seran lleugerament més llargs que els
indicats a la taula de coccié. Durant el temps d'espera, podeu
fer servir + o — per canviar 'hora de finalitzacié programada
0 prémer <« per canviar la configuracio establerta. Si premeu
©@ per veure informacio, podeu canviar entre I'hora de
finalitzacio i la durada.

. 6" SENSE

Aquestes funcions seleccionen de forma automatica el
millor mode de coccid, i la millor temperatura i durada
per cuinar, rostir o enfornar tots els plats disponibles.
Quan sigui necessari, indiqueu la caracteristica de
I'aliment per obtenir un resultat optim.

PES / ALCADA / PIZZA (NIVELL DE SAFATES RODONES)

eeeee

Per configurar la funcié correctament, sequiu les
indicacions de la pantalla: quan es mostrin, feu servir 4+
0 — per ajustar el valor desitjat, després premeu v per
confirmar.

DONENESS / BROWNING (NIVELL DE COCCIO /
DAURAR)

Amb algunes funcions 6th Sense podeu ajustar el nivell
de coccio.

:::::

N\ Vv
I
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Quan s'indiqui, feu servir 4+ o — per seleccionar el nivell
desitjat entre poc fet (-1) i molt fet (+1). Premeu v o [>]
per confirmar i iniciar la funcié.

Del mateix mode, quan sigui possible, amb algunes
funcions 6th Sense podeu ajustar el nivell de daurada
entre baix (-1) i alt (1).

. CUINAR AL VAPOR

Seleccionant“Forced Air + Steam” (Ventilacié forcada +
vapor) o una de les diferents receptes dedicades de 6th
Sense, es pot cuinar qualsevol tipus de menjar mitjancant
I'Gs de vapor.

El vapor s'estén pels aliments de forma més rapida

i uniforme que l'aire calent tipic de les funcions
convencionals: aixo redueix els temps de coccié, manté els
valuosos nutrients dels aliments i garanteix uns resultats
excel-lents i verdaderament deliciosos en totes les vostres
receptes. Durant tot el cicle de la coccié al vapor, la porta
s'ha de mantenir tancada. Per continuar amb la coccié al
vapor, cal posar aigua al bullidor situat a la part interior
del forn fent servir el calaix extraible del tauler de control.
Quan s'indiqui a la pantalla "ADD WATER” (AFEGIU AIGUA),
obriu el calaix prement la tapa basculant.

Un cop extret, obriu la tapa del calaix i aboqueu lentament
una mica d'aigua potable fins que s'arribi a I'osca
corresponent al nivell que es demana a la pantalla (NIVEL
1-160 ml o 2- 300 ml, segons la funcidé seleccionada). En
qualsevol cas, no ompliu en excés el calaix superant l'osca
que indica el Nivell 2.
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Tanqueu el calaix prement-lo amb compte cap al tauler
fins que estigui completament tancat. El calaix ha
d'estar sempre tancat, excepte quan s'hagi d'omplir
d'aigua. Després d'omplir-lo per primera vegada, en

cas de cicles de coccié més llargs, un cop s'hagi acabat
I'aigua, podria ser necessari tornar-la a afegir, per
completar el cicle: el forn ho demanara per si cal. Eviteu
omplir el calaix quan el forn estigui apagat o abans

de que se us demani a la pantalla. Suggerim buidar el
calaix després del cicle de coccié al vapor.

3. INICIAR LA FUNCIO

En qualsevol moment, si els valors predeterminats

soén els desitjats o una vegada aplicada la configuracié
necessaria, premeu [>] per activar la funcié.

Durant la fase de retard, prement [>] el forn comencara
immediatament la funcié.

Atencid: Un cop seleccionada la funcio, la pantalla recomanara
el nivell més adequat per a cada funcié. En qualsevol moment
podeu apagar la funcié activa prement [©].

Si el forn esta calent i la funcié necessita una
temperatura maxima especifica, es mostrara un
missatge a la pantalla. Premeu < per tornar a la
pantalla anterior i seleccionar una funcié diferent o
espereu fins que es refredi completament.

4. PREHEATING

Algunes funcions tenen una fase de preescalfament del
forn: Un cop iniciada la funcio, la pantalla indicara que
la fase de preescalfament s’ha activat.

Quan aquesta fase s’acabi, sonara un senyal acustici la

pantalla indicara que el forn ha arribat a la temperatura
desitjada i us demanara «<ADD FOOD».

Arribat aquest punt, obriu la porta, introduiu el menjar
al forn, tanqueu la portai inicieu la coccié.

Atencio: Introduir els aliments al forn abans que finalitzi el
preescalfament pot tenir efectes adversos en el resultat final
de coccio. Si obriu la porta durant la fase de preescalfament,
aquesta saturara.

El temps de coccié no inclou una fase de
preescalfament. Sempre podeu canviar la temperatura
desitjada del forn fent servir+ o0 —.

5. POSAR EN PAUSA LA COCCIO / GIRAR O
COMPROVAR ELS ALIMENTS

Si obriu la porta, la coccié s'aturara temporalment i les
resistencies es desactivaran.

Per reprendre la coccio, tanqueu la porta.

Algunes funcions 6th Sense demanaran que gireu els
aliments durant la coccio.

160

Sonara un senyal acustic i la pantalla indicara quines
accions s’han de dur a terme. Obriu la porta, feu l'accié
indicada a la pantalla i tanqueu la porta per seguir
cuinant.

Aixi mateix, quan hagi passat un 10 % del temps de la

coccié, el forn us demanara que comproveu l'estat dels
aliments.

Sonara un senyal acustic i la pantalla indicara quines
accions s’han de dur a terme. Comproveu el menjar,
tanqueu la porta i seguiu cuinant.

Atencié: Premeu [>] per ometre aquestes accions. D'altra
banda, si no realitzeu cap accié després d'un temps, el forn
continuara amb la coccio.

6. FINALITZACIO DE LA COCCIO

Sonara un senyal acustic i la pantalla indicara que la
coccié s’ha completat.

Feu servir = per continuar la coccié en mode manual

( no temporitzat) o premeu —+ per ampliar el temps

de coccié ajustant una nova durada. En tots dos casos,
els parametres de la coccié es mantindran. Una vegada
retirats els aliments, deixeu que el forn es refredi amb la
porta tancada.

GRATINAR

Algunes funcions del forn permeten gratinar la
superficie dels aliments activant el grill un cop acabada
la coccibd.

Quan la pantalla mostri el missatge corresponent, si és
necessari premeu v’ per iniciar un cicle d’enrossiment
de cinc minuts. Podeu aturar la funcié en qualsevol
moment prement [©] per apagar el forn.
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. FAVORITES (PREFERIDES)

Una vegada completada la coccio, la pantalla us
demanara que deseu la funcié amb un nimero de I'1 al
10 a la llista de favorits.

Si voleu desar una funcié com a preferida i guardar la
configuracio actual per fer-la servir més endavant,
premeu v, per ignorar la sol-licitud, premeu <« .

Un cop premut v, feu servir 4+ o — per seleccionar la
posicio, després premeu v per confirmar.

Atencié: Sila memoria és plena o la posicid escollida ja esta
ocupada, el forn us demanara confirmacio per sobreescriure
la funci¢ anterior.

Per recuperar una funcié desada anteriorment, premeu
Q : La pantalla mostrara una llista de les vostres
funcions preferides.

Feu servir + o — per seleccionar la funcio, confirmeu
prement v, i premeu [>] per activar-la.

NETEJA
« SMARTCLEAN

Premeu [&] fins que es mostri «Smart Clean» a la
pantalla.

©
035

Premeu [ per activar la funcio: la pantalla us indicara
que realitzeu totes les accions necessaries per obtenir
els millors resultats de neteja: Seguiu les indicacions

i després premeu v/ quan hagueu acabat. Un cop
realitzats tots els passos, quan sigui necessari premeu
[>] per activar el cicle de neteja.

Atencid: Es recomana no obrir la porta del forn durant el cicle de
neteja per tal d'evitar una pérdua de vapor daigua, ja que aixo
podria afectar de forma negativa al resultat final de la neteja.

Un cop finalitzat el cicle, comencara a parpellejar un
missatge a la pantalla. Deixeu que el forn es refredi i
després netegeu i assequeu les superficies interiors amb
un drap o una esponja.

- DRAIN (BUIDATGE)

La funcié de buidatge permet eliminar l'aigua per tal
d'evitar que s'estanqui al bullidor. Aquest producte s'ha
desenvolupat per executar automaticament un cicle de
buidat un cop s'ha aturat/ha finalitzat la coccio.

Aproximadament 30 minuts després de I'aturada/final
de la coccio, el forn drenara automaticament el sistema,
traslladant 'aigua residual al calaix (recordar que no
s'ha de treure el calaix després de la coccid). Un cop fet,
el calaix es pot extreure i buidar.

Recomanem buidar el calaix tan bon punt s'hagi acabat
el desguas, després del cicle de coccié.

Si cal, l'usuari pot executar en tot cas un drenatge
manual seguint les instruccions seglients.

Seleccioneu la funcié «Drain»
(Drenatge) amb el calaix
d'aigua ben inserit al forn,
premeu [>] i espereu que el
cicle s'executi automaticament.
La durada mitjana per al
drenatge de carrega completa
és d'aproximadament un minut.
Un cop fet, el calaix es pot
extreure i buidar.

Atencio: per garantir que l'aigua estigui freda, no és possible
realitzar aquesta activitat abans que hagin transcorregut 30
minuts des de I'Gltim cicle (o de 'dltima vegada que el
producte es va engegar). Durant aquest temps d'espera, la
pantalla mostrara el seglent missatge «WATER IS HOT»
(LAIGUA ES CALENTA).

« DESCALE (DESCALCIFICACIO)

Aquesta funcié especial, activada a intervals regulars,
us permet mantenir sistema de vapor en condicions
optimes. Un cop iniciada aquesta funcid, seguiu tots els
passos indicats a la pantalla i premeu [ quan acabeu
per iniciar cada fase. La durada mitjana de la funcié
completa és d'uns 100 minuts.

Atencié: Si la funcié s'atura en qualsevol moment, s'ha de
repetir tot el cicle de descalcificacio.

La pantalla us mostrara quan és el moment d'executar
un cicle de descalcificacié (vegeu la taula seglent).

: <RECOI\/U\/\END,ED DESCALE> : :
: (DESCALCIFICACIO RECOMANADA) : Es recomana executar un cicle :

¢ Apareix després d'unes 15 hores de : de descalcificacio.
: cicles de vapor* :

<PLEASE DESCALE> Es necessari descalcificar.

(DESCALCIFIQUEU) No_és possible executar
© Apareix d < o 50 h de i un cicle Steam (Vapor) fins
: Apareix e§p|resd unes sUNOres de : que no es faci un cicle de
cicles de vapor : descalcificacio.

*tenint en compte el valor per defecte (4 - Dura) del nivell de
duresa de laigua. El nombre d'hores de cicles de vapor que han de
passar abans que es mostrin els missatges Decale (Descalcificar)
depen del nivell de duresa de aigua establert a laparell.

El procediment de descalcificacio també es pot realitzar
sempre que l'usuari desitgi una neteja més profunda del circuit
de vapor intern.

Abans d'executar la fase de descalcificacié, I'aparell
comprovara si hi ha aigua residual a la caldera i es pot
realitzar un cicle de drenatge, si cal. En aquest cas,
hauras de buidar el calaix després del cicle de buidat,
abans de continuar amb la fase de descalcificacio.
Atencié: per garantir que l'aigua estigui freda, no és possible
realitzar aquesta activitat abans que hagin transcorregut 30
minuts des de |'Gltim cicle (o de I'Ultima vegada que el
producte es va engegar). Durant aquest temps d'espera, la
pantalla mostrara el seglent missatge «WATER IS HOT»
(LAIGUA ES CALENTA).
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» FASE 1/2: DESCALCIFICACIO (70 MIN)

Quan la pantalla mostri <ADD 0.25 L OF SOLUTION>
(AFEGEIX 0,25 L DE SOLUCIO), aboqueu la solucié
descalcificant al calaix. Per aconseguir els millors
resultats de descalcificacié, recomanem omplir el
diposit amb una solucié de 75 g del producte especific
WPRO i 250 ml d'aigua potable. Assegureu-vos que
la solucié es dissol completament a l'aigua perquée
no quedi cap residu. El descalcificador WPRO és el
producte professional recomanat per mantenir un
rendiment optim de la funcié de vapor del forn. Si voleu
fer una comanda o sol-licitar informacié, poseu-vos en
contacte amb el servei postvenda o visiteu el lloc web
www.whirlpool.eu. Whirlpool no es fara responsable
de danys derivats de I'is d'altres productes de neteja
disponibles al mercat.
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Un cop s’ha abocat la solucié de descalcificacié dins
del calaix, premeu [>] per iniciar el procés principal de
descalcificacié.
Durant les fases de descalcificacié no cal que us
quedeu davant de I'aparell. Un cop finalitzada cada
fase, es reproduira un so acustic i la pantalla mostrara
instruccions per continuar amb la fase seglient.
Quan la fase de descalcificacié hagi finalitzat, dreneu el
calaix.

» FASE 2/2: ESBANDIAMENT (30 min)

Per eliminar els residus de descalcificacié del calaix i del
circuit de vapor, s’ha de fer un cicle d'esbandit. Quan la

pantalla mostri <ADD 0.25 L OF WATER> (AFEGIR 0,25 L
D"AIGUA) ompliu el dipdsit amb 0,25 L d’aigua potable i
premeu [>] per iniciar 'esbandida. No apagueu el forn
fins que tots els passos necessaris de la funcié estiguin

completats.

Quan aparegui el missatge «<DESCALING COMPLETED»
(DESCALIFICACIO COMPLETA) a la pantalla, premeu OK
(D'acord) per confirmar.

Dreneu el calaix. Cicle de descalcificacio finalitzat.

Durant el cicle de neteja no es poden activar les
funcions de coccié. Atencié: Es mostrara un missatge
a la pantalla per recordar-vos que executeu aquesta
operacié amb regularitat. Quan s’hagi completat el
procediment de descalcificacio, es recomana assecar
la cavitat dels possibles residus d'aigua. Aleshores sera
possible utilitzar totes les funcions de vapor.

Nota: durant el cicle de descalcificacio, es podria escoltar
algun soroll ja que les bombes del forn sactiven per tal de
garantir l'eficiencia optima de descalcificacio.

Una vegada que el cicle de manteniment comenci, no retireu
el calaix a menys que l'aparell ho demani

. TEMPORITZADOR

Quan el forn esta apagat, la pantalla es pot fer servir
com a temporitzador. Per activar aquesta funcié,
assegureu-vos que el forn estigui apagat i premeu 4 o
—:Laicona & parpellejara a la pantalla.

Premeu + o — per seleccionar la durada que requeriu i
després premeu v per activar el temporitzador.

Se sentira un senyal acustic i s'indicara a la pantalla
quan hagi finalitzat el compte enrere del temporitzador.

Atencié: El temporitzador no activa cap cicle de coccié.
Premeu 4 o — per canviar el temps establert al
temporitzador; premeu <« 0 & per apagar el temporitzador
en qualsevol moment.

Un cop activat el temporitzador, també podeu
seleccionar i activar una funcio.

Premeu [@] per encendre el forn i seleccioneu

després la funcié que vulgueu. Un cop iniciada la
funcio, el temporitzador seguira el compte enrere
independentment sense interferir en la funcié.

Atencio: Durant aquesta fase no podreu veure el
temporitzador (només es mostrara la icona & ), que seguira
el compte enrere en segon pla. Si voleu recuperar la pantalla
del temporitzador, premeu per aturar la funcio activa.

. US DE LA SONDA DE CARN (SI N'HI HA)

La sonda de carn subministrada permet mesurar la
temperatura interna exacta dels aliments durant la coccié.

La sonda de carn només es pot fer servir en algunes
funcions de coccié (Conventional, Forced Air,
Convention Bake, Turbo Grill, Slow Cooking and 6th
Sense Meat) (convencional, ventilacié forcada, coccié
per conveccio, graella turbo, coccioé lenta i carn 6th
Sense).

Es molt important col-locar la

sonda de manera adequada per
TLITTLLEN tal d'obtenir un resultat de coccio
perfecte. Inseriu tota la sonda a
la part més carnosa de la peca tot
evitant els ossos i el greix. En el cas
del pollastre, cal inserir la sonda de
costat, al mig del pit, vigilant que la
punta no acabi en cap cavitat.
En el cas de carns de gruix molt
irregular, comproveu que ha quedat ben cuita abans de
treure-la del forn.
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Connecteu I'extrem de la sonda a l'orifici que hihaala
paret dreta de la cavitat del forn.

Quan es connecta la sonda de carn a la cavitat del forn,
s'emet un avis acustic i la pantalla mostra el simbol i

la temperatura seleccionada. Si la sonda de carn esta
connectada mentre se selecciona una funcié, la pantalla
canvia a la temperatura seleccionada predeterminada
de la sonda de carn.

Feu servir + iel botdé — per ajustar la temperatura de
I'interior del forn.

coccio.
Durant el cicle de coccié, la pantalla mostra la
temperatura seleccionada per a la sonda de carn.
Quan la carn arriba a la temperatura ajustada, el cicle
de coccié s'atura i la pantalla mostra «<End». Per tornar
a comencar el cicle de coccié des de “End” (final), és
possible ajustar la temperatura objectiu de la sonda
de carn fent servir 4+ iel boté —, tal com s’ha indicat
cicle de coccio.
Atencio: durant el cicle de coccié amb la sonda de carn, és
possible fer servir el boté 4+ i — per canviar la temperatura
objectiu de la sonda. Premeu § per ajustar la temperatura
de la cavitat del forn.
La sonda de carn es pot inserir en qualsevol moment, fins i
tot durant un cicle de coccié. En aquest cas, caldra reajustar
els parametres de la funcié de coccié.
Si'la sonda de carn és incompatible amb una funcié, el forn
apaga el cicle de coccié i emet un avis acustic.
En aquest cas, desconnecteu la sonda de carn o premeu
A< per ajustar una altra funcié. Linici diferit i la fase de
preescalfament no son compatibles amb la sonda de carn.
. KEYLOCK (BLOQUEIG DE TECLES)

Per bloquejar el teclat, manteniu premut << durant un
minim de cinc segons. Repetiu la mateixa accié per
desbloquejar el teclat.

C

Atencio: Aquesta funcid també pot activar-se durant la coccio.

Per motius de seguretat, el forn es pot apagar en qualsevol
moment prement [O].

NOTES

« No cobriu l'interior del forn amb paper d'alumini.
« Mai arrossegueu cassoles ni paelles pel fons del forn

perque es podria fer malbé el revestiment esmaltat.

«  No poseu grans pesos sobre la porta i no els

mantingueu a la porta.
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TAULA DE COCCIO

CATEGORIES DE MENJAR

QUANTITAT SUGGERIDA

GIRAR

(del temps de coccio)

LASAGNA (LASANYA) — 0,5-3 kg — _\é’_
H H ) B eef—roésted (éou ros;tit) 0,6-2 kg —_ 1; o
Hamburgers (Hamburgueses) 1,5-3cm 3/5 _\_”ij’_ ‘\vj_wf
MEAT (CARN) Roasted (Rostit) 0,6-2,5 kg — 1; Ny
rCthi;l:)en-roasted (Pollastre 06-3 kg - ;— o
Fillet & breast (Filet i pit) 1-5cm 2/3 _\_”5“_'_ 1\,\?_\,\,;
""""""" F ilets dé peix H H 0,5-3 (cm) — ,\3, ,\WZ_Wr
Al AR Fillets-frozen (Filets- 0,5-3 (cm) o 3 2
congelats) ' IRERE Toond
""""""" P otatoe:s (Pata;ces) 05-15kg — 1;_
VEGETABLES (VERDURES) | Verdures rostides 05-15kg — 2
Verdures gratinades una safata — _\é’
""""""" B escuit" H H 0,5-1,2 kg — _\é,_’_
CAKES & PASTRIES | Galetes 02:06kg - .
(BESCUITS I PASTES) Tart (Pastis de melmelada) 0,4-1,6 kg — _\%}_
Quiche 0,8-1,2 kg — -\...é—...,-
"""""" %hin piéza (Piz"za prin;a) safata rodona — 1;
Thick pizza (Pizza gruixuda) safata rodona — 1;_
PA i PIZZA Pizza-frozen (Pizza congelada) 1 -4nivells — L
Rolls (Barretes) & 60-150 g cadascuna — 1;
Big bread (Pa gran) & 0,7-2.0 kg — 1;
e i S N () F— —
ACCESSORIS ) Safata de fo“f" ° §afata de degoteig safata Qe Safata de degoteigamb ~ Sonda de Accessori
Reixeta ~ motlle de pastisala /d'enfornarosafatade  degoteig/ 500 ml d'aigua cam d'Air Fry

reixeta

forn sobre reixeta

Safata de forn
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“®| TAULA DE COCCIO FORCED AIR + STEAM

(VENTILACIO FORCADA + VAPOR)

RECEPTA NIVELL DE VAPOR PREESCALF TEMPERATURA (°C) DURADA (Min.) ZEE?;/;TOGREISI

Galetes de mantega / Galetes (\S/;i/g\g 1) Si 140-150 35-55 ‘ir
Pastisset / Magdalena (\S/Li%,\é }) Si 160-170 30-40 \i,
Bescuits (\S/I\EP%'\S }) Si 170-180 40- 60 .
Bescuits (f’/;i%“é }) i 160 - 170 30- 40 2
Focaccia (%/;I;%MR }) i 200 - 220 20- 40 L3
Barra de pa (\S/I\EP%’\Q 1) Si 170-180 70-100 3
Pa petit (f’/;i%“g 1) i 200 - 220 30- 50 L3
Barres de pa (\S/;i%“g }) i 200 - 220 30- 50 3
Patates rostides (\S/I\i%’\g g) Si 200 - 220 50 - 70 L3
Vedella / Bou / 1 kg (f’/;i’(\)“é g) i 180 - 200 60 - 100 L3
Vedella / Bou / (peces) (\S/LEP%'\Q g) i 160 - 180 60-80 3
Rosbif poc fet 1 kg (\S/I\EP%’\Q g) Si 200 - 220 40-50 3
Rosbif poc fet 2 kg (f/;i%“g 5) i 200 55- 65 L3
Cuixa de xai (\S/I\E,%“g g) Si 180 - 200 65-75 L3
Artells guisats (f‘/ﬁ%’\g g) Si 160 - 180 85-100 3
Pollastre / Pintada / Anec 1- 1,5 kg (f/;i%“g ) i 200 - 220 50- 70 3.
Pollastre / pintada / anec (peces) (\S/;i%'\g 3) Si 200- 220 55-65 1;
omaquers catbassons alberginies ARy S 180-200 25-40 —
Filet de peix (f'/I\EP%"é g) i 180 - 200 15-30 L3

A =" - — ) B TR

ACCESSORIS Safata de forn o Safata de degoteig Safata de Safata de degoteig
Reixeta motlle de pastisa  /d'enfornar o safata de degoteig / amb Sonda de carn  Accessori d’Air Fry
la reixeta forn sobre reixeta Safata de forn 500 ml d'aigua
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TAULA DE COCCIO PER FREGIR A L"AIRE

QUANTITAT o . PRESTATGE |
RECEPTA ........ FUNCIQ """""" SUGGERIDA PREESCALF TEMPERATURA (°C) WI‘DURADA”(‘!'\‘/hn) _ACCESSORIS.
i s
Eg;a;:fafé:?'des' £ 650-850 g i 200 25-30 L4 H
EEEET
i l!‘
Patatles fregides s 300-800 g Si 200 20 - 40 L4 L1
casolanes == T
Carbasso fresc < . L4 L
arrebossat o 400 g Si 200 15-20
e
Verdures barrejades = 300-800¢g Si 200 20-30 L4 L
.
Nuggets de pollastre e . ) L4 L1
congelats = 5009 Si 200 15-20
i I!‘
z'r;g:npac;”a“re £y 1-4 cm i 200 20- 40 L4 L
HHHHE
Croquetes de peix o 500g Si 220 15-20 L4 L1
congelades ==] T
= L4 L1
Costella arrebossada = 1-4 cm Si 220 20-50
W

Per cuinar aliments frescos o casolans, repartiu l'oli de manera uniforme.

Suggerim afegir una safata buida a la L1 per tal de recollir eventuals residus de greix procedents de la safata Air Fry durant la

coccio.

Per tal de garantir uns resultats de coccié uniformes, barregeu els aliments a la meitat del temps de coccié recomanat.

FUNCIONS

=

Conventional

Forced air

Convection bake

(Forn de convecci®)

il

Grill

Turbo Grill

e®

Eco Forced air (Eco
ventilacié forcada)

Fregir amb aire
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TAULA DE COCCIO

) . _ PRESTATGE |
RECEPTA FUNCIO PREESCALF TEMPERATURA (°C) DURADA (Min.) ACCESSORIS
, 2
= S 170 30- 50 .
Bescuits i 160 30-50 .
, 4 1
S 160 30-50 alF=s A 1F
Pastissos farcits Si 160 - 200 30-85 u 3 j
(pastis de formatge, strudel, pastis de ]
poma) i 160 — 200 35-90 N
= i 150 20- 40 3
i 140 30- 50 4
—r
Galetes / Galetes de mantega 2 ]
S 140 30- 50
, 5 3 1
Si 135 40-60 a1
= i 170 20- 40 3
T
i 150 30- 50 4
Pastissets / Magdalenes 2 1
Sf 150 30-50
S 150 w60 > 2 1
= Si 180 - 200 30-40 >
Lioneses Si 180 - 190 35-45
e
5i 180 - 190 35 45 * e o |
= Si 90 110- 150 >
Meringues (Merengues) S 90 130 - 150 _\é’_ ]
5 9 140-160% 2> 3 ]
=] Si 190 - 250 15-50 2
Pizza / Pa / Focaccia
Si 190 - 230 20-50 ]
Pizza (fina, gruixuda, focaccia) Si 220-240 25-50* _\%’_ _\%ﬁ ]
, 3
=] Si 250 10-15 L2
Pizza congelada Si 250 10-20 ﬂéﬁ ]
i 220 - 240 15-30 T
Si 180- 190 45-55 .
Pastissos salats . ) : 4 1
(pastis de verdures, quiche) o 180190 00 nFs ARn
, 5 3 1
Si 180 - 190 45-70* N
=] 5i 190 - 200 20-30 ’
—r
Vol-au-vents/galetes de pasta de full Si 180 - 190 20-40 4 ]
u=j j I
5i 180 - 190 20-40* NEI
= =

FUNCIONS
Conventional

Forced air

Convection bake

Grill

(Forn de conveccio)

Turbo Grill

Eco Forced air (Eco
ventilacié forcada)

Fregir amb aire
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PRESTATGE |

RECEPTA FUNCIO PREESCALF TEMPERATURA (°C) DURADA (Min.) ACCESSORIS
3
Lasanya / flams / pasta al forn / canelons lil S 190 - 200 45-65
3
Xai / meix / vedella / 1 kg =] 5i 190 - 200 80110
Pollastre / Conill / Anec 1 kg =] Si 200-230 50- 100 o
Gall dindi / Oca 3 kg =] Si 190 - 200 80- 130 L2
Peix al forn / a la papillota 3
Si 180 - 200 40-60
(filets, sencer) IZI I —J
Stuffed vegetables (Verdures farcides) ] 2
S 180 - 200 0-60
(tomaquets, carbassons, alberginies) l 8 > A
Torrades El — 3 (alta) 3-6 _\_”5“_’_
Filets de peix / Bistecs [] — 2 (mita) 20-30% 4 .3,
Salsitxes / kebabs / costelles / - IRV 5 4
hamburgueses El — 2-3 (mitjana-alta) 15-30 ~— L . [
Pollastre rostit 1-1,3 kg — 2 (mitja) 55-70*** _\_”2“_’ 1 ! [
Cuixa de xai / braons — 2 (mitja) 60 - 90 *** L 3 J
Patates rostides — 2 (mitja) 35 - 55 **¥ L 3 J
Verdures gratinades — 3 (alta) 10- 25 L 3 J
Apat complet: Pastis de fruita (prestatge 5) / . 5 3 1
S 190 40-120%
lasanya (prestatge 3) / carn (prestatge 1) I e A,
Lasanya i carn Si 200 50-100* q%ﬁ \ ! J
Carn amb patates S 200 45-100*% qéF \ ! J
Peix i verdures Si 180 30-50* e L1
Carn rostida farcida er — 200 80-120* L 3 |
Talls d
aTts e carn ) — 200 50-100* 3

(conill, pollastre, xai)

* Durada estimada: podeu treure els plats del forn abans o després en funcié de les vostres preferencies.

** Gireu el menjar a mitja coccié.

*** Tombeu el menjar quan hagin passat dos tercos del temps coccio (si cal).

COM LLEGIR LA TAULA DE COCCIO

La taula indica la millor funcio, els accessoris i quin nivell cal fer servir per cuinar diferents tipus d‘aliments.
El temps de coccié comenca a comptar quan es posa l'aliment al forn, sense tenir en compte el preescalfament (quan calgui).

Les temperatures i temps de coccié son aproximats i depenen de la quantitat de menjar i el tipus d'accessori utilitzat.
Feu servir els valors recomanats més baixos per comencar i, si Ialiment no és prou cuit, podeu augmentar els valors.

Feu servir els accessoris subministrats i preferiblement motllos i safates de forn de metall i color fosc. També podeu fer servir estris i accessoris de pyrex o
ceramica, pero tingueu en compte que els temps de coccié seran lleugerament més llargs.

ACCESSORIS

Reixeta

Safata de forn o
motlle de pastis a
la reixeta

—J

Safata de degoteig
/d'enfornar o safata de
forn sobre reixeta

r

Safata de
degoteig /

Safata de forn

T

Safata de degoteig

amb
500 ml daigua

B

Sonda de carn

====22C0)

Accessori
d’Air Fry
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NETEJA | MANTENIMENT

Abans de realitzar qualsevol
acciéo de manteniment o neteja,
assegureu-vos que l'aparell s’hagi
refredat.

No feu servir netejadores de vapor. l'aparell.

SUPERFICIES EXTERIORS

. Netegeu les superficies amb un drap de microfibres
humit.

Si hi ha molta bruticia, afegiu-hi unes gotes de
detergent pH neutre. Per acabar, passeu-hi un drap sec.

. No feu servir detergents corrosius o abrasius. Si
qualsevol d'aquests productes entra en contacte sense
voler amb I'aparell, netegeu-lo immediatament amb un
drap humit de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORS

. Després de cada Us, espereu que el forn es refredi
abans de netejar-lo i feu-ho preferiblement quan encara
estigui una mica calent per eliminar els residus i taques
de les restes de menjar. Per assecar la condensacié que
s’hagi format com a resultat de la cocci6 d’aliments
amb un alt contingut d’aigua, deixeu que el forn es
refredi completament i després passeu-hi un drap o una
esponja.

. Activeu la funcié «<Smart Clean» per a una neteja
optima de les superficies interiors.

. Netegeu el vidre de la porta amb un detergent liquid
adient.

.La porta del forn es pot desmuntar per facilitar la neteja.

ACCESSORIS

Poseu els accessoris en remull amb aigua amb
detergent després de fer-los servir i manipuleu-los amb
cura i amb guants de forn si encara sén calents. Els
residus de menjar es poden eliminar facilment amb un
raspall o una esponja.

MANTENIMENT DEL CALAIX DE L'AIGUA

Precaucio: El calaix d'aigua no és apte per al
rentavaixelles: risc de dany!

Al final de cada cicle de coccié amb vapor, després d'uns
30 minuts, el forn realitza automaticament un cicle
d'escorregut d'aproximadament un minut, transferint
aixi tota l'aigua del sistema al calaix extraible.

No feu servir fregalls metal:lics,
fregalls abrasius o productes de
neteja abrasius/corrosius, ja que
podrien danyar la superficie de

Feu servir guants protectors.
Desconnecteu l'aparell de la
xarxa eléctrica abans de realitzar
qualsevol tasca de manteniment.

Un cop finalitzat el drenatge automatic, procediu de la

seglent manera:

1. Premeu la part superior de la tapa frontal del calaix,
indicada amb un rebaix, per treure la nansa

2. Agafeu la nansai traieu el calaix d'aigua.

3. Traieu la tapa del calaix d'aigua.

4. Buidar el calaix d'aigua i netejar-lo.

5. Assequeu els diferents components amb un drap suau.

6. Sical, deixeu que el calaix s'assequi a l'aire sense
tancar-lo amb la tapa.

7. Substituiu la tapa del calaix d'aigua.

8. Torneu ainserir el calaix d'aigua extraible rentat
i assecat a la seva carcassa assegurant-vos
d'empényer-lo cap avall
9. Premeu la part inferior de la tapa frontal del calaix
per tornar a posicionar la nansa.
Nota: Si cal, es pot realitzar un cicle de drenatge manual:
premeu la icona Neteja < al panell de la interficie d'usuari i
navegant amb els botons + i -, seleccioneu l'opcié Drenatge i
premeu laicona V' per comencar. El forn drenara I'aigua del
sistema, transportant-la al calaix extraible.
Nota: Eviteu deixar l'aigua al sistema més de 2 dies.
Utilitzeu només aigua a temperatura ambient quan
ompliu el calaix d'aigua: I'aigua calenta pot afectar el
funcionament del sistema de vapor. Utilitzeu només
aigua potable.

BULLIDOR

Per assegurar-se que el forn funcioni sempre en les
condicions optimes i evitar la formacio de calcg al
llarg del temps, recomanem utilitzar les funcions de
«Buidatge» i «Descalcificacié» regularment.

Després d'un llarg periode de temps sense fer servir
la funcié «Ventilacié forcada + Vapor» es recomana
activar un cicle de coccié amb el forn buit i el diposit
completament plet.

SUBSTITUIR EL LLUM
1. Desendolleu el forn.

2. Desenrosqueu la tapa del llum, canvieu la bombeta i
torneu a fixar la tapa.

3. Torneu a endollar el forn.

Atencio: Feu servir només llums haldgens de 40 watts/230 V ~
Tipus V G9, T300°C. La bombeta utilitzada a l'interior del
producte esta especialment dissenyada per a aparells
domestics i no és apta per a la illuminacio general d'una
habitacié de la llar. Les bombetes estan disponibles al nostre
Servei Postvenda.

- Si feu servir les bombetes haldgenes, no les agafeu amb les
mans nues perque podrieu danyar-les amb els dits. No feu
servir el forn fins que no hagiu tornat a col-locar la tapa de la
bombeta.
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TREURE | TORNAR A COL-LOCAR LA PORTA

1. Per treure la porta, obriu-la del tot i abaixeu els
fiadors fins que estiguin en la posicié de desbloqueig.

2.Tanqueu la porta fins al maxim. Agafeu la porta
fermament amb les dues mans; no I'agafeu pel manec.
Desmunteu la porta mentre la tanqueu, estirant-la cap
amunt fins que surti del seu allotjament. Poseu la porta
en un costat, deixant-la damunt d’'una superficie tova.

3.Torneu a col-locar la porta movent-la cap al

forn, alineeu els ganxos de les frontisses amb el

seu allotjament i assegureu la part superior al seu
allotjament.

4. Abaixeu la porta i després obriu-la del tot. Abaixeu
els fiadors fins a la seva posici6 original: Assegureu-vos
d’abaixar-los del tot.

5. Proveu de tancar la porta i comproveu que estigui
alineada amb el tauler de control. Si no ho esta,
torneu a repetir els passos anteriors: Si no funciona
correctament, la porta es podria fer malbé.
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SOLUCIO DE PROBLEMES

Problema

El forn no funciona.

Causa possible

Tall de subministrament eléctric.

Desconnexié de la xarxa
eléctrica.

Solucio

Comproveu la preséncia d'alimentacié electrica i si el forn esta
connectat al subministrament eléctric.

Apagueu el forn i torneu-lo a engegar per veure si I'anomalia
persisteix.

La pantalla mostra la lletra «F»
seguida d’'un numero o una lletra.

Error del forn.

Poseu-vos en contacte amb el servei postvenda més proper i
indigueu el niumero que apareix després de la lletra «F».

El forn no s'escalfa.
La funcié no s'inicia.

El mode «<DEMO» esta activat.

Accediu a «<DEMO» dins del menu de «SETTINGS» i seleccioneu
«Off».

La llum s'apaga.

El mode «<ECO» esta activat.

Accediu a «<ECO» dins del menu de «SETTINGS» i seleccioneu
«Off».

Activacio de la bomba de
drenatge uns minuts després de
la finalitzacié/aturada del cicle de
vapor

Drenatge automatic d'aigua
previst

No cal fer cap accié.

Podeu consultar la reglamentacid, la documentacié estandard i la informacié addicional sobre productes de la

segiient manera:

«  Amb el codi QR del vostre aparell

«  Visiteu el nostre lloc web docs.whirlpool.eu/docs

«  També us podeu posar en contacte amb el servei postvenda (consulteu el nimero de telefon al fullet de garantia).
Quan is poseu en contacte amb el servei postvenda, indiqueu els codis que figuren a la placa d'identificacié del producte.

®/TM/© 2024 Whirlpool. Produit amb llicencia.
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