Quick guide

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please
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Before using the appliance carefully read the Safety

register your product on www.whirlpool.eu/register Instruction.
PRODUCT DESCRIPTION
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1. Control panel
Fan

Circular heating element
(not visible)

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

Door

Upper heating element/grill
Lamp

Meat probe insert point
Identification plate

(do not remove)

10. Lower heating element

(not visible)
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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.

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

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

For returning to the previous
screen.

During cooking, allows settings to
be changed.

5. DISPLAY
6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

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

9. START

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

DRIP TRAY

WIRE SHELF

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

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

BAKING TRAY

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

SLIDING RUNNERS*

—

To facilitate inserting or
removing accessories.

MEAT PROBE*

S

To measure the core
temperature of food during
cooking.

* 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 from the After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER

ACCESSORIES

Insert the wire shelf horizontally by sliding it across

the shelf guides, making sure that the side with the

raised edge is facing upwards.

Other accessories, such as the drip tray and the

baking tray, are inserted horizontally in the same way

as the wire shelf.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)
Remove the shelf guides from the oven and remove
the protective plastic from the sliding runners.
Fasten the upper clip of the runner to the shelf guide
and slide it along as far as it will go. Lower the other
clip into position.

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

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

USING THE MEATPROBE (IF PRESENT)
Insert the food probe deep into

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

Place the food in the oven and

connect the plug by inserting it
into the connection provided on
the righthand side of the oven’s

cooking compartment.
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FUNCTIONS
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y 6™ SENSE

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

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

2, COOK 4

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

FORCED AIR

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

TRADITIONALS

+ 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

»  MAXI COOKING

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

» 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.

» DEFROSTING

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.
2/)) FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly.

TIMERS

For editing function time values.
MINUTEMINDER

For keeping time without activating a function.
;] AUTOMATIC OVEN CLEANING - PYRO

~ For eliminating cooking spatters using a cycle
at very high temperature. Two selfcleaning cycles are
available: A complete cycle (Pyro) and a shorter cycle
(Pyro Eco). We recommend using the quicker cycle at
regular intervals and the complete cycle only when
the oven is heavily soiled.

FAVORITE

For retrieving the list of 10 favorite functions.
@0 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 "DEMQ" is “On" all commands are active and menus
available but the oven doesn't heat up. To deactivate this
mode, access "DEMO” from “SETTINGS” menu and select "Off".
By selecting “FACTORY RESET”, the product switches off and
then it returns to first switch on. All settings will be deleted.

A4
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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 + or — to scroll through the list of available
languages and select the one you require.

Press v/ to confirm your selection.

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

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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

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

DAILY USE

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

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

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

[ e
(i

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

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).

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

DURATION

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

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

N N7
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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 your 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 (ROUND-TRAY-LAYERS)
] ¢

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

DONENESS / BROWNING

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

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

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

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, press [>]to skip this phase

|

. EN
and start the function immediately.
Please note: Once a function has been selected, the display
will recommmend 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.

sound and the display will indicate that the oven
has reached the set temperature, requiring to “ADD
FOOD". At this point, open the door, place the food
in the oven, close the door and start cooking by
pressing v or [>].

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

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

5. PAUSE COOKING / TURN OR CHECK FOOD

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

To resume the cooking, close the door.

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

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

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

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

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

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 4+ 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 Q© : The display will show your list of
favorite functions.

Press 4+ or — to select the function, confirm by
pressing v, and then press [>] to activate.

.AUTOMATIC CLEANING - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.
Keep children and animals away from the oven
during and after (until the room has finished
airing) running the Pyro cycle.

Remove all accessories - including shelf guides -
from the oven before activating the function. If the
oven is installed below a hob, make sure that all the

burners or electric hotplates are switched off while
running the selfcleaning cycle. For optimum cleaning
results, remove excessive residuals inside the cavity
and clean the inner door glass before using the Pyro
function. We recommend onlwy running the Pyro
function if the appliance contains heavy soiling or
gives off bad odours during cooking.

Press ] to show “Pyro” on the display.

Press + or — to select the desired cycle, then press v/
to confirm. Once a cycle has been selected, if desired,
press + or — to set end time (start delay), then press
v to confirm.

Clean the door and remove all accessories as
prompted, then close the door and press [>] when
done: the oven will begin the self-cleaning cycle,
while the door locks automatically: a warning
message appears on the display, along with a
countdown indicating the status of the cycle in
progress.

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

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

@& icon will flash on the display.

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

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

Please note: The minuteminder does not activate any of the
cooking cycles. Press 4 or — to change the time set on the

timer.

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.
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. KEYLOCK

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

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

. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT)

Using the probe enables you to measure the core
temperature of the meat during cooking to ensure
that it reaches the optimum temperature. The
temperature of the oven varies according to the
function that you have selected, but cooking is
always programmed to finish once the specified
temperature has been reached. Once you have
inserted the probe, an audible signal is activated and
“Probe Plugged” appears on the display.

Select the function you require from those that are

O COOKING TABLE

" EN
compatible (Conventional, Forced Air, Convection
Bake, Turbogrill, Eco Forced Air, Maxi Cooking,

6" Sense functions): The display prompts to set

the target temperature of the probe: Press + or —

to set it and press v to set the following cooking
parameters.

As cooking is programmed to finish once the required
temperature has been reached, it is not possible to
set the cooking time or set a specific time for cooking
to end. The light will remain switched on until the
probe is removed.

If the probe is removed during cooking, it will
continue by the traditional mode (untimed).

An audible signal will sound and the display will
indicate when the probe has reached the required
temperature.

==
- === ar
ml

Please note: To change the settings subsequently, press 4+ or
— for the probe temperature or press <« for other settings.
An audible signal and a message will tell you if use of the
probe is not compatible with the action done. If this is the
case, remove the probe.

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY (OF COOK TIME) LEVEL AND ACCESSORIES
LASAGNA  :- 0.5-3kg _ 2
C A==
Roast (doneness 0) 0.6-2kg** - 3 B
Beef-roasted Hamburgers (doneness 0) 1.5-3cm 3/5 _\_”5“_’ 1 4 r
: Roast-Slow cooking 3
0.6 - 2 kg **
(doneness 0) * 9 =
Roast 0.6 - 2.5 kg ** - ; B
Pork-roasted Shank * 0.5-2.0kg ** 3w~
Sausages & wurstel 1.5-4cm 2/3 _\___5___,_ 1 4 r
;Veal—roasted * 0.6-2.5 kg ** 3 e
MEAT : Roast (doneness 0) * 06-2.5kg** 2w
:Lamb-roasted 5
] Leg (doneness 0) * 0.5-2.0 kg ** o
Whole 0.6 - 3 kg ** - T
Chicken-roasted Whole stuffed * 0.6-3kg** 2 B
Fillet & breast 1-5cm 2/3 _\_”5“_,_ 1 4 f
: Whole * 06-3kg** L=
: Whole turkey-roasted
: Whole stuffed * 0.6-3 kg ** e
Kebabs 1 grid 1/2 -\...5...,- M4




FOOD CATEGORIES

QUANTITY

TURN
(OF COOK TIME)

LEVEL AND ACCESSORIES

EFiIIets

05-3cm

: Fillets-frozen

:Vegetables-roasted

Potatoes

05-15kg

Vegetables-stuffed

0.1 -0.5 kg each

Vegetables-roasted

0.5-15kg

VEGETABLES

;Vegetables—gratin

Potatoes

1 tray

Tomatoes

1 tray

Peppers

1 tray

Broccoli

1 tray

Cauliflowers

1 tray

Sponge Cake

:Rising cakes in tin

CAKES &

PASTRIES Pastries & filled pies

Cookies

02-06kg

Choux pastry

1 tray

Tart

04-1.6kg

Strudel

04 -1.6kg

Fruit filled pie

60 - 150 g each

iSandwich Loafin tin
BREAD ;

400 - 600g each

EBig bread

0.5-2.0kg

:Baguettes

200 - 300g each

round - tray

round - tray

PIZZA

4 2

Abs —r

5 3 1

A, AT, r

5 3 2 1
Alrs AR AR A ———

1-4layers -

*Only in some models. Function available only in combination with the Meat probe.
** Suggested quantity.

e AR I ~ ] B
ACCESSORIES ; Drip tray / » -
. Oven tray or cake tin . ' : Drip tray with Meat probe
Wire shelf on wire shelf Baking tray or oven  Drip tray / Baking tray 500 ml of water (if supplied)

tray on wire shelf
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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—...:-
Yes 160 30- 50 I
3
Filled cakes Yes 160 - 200 30- 85 Lo
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 — 200 3590 . 4 i “...1“.’
=] Yes 150 20-40 3
Yes 140 30-50 4
Cookies / Shortbread
Yes 140 30-50 R
=] Yes 170 20-40 3
Yes 150 30- 50 4
Small cakes / Muffin
Yes 150 30-50 L]
Yes 150 40-60 SIS
=] Yes 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180 - 190 3545 |
Yes 180 - 190 35-45* NI I
= Yes 90 110- 150 3
Meringues Yes 90 130- 150 .\.,,i—.,.,- 1_r]
Yes 90 140-160* = o]
= Yes 190 - 250 15-50 2
Pizza / Bread / Focaccia
Yes 190 - 230 20-50 ]
Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes 220 - 240 25-50* NI I
= Yes 250 10-15 L
Frozen pizza Yes 250 10-20 -‘.,,41—_,—1,.,- 1_;]
Yes 220- 240 15 - 30 LS 3T
Yes 180 - 190 45-55 ——
Savoury pies B B 4 1
(vegetable pie, quiche) ves 180190 4560 ~EAs ARe
Yes 180- 190 45-70 R
El Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 ! 4 j 1
Yes 180 - 190 20-40* NI
Lasagna / Flans / Baked pasta / B B 3
casagna /! El Yes 190 - 200 45 - 65 Lo
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg =] Yes 190 - 200 80- 110 L3
= = - = = *
FUNCTIONS »
Conventional Forced air Cont\)/;feuon Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 Eco Forced air
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RECIPE FUNCTION = PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) A?::EEFSS::IIES
Roast pork with crackling 2 kg R — 170 110-150 ;ﬂ
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg =] Yes 200 -230 50-100 L3
Turkey / Goose 3 kg =] Yes 190 - 200 80- 130 L2
ﬁ?lllftcs'lf\';:‘] ! o papillote =] Yes 180 - 200 40- 60 L3
(S’c?rfrfgfo\é?féi?lg?ttes, aubergines) ves 180 - 200 20-60 -\...é_...r
Toast El — 3 (High) 3-6 -\...5...;-
Fish fillets / Steaks ] — 2 (Mid) 20-30% 4 3
azth%fgér}:ebabs/Spare ribs / Ifl o 2-3 (Mid - High) 15 -30 ** _\“.5“.’ \viwf
Roast chicken 1-1.3 kg lv:" — 2 (Mid) 55-70 *** _\_”2“_’_ \V\LNI
Leg of lamb / Shanks T — 2 (Mid) 60 - 90 *** 1;1
Roast potatoes [“:'l — 2 (Mid) 35 - 55 **¥ ;ﬂ
Vegetable gratin lv:" — 3 (High) 10-25 ;ﬂ
Cookies @ Yes 135 50-70 RS B
Cookies
Tarts % Yes 170 50- 70 A A o A
Round pizzas % Yes 210 40-60 _\_”5|__._,._’_ _\_”3|__._,._’_ _\!Tin_,_’_ _\!71_“_,_’_
ot et e w2
rco()alr:tzlc‘i?tveegweet?alt:)IFersLl I(T;\?g 2;9}/ fa:SSa)g/na @ Yes 190 40-120% _\%}_ jir _\é}_ #
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
Lasagna & Meat Yes 200 50-100% -\...i—...,- %ﬂ
Meat & Potatoes Yes 200 45-100*% _\é’_ %ﬂ
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50* e
Stuffed roasting joints ¢ — 200 80-120*% ;ﬂ
((;:E)Sb?tf, rcTLeii}(en, lamb) ks o 200 20-1007 l;’

* 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.

Aeennn » A=~ L B r ) q\\
ACCESSORIES Oven tra ke ti Drip tray / . )
. y or cake tin . ' ! Drip tray with Meat probe
Wire shelf on wire shelf Baking tray or oven  Drip tray / Baking tray 500 ml of water (if supplied)

tray on wire shelf
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CLEANING AND MAINTENANCE

' EN

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.

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.

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.

REMOVING AND REFITTING THE DOOR
1. To remove the door, open it fully and lower the

catches until they are in the unlock position.

2. Close the door as much as you can. Take a firm

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

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

3. Refit the door by moving it towards the oven,

aligning the hooks of the hinges with their seating
and securing the upper part onto its seating.
Lower the door and then open it fully. Lower the
catches into their original position: Make sure that
you lower them down completely.

7

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

| o

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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REPLACING THE LAMP

1. Disconnect the oven from the power supply. Please note: Only use 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
2. Unscrew the cover from the light, replace the bulb  halogen bulbs. The bulb used in the product is specifically
and screw the cover back on the light. designed for domestic appliances and is not suitable for

general room lighting within the home (EC Regulation
244/2009). 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.

3. Reconnect the oven to the power supply.

TROUBLESHOOTING

PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION

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

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

Power cut.

The oven is not working. . . .
9 Disconnection from the mains.

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

The display shows the letter “F” followed Oven failure Try to perform the “FACTORY RESET” from, selectable from
by a number or letter. ’ “SETTINGS".

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

When “DEMO” is “On” all
commands are active and menus

available but the oven doesn’t

The oven does not heat up. Access “DEMO” from “SETTINGS” and select “Off".

heat up.
DEMO appears on display every 60
seconds.
The light switches off. “ECO” mode is “On". Acceed “ECO” from “SETTINGS” and select “Off".
. . . Wait for the function to finish and for the oven to cool
The door will not open. Cleaning cycle in progress.

down.

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

You can download the Safety Instructions, User Manual, Product Fiche and Energy data by:

— 1 «  Visiting our website docs.whirlpool.eu W
m.:'jl. +  Using QR Code | ©
«  Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). 2 \ N
When contacting our After-sales Service, please state the codes provided on your product's

n identification plate.

T T
i [T

For markets outside Europe: Australia: www.whirlpool.com.au
To register your product and to receive more comprehensive local help  Hong Kong: www.whirlpool.com.hk
and support, please call the number shown on the warranty booklet New Zealand: www.whirlpool.co.nz
specific to your country or follow the website’s instructions on: Singapore: www.whirlpool.com.sg

South Korea: www.whirlpool.co.kr
Taiwan: www.whirlpool.com.tw
Vietnam: www.whirlpool.com.vn
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Guide rapide

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

Afin de profiter d'une assistance compléte,
Z= ) veuillez enregistrer votre appareil sur

www.whirlpool.eu/register

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant
d’utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commande

2. Ventilateur

3. Elément chauffant rond
(invisible)

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

5. Porte

6. Elément chauffant supérieur/
gril

7. Ampoule

8. Point d'insertion de la sonde a
viande

9. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

10. Elément chauffant inférieur
(invisible)

O [& [® .- — e
N = e A Vo N
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. RETOUR 7.BOUTON DE NAVIGATION PLUS
Pour allumer ou éteindre le four, et | Pour retourner au menu Pour naviguer a travers un menu
pour interrompre une fonction. précédent. et augmenter les réglages ou

2. ACCES DIRECT AUX
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions et au menu.

3. BOUTON DE NAVIGATION
MOINS

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

Pendant la cuisson, permet de
modifier les réglages.

5. ECRAN
6. CONFIRMER

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

valeurs d'une fonction.

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS /
FONCTIONS

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

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

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE

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

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

GRILLES COULISSANTES
*

—

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

PLAQUE DE CUISSON

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

SONDE A VIANDE*

B

B

pour mesurer la température
interne des aliments pendant
la cuisson.

* Disponible sur certains modeéles seulement

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modele acheté.
Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service Apres-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique horizontalement en la
glissant sur les supports de grille, assurez-vous que le
cOté avec le bord relevé est placé vers le haut.

Les autres accessoires, comme la léchefrite et la
plaque de cuisson, sont insérés a I'horizontal, de la
méme maniére que la grille métallique.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

« Pour enlever les supports de grille, soulevez les
supports et sortez délicatement la partie inférieure
de leur appui : Les supports de grille peuvent
maintenant étre enlevés.

« Pour replacer les supports de grille, vous devez
en premier les replacer dans leur appui supérieur.
En les maintenant soulevés, glissez-les dans le
compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite
dans leur appui inférieur.

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES

(SELON LE MODELE)

Enlevez les supports de grille du four et enlevez la
protection de plastique des grilles coulissantes.
Attachez I'agrafe supérieure de la grille coulissante au
support de grille et glissez-la aussi loin que possible.
Abaisser 'autre agrafe en place.

Pour fixer le guide, pressez la partie inférieure de
I'agrafe fermement sur le support de grille. Assurez-
vous que les grilles peuvent se déplacer librement .
Répétez ces étapes pour l'autre support de grille du
méme niveau.

———

Veuillez noter: Les grilles coulissantes peuvent étre installées
au niveau de votre choix.

UTILISATION DE LA SONDE VIANDE

(LE CAS ECHEANT)

Insérez la sonde profondément
dans la viande en évitant les os et
les parties grasses. Pour la volaille,
insérez la longueur de la sonde dans
le centre de la poitrine en évitant les
zones creuses.

Placez les aliments dans le four

et branchez la fiche dans la prise
prévue a cet effet sur le coté droit du
compartiment de cuisson du four.
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FONCTIONS

y 6" SENSE

seiee Elles permettent une cuisson totalement
automatique de tous les types d'aliments (Lasagnes,
Viande, Poisson, Légumes, Gateaux & Patisseries, Quiche/
Cake salé, Pain, Pizza). Pour obtenir le meilleur de cette
fonction, suivez les indications sur la table de cuisson
correspondante.

2, COOK 4

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la
méme température de cuisson sur quatre niveaux en
méme temps. Cette fonction peut étre utilisée pour
cuire des cookies, des gateaux, des pizzas rondes (méme
congelées) et pour préparer un repas complet. Suivez le
tableau de cuisson pour obtenir les meilleurs résultats.

CHALEUR PULSEE

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

TRADITIONNELS

« AIRBRASSE

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

« TURBO GRILL

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

« SURGELES

La fonction sélectionne automatiquement la
température et le mode de cuisson appropriés pour 5
types de plats préparés surgelés différents. Il n'est pas
nécessaire de préchauffer le four.

« FONCTIONS SPECIALES

» GROSSES PIECES

La fonction sélectionne automatiquement le meilleur
mode de cuisson et la température pour cuire de
grosses pieces de viande (de plus de 2,5 kg). Il est
conseillé de retourner la viande pendant la cuisson
pour obtenir un dorage homogéne des deux cotés.
Arrosez de temps a autre la viande avec son jus de
cuisson pour éviter son dessechement.

» LEVAGE DE PATE

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

» DECONGELATION
Pour accélérer la décongélation des aliments.
Placez les aliments sur la grille du milieu. Laissez

la nourriture dans son emballage pour empécher
qu'elle se desseche.

» GARDER AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

» ECO CHALEUR PULSEE

Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande

sur une seule grille. Les aliments ne s'assechent
pas trop grace a une légére circulation d'air
intermittente. Lorsque cette fonction ECO est
utilisée, le voyant reste éteint pendant la cuisson.
Pour utiliser le cycle ECO et ainsi optimiser la
consommation d'énergie, la porte du four ne
devrait pas étre ouverte avant la fin de la cuisson.

CONVECTION
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
GRILL

Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des
saucisses, faire gratiner des Iégumes et griller du pain. Pour
la cuisson de la viande, nous vous conseillons d'utiliser

une léchefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez

la lechefrite, contenant 500 ml d'eau, sur n'importe quel
niveau sous la grille.

2/) PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.

MINUTERIES

Pour éditer les valeurs de temps de la fonction.
MINUTEUR

Pour garder du temps sans activer de fonction.
2] NETTOYAGE AUTOMATIQUE DU FOUR - PYRO

""" Pour éliminer les éclaboussures de la cuisson en
utilisant un cycle a trés haute température. Deux cycles

de nettoyage automatique sont disponibles : Un cycle
complet (Pyro) et un cycle plus court (Pyro Eco). Nous vous
recommandons d'utiliser le cycle plus court a intervalles
réguliers et le cycle complet seulement lorsque le four est
tres sale.

FAVORI

Pour récupérer la liste de 10 fonctions favorites.
@0 REGLAGES

Pour ajuster les réglages du four.
Lorsque le mode "ECO" est actif, la luminosité de I'écran sera
réduite pour économiser de I'énergie et la lampe séteint apres 1
minute. Il sera réactivé automatiquement lorsque I'un
quelconque des boutons est enfoncé.
Lorsque le mode "DEMO" est activé, toutes les commandes sont
actives et les menus disponibles mais le four ne chauffe pas.
Pour désactiver ce mode, accédez & “DEMO” a partir du menu «
REGLAGES » et sélectionnez "Off".
En sélectionnant "REINITIALISER", le produit séteint et revient
ensuite aux parametres de son premier allumage. Tous les
réglages seront effacés.

A4
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PREMIERE UTILISATION

1. SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous allumez
l'appareil pour la premiere fois : Lafficheur indiquera
"English".

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

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

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

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

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

UTILISATION QUOTIDIENNE

3. REGLER L'HEURE

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

—/— —
N uln
hzZouhd

AN

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

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

4. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant

de la fabrication : ceci est parfaitement normal. Avant de
cuire des aliments, nous vous conseillons de chauffer le
four a vide pour éliminer les odeurs. Enlever les cartons de
protection ou les pellicules transparentes du four, et enlever
les accessoires qui se trouvent a l'intérieur. Chauffer le four a
200 °C pour environ une heure, de préférence utilisant une
fonction avec circulation d'air (p. ex. « Chaleur pulsée » ou «
Air Brassé »).

Veuillez noter : Nous vous conseillons d'aérer la piece apres avoir
utilisé lappareil pour la premiere fois.

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur[@] pour allumer le four : I'écran affichera la
derniére fonction principale utilisée ou le menu principal.
Les fonctions peuvent étre sélectionnées en appuyant sur
I'icone pour une des principales fonctions ou en faisant
défiler un menu : Pour sélectionner un élément dans un
menu (I'écran affichera le premier élément disponible),
appuyez sur + ou — pour sélectionner |'élément
souhaité, puis appuyez sury' pour confirmer.

[ -
120

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

TEMPERATURE / NIVEAU DU GRILL

- N
@ - === :ll'il'rc
. IZ (1]

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

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

De la méme facon, il est possible de régler le niveau de gril
: Il existe trois niveaux de puissance prédéfinis pour le gril :
3 (élevé), 2 (moyen), 1 (bas).

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

DUREE

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

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en cours
de cuisson en appuyant sur @ :appuyez sur + ou — pour le
modifier, puis appuyez sur v pour confirmer.
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HEURE DE FIN (DEPART DIFFERE)

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

N7
N ~7
@
7

Appuyez sur + ou — pour régler I'heure a laquelle vous
souhaitez que la cuisson se termine, puis appuyez sur v/
pour confirmer et activer la fonction. Placer les aliments
dans le four et fermer la porte : La fonction démarre
automatique apres une période de temps déterminée pour
que la cuisson se termine au moment désiré.

Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début de la
cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four va atteindre
la temnpérature désirée graduellement, ce qui signifie que les
temps de cuisson vont étre légerement plus longs que ceux
indiqués dans le tableau de cuisson. Pendant le temps diattente,
VOus pouvez appuyer sur + ou — pour modifier I'heure de fin
programmeée ou appuyer sur << pour changer dautres réglages.
En appuyant sur & , afin de visualiser l'information, il est possible
de passer de I'heure de fin a la durée et inversement.

.6" SENSE

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

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

POIDS / HAUTEUR (COUCHES A PLATEAU ROND)
] ¢

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

CUISSON DESIREE / BRUNISSAGE

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

Lorsque cela est demandé, appuyez sur + ou — pour
sélectionner le niveau souhaité entre saignant (-1) et

bien cuit (+1). Appuyez sur v ou [>] pour confirmer et
démarrer la fonction.

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

3. DEMARRER LA FONCTION
A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles

souhaitées ou une fois que vous avez appliqué les réglages
gue vous demandez, appuyez sur [>] pour activer la

' FR
fonction.

Pendant la phase de retard, appuyez sur [>] pour ignorer
cette phase et démarrer la fonction immédiatement.

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

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

Si le four est chaud et que la fonction nécessite une
température maximale spécifique, un message apparaitra
sur I'écran. Appuyez sur <Kl pour revenir a I'écran précédent
et sélectionner une fonction différente ou attendez un
refroidissement complet..

4. PRECHAUFFAGE
Certaines fonctions ont une phase de préchauffage : Une

fois la fonction lancée, I'écran confirme que la phase de
préchauffage est aussi activée.

Une fois que cette phase est terminée, un signal sonore

retentira et I'écran indiquera que le four a atteint la ‘

température réglée, nécessitant d' « AJOUTER ALIMENTS ». A

ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments dans le four,

refermez la porte et commencez la cuisson en appuyant sur

v oul[>].

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant que le

préchauffage soit terminé peut affecter la cuisson. La phase de

préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la porte durant le

processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase

de préchauffage. Vous pouvez toujours changer la

température désirée en utilisant le bouton 4+ ou —.

5. PAUSE DE CUISSON / RETOURNEMENT OU
VERIFICATION DES ALIMENTS

En ouvrant la porte, la cuisson sera temporairement

interrompue en désactivant les éléments chauffants.

Pour reprendre la cuisson, fermez la porte.

Dans certaines fonctions 6" Sense, il est nécessaire de

retourner les aliments pendant la cuisson.

(— h

Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action a
effectuer. Ouvrez la porte, effectuez I'action demandée
par I'écran et fermez la porte, puis appuyez sur [>] pour
poursuivre la cuisson.

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

Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action a
effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et appuyez
sur [>]ouy/ pour poursuivre la cuisson.
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Veuillez noter : Appuyez sur [ pour sauter ces actions. Autrement, si
aucune action n'est entreprise apres un certain temps, le four
poursuivra la cuisson.

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

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

les paramétres de cuisson seront conservés.

BRUNISSAGE

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

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

.FAVORI

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

Si vous souhaitez enregistrer une fonction et mémoriser les
parametres actuels pour une utilisation ultérieure, appuyez sur
v/ autrement, pour ignorer la demande, appuyez sur < .

Une fois que vous avez appuyé sur v/ , appuyez sur le 4 ou —
pour sélectionner la position du numéro, puis appuyez sur v/
pour confirmer.

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

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

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

.NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle de nettoyage Pyro.

Eloignez les enfants et les animaux du four pendant et
apres (le temps que la piéce soit bien aérée) le cycle de
nettoyage Pyro.

Retirez tous les accessoires du four - incluant les supports de
grille - avant d'activer la fonction. Si le four est installé sous une
table de cuisson, assurez-vous que les braleurs ou les plaques
électriques sont éteints pendant le cycle d'auto-nettoyage.
Pour des résultats de nettoyage optimums, enlevez les
résidus en excés a l'intérieur de la cavité et nettoyez la vitre
de la porte intérieure avant d'utiliser la fonction Pyrolyse.
Nous vous conseillons d'utiliser la fonction Nettoyage Pyro
seulement si le four est trés sale ou s'il dégage de mauvaises
odeurs lors de la cuisson.

Appuyez sur [ pour afficher « Pyro » sur I'écran.

Appuyez sur 4+ ou — pour sélectionner le cycle souhaité,
puis appuyez sur v pour confirmer. Une fois qu'un cycle a été
sélectionné, si vous le souhaitez, appuyez sur 4 ou — pour
régler I'heure de fin (départ différé), puis appuyez sur v pour
confirmer.

Nettoyez la porte et enlevez tous les accessoires comme
demandé, puis fermez la porte et appuyez sur [>] : le four
commence un cycle d'auto-nettoyage et la porte se verrouille
automatiquement : un message d‘avertissement et le compte
a rebours apparaissent a 'écran, indiquant le progres du cycle.
Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée jusqu’a ce
que la température a l'intérieur du four atteigne un niveau
sécuritaire.

.MINUTEUR

Lorsque lefourest éteint, I'écran peut étre utilisé comme minuterie.
Pour activer cette fonction, assurez-vous que le four est éteint et
appuyezsur + ou — :Licone @& clignotera surl'écran.
Appuyez sur + ou — pour régler la durée que vous
souhaitez puis appuyez sur v pour activer la minuterie.

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

Veuillez noter : Le minuteur n'active aucun de cycles de cuisson.
Appuyez sur + ou — pour changer I'heure réglée sur la minuterie.
Une fois que la minuterie a été activée, vous pouvez
également sélectionner et activer une fonction.

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

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

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

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

Veuillez noter: Il est également possible dactiver cette fonction
pendant la cuisson. Pour des raisons de sécurité, la fonction peut étre
éteinte en tout temps en appuyant sur .

. UTILISATION DE LA SONDE A VIANDE (LE CAS
ECHEANT)
Lutilisation de la sonde a viande vous permet de mesurer la
température interne des aliments lors de la cuisson afin de
vous assurer qu'ils atteignent la température optimale. La
température du four varie selon la fonction que vous avez
sélectionnée, mais la cuisson est toujours programmeée pour se
terminer une fois que la température spécifiée a été atteinte.
Une fois que vous avez inséré la sonde, un signal sonore est
activé et le message « Sonde branchée » apparait a I'écran.

th

O TABLEAU DE CUISSON

. FR
Sélectionnez la fonction dont vous avez besoin parmi celles
qui sont compatibles (fonctions Convection naturelle,
Chaleur pulsée, Air brassé, Turbo Grill, Eco chaleur pulsée,
Grosses pieces, 6™ Sense ) : L'écran demande a régler la
température cible de la sonde : Appuyez sur + ou — pour
la régler et appuyez sur v pour régler les parameétres de
Cuisson suivants.

Alors que la cuisson est programmeée pour se terminer

une fois que la température requise a été atteinte, il n'est
pas possible de régler le temps de cuisson ou de régler

une heure de fin de cuisson spécifique. La lumiere restera
allumée jusqu'a ce que la sonde soit enlevée.

Sila sonde est enlevée pendant la cuisson, elle continuera
en mode traditionnel (sans temps).

Un signal sonore retentira et I'écran indiquera quand la
sonde a atteint la température requise.

==
- === ar
ml

Veuillez noter: Pour modifier les réglages par la suite, appuyez sur

+ ou — pour la température de la sonde ou appuyez sur <
pour d'autres réglages. Un signal sonore et un message vous
diront si l'utilisation de la sonde n'est pas compatible avec l'action
effectuée. Sitel est le cas, enlevez la sonde.

RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE (DU TEMPS DE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON)
LASAGNES  :- 0,5-3kg - -
. al—ir
Roti (cuisson 0) 0,6 -2 kg ** - 3 e
o : 5 4
Roti de boeuf Hamburgers (cuisson 0) 1,5-3cm 3/5 emoir T
: Rotir-Cuisson basse température 3
0,6 -2 kg **
(cuisson désirée 0) * g T
Roti 0,6-2,5 kg ** - 3 —
‘Roti de porc Jarret * 0,5-2,0 kg ** 3
. —_r
: : 5 4
Saucisses 15-4cm 2/3 Aeeenn oo
:Réti de veau * 0,6 - 2,5 kg ** 3 e~
3 s
VIANDES 3 Réti (cuisson désirée 0) * 0,6-25kg** 2w
:Roti d'agneau : ; ; P
] S)I%Ot d'agneau (cuisson désirée 05-2,0kg ** 2 o _
. *% 2
: Entier 0,6-3kg - o N
:Poulet roti Entier a I'étouffée * 0,6 -3 kg ** 2 e
A I
. o 5 4
Filet & poitrine T-5cm 2/3 a -1 r
3 Entiére * 06 -3 kg ** 2
: Dinde entiere rotie
: Entier a I'étouffée * 0,6 -3 kg ** 2
: , 5 4
OO S A KT T e




RETOURNEMENT

CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE (DU TEMPS DE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON)
. 3 2
: Filets 05-3cm -
POISSON L -\...3...:- %
- sstotrt ot OO OOON Y o AT S
Pommes de terre 05-15kg - 3
Légumes rotis Légumes étouffés 01-05kg - 3
] chacun —
Légumes rotis 05-15kg - 3
r
3
Pommes de terre 1 plateau - —r
£ 3
LEGUMES Tomates 1 plateau - a1
: Poivrons 1 plateau - “‘%"_
:Légumes en gratin 3
: Broccolis 1 plateau - —r
3
Chou-fleur 1 plateau - —r
] Autres 1 plateau - _\!Ti___!’_
: Gateaux au levain en . 3
‘moule Génoise 05-12kg - —r
Biscuits 02-06kg - 3
GATEAUX & Pate a choux 1 plateau - 3
PATISSERIES  :Gateaux & tartes 3
 garnies Tarte 04-16kg - —-
; 3
Strudel 04-16kg -
; 3
e JOSTOOOOONNY oodoototrcohibess RN O 03 2K e N
] 2
QUICHE & TARTE : - 0,8-1,2kg - —r
........................ S TN TP P! T UT PPN
 Petit pain 60-10g - 3
: chacun ~ -
E D . 400-600g i 2
bAIN EPam carré chacun “T'
: Gros pain 0,5-2,0kg -
: Baguettes 200-3009 - 3
........................ OO OO PEUUOUUUUURRPTOY SOUPIc1. 1< 1. SO IOUUUUUURRROTROTIN boverors SUOUOTR SRRSO
E . 2
:Fine ronde - plateau -
PN 2
: Epaisse ronde - plateau -
; 2
—r
PIZZA : 2 3
:Surgelés 1 -4 couches - et
: 5 3 1
E A A 1 s
: 5 3 2 1

* Uniquement sur certains modeéles. Fonction disponible uniquement en combinaison avec la sonde a viande.

** Quantité suggérée.

Abrs AR AR A —

[ S ~ [y = J ~ r M q\\
ACCESSOIRES . s Plaque qe cutsson ou Lechefnte / Lechefrite / Plaque Lechefrite Sonde a viande
Grille métallique  moule a gateau sur plaque de cuisson ou plat de ! contenant . )
: o . ) o de cuisson . (si elle est fournie)
la grille métallique  cuisson sur la grille métallique 500 mld'eau
8
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE = TEMPERATURE (°C) | DUREE (MIN)

GRILLEET
ACCESSOIRES

Oui 170 30-50 2

oui 160 30-50 2

oui 160 30-50 |t e

Gateaux a pate levée / Génoise

Gateaux fourrés
(gateau au fromage, strudel, tarte aux
pommes)

Oui 160 — 200 30-85 Lo

Oui 160 - 200 35-90 A

Oui 150 20-40 L3

oui 140 30-50 4

Biscuits / Petit pain
oui 140 30-50 4

oui 135 40 - 60 5 3 !

oui 170 20-40 3

oui 150 30-50 4

Petits gateaux / Muffins

oui 150 30- 50 4 !
4 5 3 1
Oui 150 40- 60 —
Oui 180 - 200 30- 40 3
Chouquettes Oui 180 - 190 35-45 ]
4 5 3 1
Oui 180 - 190 35-45% 2 S
Oui 90 110 - 150 3
Meringues Ooui 90 130- 150 4

. 5 3
Oui 90 140-160" =, =2

Oui 190 - 250 15- 50 2

Pizza / Pain / Fougasse 1
oui 190 - 230 20-50 4

. . s . . . * 5 3
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) Oui 220-240 25-50 —r

oui 250 10-15 Lo

Pizza surgelée Oui 250 10-20 _ﬂ_i_,'_ !

Oui 220 - 240 15-30 L

Oui 180 - 190 45-55 =

Tourtes

: ) ] 4 1
(Tourtes aux [égumes, quiches) Oui 180 -190 4-60

} % 5 3 1
Oui 180-190 45-70 L J

Oui 190 - 200 20-30 3

Vol-au-vent / Feuilletés Oui 180 - 190 20-40 4 !

. 5 3 1
Oui 180-190 20-40% A s A s -

Lasagnes / Gratins / Pates au four /

: Oui 190 - 200 45 - 65 3
Cannelloni

HEE2izEREEnEEN=EnEEneEEENEEEmEEEE N
[g

Agneau / Veau / Beeuf / Porc 1 kg Oui 190 - 200 80-110 L 3 j

= = T = B *
FONCTIONS Eco Chaleur
Convection  Chaleur pulsée Air Brassé Grill Turbo Grill Grosses Pieces Cook 4 Pulsée

Whj;lﬁool i



RECETTE FONCTION = PRECHAUFFAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN) AchRE"st-f)FRTEs
Ro6ti de porc avec grattons 2 kg R - 170 110-150 ;,
Poulet/lapin/canard 1 kg =] Oui 200-230 50-100 2
Dinde / Oie 3 kg =] Oui 190 - 200 80-130 2 |
(Pfﬂi:éoer;?ilé;our / en papillote lzl oui 180 - 200 40 - 60 ;ﬂ
I(_t?)gn:jzra?:ss, f;‘gfjl:gettes, aubergines) O 180 - 200 >0-60 -\...é—...,-
Rétie El - 3 (Elevée) 3-6 _\_”5“_1_
Filet de poisson / Entrecétes Ifl - 2 (Moy) 20-30* ..\_”4.",. piwr
ﬁztr;c;)slfrege/r?rochettes / cotes levées / Ifl ) 2-3 (Moy - Haute) 15-30 ** -\...5...,- \v‘i'vf
Poulet roti 1-1,3 kg I~ - 2 (Moy) s5-70%% 2 1.
Cuisse d'agneau / Jarrets ": - 2 (Moy) 60 - 90 *** ;,
Pommes de terre roties [“:'l - 2 (Moy) 35 - 55 *** ;,
Légumes gratinés l“," - 3 (Elevée) 10-25 ;,
Biscuits @ Oui 135 so-70 > A 21
Biscuits
Tartes ?ﬂi Oui 170 50-70 e A s A
Pizzas ronde % Oui 210 40-60 _\!7.5;“_,_’_ -\!T.:));..—'.r _\_”|_i._,._’_ -\17.1;..—'.:-
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau
?; / lasagnes (niveau 3) / viande (niveau Oui 190 40-120* _\%_’_ _\%,_’_ Q
g)e 7 ﬁ;gionTeilgtrizllT;‘erﬁi?/:;Srzl:)lt/slg;:ges:s |2 Oui 190 40-120% > 4 2 1
(niveau 2) / découpes de viande (niveau 1) Menu
Lasagnes & Viandes Oui 200 50-100% | 2o !,
Viandes & pommes de terre Oui 200 45-100*% _\%_’_ Q
Poisson & légumes Oui 180 30-50* _\é’ Q
Rétis farcis ¢ - 200 80-120* 3 |
ot * — o s 3

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en
tout temps, selon vos préférences personnelles.

**Tourner les aliments a mi-cuisson.

*** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.

ACCESSOIRES
Grille métallique

Aalkir

Plaque de cuisson ou
moule a gateau
sur la grille métallique  cuisson sur la grille métallique

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

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

— — T B
laque dteé;igtneéu lat de L;(;hifg;ee/ Lechefrite contenant ~ Sonde a viande
iss . CL,(I:?SSOD 500 ml d'eau (si elle est fournie)

10

Whjr/lﬁool



NETTOYAGE ET ENTRETIEN

" FR

Assurez-vous que le four ait
refroidi avant tout entretien ou

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

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

nettoyage.
N'utilisez pas de nettoyeur a ils pourraient endon)mager les
vapeur. surfaces de I'appareil.

SURFACES EXTERIEURES

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

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

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si 'un
de ces produits entre en contact avec des surfaces de
l'appareil, nettoyezimmédiatement a I'aide d'un chiffon
en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

« Apres chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsquiil est encore tiéde, pour
enlever les dépdts ou taches laissés par les résidus de
nourriture. Pour enlever la condensation qui se serait
formée lors de la cuisson d'aliments avec une forte
teneur en eau, laissez le four refroidir complétement et
essuyez-le avec un chiffon ou une éponge.

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

« Laporte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

ACCESSOIRES

Faire tremper les accessoires dans de I'eau contenant un
détergent a vaisselle aprés les avoir utilisés ; utilisez des
gants de cuisine s'ils sont encore chauds. Utilisez une
brosse a vaisselle ou une éponge pour enlever les résidus
d‘aliments.

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

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

2. Fermezle plus possible la porte. Tenez la porte
fermement avec les deux mains - ne la tenez pas par la
poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant a la fermer
tout en la tirant vers le haut jusqu'a ce qu'elle soit
dégagée de ses appuis. Placez la porte de c6té,
I'appuyant sur une surface souple.

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

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

I

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

\

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

Whjr/lﬁool :



REMPLACEMENT DE LAMPOULE

1. Débranchez le four. Veuillez noter : Utilisez uniquement des ampoules a halogene de

2. Dévissez le couvercle de I'ampoule, remplacez 20-40 W/230 ~ type V G9, T300°C. Lampoule utilisée dans
I'ampoule, et revissez le couvercle. lappareil est spécialement concue pour les appareils

3. Rebranchez le four a l'alimentation électrique. électroménagers et ne convient pas pour léclairage d'une piece

de la maison (Reglement CE 244/2009). Ces ampoules sont
disponibles aupres de notre Service Apres-vente.

- Ne manipulez pas les ampoules a halogene a mains nues, les
traces laissées par vos empreintes pourraient les endommager.
Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le couvercle de lampoule
a bien été remis en place.

GUIDE DE DEPANNAGE

PROBLEME CAUSES POSSIBLES SOLUTION

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

Coupure de courant. four est bien branché.

Le four ne fonctionne pas. Débranchez de I'alimentation . . I .
s Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme
principale. :
persiste.
Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme
persiste.
L'écran affiche la lettre « F » suivi d'un Défaillance du four Essayez d'effectuer la « REINITIALISER » a partir de «
numéro ou d'une lettre. ’ REGLAGES ».

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

Lorsque le mode "DEMO" est
activé, toutes les commandes sont
actives et les menus disponibles  Accédez au mode « DEMO » a partir des « REGLAGES » et
mais le four ne chauffe pas. sélectionnez « Off ».

DEMO apparait sur |'écran toutes
les 60 secondes.

Le four ne chauffe pas.

Accédez au mode « ECO » a partir des « REGLAGES » et

L'ampoule s'éteint. Le mode « ECO » s'active. PO
sélectionnez « Off ».
La porte ne s'ouvre pas. Cycle de nettoyage en cours. Attendez la fin de la fonction et laissez le four refroidir.
Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins une
s . . . . . valeur de plus de 3 kW. Dans le cas contraire, diminuez la
L'alimentation est coupée. Niveau de puissance erroné.

puissance a 13 Ampéres. Accédez a « PUISSANCE » a partir
de « REGLAGES » et sélectionnez « BAS ».

= . = =] Vouspouveztéléchargerles consignes de sécurité, le manuel de l'utilisateur, la fiche
Hi--|0 produit et les données énergétiques :

«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu
«  Enutilisant le code QR

P

H

«  Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone
dans le livret de garantie). Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez
indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de I'appareil.

e e
e [T
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DAGLIG

BRUGERVEJLEDNING

TAK FORDI DU HAR K@BT ET

WHIRLPOOL PRODUKT

!

PRODUKTBESKRIVELSE

Med henblik pa at modtage en omfattende
service og support, bedes du registrere dit
produkt pd www.whirlpool.eu/register

Du kan downloade Sikkerheds- og Brugs-

0og vedI|geholdelsesvejledn|ngen ved at ga

heefte.

‘WWW ind pa vores website docs.whirlpool.eu og
folge anvisningerne pa bagsiden af dette

Laes Sundheds- og sikkerhedsvejledningen grundigt, for apparatet tages i brug.

1. Betjeningspanel

2. Ventilator

3. Ringvarmelegeme
(ikke synligt)

4. Skinner
(niveauet vises pa ovnens
forside)

Ovnlage

@verste varmelegeme/grill
Lampe
Stegetermometerets
iseetningspunkt

9. Identifikationsskilt

(ma ikke fjernes)

10. Nederste varmelegeme
(ikke synligt)

©NowW

BESKRIVELSE AF BETJENINGSPANELET

6 (2] ....... — e
S =y i « Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. TILBAGE 7. NAVIGATIONSKNAPPEN PLUS

Bruges til at teende og slukke for
ovnen og stoppe en aktiv funktion.

2. DIREKTE ADGANG TIL FUNKTIONER
Bruges til at opna hurtig adgang til
funktioner og menu.

3. NAVIGATIONSKNAPPEN MINUS

Anvendes til at gennemse en
menu og til at reducere en
funktions indstillinger eller
vardier.

Bruges til at vende tilbage til det
forrige skaermbillede.

Giver mulighed for at eendre

indstillinger under tilberedningen.

5. DISPLAY

6. BEKRAFT

Bruges til at bekraefte en markeret
funktion eller indstille en vaerdi.

Anvendes til at gennemse en

menu og til at forage en funktions
indstillinger eller veerdier.

8. DIREKTE ADGANG TIL
VALGMULIGHEDER / FUNKTIONER
Bruges til at opna hurtig adgang til
funktioner, indstillinger og favoritter.
9. START

Til start af en funktion med de
specificerede indstillinger eller med
basisindstillinger.
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TILBEH@R

DRYPPEBAKKE

RIST

Bruges som et ovnfast fad til
at tilberede kad, fisk,
grentsager, focaccia etc, eller
til at anbringe under risten for
at opsamle safter.

Bruges til at tilberede mad
eller som statte til pander,
teerteforme og andet ovnfast
kogegre.

GLIDESKINNER *

—

Geor det lettere at indseette
eller udtage tilbehar.

BRADEPANDE

Bruges til at tilberede brad og
teerter, men ogsa flaeskesteg,
fisk i fad, etc.

STEGETERMOMETER*

%\

Til maling af madvarens
kernetemperatur under
tilberedningen.

* Kun disponibel pa visse modeller

Antallet og typen af tilbehar kan variere afhaengigt af, hvilken model der er kabt.

Yderligere tilbehar kan kabes separat hos Kundeservice.

ISATNING AF RIST OG ANDET TILBEH@R

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

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

AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE
« For at tage skinnerne ud, skal man lgfte dem op og
derefter forsigtigt traekke den nederste del ud af

lejet: Nu kan du tage skinnerne ud.

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

MONTERING AF GLIDESKINNER (AFHANGIGT AF
MODEL)

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

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

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

pa det samme niveau.
P —————— i

Bemeerk: Glideskinnerne kan isaettes pa et hvilket som helst
niveau.

BRUG AF STEGETERMOMETERET (AFHANGIGT AF
MODEL)

Saet stegetermometeret dybt i
kedet, og undga ben eller fedtrige
omrader. Indsaet spidsen pa langs
midt i brystet, ndr det er fjerkrae, og
undga hule omrader.

Saet retten i ovnen, og st stikket

i kontakten pa hgjre side af
ovhrummet.




FUNKTIONER

y 6™ SENSE

e De tillader en fuldautomatisk tilberedning af
alle fedevaretyper (Lasagne, Kad, Fisk, Grontsager,
Kager & Bagveerk, Teerter, Brad, Pizza).

Folg anvisningerne i den relevante tilberedningstabel,
for at fa det bedste ud af denne funktion.

@|COOK4

—4Til tilberedning af forskellige retter, der kraever
samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa fire
niveauer. Denne funktion kan anvendes til at bage
smakager , kager, runde pizzaer (ogsa frosne) og til at
tilberede et fuldt maltid. Felg tilberedningstabellen,
for at fa de bedste resultater.

VARMLUFT

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever
samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa flere
(maks. tre) niveauer. Denne funktion kan anvendes
til tilberedning af forskellige retter, uden at lugten
overfgres fra den ene til den anden.

TRADITIONELLE

« OVER/UNDERV.

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

« TURBO GRILL

Til stegning af store kadstykker (kgller, oksesteg,
kylling). Vi anbefaler at anvende en dryppebakke til
at opsamle saften fra kadet: Stil bakken hvor som
helst under risten, og tilseet 500 ml drikkevand.

«  FROSSET BAGVARK

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

« SPECIALFUNKTIONER

»  MAXI COOKING

Funktionen vaelger automatisk den bedste
tilberedningsmetode og temperatur til
tilberedning af store stege (pa over 2,5 kg). Det
anbefales at vende kadet under tilberedningen,
sa det bliver ensartet brunt pa begge sider. Dryp
stegen af og til, sa den ikke bliver for ter.

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

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

» OPT@ONING

Bruges til hurtig optgning af madvarer.
Anbring maden pa midterste ribbe. Lad
madvaren blive i emballagen, sa overfladen
ikke tarrer ud.

» HOLD VARM

Til at holde netop tilberedt mad varm og
sprod.

»  @KO-VARMLUFT

Til tilberedning af farserede stege og fileter

af ked pa én ribbe. Maden undgar at tarre

for meget ud med skansom, intermitterende
luftcirkulation. Ved brug af denne @KO funktion
vil lyset veere slukket under tilberedningen. Ved
brug af @KO cyklussen, og med henblik pa at
optimere stremforbruget, bar ovnens lage ikke
abnes fgr maden er feerdig.

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

Til grilning af beffer, kebab og medisterpglse,
til gratinering af grentsager og ristning af bred. Nar
du griller ked, anbefaler vi at anvende en drypbakke
til at opsamle saften fra kedet: Stil bakken hvor som
helst under risten, og tilseet 500 ml drikkevand.
§£ HURTIG FORVARME

Til hurtig forvarmning af ovnen.
TIMERE

Til redigering af funktionernes tidsvaerdier.
@ TIMER

Til at overvage tiden, uden at aktivere en
funktion.
;| AUTOMATISK PYRO RENG@RING AF OVNEN
——1Til eliminering af staenk fra tilberedningen vha.
en cyklus med en meget hgj temperatur (over 400
°C). Der star to selvrensningscyklusser til radighed: En
komplet funktion (Pyrolyse) og en reduceret funktion
(Pyrolyse @ko). Vi anbefaler at anvende den hurtigere
cyklus med jeevne mellemrum og kun den komplette
cyklus, nar ovnen er meget snavset.

FAVORIT

Bruges til at fa adgang til listen over 10
favoritfunktioner.
@0 INDSTILLINGER

Til justering af ovnens indstillinger.
Nar funktionen "@KO” er aktiv, reduceres displayets lysstyrke
for at spare energi og lyset slukkes efter 1 minut. Det
genaktiveres automatisk, nar der trykkes pa en af knapperne.
Nar “DEMQ" er “On" er alle betjeningsanordningerne aktive og
alle menuerne tilgaengelige, men ovnen varmes ikke op.
Denne tilstand inaktiveres ved at tage adgang til "“DEMO” fra
menuen “INDSTILLINGER" og vaelge “Off".
Ved at markere “FABRIKSNULSTIL" slukkes produktet og vender

herefter tilbage til tilstanden ved fgrste teending. Alle
indstillinger vil blive slettede.
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FORSTEGANGSBRUG

1. VALG SPROG

Du skal indstille sproget og klokkeslaettet forste gang,
du teender for apparatet: Pa displayet vises “English”.

Tryk pa + eller — for at gennemse listen over
disponible sprog, og vaelg den gnskede.

Tryk pa v for at bekrzefte dit valg.

Bemeerk: Sproget kan aendres pa et senere tidspunkt ved at
markere “SPROG" i menuen “INDSTILLINGER" hvortil man tager
adgang ved at trykke pd & .

2. INDSTIL EFFEKTFORBRUGET

Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk
effektniveau, som er kompatibelt med en husstands
forsyningsnet pa over 3 kW (16): Hvis din husstand
bruger mindre effekt, skal du reducere denne vaerdi (13).

Tryk pd + eller —, for at veelge 16 “Hgj" eller 13 “Lav”
og tryk pa v, for at bekraeft.

DAGLIG BRUG

3. INDSTIL KLOKKESLATTET

Nar du har valgt effekten, skal du indstille det nuvaerende
klokkeslaet: De to timetal pa displayet vil blinke.

A
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Nl
nzeao

7 N

Vi

Tryk pa + eller — for at indstille det nuvaerende timetal,
og tryk pa v : De to minuttal pa displayet vil blinke.
Tryk pa + eller — for at indstille minutterne og tryk pa

v for at bekraefte.

Bemaerk: Du skal muligvis indstille klokkeslzettet igen efter
lengerevarende stramafbrydelser. Vaelg “UR" i menuen
“INDSTILLINGER’, hvortil man tager adgang ved at trykke pa & .

4. VARM OVNEN

En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers
fra fremstillingen: Det er helt normalt. Det anbefales
derfor at varme ovnen tom for at fierne eventuelle
lugte, for du begynder at tilberede maden. Fjern
eventuelt beskyttende pap eller transparent film fra
ovnen, og tag alt tilbehgret ud. Varm ovnen op til
200 °Ci cirka en time. Det er ideelt at anvende en
funktion med luftcirkulation (f.eks.“Varmluft” eller
“Varmluftsbagning”).

Bemeerk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger
apparatet for farste gang.

1. VALG EN FUNKTION

Tryk pa [@]for at teende for ovnen: Displayet viser den
seneste kgrte hovedfunktion eller hovedmenuen.
Funktionerne kan vaelges ved at trykke pa en af
hovedfunktionernes ikon, eller ved at gennemse en
menu: For at vaelge et emne i en menu (pa displayet
vises det fgrste disponible emne), skal man trykke pa +
eller —, for at veelge det gnskede, og herefter trykke pa
v , for at bekraefte.

(i e
(i

2. INDSTIL FUNKTIONEN
Man kan aendre funktionens indstillinger efter at have
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som kan
aendres, i reekkefolge. Tryk pa <« giver dig mulighed for
at eendre den foregdende indstilling igen.

TEMPERATUR / GRILLNIVEAU

N 7
- I'i ITC
lZ (1] N

Nar veerdien blinker pa displayet anvendes + eller
— til at eendre den, hvorefter man trykker pa v/

, for at bekraefte, og fortseette med at eendre den
efterfelgende indstilling (hvis dette er muligt).

Pa samme made, er det muligt at indstille
grillniveauet: Der er tre definerede effektniveauer til
grillstegning: 3 (hgj), 2 (mid), 1 (lav).

Bemaerk: Efter aktivering af funktionen kan temperaturen/
grillniveauet eendres vha. + eller — .

VARIGHED

Nar ikonet (& blinker pa displayet, anvendes +

eller — til at indstille den gnskede varighed af
tilberedningen. Tryk herefter pa v for at bekrzefte.
Det er ikke ngdvendigt, at indstille tilberedningens
varighed, hvis du vil administrere tilberedningen
manuelt (uden timer): Tryk pa v eller [>] for at
bekrzefte og starte funktionen. Nar denne tilstand
valges, kan du ikke programmere en forsinket start.

Bemaerk: Man kan justere den indstillede
tilberedningsvarighed under tilberedningen, ved at trykke pa
@ :Tryk pa + eller — for at eendre, og tryk herefter pa v for
at bekraefte.
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SLUTTID (UDSKUDT START)

I mange funktioner kan funktionens start udskydes,
efter at have indstillet en tilberedningsvarighed,
ved at programmere dens sluttid. Pa displayet vises
sluttiden mens ikonet @ blinker.

Tryk pa + eller — for at indstille tidspunktet, som
tilberedningen gnsket afsluttet pa, tryk herefter pa
v for at bekrzefte og aktivere funktionen. Saet retten
i ovnen og luk lagen: Funktionen starter automatisk
efter den beregnede periode for at tilberedningen
slutter pa det tidspunkt, du har indstillet.

Bemaerk: Programmering af et udskudt starttidspunkt vil
inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil gradvist
oparbejde den pakraevede temperatur, hvilket medfarer, at
tilberedningens varighed vil vaere en smule laengere, end den
anfgrte i tilberedningstabellen. Under ventetiden kan man
trykke pa 4+ eller — for at @endre den programmerede sluttid,
eller trykke pa <« for at eendre andre indstillinger. Ved at
trykke pad & , for at visualisere informationen, er det muligt at
skifte mellem sluttid og varighed.

. 6" SENSE

Disse funktioner veelger automatisk den bedste
tilberedningsmetode, effekt, temperatur og varighed
til tilberedning, stegning eller bagning af alle de
disponible retter.

Angiv blot fadevarens egenskaber, nar dette
forespgrges, for at opna et optimalt resultat.

VAGT / HOJDE (RUND-BAKKE-LAG)
o]

sssss

Folg anvisningerne pa displayet, for at indstille
funktionen korrekt og tryk, pa anmodning, pa +
eller — for at indstille den pakraevede vaerdi, og tryk
herefter pa v for at bekreefte.

GRADEN AF FARDIGTILBEREDNING / BRUNING

| visse 6" Sense funktioner kan faerdighedsgraden
justeres.

A

Tryk, pa anmodning, pa + eller — for at vaelge det
gnskede niveau mellem rgdstegt (-1) og gennemstegt
(+1). Tryk pa v eller [>]for at bekraefte og starte
funktionen.

Pa samme made, i visse 6™ Sense funktioner, kan man
justere bruningsgraden pa mellem lav (-1) og hgj (+1).
3. START FUNKTIONEN

Hvis standardvaerdierne er som @nsket, eller nar du

har udfert de gnskede indstillinger, kan du ndr som
helst trykke pa [>]for at aktivere funktionen.

' DA
Tryk pa [>] under udskydelsesfasen, for at springe
denne fase over

og starte funktionen med det samme.

Bemaerk: Nar funktionen er blevet valgt vil displayet foresla
det bedst egnede niveau til hver enkelt funktion.

Du kan stoppe den aktiverede funktion nar som helst ved at
trykke pd [@].

Hvis ovnen er varm og funktionen kraever en specifik
maksimal temperatur, vil der blive vist en meddelelse
pa displayet. Tryk pa < for at vende tilbage til

det foregdende skaermbillede og vaelge en anden
funktion eller vent, for at fuldfere afkglingen.

4. FORVARMNING
Visse funktioner har en forvarmningsfase: Nar

funktionen er startet angiver displayet den
forvarmningsfase, som er blevet aktiveret.

Nar denne fase er afsluttet, hares der et lydsignal, og displayet
angiver, at ovnen har naet den indstillede temperatur og viser
meddelelsen “SAT MAD IND". Abn herefter lagen, stil retten i
ovnen, luk lagen og start tilberedningen.

Bemaerk: Hvis du seetter retten i ovnen, inden forvarmningen er
afsluttet, kan det endelige resultat blive pavirket pa en negativ
made. Abning af Idgen under forvarmningsfasen vil stoppe den.
Tilberedningens varighed inkluderer ikke en
forvarmningsfase. Man kan altid aendre temperaturen,
som gnskes oparbejdet, ved hjalp af + eller —.

5. PAUSE | TILBEREDNING / VEND ELLER
KONTROLLER MADEN

Nar [dgen dbnes vil tilberedningen blive afbrudt
midlertidigt ved, at varmeelementerne inaktiveres.
Luk lagen, for at genoptage tilberedningen.

Visse 6" Sense funktioner kraever, at man maden
vendes under tilberedningen.

Der hares et lydsignal og pa displayet vises
handlingen, der skal udfgres. Abn lagen, udfer den
handling som display opfordrer til og luk Idgen igen,
for at genoptage tilberedningen.

Pa samme made vil ovnen, ved 10% for tilberedningens
afslutning, anmode dig om at tjekke tilberedningen.

Der hgres et lydsignal og pa displayet vises
handlingen, der skal udfgres. Tjek maden, luk lagen
0g genoptag tilberedningen.

Bemaerk: Tryk pd [] for at springe disse handlinger over. Ellers
vil ovnen fortsaette tilberedningen efter et stykke tid uden
nogen handling.
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6. ENDT TILBEREDNING

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive, at
tilberedningen er fuldfart.

Tryk pa =] for at fortsaette tilberedningen i den manuelle
tilstand (uden timer) eller tryk pa -+ for at forleenge
tilberedningstiden ved at indstille en ny varighed. |
begge tilfelde bibeholdes tilberedningens parametre.

BRUNING

Med visse ovnfunktioner kan du brune madens overflade
ved at aktivere grillen, nar tilberedningen er faerdig.

Nar displayet viser den relevante meddelelse, kan
man, om ngdvendigt, trykke pa v/, for at starte en
bruningscyklus pa fem minutter. Du kan stoppe
funktionen nar som helst ved at trykke pa knappen
[@], for at slukke ovnen.

.FAVORITTER

Nar tilberedningen er fuldfert vil displayet anmode

dig om at gemme funktionen med et tal mellem 1 og
10 pa din liste over livretter.

Hvis du vil gemme en funktion som en favorit og
gemme de aktuelle indstillinger til fremtidig brug,
skal du trykke pa v, i modsat fald kan du afvise
opfordringen ved at trykke pd <« .

Nar du har trykket pd v, skal du trykke pa + eller

— for at veelge nummeret pa positionen, og tryk
herefter pa v for at bekrzefte.

Bemaerk: Hvis hukommelsen er fuld, eller det valgte tal
allerede er optaget, vil ovnen spgrge dig om at bekraefte, at
funktionen skal overskrives.

For at hente de funktioner, du har gemt, pa et senere

tidspunkt tryk pa < : Displayet viser listen over dine
favoritfunktioner.

Tryk pa + eller — for at veelge funktionen, bekraeft ved
at trykke pa v/ og tryk herefter pa [>]for at aktivere.

.AUTOMATISK RENG@RING - PYRO

Rar ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.

Hold bgrn og dyr veek fra ovnen under og efter
(indtil ovnrummet har afsluttet udluftningen)
udfarelsen af pyrolysecyklussen.

Fjern alt tilbeher - inklusiv skinnerne - fra ovnen, for

du aktiverer funktionen . Hvis ovnen er installeret
under en kogesektion, skal man kontrollere, at alle
blussene eller kogepladerne er slukkede under
selvrensningscyklussen. For at opna optimale
renggringsresultater skal det vaerste snavs fjernes med
en fugtig klud, far pyrolysefunktionen anvendes. Det
anbefales kun at kere pyrolysefunktionen, vis apparatet
er meget snavset eller udsender ubehagelige lugte
under tilberedning.

Tryk pd + eller —, for at veelge den gnskede cyklus og
tryk herefter pd v, for at bekraefte. Nar du har valgt
en cyklus, kan du indstille sluttiden, ved at trykke pa
+ eller —, for at indstille den forsinkede start, og
herefter trykke pa v, for at bekraefte.

Renggr lagen og tag alt tilbeher ud som forespurgt.
Luk herefter ldagen og tryk pa [>], nar dette er gjort:
Ovnen vil starte selvrensningscyklussen, mens
lagen blokeres automatisk: Der vises en advarsel pa
displayet samt en nedteelling, der viser statussen for
den igangvaerende cyklus.

Nar cyklussen er fuldfert, kan lagen ikke abnes, far
temperaturen i ovnrummet er ndet ned pa et sikkert niveau.

. TIMER

Nar ovnen er slukket, kan displayet bruges som
minutur. Serg for, at ovnen er slukket for at aktivere
funktionen, og tryk sa pa + eller — : lkonet & blinker
pa displayet.

Tryk pa + eller — for at indstille den maengde tid, du
har brug for, og tryk sa pa v for at aktivere minuturet.

O]

Der lyder et herbart signal og displayet vil angive at
minuturet er feerdig med nedtzellingen af det valgte
tidsrum.

Bemaerk: Minuturet aktiverer ikke nogen af
tilberedningscyklusserne. Tryk pd + eller — for at 2endre den
indstillede varighed pa timeren.

Nar minuturet er aktiveret kan man ogsa markere og
aktivere en funktion.

Tryk pa [@] for at teende for ovnen, og veelg herefter
den gnskede funktion.

Nar funktionen er startet vil minuturet fortseette
nedtallingen, uden at pavirke selve funktionen.

Bemazerk: Under denne fase kan man ikke se minuturet (kun
ikonet @& vil blive vist), men det fortsaetter nedtzellingen. Vend
tilbage til minuturets skaermbillede ved at trykke pa [@] nar
du vil stoppe den igangveerende funktion.
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. TRYK vV BRUNE

Tryk og hold <« trykket i mindst fem sekunder, for at blokere
tastaturet. Gentag proceduren for at oplas tastaturet.

V

Bemeerk: Funktionen kan ogsa aktiveres under tilberedningen.
Af sikkerhedsmaessige arsager kan ovnen til enhver tid slas fra
ved at trykke pa knappen [@].

. BRUG AF STEGETERMOMETERET (AFHANGIGT
AF MODEL)

Brug af stegetermometeret giver dig mulighed for
at madle kgdets temperatur under tilberedningen, for
at sikre, at det nar den optimale temperatur. Ovnens
temperatur varierer alt efter den valgte funktion,
men tilberedningen er altid programmeret il at
afslutte, ndr den specificerede temperatur er ndet.
Nar termometeret er sat i, lyder det et signal og
“Termometer til” vises pa displayet.

Valg den gnskede funktion, blandt de kompatible

6 TILBEREDNINGSTABEL

' DA
(Over/Undervarme, Varmluft, Varmluftsbagning,
Turbogrill, @ko-varmluft, Maxi Cooking, 6™ Sense
funktioner): Displayet anmoder om at du indstiller
termometerets maltemperatur: Tryk pa + eller —, for at
indstille det, og tryk pa v/, for at indstille de falgende
tilberedningsparametre.
Da tilberedningen er programmeret til at afslutte, nar
den gnskede temperatur er naet, vil det ikke veere
muligt at indstille tilberedningstiden eller et specifikt
tidspunkt for tilberedningens afslutning. Lyset forbliver
teendt, indtil termometeret tages ud.

Hvis termometeret tages ude under tilberedningen, vil
denne fortszette traditionelt (uden timer).

Der lyder et signal, og displayet angiver, at
termometeret har ndet den gnskede temperatur.

Bemaerk: For senere at eendre indstillingerne, skal du trykke pa
+ eller — for termometerets temperatur, eller pd << for
andre indstillinger. Hvis brug af termometer ikke er
kompatibel med den udfarte handling, vil der lyde et signal
og en meddelelse, der oplyser dig herom, visualiseres. |
sadanne tilfaelde skal termometeret tages ud.

VEND (AF
MADKATEGORIER MANGDE TILBEREDNINGSTID) NIVEAU OG TILBEH@R
LASAGNE  :- 05-3kg ” o
. A, 7al
Steg 06-2kg** - 3 B
Oksekgd-stegt Hamburgere 1,5-3cm 3/5 _‘_”5“, \viwf
i Steg— _ *% 3
Langtidstilberedning 06-2kg =
: Steg 0,6-2,5 kg ** - e
Svinekad-stegt Skank * 0,5-2,0 kg ** 3 e
Palser & wienerpglser 1,5-4cm 2/3 _\_“5.”,_ ¥:4::J'
Kalveked-stegt * 06-25kg** - ’ T~
K@D Steg 06-25 kg ** T
:Lammekod-stegt
: Kolle 0,5-2,0 kg ** 2 B~
: Hele 06-3kg ** - R
Kylling-stegt Hel fyldt * 0,6 -3 kg ** - o
] Filet & bryst 1-5cm 2/3 -\...5...4- \w}4
; Hel * 06-3 kg ** T
: Hel kalkun-stegt
: Hel fyldt * 0,6-3 kg ** 2 e
Kebab 1 rist 1/2 N




MADKATEGORIER MANGDE TILBE\I;IEEERI(I\II-\GFSTID) NIVEAU OG TILBEH@R
‘Filetter 05-3cm - N 3 - 2
FISK e S | YY" [
: Filetter-frosne 0,5-3cm - _\_”3“_’_ ) 2 :
Kartofler 05-15kg - 3
%Grantsager-stegte Grgntsager-fyldte 0,1-0,5kg hver - 3
: Grgntsager-stegte 05-15kg - 3
] Kartofler 1 form - ,\%’_
GRONTSAGER Tomater 1 form - _\%’_
éGmntsager- Peberfrugter 1 form - _\“.3|__._,._’_
§grat|nerede Broccoli 1 form - -\.|='..3...:-
Blomkal 1 form - _\_”3;!’_
3 Andet 1 form - _‘é’_
..................... Haevnmgtllkagerl 2
Sform Sandkage 05-12kg —n
] Smékager 02-06kg - 3
KAGER& Vandbakkelsesdej 1 form - 3
SMAKAGER :Bagvaeerk & fyldte X i 3
toerter Teerte 04-16kg —r
: Strudel 04-16kg - 3
Frugtteerte 05-2kg - -\éu-
MADTARTER - 08-12kg - A
..................... et e enee et e ea ettt en et an i enea e st s e eataatnen fuenraeneneneneareeatnttanstetos uoentatttntattetntnteetncn fartnsnresnernsttnetonenetnrtenenenronns
:Smabrad 60 - 150 g hver - 3
;Sandwichbr(ad i form 400-600 g hver - _‘.é’_
BR@D ; 5
: Stort bred 0,7-2,0kg -
: Flutes 200 - 300 g hver - 3
..................... et een e et et eaa et s et an it enea ettt enearaaten fuenrnenentnenenteratnteenrtetes aoentartotntattetntnrentncn | TTTT T oeseenseenetenenetnrernanenrones
:Tynd rund - form - 2
;Tyk rund - form - 2
2
—__r
PIZZA 2 "
gFrossen 1-4lag - -\"'5'"' 3 1
Als Al A —r
; 5 4 2 1
..................... H U PP U TR UUUE PO O PPPP PP PPPUUPPIRRRORE FUPPPPRRUPPPPPPRRRPPPPRRINE i /oo ot S N St A Tvrvoslt
* Kun pa visse modeller. Funktionen er kun disponibel i kombination med stegetermometeret.
** Anbefalet maengde.
[ ~ abl=r | S| ~ TS q\\
TILBEHOR ! Ovnfast fad eller Dryppebakke / Dryppebakke / Dryppebakke med Stegetermometer
Rist taerteform bradepande eller
o o Bradepande 500 ml vand (om forudset)
pa rist ovnfast fad pa rist
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TILBEREDNINGSTABEL

Albrs Al A -

OPSKRIFT FUNKTION =~ FORVARME | TEMPERATUR (°C)  VARIGHED (MIN.) fl'f:EEH%i
= Ja 170 30-50 e
Surdejskager / Sandkage Ja 160 30-50 _\_”i_m'_
3
Bagvaeerk med fyld Ja 160 - 200 30-85 —J
(oste- og abletzerter, strudel) Ja 160 200 35-90 4 1
al/=r aFr
= Ja 150 20-40 N
Ja 140 30-50 4
Smakager / Mgrdejskage 4 "
Ja 140 30-50
Ja 135 40-60 5 B2
=] Ja 170 20-40 3
Ja 150 30-50 4
Mindre kager / Muffin
Ja 150 30-50 4]
Ja 150 40-60 5 B3]
=] Ja 180 - 200 30-40 3
Vandbakkelser Ja 180-190 35-45
dbakkel & ]
5 3 1
Ja 180 - 190 35-45% e A
=] Ja 90 110- 150 3
Marengs Ja 9 130-150 A ]
Ja 90 140-160% 2o e
=] Ja 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Bred / Focaccia
Ja 190 - 230 20-50 it
Pizza (Tynd, tyk, focaccia) Ja 220-240 25-50* -\%u- _\%’_ !
=] Ja 250 10-15 =
Frossen pizza Ja 250 10-20 _\_”i_m’_ [
Ja 220 - 240 15-30 LS 3
Ja 180 - 190 45 - 55 e
Smaretter ) ) 4 1
(grensagsteerter, quiche) Ja 180-190 45-60 AFRr AR
Ja 180 -190 45-70% '\...i_...l' '\%’.ﬁ Q1=A9
|z| Ja 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / butterdejssnitter Ja 180-190 20-40 \ 4 | !
Ja 180 - 190 20-40* o o |

Lasagne / postejer / pastaretiovn/ ) ) 3
cannelloni Ja 190 - 200 45-65 \ |
Lam/kalv/okse/svin 1 kg Ja 190 - 200 80-110 \ 3 |
= ] = [
FUNKTIONER Over-/
Varmluft Varmluftsbagning Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 @KO-varmluft
undervarme
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OPSKRIFT

FUNKTION

FORVARME

TEMPERATUR (°C)

VARIGHED (MIN.)

RIBBE OG

TILBEH@R
Flaeskesteg med sprod sveer 2 kg X'L@? — 170 110-150 \ 2 j
Kylling, kanin, and 1 kg =] Ja 200230 50- 100 L3
Kalkun / gés 3 kg = Ja 190 - 200 80- 130 n
Ovnstegt fisk / Fisk i fad ) ) 3
(iletor el =] Ja 180 - 200 40-60 L3
Fyldte grentsager } ) 2
(tomater, courgetter, auberginer) Ja 180 - 200 2060 e )
Toast Ifl — 3 (Hej) 3-6 o
Fiskekoteletter/fileter ] — 2 (Mid) 20-30% 4 3
Medisterpealse / grillspyd / o B L 2 %% 5 4
spareribs / hakkebgf Ifl 2-3(Mid - Hoj) 15-30 I U
Stegt kylling 1-1,3 kg — 2 (Mid) ssozox 2 1.
Lammekelle / skank — 2 (Mid) 60-90 | 3
Steg kartofler — 2 (Mid) 35- 55 **% \ 3 j
Grgnsagsgratin — 3 (Hgj) 10-25 \ 3 J
. = 5 4 3 1
Smakager E Ja 135 50-70 e A—r
Smakager
=y 5 3 2 1
Teerter I: Ja 170 50-70 A, A, A—r A=,
Teerter
. =
Runde pizzaer . Ja 210 40-60 _\_”5;!’_ _‘_”3;!’_ _‘_”2;!’_ \%ﬁ
izza
Komplet maltid: Frugtteerte (ribbe ) N 5 3 1
5) / lasagne (ribbe 3) / ked (ribbe 1) Ja 190 40-120 AT —
Komplet maltid: Frugtteerte (niveau
5) / stegte grentsager (niveau 4) / @4 Ja 190 40-120*% 5 4 2 1
lasagne (niveau 2) / udskaret ked Menu A== b r A= R r
(niveau 1)
Lasagne og ked Ja 200 50-100* _\_”4;“_ \ 1 j
Ked og kartofler Ja 200 45-100* _\é’_ \ 1 j
Fisk & Gronsager Ja 180 30-50* _\éﬁ : 1 ,
Farserede stege er — 200 80-120% \ 3 j
Udskaret kad N 3
e® — 200 50- 100 Lo

(kanin, kylling, lam)

* Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen pa

forskellige tidspunkter afhaengigt af personlig praeference.
**Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.
***Vend maden, nar to tredjedele af tilberedningstiden er

gdet (om ngdvendigt).

SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen angiver den bedste funktion, tilbehgr og niveau til
tilberedningen af flere forskellige typer mad.
Tilberedningstiderne geelder fra det tidspunkt, retten saettes i
ovnen, bortset fra tilberedninger, der kraever forvarmning.
Tilberedningstemperaturerne og -tiderne er vejledende og
afhaenger af maengden af madvarer og den anvendte type
tilbehgr. Start med de laveste, anbefalede indstillinger, og skift
til hgjere indstillinger, hvis retten ikke er tilberedt tilstraekkeligt.
Brug det medfalgende tilbehar, og anvend om muligt
teerteforme og bageplader af markt metal. Pyrex- eller
stentgjs-gryder og -tilbehgr kan 0gsa anvendes, men dette
forlaenger tilberedningstiderne lidt.

[ ~ abl=r | S| ~r TS q\\
TILBEHZR Rist OV?;:ftteii?nf”er b?;cngngr?c?gljl/er Dryppebakke / Dryppebakke med Stegetermometer
0 rist ovnfast fad pa rist Bradepande 500 mlvand (om forudset)
10
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' DA

RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Sorg for, at ovnen er kold, inden  Brug ikke metalsvampe, Brug beskyttelseshandsker.
du foretager vedligeholdelse skuremidler eller slibende/ Ovnens stromforsyning skal
eller renggring. etsende renggringsmidler, da afbrydes for enhver form for
Anvend ikke damprensere. disse}‘lkzln beskadige apparatets  vedligeholdelse.

overflader.

UDVENDIGE OVERFLADER

Renger overfladerne med en fugtig klud af
mikrofibre.

Tilfej et par draber neutralt rengaringsmiddel, hvis

de er meget snavsede. Tor efter med en tor klud.
Brug aldrig setsende rengeringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennavnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet,
skal det straks renggres med en fugtig klud af
mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

Efter hver brug, skal ovnen afkgle og sa rengeres,
fortrinsvist, nar den stadig er lun for at fjerne
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes
madrester. For at tarre eventuel kondens, der

har dannet sig som felge af tilberedning af mad
med et hgjt vandindhold, skal du lade ovnen kale
helt af og derefter tarre den af med en klud eller
svamp.

Anvend et velegnet flydende renggringsmiddel til
rengering af ruden i ovnens lage.

Ovnderen kan tages af haengslerne, sa
renggringen lettes.

TILBEHO@R

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

AFTAGNING OG GENMONTERING AF LAGEN

1. For at fjerne lagen skal du dbne den helt, og
senke spaerhagerne, indtil de er i uldst position.

2. Luk lagen, sa meget du kan. Tag godt fat om lagen
med begge hander — hold den ikke i handtaget.
Fjern ldagen ved ganske enkelt at fortseette med at
lukke den, mens du samtidigt traekker den opad,
indtil, den frigores fra lejet. Leeg ldgen pa den ene
side pa en blgd overflade.

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

4. Senk ldgen, og abn den helt. Seenk spaerhagerne
til deres oprindelige position: Serg for, at du
senker dem helt ned.

Ud@ et let tryk for at tjekke, at spaerhagerne er i
den rigtige position.

| o

5. Prov at lukke ldgen, og tjek for at sikre, at den
flugter betjeningspanelet. Hvis det ikke er
tilfeldet, skal du gentage ovenstdende trin: Lagen
kan tage skade, hvis den ikke fungerer rigtigt.

Whjr/lﬁool i



UDSKIFTNING AF PAREN
1. Tag stikket ud af stikkontakten.

2. Skru lampeglasset af lampen, udskift paeren, og
skru lampeglasset pa lampen igen.

3. Seet stikket i stikkontakten igen.

FEJLFINDING

Bemaerk: Brug udelukkende halogenpaerer 20-40 W/230 ~ V
af typen G9, T300°C. Pzeren i produktet er specielt designet til
husholdningsapparater og er ikke egnet til almindelig
belysning i hjemmet (Radets forordning EF 244/20009).
Paererne kan kabes hos eftersalgs-serviceafdelingen.

- Rar ikke ved paererne med bare haender, hvis du bruger
halogenpeaerer, da dine fingeraftryk kan medfare beskadigelse.
Ovnen ma ikke tages i brug, for lampeglasset er blevet
genmonteret.

PROBLEM MULIG ARSAG AFHJALPNING
Kontrollér, om der er stremafbrydelse, og om stikket sidder
Ingen strem. i stikkontakten.

Ovnen fungerer ikke. Afbrydelse fra lysnettet.

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

Displayet viser bogstavet "F", efterfulgt af

et tal eller bogstav. Fejliovn.

Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere, om
problemet er Igst.

Prov at foretage en “FABRIKSNULSTIL” som veelges i
“INDSTILLINGER".

Kontakt din naermeste kundeserviceafdeling og angiv
nummeret, der star efter bogstavet "F"

Ovnen varmer ikke op.

sekunder.

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

DEMO vises pa displayet hver 60.

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

Lyset slukker. “@KO" tilstanden er “On”.

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

Lagen er blokeret.

Rengeringscyklus i gang.

Vent p3, at funktionen er faerdig og pa, at ovnen koler af.

Hjemmets strom svigter. Forkert effektindstilling.

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

OPLYSNINGSSKEMA

@www produktets oplysningsskema med energidata
kan downloades fra websitet docs.whirlpool.eu

OO
i

SADAN FAR DU FAT PA BRUGS- 0G
VEDLIGEHOLDELSESVEJLEDNINGEN PA
> @w Download Brugs- og
vedligeholdelsesvejledningen fra vores
website docs.whirlpool.eu (du kan bruge
denne QR-kode), ved at angive produktets
kommercielle kode.

> Som alternativ kan du ringe til vores
kundeserviceafdeling.

SADAN KONTAKTER DU VORES
SERVICEAFDELING

Du kan finde vores
kontaktoplysninger “

i garantihaeftet. Nar

du kontakter vores
kundeserviceafdeling,
bedes du angive
koderne pa dit produkts
identifikationsskilt.

| [I— 000000000 000X OOXXK

EAL

400011261986

Trykt i ltalien
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IGAPAEVASE KASUTAMISE

JUHEND

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOL TOOTE
@l Ulatuslikuma abi ja toe saamiseks,
= ) registreerige oma toode aadressil:
www.whirlpool.eu/register

Ohutusjuhised ning kasutus- ja

[‘W: WW hooldusjuhendi saate alla laadida meie

veebilehelt docs.whirlpool.eu, jargides

voldiku I6pus toodud juhiseid.

' Lugege enne seadme kasutamist hoolikalt Tervishoiu- ja ohutusjuhendit.
[ J
TOOTE KIRJELDUS

1. Juhtpaneel
2. Ventilaator

3. Tsirkulaarne kittekeha
(pole nahtav)
4. Riiulisiinid
(taseme number on margitud
ahju esikuljel)
Uks
Ulemine kiitteelement / grill
Lamp
Lihatermomeetri sisestuskoht
Identimisplaat
(drge eemaldage)
10. Alumine kittekeha
(ei ole néha)

O N W

1. ON / OFF

Ahju sisse- ja valjaltlitamiseks voi
aktiivse funktsiooni peatamiseks.
2. OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE

Kiirtee funktsioonide ja meni
juurde.

3. NAVIGEERIMISNUPP MIINUS

Meniil kerimiseks ning funktsiooni
seadistuste ja vaartuste
vahendamiseks.

4. TAGASI
Tagasi eelmisele lehele minekuks.

Kipsetamise ajal on seadistusi
voimalik muuta.

5. NAIDIK
6. KINNITAGE

Valitud funktsiooni voi seatud
vaartuse kinnitamiseks.

7 8 9
7. NAVIGEERIMISNUPP PLUSS
Meni kerimiseks ning

funktsiooni seadete ja vaartuste
suurendamiseks.

8. LISAVOIMALUSED /
OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE

Kiirtee funktsioonide, kestuse,
seadete ja lemmikute juurde.
9. KAIVITUS

Funktsiooni kaivitamiseks maaratud
seadete voi pohiseadetega.

Whjr/lﬁool



TARVIKUD

NORGUMISPANN

TRAATREST

Kasutamiseks ahjuplaadina liha,
kala, kdogiviljade, foccaccia jms
kUpsetamisel voi siis
kUpsetusmahlade kogumiseks
asetatuna resti alla.

Toidu kUpsetamiseks voi
pannide, koogivormide ja
muude ahjukindlate
kUpsetusndude aluseks.

KUPSETUSPLAAT LIUGSIINID *

—

Tarvikute ahju panemist ja
ahjust vdlja votmise
holbustamiseks.

Ahjusaia ja saiakeste
kUpsetamiseks, aga ka liha,
kala kiipsetuspaberis jms
valmistamiseks.

LIHATERMOMEETER*

B

B

Toidu sisetemperatuuri
mootmiseks klipsetamise ajal.

* Saadaval ainult teatud mudelitel

Tarvikute arv ja tGubid véivad erineda séltuvalt ostetud mudelist.

Muid tarvikuid saab eraldi juurde osta teenindusest.

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tdstetud aar on ulevalpool, ja likake
rest rohtsalt modda riiulisooni ahju.

Muud tarvikud, nt nérgumispann ja kiipsetusplaat,
tuleb sarnaselt restiga rohtsalt sisse ltkata.

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA

UMBERPAIGUTAMINE

« Riiulijuhikute eemaldamiseks tostke juhikuid
Ulespoole ja tbmmake drnalt alumine osa oma pesast
valja: Nuud saab siinid eemaldada.
Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage
koigepealt oma pessa siinide tilemine osa. Hoidke
neid Uleval, libistage kiipsetuskambrisse, seejarel
laske alla oma kohale alumises pesas.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE (KUl ON OLEMAS)
Eemaldage ahjust riiulisiinid ja eemaldage liugsiinide
plastist kaitsekatted.

Kinnitage siini Gilemine klamber riiulisoone kiilge ja
libistage see nii kaugele, kui see liigub. Laske teine
klamber alla oma kohta.

Siini kinnitamiseks liikake klambri alumine osa tugevalt
vastu riiulisiini. Veenduge, et siinid liiguvad vabalt.
Korrake toimingut teisel samal tasemel asuval riiulisiinil.

{l

Pange tahele: Liugsiinid voib kinnitada Ukskoik millisele
tasemele.

LIHATERMOMEETRI KASUTAMINE (KUl ON OLEMAS)

Lukake toidusond sligavale liha
sisse, valtige konte ja rasvaseid kohti.
Linnuliha puhul torgake ots rinnaku
keskelt pikisuunas sisse, valtige
kehadonsusi.

Pange toit ahju ja ihendage pistik,
sisestades selle pessa, mis on ahju
klpsetussektsiooni paremas osas.




FUNKTSIOONID

y 6™ SENSE

s Need vOimaldavad igat tiilipi toitude
taisautomaatset valmistamist (lasanje, liha, kala, kodgivili,
koogid ja pagaritooted, soolased koogid, leib, pitsa).
Selle funktsiooniga parima tulemuse saamiseks jargige
vastavas valmistustabelis toodud juhiseid.

2, COOK 4

— Samal ajal erinevate roogade kiipsetamiseks
neljal erineval tasandil sama temperatuuriga. Selle
funktsiooniga saab valmistada kipsiseid, kooke,
Umarpitsasid (ka kiilmutatud) ja terve s66gikorra
valmistamiseks. Jargige parimate tulemuste
saavutamiseks kiipsetustabelit.

SUNDOHK

Samal ajal erinevate roogade kiipsetamiseks
mitmel erineval tasandil (kuni kolmel), mis vajavad
valmimiseks sama temperatuuri. Seda funktsiooni saab
kasutada erinevate toitude samaaegseks kiipsetamiseks,
ilma et Ghe toidu I6hn v6i maitse kanduks Ule teisele.

TRADITSIOONIL.

+  KONVEKTSIOON
Liha, taidisega kookide klipsetamiseks ainult thel riiulil.
+  TURBO GRILL

Suurte lihattikkide (koivad, loomalihapraad,

kanad) grillimiseks. Soovitame asetada liha alla
noérgumispanni kiipsetusmahlade kogumiseks:
Paigutage nérgumispann resti alla tikskoik millisele
tasandile ja valage sinna 500 ml vett.

«  KULMUTATUD

Funktsioon valib viit eri tllpi kiilmutatud
valmistoitudele automaatselt parima
kiipsetustemperatuuri ja -reziimi. Ahju ei ole vaja
eelkuumutada.

« ERIFUNKTSIOONID

» MAXI COOKING

Funktsioon valib automaatselt parima
kiipsetusreziimi ja temperatuuri suurte
lihatlikkide klipsetamiseks (lle 2,5 kg). Moélemalt
kiljelt Ghtlasema pruunistumise saavutamiseks
on soovitatav lihatukki kiipsetamise ajal pdorata.
Hea oleks liha aeg-ajalt leemega lle valada, et
valtida selle kuivamist.

»  KERGITAMINE

Magusa voi soolase taina paremaks
kergitamiseks. Kerkimise kvaliteedi tagamiseks
arge aktiveerige seda funktsiooni, kui ahi on
eelmisest kiipsetustsuiklist veel kuum.

» SULATAMINE
Kilmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks.
Paigutage toit keskmisele ahjutasandile. Jatke

toit pakendisse, et valtida selle pealispinna
kuivamist.

» SOOJASHOIDMINE

Asja kiipsetatud toidu sooja ja krébedana
hoidmine.

» SAASTLIK SUNDOHK

Uhel tasandil taidetud prae voi fileel6ikude
kiipsetamine. Orn ja hootine 6huringlus

takistab toidu kuivamist. Selle 6kofunktsiooni
kasutamisel ei sitti kiipsetamise ajal tuli.
Saastliku tstikli kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks ei tohi ahjuust avada enne, kui
toit on valmis.

TAVAPARANE

Mis tahes tiitipi roogade kiipsetamine ainult tihel
ahjutasandil.

GRILL

Liha, kebabi ja vorstide grillimine, kddgiviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Liha grillimisel
soovitame asetada selle alla lihamahlade kogumiseks
ndrgumispanni: Paigutage ndérgumispann resti alla
Ukskoik millisele tasandile ja valage sinna 500 ml
joogivett.

2/)) EELKUUMUTUS
Ahju kiire eelkuumutamine.

TAIMER

Funktsiooni ajavaartuste muutmiseks.

TAIMER

Aja arvestamiseks ilma funktsiooni kdivitamata.
;| AUTOMAATNE AHJU PUHASTAMINE - PYRO

—I Kipsetuspritsmete eemaldamiseks vaga korgel
temperatuuril (enam kui 400 °C). Saadaval on kaks
isepuhastustsuklit: taielik tstkkel (Pyro) ja lihem
tstikkel (Pyro Eco). Soovitame kasutada lihemat tsiiklit
regulaarselt ja pikemat tsiklit ainult siis, kui ahi on vaga
must.

LEMMIK
Kimne lemmikfunktsiooni loetelu kuvamiseks.

@0 SEADED

Ahju seadistuste muutmiseks.
Kui 6koreZiim on aktiivne, véhendatakse Uhe minuti parast
ekraani heledust ja valgus kustub, et energiat kokku hoida. Kui
monele nupule vajutada, aktiveeritakse see automaatselt uuesti.
Kui DEMOFUNKTSIOON on sisselllitatud, siis on koik
kasklused aktiivsed ja menudd kasutatavad, kuid ahi ei
soojene. Selle reziimi sisselUlitamiseks minge SEADED
DEMOFUNKTSIOONI ja valige Valjas (Off).
Kui valite tehaseseadmete ldhtestamise TEHASELAHTESTUS,
siis lUlitub seade vélja ja seejdrel taastatakse esimese |Ulituse
olek. Kéik seaded kustutatakse.

N2 24
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ESIMEST KORDA KASUTAMINE

1. KEELE VALIMINE

Seadme esimesel sisselllitamisel tuleb maarata keel ja
kellaaeg: Ekraanil kuvatakse inglise keel ,English”.

Vajutage + vOi —, et liilkkuda médda pakutavate keelte
loendit ja valige soovitud keel.

Valiku kinnitamiseks vajutage v .

Pange tahele: Keelt saab hiljem muuta, kui SEADED valida
KEEL, milleks vajutada & .

2. VOIMSUSTARBE SEADMINE

Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses,

mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus
on suurem kui 3 kW (16). Kui teie majapidamises on
voimalik tarbitav véimsus vaiksem, tuleb seda vaartust
vahendada (13).

Vajutage nuppu + voi —, et valida 16 ,Kérge” voi
13,Madal’, ja vajutage kinnitamiseks nuppu v .

IGAPAEVANE KASUTAMINE

3. AJA SEADISTAMINE

Parast vdimsuse maadramist tuleb sisestada kellaaeg:
Ekraanil vilguvad tunnindidu kaks numbrit.

Vajutage kellaaja madamiseks + v6i — ja vajutage v :
Ekraanil vilguvad minutindidu kaks numbrit.
Vajutage minutite madaamiseks + voi — ja vajutage
kinnitamiseks v .

Pange tahele: Voimalik, et parast pikemat voolukatkestust
tuleb kellaaeg uuesti seada. Valige SEADED KELL, milleks
vajutada & .

4. AHJU KUUMUTAMINE

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud I6hnu: see on
taiesti tavapadrane. Soovitame enne esimest kiipsetamist
ahju tihjalt kuumutada, et eemalduksid véimalikud
I6hnad. Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted ja
seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes tund aega
200 °C juures ja soovitavalt méne 6huringlust sisaldava
funktsiooniga (nt Sundéhk véi Konvektsioonkupsetus).
Pange tahele: Parast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.

1. FUNKTSIOONI VALIMINE

Ahju sissellilitamiseks vajutage : ekraanile kuvatakse
viimane pohifunktsioon voi peamendid.

Funktsiooni valimiseks vajutage ihe pohifunktsiooni
ikooni voi kerige labi mendd. Soovitud menidkirje
valimiseks (ekraanil kuvatakse esimene saadavalolev
kirje) vajutage nuppu + voi —, seejdrel vajutage
kinnitamiseks nuppu v .

Czec

2. FUNKTSIOONI SEADETE MUUTMINE

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid. Ekraanile kuvatakse jarjekorras seaded, mida
saab muuta. <« vajutamine véimaldab uuesti eelnevat
seadet muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

Kui vaartus ekraanil vilgub, vajutage muutmiseks +
vOi —, ja seejdrel vajutage kinnitamiseks v . Parast
seda muutke jargnevaid seadeid (kui on voimalik).
Samamoodi on véimalik valida grillimise taset.

Grillimiseks on maaratud kolm véimsustaset: 3 (kdrge),
2 (keskmine), 1 (madal).

Pange tdhele: kui funktsioon on aktiveeritud, saab
temperatuuri / grillimise taset muuta nuppudega + ja — .

KESTUS

Kui ekraanil vilgub ikoon (&, saate soovitud
klipsetusaja madrata nuppudega + voi — ja kinnitada
nupuga v . Kui soovite kiipsetamist kasitsi juhtida (aeg
madramata), ei pea te kiipsetusaega maarama: Vajutage
kinnitamiseks v voi [>] ja kdivitage funktsioon. Selle
reziimi valimisel ei saa viitkaivitust programmeerida.
Pange tdhele: Kipsetamise ajal saab mdaratud klpsetusaega
muuta nupuga © :vajutage muutmiseks 4 voi — ja seejdrel
vajutage kinnitamiseks v .
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LOPUAEG (VIITKAIVITUS)

Arvukates funktsioonides saab padrast kiipsetusaja
maaramist kasutada funktsiooni viitkaivitust,
programmeerides kiipsetamise |6petamise aja. Ekraanil
kuvatakse 16puaeg ja ikoon @ vilgub.

1 2Lz M) -1
Ictol 180

Soovitud + kiipsemise |6ppemise aja seadmiseks
vajutage voi — ja seejarel vajutage funktsiooni
kinnitamiseks ja aktiveerimiseks v . Pange toit ahju ja
sulgege uks: Funktsioon hakkab t66le automaatselt
parast arvutatud aja méddumist, et kiipsetamine
|6ppeks teie seatud ajal.

Pange tahele: Kdivitamise viitaja programmeerimisel
keelatakse ahju eelsoojendus: Ahi jouab soovitud
temperatuurini aegamisi, mis tdhendab, et kiipsetusaeg voib
olla natuke pikem, kui klipsetustabelis margitud. Ootamise
ajal voite vajutada + voi — , et muuta programmeeritud
|6puaega, voi vajutada muude seadete muutmiseks <« .
Kui vajutate teabe nagemiseks @, on voimalik [Ulituda
|6puaja ja kestuse vahel.

6" SENSE
Need funktsioonid valivad automaatselt parima

klpsetusreziimi, temperatuuri ja kestuse koigi
saadaolevate roogade valmistamiseks.

Vajaduse korral lihtsalt ndidake lihtsalt toidu omadus,
et saavutada optimaalne tulemus.

KAAL / KORGUS (UMAR-ALUS-KIHID)
o

Funktsiooni 6igeks seadistamiseks jargige ekraanil
kuvatavat, kui ahi annab marku, vajutage nuppu +
vOi —, et seada vajalik vaartus, ja seejdrel vajutage
kinnitamiseks nuppu v .

KUPSUS / PRUUNISTAMINE
Osades rezZiimi 6 Sense funktsioonides on véimalik
reguleerida kilipsustaset.

6

sssss

N
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Vastava viiba kuvamisel vajutage nuppu + voi —,

et valida soovitud tase vahemikus pooltoores (1) kuni
klps (+1). Vajutage kinnitamiseks v voi [>] ja kaivitage
funktsioon.

Kui see on funktsioonile lubatud, saab samal viisil
osades reziimi 6" Sense funktsioonides reguleerida
pruunistustaset vahemikus madal (-1) kuni kérge (+1).

3. FUNKTSIOONI KAIVITAMINE

Kui vaikimisi vaartused on need, mida soovite, voi kui
olete vajaminevad seadistused madranud, siis vajutage
funktsiooni kaivitamiseks [>].

- ET
Vajutage viitfaasi ajal nuppu [>]faasi vahelejatmiseks,
et funktsioon kohe kaivitada.

Pange tdhele: Kui funktsioon on valitud, nditab ekraan iga
funktsiooni jaoks koige sobivamat tasandit.

Voite aktiveeritud funktsiooni mis tahes ajal peatada, selleks
vajutage [@].

Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab kindlat
maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade.
Vajutage eelmisele ekraanile naasmiseks <« ja valige
moni teine funktsioon véi oodake tdieliku jahtumiseni.

4. EELKUUMUTAMINE

Ménel funktsioonil on ahju eelsoojenduse etapp: Parast
funktsiooni kdivitamist nditab ekraan, et eelsoojendus
on aktiveeritud.

Kui see etapp on I6ppenud, kélab helisignaal ja kuval
viidatakse, tekstiga,LISAGE TOIT* et ahi on saavutanud
seatud temperatuuri ja toit tuleb ahju panna. Nudd
saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda ukse ja
alustada kipsetamist.

Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise
|6ppemist, voib see kiipsetustulemusele halvasti méjuda. Kui
eelsoojendamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

Klpsetusaeg ei sisalda eelsoojenduse aega. Soovitud
sihttemperatuuri saab alati nupuga + v6i — muuta.
5. KUPSETAMISE SEISKAMINE / POORAMINE VOI
TOIDU KONTROLLIMINE

Ukse avamisel kiipsetamine katkeb ajutiselt, kuna
kittelemendid lUlitatakse valja.

Klpsetamise jatkamiseks sulgege uks.

Osad reziimi 6" Sense funktsioonid néuavad toidu
pooramist klipsetamise ajal.

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, et toiming on
valmis. Avage uks, tehke ekraanil viidatud toiming ja
sulgege uks kiipsetamise jatkamiseks.

Sarnaselt eelnevale, kui kiipsetamise |6puni on
jaanud 10% aega, viidatakse ekraanil, et toitu on vaja
kontrollida.

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, et toiming on
valmis. Kontrollige toitu ja seejarel sulgege kiipsetamise
jatkamiseks uks.

Pange téhele: Vajutage nende toimingute vahelejatmiseks [>].
Vastasel korral jatkab ahi kiipsetamist, kui teatud aja jooksul
Uhtegi toimingut ei tehta.
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6. KUPSETAMISE LOPP

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, et kiipsetamine
on l6ppenud.

Vajutage kipsetamise jatkamiseks manuaalreziimis (aeg
madramata) nuppu =1 voi vajutage nuppu 4,

et klipsetusaega uut kestust valides pikendada.
Mélemal juhul sadilitatakse kiipsetusparameetrid.

PRUUNISTAMINE

Méned funktsioonid véimaldavad toidu pealispinda
pruunistada ja kaivitavad selleks parast kiipsetamise
[6ppemist grilli.

Kui ekraanil kuvatakse vastav teade, vajutage vajaduse
korral nuppu v’ viieminutilise pruunistustsukli
kaivitamiseks. Voite funktsiooni mis tahes ajal peatada,
vajutades nuppu [@].

.LEMMIK

Kui kiipsetamine on |6ppenud, palutakse ekraanil teil
salvestada funktsioon lemmikute loetellu numbri alla
vahemikus 1 kuni 10.

e
Nz

Kui soovite funktsiooni hetke seadetega lemmikuks
salvestada, vajutage v, muul juhul vajutage palve
eiramiseks <« .

Parast nupu v vajutamist vajutage nuppu + voi —,

et valida number, seejarel vajutage kinnitamiseks nuppu v .
Pange tahele: Kui kogu malu on tais voi valitud malupesa on
juba kasutusel, palub ahi teil eelmise funktsiooni
Glekirjutamist kinnitada.

Salvestatud funktsioonide kuvamiseks vajutage O :
Ekraanile kuvatakse lemmikfunktsioonide loend.

Funktsiooni valimiseks vajutage 4+ voi —, kinnitamiseks
vajutage v , ja seejdrel vajutage aktiveerimiseks [>].
.AUTOMAATPUHASTUS - PYRO

Arge puudutage ahju piiroliiiisitsiikli ajal.

Hoidke tsiikli PURO ajal lapsed ja loomad eemal ja
arge laske neid ahjule ligi enne, kui ruum on parast
tsiikli Ioppu 6hutatud.

Ahjust tuleb enne funktsiooni kaivitamist eemaldada
koik tarvikud, kaasa arvatud riiulisiinid. Kui ahi on
paigaldatud pliidi alla, veenduge, et kdik pdletid ja

elektrilised pliidiplaadid oleksid isepuhastusreziimi

ajal valja lulitatud. Parima tulemuse saavutamiseks
eemaldage enne Pyro-funktsiooni kasutamist

niiske kasnaga koige suurem mustus. Kasutage
purolttsifunktsiooni ainult siis, kui seade on vaga must
voi eritab kiipsetamise ajal halba I6hna.

Vajutage nuppu -+ voi —, et valida soovitud tsiikkel,
seejarel vajutage kinnitamiseks nuppu v . Kui tstikkel
on valitud, vajutage aja (viitkaivitus) valimiseks

nuppu + voi — ja vajutage kinnitamiseks nuppu v .
Puhastage uks ja eemaldage koik tarvikud viidatud viisil,
seejarel sulgege uks ja vajutage nuppu [>],

kui olete valmis: ahi kdivitab isepuhastustsiikli ja uks
lukustub automaatselt: ekraanile kuvatakse hoiatus ja
mahaloendus, mis nditab tstkli edenemist.

Parast tstkli I6ppu jaab uks lukku, kuni temperatuur
klpsetuskambris on langenud ohutule tasemele.

. TAIMER

Kui ahi on valja lUlitatud, saab ekraani kasutada
taimerina. Funktsiooni kdivitamiseks veenduge, et ahi
on valja lllitatud, ja seejarel vajutage + voi — : Ekraanil
vilgub ikoon @ .

Soovitud kestuse seadmiseks vajutage + voi — ja
seejarel vajutage taimeri aktiveerimiseks v .

Kui minutilugeja on seatud aja lugemisel joudnud nulli,
kolab helisignaal ja ekraanile kuvatakse teade.

Pange tahele: Minutilugeja ei aktiveeri Uhtegi
toiduvalmistamise tstklit. Taimeriga valitud aja muutmiseks
vajutage nuppu -+ voi —.

Kui minutilugeja on juba aktiveeritud, saate ka valida ja
aktiveerida mone funktsiooni.

Vajutage nuppu ahju sisselulitamiseks ja valige siis
soovitud funktsioon.

Kui funktsioon on kaivitatud, jatkab taimer sellest
sOltumata aja arvestamist, mojutamata funktsiooni t66d.
Pange tdhele: Selles faasis ei ole minutilugejat voimalik ndha
(kuvatakse ainult ikoon @ ), mis jatkab taustal minutite
lugemist. Minutilugeja ekraani leidmiseks vajutage [@],

et peatada hetkel aktiivne funktsioon.
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. KLAHVILUKK

Klahvide lukustamiseks hoidke vahemalt 5 sekundit
all <. Nuppude avamiseks korrake toimingut.

Pange tahele: Selle funktsiooni saab aktiveerida ka
toiduvalmistamise ajal. Ohutuse tagamiseks on voimalik ahi
igal ajal valja lUlitada, selleks vajutage [@].

. LIHATERMOMEETRI KASUTAMINE (KUI ON OLEMAS)

Termomeetriga saab kipsetamise ajal méota liha
sisetemperatuuri, et tagada optimaalse temperatuuri
saavutamine. Ahju temperatuur erineb olenevalt

valitud funktsioonist, aga klipsetamine on alati
programmeeritud |6ppema, kui valitud temperatuur on
saavutatud. Kui olete termomeetri sisestanud, aktiveerub
helisignaal ja ekraanil kuvatakse,SOND SISESTATUD"

th

O KUPSETUSTABEL

|

- ET
Valige Gihilduvate funktsioonide seast

soovitud funktsioon (tavaparane, sundohk,
konvektsioonkipsetus, turbogrill, sadstlik sundohk,
maxi-klpsetus, 6" Sense'i funktsioonid). Ekraaniviip
palub maarata termomeetri sihttemperatuuri.

Vajutage selle maaramiseks nuppu + voi — ja vajutage
nuppu v , et madrata jargmised kipsetusparameetrid.
Kuna kiipsetamine on programmeeritud [6ppema
valitud temperatuuri saavutamise korral, ei ole véimalik
klipsetusaega ega klipsetuse I6puaega madarata. Tuli
jaab polema kuni termomeetri eemaldamiseni.

Kui termomeeter eemaldatakse kiipsetamise ajal, jatkub
kGipsetamine tavareziimis (taimerita).

Koélab helisignaal ja ekraanil viidatakse, kui termomeeter
on saavutanud soovitud temperatuuri.

=
NI S Q1
-h

Pange tahele: seadete hilisemaks muutmiseks vajutage
termomeetri temperatuuri muutmiseks nuppu + voi — ja
muude seadete muutmiseks nuppu < . Helisignaal ja teade
annavad teile marku, kui termomeetrit ei saa valitud
toiminguga koos kasutada. Sel juhul eemaldage termomeeter.

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS (KUPSETUSAJAST) TASE JA TARVIKUD
LASANJE  :- 0,5-3kg _ 2
C A==l
Praeliha 0,6 -2 kg ** - 3 B
F o , , 5 4
: Rostitud loomaliha Kotletid 1,5-3cm 3/5 R S
Aeglane réstimine 0,6 -2 kg ** 3 B
Praeliha 0,6-2,5kg ** - 3w
 Rostitud sealiha Vars * 0,5-2,0kg** 3
A r
. 5 4
Vorstikesed 15-4cm 2/3 Aeeeenan oo
: Rost. vasikaliha * 0,6 -2,5 kg ** 3 e~
. jp S
LIHA 3 Praeliha 0,6-2,5 kg ** T
: Rost. lambaliha 5
: Jalg 0,5-2,0kg ** s
Terve 06 - 3 kg ** - 2w~
Rostitud kana Terve tiidetud * 06 -3 kg ** 2 B~
g S g 4
Filee ja rinnak 1-5cm 2/3 ~—— 1 I
j Terve * 0,6 -3 kg ** 2 e
: Terve rostitud kalkun
: Terve tiidetud * 06-3 kg™ A ’ T~
5 4
.......................... KO e e e M2 e e




POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS (KUPSETUSAJAST) TASE JA TARVIKUD
F 3 P
: Fileed 05-3cm -
KALA - -\...3...:- %
B mutatud fleed e e 0 3 s R Neen bened
; Kartulid 05-15kg - >
;Réstitudjuurviljad Taidetud juurviljad 0,1-0,5kg - 3
: Réstitud juurviljad 0,5-15kg - 3
; 3
: Kartulid 1 alus - —-
KOOGIVILI Tomatid 1 alus - .
Paprika T alus - _\é,’_
: Grataanitud juurviljad ) 3
- Brokoli 1 alus - —r
; 3
Lillkapsad 1 alus - —r
: 3
e e OOV & MU e, TS e, R N e
: Koogi kergitamine - i i 2
* ahjuvormis Biskviitkook 05-12kg —-
: Kiipsised 02-06kg - 3
KOOGID JA Kondiitritooted 1 alus - 3
PAGARITOOTED §Koogidja taidisega _ _ 3
 pirukad Tort 04-16kg —r
: Struudel 04-16Kkg - 3
Puuviljapirukas 05-2kg - _\!Ti___!’_
SOOL.KOOGID :- 08-12kg - —
........................ T S S e O OO P PR
: Kuklid 60-150 g tk - >
: Vsileiva viil ahjuvormis 400 - 600 g tk - .
LEIB ;
“Suur leib 07-20kg - 2
 Bagetid 200-300g tk - 3
........................ T T T T
: Ohuke Umar, alus - 2
Paks Umar, alus - 2
2
PITSA : 4 1
:Kiilmutatud 1-4kinti - R
: 5 3 1
PN e PP s P r
; 5 4 2 1
........................ 2 UUUUUUUUUUUPR POUUPUPURURS SSURORRURRUPRIRE b i M- il o ST el

* Ainult teatud mudelitel. Funktsioon on saadaval ainult koos lihatermomeetriga.
** Soovituslik kogus.

[ N vl al=r L ~ s M q\
TARVIKUD Ahjuplaat voi Nc")”rgumispann / . ) . ) )
Traatrest koogivorm kuxp‘setgsplaat Norgumispann / Norgumispann Llhatermomeetgr
traatrestil VoI ahJuplfa‘at kipsetusplaat 500 ml veega (kui on komplektis)
traatresti
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON =~ EELKUUMUTUS TEMPEORC‘)‘TUUR KESTUS (MIN) Ti&‘df.jﬁo
=] Jah 170 30-50 e
Kerkinud / biskviitkoogid Jah 160 30-50 -\...é—...,-
Jah 160 30-50 e
Taidisega koogid Jah 160-200 30-85 ;‘
(juustukook, struudel, dunapirukas) Jah 160 - 200 3590 R%F q%’
= Jah 150 20-40 3.
o Jah 140 30- 50 _h
Kpsised Jah 140 30-50 Ao
Jah 135 40-60 e
=] Jah 170 20- 40 2
. . Jah 150 30-50 4
Véiksed koogid / muffinid h 0 3050 ‘ir w;r
Jah 150 40-60 AT I
=] Jah 180 - 200 30-40 L3
Tuuletaskud Jah 180 - 190 35-45 —_
Jah 180- 190 3545 * N
=] Jah 9 10-150 |3
Besee Jah 90 130- 150 —_
Jah ) 140-160* 2 3T
o _ =] Jah 190 - 250 15-50 L2
Pitsa / sai / focaccia h 190230 20 - 50 -\%’. ;
FP>||;S: d(i?)?rtkszOh" paks pohi, Jah 220- 240 25-50* R
=] Jah 250 10-15 L3
Sligavkilmutatud pitsa Jah 250 10-20 ,‘_”4|__._,._’_ 1;,
Jah 220- 240 15-30 AT
Jah 180-190 45-55 .‘...3:1.,-
(Sjizlfvsiﬁgpegjuklza:singi-koorepirukas) Jah 180190 4560 “é" “'1;“’
Jah 180- 190 45-70 e e L
=] Jah 190 - 200 20-30 3
Volovanid / lehttainast kiipsised Jah 180-190 20-40 ;, ;
Jah 180-190 20-40* N
IF_;S;?:J/eC/aI::;ﬁg:iplrukad / kiipsetatud Izl Jah 190 - 200 45 - 65 ;ﬁ
Is_gglwiﬁzli1hiévasikaliha/Ioomaliha/ Izl Jah 190 - 200 80-110 ;j
=l had & Y
FURNKTSIOOND Tavapdrane Sundoéhk KonvektsioonkUpsetus — Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 siiasngk
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RETSEPT FUNKTSIOON EELKUUMUTUS TEMPI(EOFEA)TUUR KESTUS (MIN) TIR\III‘L\;Il_KJSD
Krébeda kamaraga seapraad (2 kg) x@ — 170 110-150 l;,
Kana / kililik / part 1 kg =] Jah 200-230 50- 100 Lo
Kalkun / hani 3 kg =] Jah 190 - 200 80-130 L2
:%(igeslett:;‘c:ed) kala / kala kiipsetuspaberis lzl Jah 180 - 200 40 - 60 l;]
E;ac::jneeattl:g, I;?J(\)/?I:glr?/?’gad, baklazaanid) Jah 180-200 2060 -\élr
Rostleib ja -sai Ifl — 3 (korge) 3-6 _\_”5“_’_
Kalafileed / -steigid El — 2 (keskmine) 20-30** _\_'f"n_r \viwf
Vorstid / kebab / ribi / kotletid Ifl — 273 ggfggme_ 15-30** _\_”5“_’_ \v\ivr
Rostitud kana 1-1,3 kg — 2 (keskmine) 55-70 *** _\_”2“_’ \v;wf
Lambakoot / -jalg — 2 (keskmine) 60 - 90 *** Lo
Ahjukartulid — 2 (keskmine) 35-55 %% ;ﬂ
Ko6giviljagratisn — 3 (korge) 10-25 Lo
Kupsised @ Jah 135 50-70 RS B
Kipsised
Tordid % Jah 170 50-70 N N
Ummargune pitsa % Jah 210 40-60 _\_”i_m'_ -\...i—...,- _\é,, _\%,J_
e oot bt s R R R S S T
fosttad Kaoguiad (ased)lasanje | 2% Jeh 190 e S 421
(tase 2) / lihaldigud (tase 1) Menu
Lasanje jaliha Jah 200 50-100* _\é’_ %ﬂ
Liha ja kartulid Jah 200 4s-100* A T
Kala ja k66givili Jah 180 30-50% L
Taidetud praad 4B — 200 g0-120% |3 |
Lihalsigud (kuiiilik, kana, lammas) — 200 50-100* Lo

* Arvestuslik ajakulu. Toidu véib vastavalt isiklikule maitse-
eelistusele ahjust vélja votta erineval ajal.

** Podrake toitu poole kiipsetusaja moéddudes.

***Vajaduse korral poorake toit Umber parast 2/ 3
klpsetusaja moéddumist.

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kipsetamiseks sobivaimad
funktsioonid, tarvikud ja tasemed. Kipsetusaeg algab
hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid ei sisalda
eelsoojendamiseks kuluvat aega. Kipsetustemperatuurid 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 korgemaid seadeid. Kasutage kaasasolevaid
tarvikuid ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme
ja kipsetusplaate. Kasutada voib ka pureksklaasist ja
keraamilisi néusid, kuid tuleb meeles pidada, et nende
kasutamisel on kipsetusajad veidi pikemad.

Aeeenn - aFir —_ ~_ r oS q\\
Ahiupl o Norgumispann /
TARVIKUD Traat kJup'aat Vol kUpsetusplaat Nérgumispann / Norgumispann Lihatermomeeter
faatrest t?gagt‘;:eos;ri? voi ahjuplaat kUpsetusplaat 500 ml veega (kui on komplektis)

traatrestil
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PUHASTAMINE JA HOOLDUS

ET

Enne hooldamist voi puhastamist
veenduge, et ahi on maha jahtunud.
Arge kasutage
aurpuhastusseadmeid.

Arge kasutage traatnuustikut,
abrasiivseid kiitrimispastasid
ega abrasiivseid / sdovitavaid
puhastusvahendeid, kuna need

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldust6od tuleb
ahi vooluvérgust lahti ihendada.

voivad kahjustada seadme pinda.

VALISPIND

Puhastage valispindu ainult niiske mikrokiudlapiga.

Kui see on vaga must, lisage paar tilka neutraalse pH-ga
puhastusvahendit. Lopetage puhastamine kuiva lapiga.
Arge kasutage abrasiivseid ega s6dvitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine
peaks kogemata seadme pinnaga kokku puutuma,
plhkige seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPIND

Parast iga kasutust laske ahjul jahtuda, seejarel
(soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe) puhastage
see, eemaldades koik toidujadgid ja -plekid. Suure
veesisaldusega toitude kiipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult
maha jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kdasnaga.

Puhastage ukseklaas 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. Toidujaake saab kergesti eemaldada pesuharja
vli svammiga.

UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

1. Ukse eemaldamiseks tehke see 16puni lahti, laske
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

[»

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik. Votke uksest
molema kdega kovasti kinni - drge hoidke seda
kdepidemest.

Ukse eemaldamiseks liikake seda edasi kinni,
tdmmates samal ajal ilespoole, kuni see oma pesast
lahti tuleb. Pange uks pehme pinna peale thele
kiljele maha.

3. Ukse tagasipaigaldamiseks asetage see vastu ahju,
joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage
tlemine osa oma pessa.

4. Laske uks alla ja seejarel avage taielikult. Langetage
fiksaatorid algasendisse tagasi. Veenduge, et need
liiguvad I6puni alla.

Nihutage ornalt, et veenduda, et fiksaatorid on diges
asendis.

| o

5. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks
juhtpaneeliga thel joonel. Kui pole, korrake
ulalkirjeldatud toiminguid. Kui uks ei liigu korralikult,
vOib see viga saada.
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LAMBIPIRNI VAHETAMINE
1. Eemaldage ahi vooluvérgust.

2. Keerake kate lambilt lahti, vahetage pirn ja keerake
kate tagasi.

3. Uhendage ahi uuesti elektrivérku.

RIKKEOTSING

Pange tahele: Kasutage ainult 2040 W / 230 ~ V tlUp G9,
T300 °C halogeenlampe. Seadmes kasutatav lambipirn on
loodud spetsiaalselt kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade
Uldiseks valgustamiseks (EU maarus nr 244 / 2009). Pirnid on
saadaval teeninduses.

- Kui paigaldate halogeenpirni, drge votke pirnist paljaste
katega kinni, kuna sérmejaljed voivad seda kahjustada. Arge
kasutage ahju enne, kui olete lambikatte tagasi pannud.

PROBLEEM VOIMALIK POHJUS LAHENDUS
Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on vooluvorku
C Voolukatkestus. ..
Ahi ei toota. tihendatud.

Vooluvérgust lahti Gihendatud.

Lulitage ahi vélja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga pusib.

Ekraanil on kuvatud téht F ja selle jarel

number voi tiht. Ahju rikked.

Lulitage ahi valja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga pusib.
Prooovige teha ,TEHASELAHTESTUS", mille saate valida
menuust,SEADED".

Vétke Ghendust ldhima teenindusega ja 6elge neile F tahele
jargnev number.

Ahi ei lahe soojaks. kuid ahi ei soojene.

ekraanil tekst DEMO.

Kui DEMOFUNKTSIOON on
sisselilitatud, siis on koik kasklused
aktiivsed ja menutd kasutatavad,

Iga 60 sekundi tagant kuvatakse

Valige SEADED suvand DEMO ja llitage see vilja.

Tuli kustub.

OKO-reziim on sisse lilitatud.

Valige mendiiist SEADED suvand OKO ja liilitage see vilja.

Uks ei avane. Puhastusprotsess pooleli.

Oodake, kuni funktsioon |6peb ja ahi maha jahtub.

Kodus laheb elekter ara. Vale véimsusseade.

Kontrollige, kas teie kodune nimivéimsus on vahemalt 3 kW.
Kui mitte, vdhendage véimsus 13 amprini. Valige menust
SEADED suvand VOIMSUS ja valige Madal.

TOOTE KIRJELDUS

@www Selle seadme infolehe koos energiaandmetega
saab alla laadida Whirlpool veebilehelt
docs.whirlpool.eu

KUST SAADA KASUTUS- JA HOOLDUSJUHEND

> @ww | aadige kasutus- ja hooldusjuhend [8]:=[x]
alla meie veebilehelt docs.whirlpool.eu ﬁ%;
(selleks voite kasutada seda QR-koodi),

tapsustamiseks on vaja lisada toote E
kaubanduslik kood.
> Teine voimalus on votta Ghendust milgijargse
teenindusega.

TEENINDUSE KONTAKT

Kontaktandmed leiate
garantiijuhendist. “

Kui votate ihendust
mudgijargse
teenindusega, siis

teatage neile oma toote |
andmeplaadil olevad
koodid.

Model: 000000 XXXKXX XXXXXK  XXXXX XXXKXXX

EAL

400011261986

Trikitud Itaalias
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PAIVITTAISKAYTON VIITE-

OPAS

KIITOS SIITA, ETTA OSTIT WHIRLPOOL-

TUOTTEEN

Taydemmadn avun ja tuen saamiseksi
rekisterdi tuotteesi sivustolla

www.whirlpool.eu/register

Voit ladata Turvaohjeet seka Kaytto-
l‘w: ww ja huolto-oppaan verkkosivultamme

docs.whirlpool.eu ja noudattamalla taman

vihkosen takakannen ohjeita.

' Lue terveytta ja turvallisuutta koskevat ohjeet huolellisesti ennen laitteen kayttoa.

TUOTTEEN KUVAUS

1. Ohjauspaneeli
2. Puhallin
3. Pyored [ammitysvastus
(ei nakyvissa)
4. Hyllykkdohjaimet
(taso osoitetaan uunin edessa)
Luukku
Ylempi lampdvastus/grilli
Valo
Paistomittarin kytkentapiste
Tunnistekilpi
(ala poista)
10. Alempi [ampovastus
(ei nakyvissa)

Voo NO W,

6" (@4 ....... — e
T e . & Vo
: 2 3 4 5 6 7 8 9
1. PAALLA / POIS PAALTA 4. TAKAISIN 7. SELAUSPAINIKE, PLUSPAINIKE

Kytkee uunin paalle ja pois

paalta seka keskeyttaa aktiivisen
toiminnon.

2. SUORA PAASY TOIMINTOIHIN
Nopea paasy toimintoihin ja
valikkoon.

3. SELAUSPAINIKE,
MIINUSPAINIKE

Kaytetdaan valikon selaamiseen ja
toimintojen arvojen tai asetusten
laskemiseen.

Palaa edelliseen nakymaan.

Mahdollistaa asetusten
muuttamisen kypsentamisen
aikana.

5.NAYTTO
6. VAHVISTUS

Vahvistaa valitun asetuksen tai
asetetun arvon.

Kaytetdan valikon selaamiseen ja
toimintojen arvojen tai asetusten
nostamiseen.

8. VALINNAT / SUORA PAASY
TOIMINTOIHIN

Nopea paasy toimintoihin,
kestoon, asetuksiin ja suosikkeihin.
9. KAYNNISTYS

Kadynnistaa toiminnon ilmoitettuja
tai perusasetuksia kayttaen.
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VARUSTEET

RITILA

UUNIPANNU

Kaytetdan uunipelting lihan,
kalan, vihannesten, focaccian,
jne. paistoon tai ritildn alle
asetettuna valuvien nesteiden
kerdamiseen.

Kdytetaan ruoan
kypsentédmiseen seka tasona
pannuille, kakkuvuoille seka
muille uuninkestaville
keittoastioille.

LEIVINPELTI LIUKUKISKOT *

—

Helpottaa lisdvarusteiden
paikalleen laittamisessa tai
niiden poistamisessa.

Kaytetdan leivan ja
leivonnaisten, mutta myds
paistien, foliossa
kypsennettdvan kalan jne.
paistamiseen.

PAISTOMITTARI*

%\

Mittaa ruokien sisaldampaotilan
kypsennyksen aikana.

* Saatavana vain erdissa malleissa

Varusteiden maara ja tyyppi vaihtelevat ostetun mallin mukaan.

Muita lisdvarusteita voi hankkia erikseen huoltopalvelusta.

RITILAN JA MUIDEN VARUSTEIDEN LAITTAMINEN

Aseta ritila vaakasuoraan tyontamalla se
hyllykkdéohjaimiin ja varmista, etta kohotetulla
reunalla varustettu puoli osoittaa ylospain.

Muut lisavarusteet, kuten uunipannu ja leivinpelti,
laitetaan uuniin vaakasuoraan asentoon samalla
tavalla kuin ritila.

HYLLYKKOOHJAIMIEN IRROTUS JA TAKAISIN
ASETUS
« Poista hyllykkéohjaimet nostamalla niita ylos
ja vetamalla sitten varovaisesti alaosa pois
paikaltaan: Nyt hyllykkdohjaimet voidaan irrottaa.
« Laita hyllykkéohjaimet takaisin asettamalla ne
ensin ylemmalle paikalleen. Pida niita ylhaalla
samalla liu“uttaen ne kypsennysosastoon ja laske
ne sitten alemmalle paikalleen.

LIUKUKISKOJEN KIINNITYS (MALLIKOHTAINEN)
Irrota hyllykkdohjaimet uunista ja poista suojamuovi
liukukiskoista.

Kiinnita liukukiskon ylempi pidike hyllykkdohjaimeen
ja liu“uta sita niin pitkalle kuin se menee. Laske toinen
pidike paikalleen.

Varmista ohjain paikalleen painamalla pidikkeen
alaosaa tiukasti hyllykkéohjainta vasten. Varmista,
etta liukukiskot voivat liikkua vapaasti. Toista nama
vaiheet toiselle hyllykkdohjaimelle samalla tasolla.

%i

uomaa: Liukukiskot voidaan kiinnittaa mille tasolle tahansa.

T

PAISTOMITTARIN KAYTTAMINEN
(MALLIKOHTAINEN)

Tyonna lampomittari syvalle lihaan
valttaen luita ja rasvaisia kohtia.
Jos kyseessa on lintu, tyonna
mittari pitkittaissuuntaisesti rinnan
keskipisteeseen valttden onttoja
alueita.

Laita ruoka uuniin ja kytke pistoke
tyontamalla se liittimeen, joka
sijaitsee uunin kypsennysosaston
oikealla puolella.




TOIMINNOT

y 6™ SENSE

ssnse  N3iden ansiosta voit valmistaa automaattisesti
kaikentyyppisia ruokia (lasagne, liha, kala, vihannekset,

kakut ja leivonnaiset, suolaiset leivonnaiset, leipd, pizza).

Jotta saisit kaiken irti tasta toiminnosta, noudata
kyseisessa kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.

2, COOK 4

— Kypsentaa ruoat, joiden vaatima
kypsennyslampétila on sama, neljalla tasolla
samanaikaisesti. Tata toimintoa voidaan kayttaa
pikkuleipien, kakkujen, pyoreiden pizzojen (myos
pakastettujen) paistamiseen seka kokonaisen
aterian valmistamiseen. Saat parhaat tulokset
kypsennystaulukkoa noudattamalla.

KIERTOILMA

Kypsentaa ruoat, joiden vaatima
kypsennyslampatila on sama, kdayttamalla eri tasoja
(enintadn kolmea) samanaikaisesti. Talla toiminnolla
voit kypsentda useampia ruokalajeja ilman, etta tuoksut
siirtyvat ruoasta toiseen.

PERINTEISET

« KIERTOILMAPAISTO

Lihan kypsentamiseen ja taytetta sisaltavien
kakkujen paistamiseen vain yhdella tasolla.

« TURBOGRILLI

Grillaa isot lihapalat (koivet, paahtopaisti,
broileri). Suosittelemme kayttamaan uunipannua
valuvien nesteiden keraamiseksi: Aseta pelti mille
tahansa ritilan alla olevalle tasolle ja lisaa 500 ml
juomakelpoista vetta.

- PAISTETTAVA PAKASTE

Toiminto automaattisesti valitsee ihanteellisen
kypsennyslampdtilan ja tilan 5:ta erilaista
valmispakastetta varten. Uunia ei tarvitse
esikuumentaa.

« ERIKOISTOIMINNOT

»  MAXI COOKING

Toiminto valitsee automaattisesti parhaan
kypsennystavan ja lampatilan suurille lihapaloille
(yli 2,5 kg). On suositeltavaa kaantaa lihaa
kypsennyksen aikana, jotta se ruskistuu tasaisesti
molemmin puolin. On hyva kostuttaa sita silloin
talloin, jotta se ei paase kuivumaan liikaa.

» KOHOTUS
Makeiden ja suolaisten taikinoiden optimaalinen
kohotus. Kohotustuloksen takaamiseksi
toimintoa ei saa kdynnistaa, jos uuni on viela
kuuma edellisen kypsennysjakson jaljilta.

» SULATUS

Elintarvikkeiden sulatuksen nopeuttaminen.
Laita ruoka uunin keskitasolle. Anna ruoan olla
pakkauksessaan, jotta sen pinta ei kuivu.

» PIDA LAMPIMANA

Sailyta juuri kypsennetyt ruoat kuumana ja
rapeana.

» ECO-KIERTOILMA

Kypsenna taytettyja paisteja tai lihafileita yhdella
tasolla. Ruoka ei kuiva liikaa hellan ja jaksollisen
ilmankierron ansiosta. Taman sadstotoiminnon
ollessa kaytossa valo ei pala kypsennyksen
aikana. Kdytettdessa energiankulutusta
optimoivaa SAASTO-jaksoa uunin luukkua
ei pitaisi avata ennen kuin ruoka on taysin
kypsynyt.

PERINTEINEN

Kypsentda kaikenlaisia ruokia vain yhdella

tasolla.

GRILLI

Grillaa pihvit, vartaat ja makkarat, kypsentaa
vihannekset gratinoimalla tai paahtaa leipaa. Lihaa
grillattaessa suosittelemme kayttdmaan uunipannua
valuvien nesteiden kerdamiseksi: Aseta pannu mille
tahansa ritilan alla olevalle tasolle ja lisda 500 ml
juomakelpoista vetta.

N2 24

§£ NOPEA ESILAMMITYS
AJASTIMET
Toimintojen aika-arvojen muuttamista varten.
@ Ajan mittaamiseen aktivoimatta mitaan
toimintoa.

Uunin nopea esikuumennus.
AJASTIN
| UUNIN AUTOMAATTINEN PUHDISTUS -

| PYROLYYSITOIMINTO

Poistaa ruokaroiskeet erittdin korkeaa lampétilaa
(yli 400 °C) kayttavalla jaksolla. On mahdollista
valita kaksi eri itsepuhdistusjaksoa: koko jakso
(Pyrolyysipuhd.) ja lyhyt jakso (Pyro/puhd./Eco).
Suosittelemme kdyttaman nopeampaa jakso
saanndllisin valiajoin ja taydellista jaksoa vain, kun
uuni on erittdin likainen.

SUOSIKKI

Siirtaa 10 suosikkitoiminnon luetteloon.
@0 ASETUKSET

Saataa uunin asetukset.
Kun ECO-tila on aktiivinen, nayton kirkkautta vahennetaan
energian sadstamiseksi ja lamppu sammuu 1 minuutin
kuluttua. Se aktivoidaan uudelleen automaattisesti, kun
painetaan mita tahansa painiketta.
Kun “DEMO"-tila on paalla, kaikki komennot ovat kdytettavissa
ja valikot avattavissa, mutta uuni ei kuumene. Tama tila
laitetaan pois paddltd menemalld “DEMO™tilaan "ASETUKSET"-
valikosta ja valitsemalla “Pois paaltd”.
Valitsemalla “TEH.ASE. PALAU." tuote sammuu ja palaa sitten
ensimmaisen kaynnistyskerran tilanteeseen. Kaikki asetukset

pyyhkiytyvat pois.
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ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

1. VALITSE KIELI

Kun laite kytketaan paalle ensimmaisen kerran, on
asetettava kieli ja kellonaika: Nayttoon tulee “English”.

Selaa kielivalintoja painamalla + - tai — -painiketta ja
valitse haluamasi.

Vahvista valintasi painamalla v .

Huomaa: Kieltd voidaan mydhemmin muuttaa valitsemalla
“KIELI™-valikkokohta "ASETUKSET-valikosta painamalla & .

2. ASETA VIRRANKULUTUS
Uuni on ohjelmoitu kdyttamaan sahkovirtaa tasolla,
joka sopii kodin sahkodverkkoon, jonka luokitus on

enemman kuin 3 kW (16): Jos kodin sahkdverkon teho
on alhaisempi, sinun on laskettava kyseista arvoa (13).

Painamalla + tai — valitset 16 “korkea” tai 13 “matala”
ja vahvista sitten painamalla v .

PAIVITTAINEN KAYTTO

3. ASETA AIKA

Tehon valinnan jalkeen on asetettava tamanhetkinen
aika: Naytossa vilkkuu kaksi tunteja tarkoittavaa
numeroa.

S Y i
N Eln
_

(|
PREICEICN

>

Aseta oikea aika painamalla 4 - tai — -painiketta ja
paina sitten v/ : Naytossa vilkkuu kaksi minuutteja
tarkoittavaa numeroa.

Aseta minuutit painamalla + - tai — -painiketta ja
vahvista painamalla v .

Huomaa: Sinun on ehka asetettava aika uudelleen pitkan
sahkokatkon jalkeen. Valitse "KELLO"™-valikkokohta
"ASETUKSET"-valikosta painamalla & .

4. LAMMITA UUNI

Uudesta uunista voi vapautua hajuja, jotka ovat
jaaneet siihen valmistuksen aikana: tama on tdysin
normaalia. Taman vuoksi ennen ruokien kypsennysta
suosittelemme lammittamaan uunia tyhjanag, jotta
poistetaan mahdolliset hajut. Poista mahdollinen
suojapahvi tai kalvo uunista ja poista myds kaikki sen
sisdlla olevat varusteet. Lammita uunia 200 °C:ssa noin
tunnin ajan ja kdayta mieluiten ilmankierrolla varustettua
ohjelmaa (esim. "Kiertoilma" tai "Perinteinen leivonta”).
Huomaa: Suositellaan tuulettamaan huone laitteen
ensimmaisen kayton jalkeen.

1. VALITSE TOIMINTO

Kaynnista uuni painamalla [@]: ndyttoon tulee
viimeinen kaytdssa ollut paatoiminto tai paavalikko.
Toiminnot voidaan valita painamalla kuvaketta, silloin
kuin kyseessa on jokin paatoiminnoista, tai selaamalla
valikon lapi: Haluttu valikkokohta valitaan (naytolla
nakyy ensimmadinen valittavissa oleva kohta) painamalla
+ tai — ja vahvistamalla sitten painamalla v .

Z°c
a

2. TEE TOIMINNON ASETUKSET

Haluamasi toiminnon valitsemisen jalkeen

voit muuttaa sen asetuksia. Naytolla nakyvat
jarjestyksessa asetukset, joita voit muuttaa. Jos haluat
muuttaa edellista asetusta uudelleen, paina « .

LAMPOTILA / GRILLIN TASO

N 7
- I'i ITC
lZ (1] N

Kun arvo vilkkuu nayt6lla, voit muuttaa sita

painamalla + tai —, minka jalkeen vahvista se
painamalla v ; jatka sitten seuraavien asetusten
muuttamista (jos mahdollista).

Samalla tavalla on mahdollista asettaa grillin taso:
Grillaukselle on kolme ennalta maaritettya tehotasoa:
3 (korkea), 2 (keski), 1 (matala).

Huomaa: Kun toiminto on aktivoitu, lampétilaa/grillin tasoa
voidaan muuttaa kayttamalla 4 - tai — -painiketta.

KESTO

Kun naytolla vilkkuu kuvake (&, aseta haluamasi
kypsennysaika painamalla + - tai — -painiketta

ja vahvista sitten painamalla painiketta v .
Kypsennysaikaa ei ole pakollista asettaa, jos haluat
seurata kypsennysta manuaalisesti (ilman ajastinta):
Vahvista ja kdynnista toiminto painamalla v tai [>]
. Jos valitset taman toimintatilan, et voi ohjelmoida
viivastettya kdynnistysta.

Huomaa: Voit saataa kypsennyksen aikana asetettua
kypsennysaikaa painamalla & : korjaa sita painamalla + tai
— ja vahvista sitten painamalla v .
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PAATTYMISAIKA (KAYNNISTYSVIIVE)

Monissa toiminnoissa on kypsennysajan
asettamisen jalkeen mahdollista viivastaa toiminnon
kdaynnistymista ohjelmoimalla sen paattymisaika.
Naytolla nakyy paattymisaika samalla kun kuvake @
vilkkuu.

Aseta haluamasi kypsennyksen paattymisaika
painamalla + - tai — -painiketta; vahvista ja aktivoi
toiminto sitten painamalla v . Laita ruoka uuniin ja sulje
luukku: Toiminto kdynnistyy automaattisesti sen jalkeen,
kun on kulunut laskettu aika, joka tarvitaan siihen, etta
kypsennys paattyy asetettuna ajankohtana.

Huomaa: Kypsennyksen viivdstetyn kdynnistysajan
ohjelmoiminen sulkee pois kdytdstd uunin
esikuumennusvaiheen: uuni saavuttaa haluamasi lampétilan
vaiheittain, minka vuoksi kypsennysajat ovat hieman
kypsennystaulukossa lueteltuja pitempid. Odotusaikana voit
korjata ohjelmoitua pddttymisaikaa painamalla + tai — tai
muuttaa muita asetuksia painamalla <« . Jos haluat katsella
tietoja, painamalla @ voit vaihtaa ndyttodn paattymisajan
tai keston.

. 6" SENSE

Nama toiminnot valitsevat automaattisesti parhaan
kypsennystavan, lampédtilan seka kypsennyksen ja
paistamisen keston kaikille tarjolla oleville ruokalajeille.
Nain halutessasi voit yksinkertaisesti ilmoittaa ruoan
ominaisuudet ja saat aina parhaan tuloksen.

PAINO / KORKEUS (PYOREA-UUNIPELTI-
KERROKSET)

6

Toiminto asetetaan oikein seuraamalla nayton
ohjeita. Kehotettaessa aseta tarvittava arvo
painamalla + tai — ja vahvista sitten painamalla v .

KYPSYYS / RUSKISTUS

Erdissa 6™ Sense -toiminnoissa on mahdollista saataa
kypsyystasoa.

6

4 N

Kun uuni kehottaa, valitse haluttu kypsyystaso
raa'asta (-1) erittdin kypsdan (+1) painamalla + tai — .
Vahvista ja kdynnista toiminto painamalla v tai [>].
Samalla tavoin on eraissa 6™ Sense -toiminnoissa
mahdollista saataa ruskistustasoa matalasta (-1)
korkeaan (+1).

3. KAYNNISTA TOIMINTO

Jos oletusarvot ovat oikein tai kun olet tehnyt
haluamasi asetukset, voit aktivoida toiminnon milloin
tahansa painamalla [>].

. FI
Viive-vaiheen aikana, paina [>] ohittaaksesi taman
vaiheen

ja kdynnista toiminto valittomasti.

Huomaa: Kun toiminto on valittu, ndytoltd nakyy sopivin taso
kutakin toimintoa varten.

Voit pysdyttaa aktivoidun toiminnon milloin tahansa
painamalla [@].

Jos uuni on kuuma ja toimintoon tarvitaan jotain
erityista maksimilampdtilaa, ndyttdéon tulee tasta
ilmoittava viesti. Edelliseen nakymaan palataan
painamalla <« ;talléin voidaan joko valita jokin
toinen toiminto tai odottaa uunin jaahtymista.

4. ESILAMMITYS
Joihinkin toimintoihin kuuluu uunin esikuumennusvaihe:

Kun toiminto on kdynnistynyt, ndytto ilmoittaa, etta
esikuumennusvaihe on kaynnistynyt.

Kun tama vaihe on paattynyt, kuuluu aanimerkki ja
ndytto osoittaa, ettd uuni on saavuttanut asetetun
[ampotilan; “LISAA RUOKA”. Avaa nyt luukku, laita
ruoka uuniin, sulje luukku ja aloita kypsennys.

Huomaa: Jos ruoka asetetaan uuniin ennen kuin
esikuumennus on padttynyt, se saattaa vaikuttaa negatiivisesti
lopulliseen kypsennystulokseen. Luukun avaaminen
esikuumennusvaiheen aikana aiheuttaa sen keskeytymisen.
Kypsennysaikaan ei sisdlly esikuumennusvaihetta.
Voit aina muuttaa lampétilaa, jonka haluat uunin
saavuttavan, kayttamalla 4 - tai — -painikkeita.

5. KYPSENNYKSEN KESKEYTTAMINEN / RUOAN
KAANTAMINEN TAI TARKISTAMINEN

Kun avaat luukun, kypsennys keskeytyy valiaikaisesti,
silla kuumennusvastukset kytkeytyvat pois paalta.
Kypsennys jatkuu, kun luukku suljetaan.

Erdissa 6 Sense -toiminnoissa ruokaa on kaannettava
kypsennyksen aikana.

Talloin kuuluu d@nimerkki ja ndytolla nakyy suoritettava
toimenpide. Avaa luukku, suorita ndytolla ilmoitettu
toimenpide, sulje luukku ja jatka sitten kypsennysta.
Samalla tavoin, kun kypsennysajasta on jaljella 10 %,
uuni kehottaa tarkastamaan ruoan.

Talloin kuuluu daanimerkki ja naytolla nakyy
suoritettava toimenpide. Tarkasta ruoka, sulje luukku
ja jatka kypsennysta.

Huomaa: Hyppaa naiden toimintojen yli painamalla [>].

Jos mitdan toimenpidetta ei kuitenkaan suoriteta tietyn ajan
kuluessa, uuni jatkaa kypsentédmista.
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6. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Kuuluu aanimerkki ja naytto ilmoittaa, etta kypsennys
on paattynyt.

Jatka kypsentamista manuaalisesti (ilman ajastinta)
painamalla ®J tai aseta uusi kestoaika painamalla
-+, jolloin kypsennysaika jatkuu. Kummassakin
tapauksessa kypsennysparametrit sailyvat.

RUSKISTUS

Joidenkin toimintojen avulla voit ruskistaa ruoan pinnan
aktivoimalla grillin kypsennyksen paattymisen jalkeen.

Kun naytolla nakyy kyseinen viesti, voit tarvittaessa
kaynnistaa viisi minuuttia kestavan ruskistusjakson
painamalla v . Voit pysdyttaa toiminnon milloin tahansa
painamalla [@], jolloin uuni menee pois paalta.

. SUOSIKIT
Kun kypsennys on viety loppuun, ndytto kehottaa

tallentamaan toiminnon numeroon valilla 1-10
suosikkiluettelossasi.

Jos haluat tallentaa toiminnon suosikiksi ja sdilyttaa
nykyiset asetukset tulevaa kayttéa varten, paina

v/, muussa tapauksessa jata viesti huomioimatta
painamalla « .

Painettuasiy/ valitse numeron sijoitus painamalla +
tai — ja vahvista sitten painamallay' .

Huomaa: Jos muisti on taynnd, tai valittu numero on jo
kdytetty, uuni pyytda vahvistusta edeltavan toiminnon
ylikirjoittamiseen.

Tallennettuja toimintoja haetaan my6hemmin
painamalla © : Nayttoon ilmestyy
suosikkitoimintojen luettelo.

Valitse toiminto painamalla 4+ tai —, vahvista
painamalla v ja aktivoi sitten painamalla [>].

. AUTOMAATTINEN PUHDISTUS -
PYROLYYSIPUHDISTUS

Al3 koske uuniin pyrolyysipuhdistusjakson aikana.
Pida lapset ja eldimet kaukana uunista
pyrolyysipuhdistusjakson aikana ja sen jdlkeen
(kunnes huone on tuuletettu).

Poista kaikki varusteet - my6s hyllykkdohjaimet —
uunista ennen toiminnon kaynnistamista. Jos uuni

on asennettu keittotason alle, on varmistettava,
ettd kaikki polttimet tai sahkolevyt on sammutettu,
kun itsepuhdistusjakso on kadynnissa. Parasta
puhdistustulosta varten poista suurin lika

kostealla sienella ennen pyrolyysitoiminnon
aloittamista. Suosittelemme kdyttamaan
pyrolyysipuhdistustoimintoa ainoastaan, jos laite on
erittdin likainen tai siita tulee hajua kypsennyksen
aikana.

Kun painat

, naytolle tulee “Puhdistus”.

Valitse haluttu jakso painamalla - tai — ja

vahvista sitten painamalla v . Kun jakso on vaittu,
haluttaessasi voit asettaa paattymisajan (viivastetty
kaynnistys) painamalla + tai — ; vahvista sitten
painamallay .

Puhdista luukku ja ota pois kaikki varusteet
kehotuksen mukaisesti; kun olet valmis, sulje luukku
ja paina[>]: uuni aloittaa itsepuhdistusjakson ja
luukku lukkiutuu automaattisesti: naytolle tulee
varoitusviesti seka lahtolaskenta, joka ilmoittaa
kdynnissa olevan jakson tilasta.

Kun jakso on paattynyt, luukku pysyy lukittuna,

kunnes uunin sisdinen lampotila on palannut
turvalliselle tasolle.

. AJASTIN

Kun uuni kytketaan pois paalta, nayttdoa voidaan
kayttaa ajastimena. Ennen toiminnon aktivoimista
on varmistettava, etta uuni on sammutettu, minka

jalkeen painetaan + tai — : Naytolla vilkkuu kuvake
G .

Aseta tarvittavan ajan pituus painamalla + - tai —
-painikkeita ja aktivoi sitten ajastin painamalla v .

Kun ajastin on lopettanut asetetun ajan kdaanteisen
laskennan, kuuluu danimerkki ja ndytolla nakyy tata
koskeva ilmoitus.

Huomaa: Ajastin ei kytke paalle mitadan kypsennysjaksoja.
Muuta ajastimeen asetettua aikaa painamalla + tai — .

Kun ajastin on aktivoitu, voit myos valita ja aktivoida
jonkin toiminnon.

Kadynnista uuni painamalla ja valitse sitten
haluamasi toiminto.

Kun toiminto on kdynnistynyt, ajastin jatkaa
l[ahtolaskentaa itsenaisesti, puuttumatta itse
toimintoon.

Huomaa: Taman vaiheen aikana ei ole mahdollista néhda
ajastinta (ndkyy vain kuvake @& ), joka jatkaa jdljelle jadvan ajan
laskemista taustalla. Ajastimen ndytto palautetaan
pysdyttamalla parhaillaan aktiivisena oleva toiminto
painamalla [@].
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. LUKKO

Painikkeet lukitaan painamalla < ja pitamalla sita
painettuna vahintaan viiden sekunnin ajan. Toimi
samoin nappadimistdélukon avaamiseksi.

Huomaa: Toiminto voidaan aktivoida myds kypsennyksen
aikana. Turvallisuussyista uuni voidaan kytkea pois paalta
milloin tahansa painamalla [@].

. PAISTOMITTARIN KAYTTAMINEN (JOS
SELLAINEN ON)

Paistomittaria kayttamalla voit mitata lihan sisalampatilan
kypsentamisen aikana; ndin voit olla varma, etta se
saavuttaa oikean lampatilan. Uunin [ampétila vaihtelee
valitun toiminnon mukaisesti, mutta kypsennys on aina
ohjelmoitu loppumaan kun ilmoitettu lampdtila on
saavutettu. Kun olet laittanut mittarin paikalleen, kuuluu
aanimerkki ja naytolle tulee “Mittari kytketty”.

Valitse haluamasi toiminto yhteensopivien

o] KYPSENNYSTAULUKKO

. FI
toimintojen joukosta (perinteinen, kiertoilma,
perinteinen leivonta, turbogrilli, Eco kiertoilma, Maxi
Cooking, 6" Sense -toiminnot): Naytto ilmoittaa,
ettd on asetettava mittarin kohdelampétila:

Aseta se painamalla + tai — ja aseta seuraavat
kypsennysparametrit painamalla v .

Koska kypsennys on ohjelmoitu paattymaan kun
haluttu lampdtila on saavutettu, ei ole mahdollista
asettaa kypsennysaikaa tai tiettya kypsennyksen
paattymisaikaa. Valo palaa kunnes mittari poistetaan.
Jos mittari poistetaan kypsennyksen aikana,
kypsennys jatkuu perinteisella tavalla
(ajastamattomana).

Kuuluu daanimerkki ja ndytto osoittaa, etta mittari on
saavuttanut halutun lampatilan.

Huomaa: Asetuksia muutetaan painamalla 4 tai — mittarin
osalta tai painamalla <<, jos halutaan muuttaa muita
asetuksia. Adnimerkki ja viesti ilmoittavat, jos mittarin kaytto ei
sovi yhteen halutun toimenpiteen kanssa. Jos ndin on, poista
mittari.

KAANTAMINEN
RUOKALUOKAT MAARA (SUHTEESSA TASO JAVARUSTEET
KYPSENNYSAIKAAN)
LASAGNE - 0,5-3kg _ 2
C AaFr
. . *%* 3
Paistit 0,6-2kg - B
E . 0o 5 4
: Paistettu naudanliha Hampurilainen 1,5-3cm 3/5 R S
Paistaminen -hidas . o 3
kypsennys 06-2kg N o
Paistit 06-2,5 kg ** - 3 e
: —r
: Paistettu porsas Potkat * 0,5-2,0kg ** 3 e
: -
N 5 4
Makkarat ja nakit 15-4cm 2/3 I VY
 Paistettu vasikka * 06-25kg ™ L~
LIHA Paistit 06-2,5 kg ** 2 e
: Paistettu lammas
~ Koipi 0,5-2,0 kg ** T
Kokonainen 0,6 -3 kg ** - T
Paistettu kana Kokonainen, taytetty * 06-3kg™* N 4.-2 —
Filee/rintapala 1-5cm 2/3 _\_“5.”,_ 1 4 [
3 . % - *% 2
: Kokonainen kalkkuna, Kokonainen 06-3kg el T~
; paistettu Kokonainen, taytetty * 0,6 -3 kg ** 20—
X —r
3 . . 5 4
e ORI RO LT N LS R, CUES




RUOKALUOKAT

MAARA

KAANTAMINEN
(SUHTEESSA
KYPSENNYSAIKAAN)

TASO JAVARUSTEET

EFiIeet

05-3cm

Fileet-pakastetut

: Kasvikset-paistetut

Perunat

Kasvikset-taytetyt

0,1-0,5 kg kukin

Kasvikset-paistetut

05-15kg

KASVIKSET

Kasvikset-gratiini

: Kohotettavat

Perunat

1 vuoka

Tomaatit

1 vuoka

Pippurit

1 vuoka

Parsakaali

1 vuoka

Kukkakaalit

1 vuoka

Sokerikakku

:leivonnaiset

KAKUT JA
LEIVONNAISET : Leivonnaiset ja taytetyt
 piirakat

PIRAAT  :-

...................... foosesosesecnstrcrsrersasrsnsaons

%Sémpylét

Keksit

Tuulihattutaikina

Torttu

04-16kg

Struudeli

04-16kg

Taytetty

60 - 150 g kukin

: Leipé vuoassa

400 - 600 g kukin

LEIPA :
:Suuri leipd

07 -2,0kg

%Patongit

...................... foosesosesecntrscrsrarsssransanns

200 - 300 g kukin

pyored - vuoka

pyored - vuoka

PIZZA

1 -4 kerrosta

*vain joissakin malleissa. Toiminto on kdytettavissa vain paistomittarin kanssa.

** Suositeltu madra.

VARUSTEET
Ritila

Uunipelti tai
kakkuvuoka

abl=r

ritilalla

—J
Uunipannu /
leivinpelti tai

uunipelti ritilan paalla

—r

Uunipannu /
leivinpelti

TS

Uunipannu ja
500 ml vettd

5 4 2 1

\
Lihalle tarkoitettu
paistomittari
(jos toimitettu)
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KYPSENNYSTAULUKKO

L i TASO JA
RESEPTI TOIMINTO | ESIKUUMENNUS ~ LAMPOTILA (°C)  KESTO (MIN.) LISAVARUSTEET
) 2
= Kyla 170 30-50 2
Nostatetut kakut / Sokerikakut Kylla 160 30-50 -\...é—...,-
Kyl 160 30-50 |t
) 3
Taytetyt kakut Kylla 160 - 200 30-85 3
(juustokakku, struudeli, omenapiirakka) Kylla 160 - 200 35-90 “Hﬁ“’ -\.”1“.’
= Kylla 150 20-40 3,
) 4
ket Murokekei ) Kylla 140 30- 50
clon FoRer Kylla 140 30- 50 4 !
=] Kylla 170 20-40 3
Kyla 150 30-50 4
Pienet kakut / Muffinssit
Kyla 150 30-50 4]
Kylla 150 40-60 > =]
=] Kyla 180 - 200 30-40 3
Tuulihatut Kyl 180 - 190 3-45 A ]
) 5 3 1
Kyl 180 - 190 35-45% 2 3
=] Kyla 90 110- 150 3
. . 4 ]
Marengit Kyla 9 130-150 | A
) 5 3 1
Kylla 90 140-160% | 2 S
=] Kyla 190 - 250 15-50 ?
Pizza / Leipa / Focaccia
Kylla 190 - 230 20-50 | A ]
Pizza (Ohut, paksu, focaccia) Kylla 220-240 25-50% _\%’_ _\%“_ !
=] Kyla 250 10-15 L3
Pakastepitsa Kylla 250 10-20 N
Kylla 220- 240 15-30 2 4 3,
Kylla 180- 190 45-55 2
Suolaiset piiraat u ) i 4 1
(vihannespiiraat, juustokinkkupiirakka) Kylla 180190 4560 NRs AR
) . 5 3 1
Kylla 180- 190 45-70 R
=] Kyl 190 - 200 20-30 3
Vannikkeet/voitaikinapasteijat Kylla 180 - 190 20-40 ]
Kylla 180 - 190 20-40% 2 3]
Lasagne / laatikot / uunipasta / . R _ 3
casagne/ =] Kyl 190 - 200 45-65 3
Lammas / vasikka / nauta / porsas 1 kg EI Kylla 190 - 200 80-110 L 3 j
=l | & Y
Perinteinen Kiertoilma kiertoilmalla Grillaus Turbogrilli Maxi Cooking Cook 4 Eco-kiertoilma

Whj;lﬁool



L 3 TASO JA
RESEPTI TOIMINTO | ESIKUUMENNUS LAMPOTILA (°C) KESTO (MIN.) LISAVARUSTEET

Rapeapintainen porsaanpaisti 2 kg X@ — 170 110 - 150 \ 2 j

Broileri/kani/ankka 1 kg =] Kylla 200-230 50-100 |3,

Kalkkuna / hanhi 3 kg =] Kylla 190 - 200 80-130 |2,

Uunissa / foliossa paistettu kala ) ) ) 3

(filee, kokonainen) lzl Kylla 180 -200 40-60 —J

Taytetyt kasvikset ) ) ) 2

(tomaatit, kesdkurpitsat, munakoisot) Kylla 180 - 200 2060 aF=r

Paahtoleipa Ifl — 3 (korkea) 3-6 _\_”5“_'_

Kalafileet / Pihvi ] — 2 (keski) 20-30% 4 3

Makkarat/kebab/grillikylki/ ) ) o xx 5 4

hampurilaispihvi Ifl - 2-3 (keski -~ korkea) 15-30 SRR, VY

Broileri 1-1,3 kg — 2 (keski) ss-7o% 2 L1

Lampaan reisi/potka — 2 (keski) 60-90% |3

Paistetut perunat — 2 (keski) 35 - 55 **¥ \ 3 |

Vihannesgratiini — 3 (korkea) 10-25 \ 3 i

Keksit [ Kyl 135 50-70 S B
Keksit
= ) 5 3 2 1

Tortut I: Kylla 170 50-70 A, A=, A, A—1r
Tortut

Pybres pitsa I:Pé"' Kylla 210 40-60 2, 32 1

itsa

Kokonainen ateria: Hedelmatorttu (taso . . N 5 3 1

5) / lasagne (taso 3) / liha (taso 1) Kylla 190 40-120 A A L

Kokonainen ateria: Hedelmapiirakka

(taso 5) / paahdetut kasvikset (taso 4) / @' Kylla 190 40-120* _\%_’_ 4 _\%’_ !

lasagne (taso 2) / paloiteltu liha (taso 1) Valikko

Lasagne ja liha Kylla 200 50-100% A1

Liha ja perunat Kylla 200 45-100% A1

Kala & Vihannekset Kylla 180 30-50*

Taytetyt paistit e® — 200 80-120% |, 3 |

Paloiteltu liha * 3

(janis, broileri, lammas) o 200 50-100 —

* Arvioitu aika: ruoat voidaan ottaa uunista eri aikoina
henkilokohtaisista mieltymyksista riippuen.

**Kadnnd ruokaa kypsennyksen puolivalissa.
*** Kaanna ruokaa, kun kypsennysajasta on kulunut 2/3 (jos

tarpeen).

VARUSTEET
Ritila

[ ===V
Uunipelti tai
kakkuvuoka

ritilalla

| —

Uunipannu /
leivinpelti tai
uunipelti ritilan paalla

KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja taso, joita
voidaan kayttad erityyppisille ruoille. Paistoaika alkaa siita
hetkestd, jolloin ruoka laitetaan uuniin. Aika ei sisalla
esikuumennusta (mikali se on vaadittu). Kypsennyksen
lampatilat ja ajat ovat viitteellisid ja ne riippuvat ruoan
madrasta ja kdytettavien varusteiden tyypista. Kdyta ensin
alhaisimpia suositeltuja asetuksia ja jos lopputulos ei vastaa
odotuksia, siirry korkeampiin asetuksiin. Kayta toimitettuja
varusteita ja mieluiten tummia metallisia vuokia ja uunipelteja.
Voit kdyttda myos pyrex- tai keramiikkavuokia ja -varusteita,
mutta muista, etta talldin paistoajat ovat hieman pidempia.

\
Lihalle tarkoitettu
paistomittari
(jos toimitettu)

TS

Uunipannu ja
500 ml vetta

—r

Uunipannu /
leivinpelti
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PUHDISTUS JA HUOLTO

Varmista, etta uuni on jadhtynyt,
ennen kuin aloitat huolto- tai
puhdistustoimenpiteet.

Al3 kdyta héyrypesuria.

ULKOPINNAT

« Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla.
Jos ne ovat erittain likaisia, voit lisata muutaman

pisaran neutraalia puhdistusainetta. Kuivaa pinnat

lopuksi kuivalla liinalla.
. Al3 kayta syovyttavia tai hankaavia

puhdistusaineita. Jos jotain tallaista ainetta padsee
vahingossa kosketukseen laitteen pintojen kanssa,

pyyhi se heti pois kostealla mikrokuituliinalla.
SISAPINNAT

+ Jokaisen kayton jalkeen anna uunin jaahtya
ja puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa
viela hieman lammin, jotta poistetaan kaikki
ruoantahteiden muodostamat kerrostumat ja
tahrat. Runsaasti kosteutta sisaltavien ruokien

kypsennyksen aikana muodostunut tiivistynyt vesi

kuivataan antamalla uunin jadahtya kokonaan ja
kuivaamalla se sitten liinalla tai sienella.

Ala kayta terasvillaa, hankaavia
kaapimia tai hankaavia/
syovyttdvia puhdistusaineita,
koska ne voivat vahingoittaa
laitteen pintaa.

Kayta suojakasineita.

Uuni on kytkettava irti
sahkoverkosta ennen minkaan
tyyppisten huoltotoiden
aloittamista.

Puhdista luukun lasi nestemaisella
erikoispesuaineella.

Uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen
helpottamiseksi.

VARUSTEET

Huuhtele varusteet astianpesuaineliuoksessa kayton
jalkeen ja kasittele niita uunikintailla, jos ne ovat viela
kuumia. Ruoantahteet voidaan poistaa harjalla tai
sienella.

LUUKUN IRROTUS JA TAKAISIN ASETUS

1. Poista luukku avaamalla se kokonaan ja laskemalla

varmistimia, kunnes niiden lukitus vapautuu.

2. Sulje luukkua niin paljon kuin voit. Ota tukeva ote
luukusta molemmilla kasilla - ala pida siita kiinni
vain yhdella kadella.

Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen
sulkemista ja vetamalla sita samalla ylospain,
kunnes se vapautuu paikaltaan. Laita luukku
sivuun asettaen sen pehmealle pinnalle.

3.

5.

Aseta luukku takaisin liikuttamalla sita uunia
kohden ja linjaamalla saranoiden koukut niiden
paikalleen ja varmistamalla ylempi osa paikalleen.
Laske luukkua ja avaa se sitten kokonaan. Laske
varmistimet takaisin niiden alkuperdiseen
asentoon: Varmista, etta laskit ne kokonaan.

Paina hieman tarkistaaksesi, etta varmistimet ovat
oikeassa asennossa.

| o

Yrita sulkea luukku ja tarkista, ettd se osuu
kohdalleen ohjauspaneelin kanssa. Jos se ei
ole oikeassa asennossa, toista edelliset vaiheet:
Luukku saattaa vahingoittua, jos se ei toimi
kunnolla.

Whjr/lﬁool i



LAMPUN VAIHTAMINEN
1. Kytke uuni irti sahkoverkosta.

2. Ruuvaa auki valon suojus ja vaihda lamppu seka
ruuvaa suojus takaisin kiinni valoon.

3. Kytke uuni sahkoverkkoon.

VIANETSINTA

Huomaa: Kdyta ainoastaan halogeenilamppuja, 20-40

W/230 ~ V tyyppi G9, T300°C. Tuotteessa kaytetty lamppu on
suunniteltu erityisesti kodinkoneita varten eika se sovellu
yleiseen huonevalaistukseen (EY:n asetus N:o 244/2009).
Lamppuja on saatavissa huoltopalvelusta.

- Jos kéytetaan halogeenilamppuja, dla kasittele niitd paljain
kasin, koska sormenjaljet voivat vahingoittaa niité. Ald kayta
uunia ennen kuin valon suojus on asetettu takaisin paikalleen.

VIKA MAHDOLLINEN SYY RATKAISU
Tarkista, ettd verkossa on jannite ja etta uuni on kytketty
o Sahkokatkos. verkkoon.
Uuni ei toimi.

Kytkeytynyt irti verkkovirrasta.

Kytke uuni pois paalta ja uudelleen paalle ja tarkista, onko
vika poistunut.

Naytolle tulee “F"-kirjain ja jokin numero

RO Uunissa on vikaa.
tai kirjain.

Sammuta uuni ja kytke se uudelleen péaélle ndhdéksesi
onko vika poistunut.

Yrita suorittaa “TEH.ASE. PALAU!, jonka voi valita
“ASETUKSET"-valikosta.

Ota yhteys lahimpaan huoltopalvelupisteeseen ja ilmoita
“F"-kirjaimen perdssa oleva numero.

Uuni ei kuumene. kuumene

valein.

Kun “DEMO"-tila on paalla, kaikki
komennot ovat kdytettavissa ja
valikot avattavissa, mutta uuni ei

DEMO nédkyy ndytolla 60 sekunnin

Mene “DEMO"-toimintoon kohdasta “ASETUKSET” ja valitse
“Pois paalta”.

Valo sammuu. “ECO"-tila on “Paalla".

Mene “ECO”-toimintoon kohdasta “ASETUKSET” ja valitse
“Pois paalta”.

Luukku ei avaudu.

Puhdistusjakso kaynnissa.

Odota, ettd toiminto paattyy ja uuni jadhtyy.

Kodin sahkoéteho sammuu. Vaara tehoasetus.

Varmista, ettd kotisi verkon arvo on vahintaan yli 3 kW.
Jos néin ei ole, laske teho 13 ampeeriin. Mene “TEHO"-
toimintoon kohdasta “ASETUKSET" ja valitse “MATALA".

TUOTESELOSTE

@www | ajtteen tuoteseloste energiankulutusta
koskevine tietoineen on ladattavissa Whirlpool
sivustolta docs.whirlpool.eu

MITEN SAADA KAYTTO- JA HUOLTO-OPAS
> @ww | ataa kaytto- ja huolto-opas

verkkosivultamme docs.whirlpool.eu (voit Em;i;émi;;

kayttaa tata QR-koodia), ilmoittamalla
tuotteen kaupallisen koodin.

> Vaihtoehtoisesti voit ottaa yhteytta huoltopalveluun.

YHTEYDEN OTTAMINEN HUOLTOPALVELUUN

Loydat yhteystietomme
takuuoppaasta. “

Kun otat yhteytta
asiakkaiden myynnin
jalkeiseen palveluun,
ilmoita tuotteen |
tunnistekilvessa olevat
koodit.

"Model: 0000000 XOO000C00KK XXXKX XHKXXKK

EAL

400011261986

Painettu Italiassa
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KASDIENIO NAUDOJIMO

VADOVAS

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE
+WHIRLPOOL” GAMIN]

www.whirlpool.eu/register

Kad galétuméte pasinaudoti visapuse
technine prieziara ir palaikymu,
uzregistruokite savo prietaisg svetainéje

Apsilankykite masy svetainéje adresu

(Evww

docs.whirlpool.eu ir, vykdydami Sios
brosidros nugaréléje pateiktus nurodymus,
atsisiyskite naudojimo ir prieziaros vadova.

' Prie$ naudodamiesi gaminiu, atidziai perskaitykite saugos instrukcijas.
°

GAMINIO APRASYMAS

1. Valdymo pultas

2. Ventiliatorius

3. Ziedinis kaitinimo elementas
(nesimato)

4. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités
priekyje)

5. Durelés

6. VirSutinis kaitinamasis
elementas / kepintuvas

7. Lempa

Mésos zondo jsmeigimo vieta

9. Duomeny lentelé

(nenuimkite)

Apatinis kaitinamasis

elementas

(nesimato)

@

10.

6 @4 [ —— — e
A . <« Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. JJUNGTI / ISJUNGTI 4. GR)ZTI 7.NARSYMO MYGTUKAS SU

Jjunkite arba isjunkite krosnele ir
sustabdykite veikianciag funkcija.

2. TIESIOGINE PRIEIGA

PRIE FUNKCIJY

Greitai pasiekite funkcijas ir meniu.
3. NARSYMO MYGTUKAS SU
MINUSO SIMBOLIU

Slinkite meniu ir sumazinkite
funkcijy nustatymus arba reikSmes.

Grjzkite j ankstesnj ekrana.
Suteikia galimybe keisti
nustatymus gaminimo metu.
5. EKRANAS

6. PATVIRTINIMAS

Patvirtinkite funkcijos pasirinkima
arba nustatyta reikSme.

PLIUSO SIMBOLIU
Slinkite meniu ir didinkite funkcijy
nustatymus arba reikSmes.

8. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
PARINKCIY / FUNKCIJY

Greitai pasiekite funkcijas, trukme,
nustatymus ir mégstamiausius.
9. PALEIDIMAS

Paleiskite funkcijg naudodami
nurodytus ar pagrindinius nustatymus.
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PRIEDAI

SURINKIMO PADEKLAS

GROTELES

Skirta maistui gaminti arba
naudoti kaip atramg puodams,
pyragy skardoms ir kitiems
gaminimo indams.

Naudojamos kaip orkaités
padéklas kepant mésg, zuvj,
darzoves, italiskg duonele ir
pan. arba kaip skysciy
surinkimo skarda, kai kepant
jstatoma po grotelémis.

SLANKIOJANCIOS GROTELES *

—

Palengvina priedy jstatyma ir
iséemima.

KEPIMO SKARDA

Kepti duonai ir kitiems
gaminiams i$ teslos, bet taip
pat ir kepsniams, zuviai folijoje
ir kt.

MESOS ZONDAS*

%\

Skirtas pagrindinei
temperaturai matuoti
gaminimo metu.

* Tik tam tikruose modeliuose

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.

Kity priedy galima nusipirkti atskirai i$ aptarnavimo po jsigijimo skyriaus.

GROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS

|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas iSilgai
skersiniy groteliy. Jsitikinkite, kad aukstesnis groteliy
krastas yra nukreiptas j virsy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padékla ir kepimo
skardg, dékite taip pat, kaip ir groteles.

SKERSINIU GROTELIY ISEMIMAS IR |[STATYMAS

Norédami iSimti skersines groteles, Siek tiek
pakelkite jas j virSy, tada atsargiai iStraukite
apatine dalj i$ jstatymo vietos: dabar galite iSimti
skersines groteles.

- Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia
jstatykite jas j virSutine tvirtinimo vieta. Laikydami
pakeltas stumkite jas j orkaités kamerg, tada
nuleiskite j apatine jstatymo vieta.

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. ] tg padétj nuleiskite
ir kitg fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai paspausdami apatine
fiksatoriaus dalj. Patikrinkite, ar skersinés grotelés gali
judéti laisvai. Tuos pacius veiksmus su skersinémis
grotelémis atlikite kitoje puséje ir tame paciame

lygmenyje.
—————— i

Atkreipkite démesj: slankiojancias groteles galima jstatyti bet
kuriame lygmenyje.

MESOS ZONDO NAUDOJIMAS (JEI YRA)

JkiSkite mésos zondg giliai j mésa,
tik venkite kaulingy ar riebiy

viety. Jei kepate vistieng, jkiskite
galiuka krutinéles viduryje, tik
nepataikykite j tuscig ertme.
|dékite maistg j orkaite ir prijunkite
kistuka prie jungties orkaités
gaminimo skyriaus desinéje.




FUNKCIJOS

LT

y 6™ SENSE

sense Jos leidzia visiSkai automatiskai ruosti visy tipy
maistg (lazanija, mésa, zuvj, darzoves, pyragélius ir
pyragus, surius pyrageélius, duona, pica).

Norédami tinkamai pasinaudoti funkcija, vadovaukités
atitinkamos gaminimo lentelés nurodymais.

22, COOK 4

—— Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatura ir gaminant
ant keturiy lentyny tuo paciu metu. Si funkcija

gali buti naudojama kepant sausainius, pyragus,
pica (taip pat ir Saldytq) ir ruoSiant visg patiekala.
Geriausius rezultatus gausite tiksliai paisydami
gaminimo lenteléje esanciy patarimuy.

KARSTAS ORAS

Skirta kepti jvairius maisto produktus, kuriems
tuo paciu metu reikalinga ta pati kepimo temperatara
keliose lentynélése (daugiausiai trijose). Sig funkcija
galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti - maisto
kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

TRADICINIAI

«  KONVEKCINIS KEPIMAS

Naudojama gaminant mésg 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 ja 500 ml geriamojo vandens.

« UZSALD. KEP.

Funkcija automatiskai parenka tinkamiausia
gaminimo temperaturg ir rezima 5 skirtingoms
$aldyto maisto rasims. Orkaités i$ anksto jkaitinti
nereikia.

« SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

»  MAXI COOKING

Funkcija automatiskai parenka geriausia

gaminimo rezimg ir temperatirg dideliems

meésos gabalams (daugiau nei 2,5 kg) kepti.

Rekomenduojama gaminimo metu mésa

apversti, kad ji tolygiai apskrusty. Naudinga

mesa kartkartémis aplaistyti, kad ji nesudziaty.
» TESLOS KILD.

Optimalus saldzios arba pikantisSkos teslos
kildinimas. Kad tesla nesubliuksty, funkcijos
nejjunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.

» ATSILDYMAS

Paspartinamas maisto atSildymas. Maistg
padékite ant vidurinés lentynos. Maista
palikite pakuotéje, kad nedzilty jo iSore.

» ISLAIKYTI SILTA
Palaiko ka tik paruosta maista karsta 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 sagnaudas, orkaités
dureliy nederéty varstyti gaminimo metu.

TRADIC. GAMIN.

Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant
vienos lentynos.

GRILL
Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius,
kebabus ir dedreles, gaminti darzoves ir uzkepéles
ar paskrudinti duong. Jei mésg kepate ant groteliy,
naudokite skysciy surinkimo padékla, kuriame
susirinkty patiekalo sultys: Skysciy surinkimo skarda
jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j ja 500 ml geriamojo vandens.
2/)) SPARTUSIS |JKAITINIMAS

Naudojama greitai jkaitinti orkaite.
LAIKMACIAI
Skirti funkcijy laiko reikSméms redaguoti.
MINUT. LAIK.
Skirtas stebéti laika nesuaktyvinant funkcijos.

2| AUTOMATINIS ORKAITES VALYMAS - PYRO

~ Gaminimo metu issiskyre tiSkalai pasalinami
naudojant itin aukstos temperattros ciklg (apie 400 °C).
Galimi du automatinio valymo ciklai: Visas ciklas (Pyro)
ir trumpesnis ciklas (Pyro Eco). Rekomenduojame
nuolatos naudoti trumpesnj cikla, o kai orkaité yra labai
nesvari - jjungti visa cikla.

MEGSTAMA

Greitai prieigai prie 10 mégstamiausiy funkcijy.
@0 NUSTATYMAI

Krosnelés nustatymams reguliuoti.

Kai veikia EKO rezimas, siekiant taupyti energija, ekrano
Sviesumas sumazéja po keliy sekundziy ir lemputé issijungia
po T 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. Jei norite isjungti §j
rezima, meniu NUSTATYMAI eikite j parinktj DEMO REZIMAS ir
pasirinkite ,Off".

Pasirinkus ATKURTI GAM.PAR., gaminys issijungia ir grjztama
prie nustatymy, buvusiy pirmojo jjungimo metu. Visi
nustatymai bus istrinti.

N2 24
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NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

1. PASIRINKITE KALBA
Pirma karta jjungus prietaisa, reikés nustatyti kalbg ir
laika: Ekrane bus rodoma ,English” (angly kalba).

1.English

Paspauskite + arba — ir slinkdami kalby sarasu
pasirinkite reikiama kalba.

Paspauskite v ir patvirtinkite pasirinkima.
Atkreipkite démesj. Paspaudus & , kalbg taip pat galima
pakeisti meniu NUSTATYMAI, pasirenkant parinktj KALBA.

2. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS
Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galig,
suderinamga su namy tinklo parametrais, t. y. daugiau

nei 3 kW (16): Jei jusy namuose vartojama mazesnés
galios srové, jums reikés sumazinti reikSme (13).

GALIA

Paspauskite 4+ arba — ir pasirinkite 16 ,High” arba
13 ,Low” tada patvirtinkite paspausdami v .

KASDIENIS NAUDOJIMAS

3. NUSTATYKITE LAIKA

Pasirinke galia, turésite nustatyti laika. Ekrane mirkseés
du valandy skaitmenys.

N
[ |
LAIKRODIS ™

Paspauskite + arba — , nustatykite valandas ir
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. Paspauskite meniu NUSTATYMAI ir
pasirinkite LAIKRODIS & .

4. |KAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas. Tai visiskai normalu. Kad pasisalinty gamybos
metu like kvapai, pries pradedant gaminti maista,
rekomenduojama jkaitinti tuscia orkaite. Tik pries
tai i$ orkaités iSimkite kartonines apsaugines
dalis, apsaugine plévele ir priedus. Orkaite
rekomenduojama jkaitinti iki 200 °Cir palikti veikti
apytikriai vieng valandg, jjungus kepimo funkcija
su oro srautu (pvz., ,Priverstinio oro srauto” ar
+Konvekcinis kepimas”).

Atkreipkite démesj. Panaudojus prietaisg pirma karta,
rekomenduojama isvédinti kambarj.

1. PASIRINKITE FUNKCLJA

Paspauskite [@]ir jjunkite orkaite: ekrane bus rodoma
paskutiné naudota funkcija arba pagrindinis meniu.
Funkcijas galima pasirinkti paspaudus vieng i$
pagrindiniy funkcijy piktogramy arba slenkant meniu.
Norédami pasirinkti meniu elementa (ekrane rodomas
pirmas galimas elementas) paspauskite 4+ arba —

ir pasirinkite pageidaujamg, tada paspauskite v/ ir
patvirtinkite.

i === ghye
6. Laikymas Siltai

2. NUSTATYKITE FUNKCLJA

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos
galima keisti eilés tvarka. Paspaudus « galima vél
pakeisti ankstesnj nustatyma.

TEMPERATURA / KEPINTUVO LYGIS

3
m

- == =2
TEMPERATURE

Kai ekrane mirksi reiksmé, naudodami -+ arba —

ja pakeiskite, tada patvirtinkite paspausdami v ir
pereikite prie kity nustatymuy (jei reikia).

Taip pat galima nustatyti ir kepinimo lygj. Kepinant
galima naudoti vieng i$ trijy nustatytyjy galios lygiy:
3 (aukstas), 2 (vidutinis), 1 (zemas).

Atkreipkite démesj. Suaktyvinus funkcijg temperataros /
kepinimo lygj galima keisti naudojant 4+ arba — .

TRUKME

Y 4
4

7 N

°C

TRUKME

Kai ekrane mirksi piktograma (&, naudodamiesi +
arba — nustatykite reikiama gaminimo laikg, tada
paspauskite v ir patvirtinkite. Jei gaminimo procesa
ketinate valdyti patys, gaminimo laiko nustatyti
nereikia (neribotas). Patvirtinkite paspausdami v/
arba [>]ir paleiskite funkcija. Pasirinke $j rezimag
negalite uzprogramuoti atidétos paleisties.
Atkreipkite démesj. Paspausdami & galésite reguliuoti
gaminimo metu nustatyta gaminimo laika: paspauskite 4+
arba — , koreguokite laikg ir patvirtindami paspauskite y/ .
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PABAIGOS LAIKAS (ATIDEJIMO PRADZIA)

Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius
gaminimo laikg galima atidéti funkcijos paleidima
uzZprogramavus gaminimo pabaigos laika. Ekrane
rodomas pabaigos laikas, o @ piktograma mirksi.

N7

7
f@§

PABAIGOS LAIKAS

Paspauskite 4+ arba — ir nustatykite norima
gaminimo pabaigos laika, tada paspauskite v, kad
patvirtintuméte ir suaktyvintuméte funkcija. Sudékite
maistg j orkaite ir uzdarykite dureles: Praéjus
nustatytam laikui, funkcija jsijungs automatiskai, kad
gaminimas bty baigtas jlasy nustatytu laiku.
Atkreipkite démesj. Naudojant atidéto paleidimo pradzios
laiko programavimo funkcijg orkaités jkaitinimo fazé
isjungiama. Orkaité pamazu pasieks reikiama temperatara,
todél gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis nei nurodyta
gaminimo lenteléje. Kol laukiate, galite paspausti 4 arba — ir
koreguoti uzprogramuotg pabaigos laika, arba galite
paspausti <« ir pakeisti kitus nustatymus. Jei paspausite @ ,
kad pamatytumeéte 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 rezima, galinguma, temperatara ir trukme.
Prireikus tiesiog nurodykite maisto ypatybes, kad
rezultatai baty optimalus.

SVORIS / AUKSTIS (APVALIOS SKARDOS
SLUOKSNIALI)

6

sssss
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KILOGRAMAI
Jei norite tinkamai nustatyti funkcija, vadovaukités
ekrane pateikiamais nurodymais. Paraginti
paspauskite + arba — ir nustatykite reikiama reikSme,
tada patvirtinkite paspausdamiy .

ISKEPIMO LAIPSNIS / SKRUDINIMAS

Naudojantis kai kuriomis 6™ Sense” funkcijomis
galima reguliuoti pagaminimo lygj.

6

N 7
4 N

PAGAMINIMO LYGIS

Paraginti paspauskite 4+ arba — ir pasirinkite
pageidaujama lygj: puszalis (-1) arba gerai
paruostas(+1). Patvirtinkite paspausdami v arba [>]ir
paleiskite funkcija.

Tokiu paciu badu naudojantis kai kuriomis 6" Sense”
funkcijomis galima reguliuoti apskrudinimo lygj:
zemas (-1) ir aukstas (+1).

3. PRADEKITE FUNKCIJA

Bet kuriuo metu, jei numatytosios reikSmés

atitinka pageidaujamas arba, jei pritaikéte norimus
nustatymus, paspauskite [>] ir suaktyvinkite funkcija.

LT
Pauzés fazés metu paspauskite [>], jei norite praleisti
Sig faze ir iskart paleisti funkcija.

Atkreipkite démesj. Pasirinkus funkcija, ekrane bus rodomas
rekomenduojamas ir geriausiai kiekvienai funkcijai tinkantis lygis.
J0s galite sustabdyti suaktyvintg funkcijg bet kuriuo metu,
paspausdami [@].

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti
maksimali temperatira, ekrane bus parodytas
pranesimas. Paspauskite << ir grjzkite j ankstesnj ekrana,
pasirinkite kitg funkcijg arba palaukite, kol ji atvés.

4. |KAITINIMAS

Kai kurios funkcijos naudoja jkaitinimo faze: Kai

funkcija jau veikia, ekrane rodoma, kaip vykdomas
jkaitinimas.

| @ - —— - e
JKAITINIMAS [

Pasibaigus Siai fazei pasigirs garso signalas, o ekrane
bus rodoma, kad orkaité pasieké nustatytg temperaturg
ir busite paraginti,)DEKITE MAISTA". Tada atidarykite
dureles, sudékite maistg 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 laika néra jtraukta jkaitinimo
fazé. Naudodamiesi 4+ arba — galite bet kada pakeisti
pageidaujama krosnelés temperatara.

5. GAMINIMO PRISTABDYMAS / MAISTO
APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Atidarius dureles gaminimas laikinai pristabdomas
iSjungiant kaitinimo elementus.

Jei norite testi gaminimo procesa, uzdarykite dureles.

Naudojant kai kurias 6" Sense” funkcijas gaminimo
metu maistg reikia apversti.

(-
S [
APVERS. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi bati atliktas. Atidarykite dureles, atlikite
ekrane nurodyta veiksmga ir uzdarykite dureles, tada
gaminimga teskite.

Likus 10 % gaminimo laiko orkaité gali jus paraginti
patikrinti maistg tuo paciu badu.

(L)
[y
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. Kitu atveju, jei nebus atliktas joks veiksmas, orkaité tes
gaminimo procesa.
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6. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad
gaminimas baigtas.

C

PABAIGA
Paspauskite =7, jei norite, kad gaminimas buty tesiamas
rankiniu badu (neribojant laiko), arba paspauskite =

ir prateskite gaminimo laika, nustatydami naujg trukme.
Abiem atvejais gaminimo parametrai bus islaikyti.
SKRUDINIMAS

Naudojant tam tikras orkaités funkcijas galima paskrudinti
maisto pavirsiy, tereikia baigus gaminti jjungti kepinimo funkcija.

12ere
na

PASP.\ SKRUD.

Kai ekrane rodoma susijusi zinuté, paraginti
paspauskite v, kad buty pradétas penkiy minuciy
skrudinimo ciklas Jei norite sustabdyti funkcija, bet
kuriuo metu paspauskite mygtuka [@] ir iSjunkite orkaite.
. MEGSTAMA

Kai baigiasi gaminimo procesas, ekrane matysite
raginima issaugoti funkcijg 1-10 mégstamiausiyjy
sgraso padétyje.

- - - °C

L] : (=1
PRID. MEGSTAMA?
Jei pageidaujate iSsaugoti funkcijg kaip mégstamiausia,
o dabartinius jos nustatymus naudoti ateityje,
paspauskite v arba, jei norite ignoruoti, paspauskite <« .
Po to, kai paspaudéte v, paspauskite 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
perradyti ankstesne funkcija.

Norédami véliau iskviesti iSsaugotas funkcijas, spauskite
Q : Ekrane bus rodomas mégstamiausiy funkcijy sarasas.

C

] 200 @
N s =
1. TRADIC. GAMIN.

Paspauskite + arba — ir pasirinkite funkcija, patvirtinkite
paspausdami v, o tada paspauskite [>]ir suaktyvinkite.

. AUTOMATINIS ORKAITES VALYMAS
NAUDOJANT PIROLIZE (PYRO)

Nelieskite orkaités vykstant pirolizés ciklui.
Pasirtpinkite, kad veikiant pirolizés ciklui

(ir kol iSvédinsite patalpa), prie orkaités nebity
vaiky ir gyvany.

Jei norite naudotis funkcija, i$ orkaités iSimkite visus
priedus, jskaitant ir skersines groteles. Jei orkaité
jrengiama po kaitlente, pasirapinkite, kad savaiminio
valymo funkcijos veikimo metu visi degikliai ar

elektrinés kaitlentés baty isSjungtos. Norédami gerai
nuvalyti, prie§ naudodami pirolizés funkcija, drégna
kempine pasalinkite didziausius neSvarumus. Pirolizés
funkcija jjunkite, kai prietaisas yra labai neSvarus arba
gaminimo metu i3 jo sklinda nemalonus kvapas.

(Valoma).

Pyro

Spausdami + arba — pasirinkite reikiamg ciklg, tada
paspauskite v ir patvirtinkite. Kai pasirenkamas ciklas,
prireikus paspauskite 4 arba — ir nustatykite pabaigos
laikg (pradzios atidéjima), tada paspauskite v ir
patvirtinkite.

Nuvalykite dureles ir paraginus iSimkite visus priedus,
tada uzdarykite dureles, o baigus paspauskite [>]:
orkaitéje bus pradétas automatinio valymo ciklas, o
durelés automatiskai uzsirakins: ekrane pasirodys
jspéjamasis pranesimas kartu su atgal skaic¢iuojamu
laiku, kuris rodo vykdomo ciklo basena.

Ciklui pasibaigus durelés liks uzrakintos, kol
temperatara orkaités viduje nepasieks saugaus lygio.
. MINUT. LAIK.

ISjungtos orkaités ekrang galima naudoti kaip
laikmatj. Prie$ jjungdami funkcija, jsitikinkite, kad
orkaité iSjungta, ir paspauskite + arba — : ekrane
mirksés piktograma @& .

Paspauskite 4+ arba — ir nustatykite reikiama laiko
trukme, tada paspauskite v ir suaktyvinkite laikmat;.

O]

rC
(L
MINUT. LAIK.

Kai baigsis atgaliné minuciy laikmacio atskaita, apie
pabaiga bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.
Atkreipkite demesj. Minutinis laikmatis negali jjungti
gaminimo ciklo. Paspauskite + arba — , kad pakeistumete
nustatyta laikmacio laika.

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 déemesj. Sio etapo metu minutinis laikmatis, fone
vykdantis atgaline atskaita, néra matomas (rodoma tik &
piktograma). Jei norite pamatyti minutinio laikmacio ekrana,
paspauskite [@] ir sustabdykite tuo metu veikiancig funkcija.
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. UZRAKINTI

Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir maziausiai
penkias sekundes palaikykite <« . Pakartokite §j
veiksma, kai norésite atrakinti mygtukus.

Atkreipkite demes]. Sig funkcijg galima suaktyvinti ir gaminant.
Saugumo sumetimais orkaite galima ijungti bet kada palaikius
nuspausta mygtuka [@].

. MESOS ZONDO NAUDOJIMAS (JEI YRA)

Gamindami iSmatuokite mésos temperatira

zondu, kad buty uztikrinta optimali jos gaminimo
temperatara. Orkaités temperatura galis skirtis
atsizvelgiant j jasy pasirinkta funkcija, bet gaminimas
visada uzprogramuotas baigtis, kai yra pasiekiama
nurodyta temperatara. |stacius zondg pasigirsta
signalas, o ekrane parodoma ,ZONDAS PRIJ.

Z

Pasirinkite reikiama funkcija (,Tradic. Gamin/, ,Priv.

th

O KEPIMO SALYGY LENTELE

LT
oro sr., ,Konvekcinis kepimas”, ,Turbogrill”, ,Eko

karsto oro srautas”, ,Maxi Cooking®, 6" Sense”:

Ekrane paraginama nustatyti numatyta zondo
temperatira: Spausdami + arba — jg nustatykite, tada
paspauskite v ir nustatykite toliau nurodytus gaminimo
parametrus.

Jei suprogramuojama, kad gaminimas bty baigtas
pasiekus reikiama temperatirg, gaminimo laiko

arba gaminimo pabaigos laiko negalima nustatyti.
Lemputé liks Sviesti tol, kol neiSimsite zondo.

Jei zondg iSimsite gaminimo metu, gaminimas bus
tesiamas jprastiniu rezimu (be laiko).

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus parodyta, kad
zondas pasieké reikiama temperatura.

7
—

- -1

PABAIGA

Atkreipkite démesj. Jei véliau norésite pakeisti nustatymus,
spauskite + arba — , kad pasirinktuméte zondo temperatdrg,
arba spauskite <« , kad pasirinktumeéte kitus nustatymus.
Garsinis signalas ir pranesimas perspés, jei naudojant zonda
negalima atlikti pasirinkto veiksmo. Tokiu atveju zondg isimkite.

APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS (GAMINANT) LYGIS IR PRIEDAI
LAZANUA  i- 05-3kg . 2
3 al=—ir
Kepsnys 06-2kg** - 3 B
- i 5 4
5 Kepta jautiena Mésainis 15-3cm 3/5 e [
Létas kepimas 06-2kg** N ’ P~
*% 3
: Kepsnys 06-25kg - .
: Kepta kiauliena Karka * 0,5-2,0 kg ** 3 e
X A
Ermc it Antrale 5 4
Desros ir desrelés 1,5-4cm 2/3 I SOV
:Kepta versiena * 06-25kg™ A } S~
MESA : Kepsnys 0,6 -2,5 kg ** 2
: Kepta ériena
: Koja 0,5-20kg ** T
Visa 0,6 -3 kg ** - 2
Kepta vistiena Visas, jdarytas * 0,6 -3 kg ** 2
R 5 4
Filé ir kratin. 1-5cm 2/3 ~—— P r
j Visas * 0,6-3kg** 2 e
: Visas keptas kalakutas
: Visas, jdarytas * 0,6 -3 kg ** 2 e
. —_r
: : 5 4
A vdssso OO HUSOOY S S TSR =ESS S




MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS (AgXI\EIITI-!I-II:\:'\IATi LYGIS IR PRIEDAI
“File gabaléliai 05-3cm - 3 1 2 r
ZUVIS ;v '\...3...i' 2
e R flle gabalelial e o e AT S
Bulvés 05-15kg - 3
EKeptos darzovés |darytos darzoveés 01-05kg - 3
Keptos darzovés 05-15kg - 3
. . 3
Bulvés 1 padéklas - —r
S . . . 3
DARZOVES Pomidorai 1 padéklas - —r

; Pipirai 1 padeklas - —

: DarZoviy apkepas — ' 3

: Brokoliai 1 padéklas - —r

S _ ) 3
Ziedinis kopustas 1 padéklas - —r
. ) 3
......................................................... OO UOORROO eutess RO FOTTROO :c... S
., ) ) ) 2
: Teslos kild. Formoje Biskv. pyragas 05-12kg - —r
Sausainiai 0,2-06kg - 3
S R . ) 3
PYRAGAIIR Plikyti pyragaiciai 1 padéklas
PYRAGAICIAI  :Pyragaiciai ir jdaryti Pyragas 04-16kg - Ny
: pyragai
] Strudelis 04-16kg - 3
Vaisiais jdarytas ) ) 2
........................................................ BYIROBS ..o e
5 2
PIKANT. PYRAG. : - 08-1,2kg - s
........................ O S P SO PP F PO PUPRN

:Bandelés 60 - 150 g kiekviena - 3

: s . L B

: Sumustinis skardoje 400 - 600 g kiekvienas - —

DUONA T

: Didelis duonos kepalas 0,7-2,0kg -

gPrancUzi§ki batonai 200 - 300 g kiekvienas - 3
........................ PP PSPPSR PO NP SUPPPUTPRPRUPRPRNN: horrevrrd RO OPT PPN

:Plonas apvalus padéklas - 2

Storas apvalus padéklas - 2

] 2

PICA ’ 2 "

Lx —r—

: Saldytas 1 -4 sluoksniai - = S z 3 "

[ e Y Y e/ —

; 5 4 2 1
........................ F RO PO U TP OO POTU PR PP PPPPPPPPPPTRORN SUPPPPORRRPPPPRPRRIIN i oo po- S A S Aerrrrrsdl
* Tik tam tikruose modeliuose. Sig funkcijg galima naudoti tik kartu su mésos zondu.

** Sidlomas kiekis.
[ ~ abl=r | S| ~ TS q\\
. ) Skysciy surinkimo y .
PRIEDAI . Orkaites padéklas skarda / kepimo arba Skysciy §ur|nk|mo Surinkimo padéklas Mésos zondas
Groteles arba pyrago forma padéklas /

ant groteliy lentynos

orkaités padéklas ant
groteliy lentynos

su 500 ml vandens

kepimo skarda

(jeiyra)
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KEPIMO SALYGY LENTELE

RECEPTAS FUNKCIJA !K’R,:Z'SN" TEMPERATURA (°C)  TRUKME (MIN.) LE;";,ESQ,'R
= Taip 170 30-50 .
Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaiciai Taip 160 30-50 -\...é—...,-
Taip 160 30- 50 S
\daryt! pyragal Taip 160 - 200 30-85 Lo
(strio pyragas, Strudelis, obuoliy pyragas) Taip 160 - 200 35-90 “%’_ q%’
= Taip 150 20-40 L
Taip 140 30-50 Y
Sausainiai / trapios teslos kepiniai Taip 40 30- 50 4 1
SR
Taip 135 40-60 RIS
=] Taip 170 20 - 40 2
Taip 150 30- 50 A
Pyragéliai / bandelés Taip 50 2050 4 1
Taip 150 40-60 e
=] Taip 180 - 200 30- 40 L3
Bandelés su jdaru Taip 180-190 35-45 N
Taip 180 - 190 35-45 % N
=] Taip 90 110- 150 L
Morengai Taip 90 130-150 N
Taip 90 140-160% 2 oS 1
_ o ‘ =] Taip 190 - 250 15-50 N
Pica / duona/ italika duonelé Taio 190930 5050 -\%’. ;
Pica (plonapadé, storapadé, italiska duonelé) Taip 220-240 25-50* _\%“_ _\%,_ 1;,
=] Taip 250 10-15 Lo
Saldyta pica Taip 250 10-20 _\_”i_n_’_ 1;,
Taip 220 - 240 15-30 3 3
Taip 180 - 190 45-55 e
I(Df;lé(::;ctifiﬁ Ei//rr:g:é, apkepas su jdaru) Taip 180 - 190 45-60 -\...i—...r a%r
Taip 180 - 190 45-70* N
=] Taip 190 - 200 20-30 3
teslosrekerinl 00t
Taip 180 - 190 20-40* R L
(opti makatonar  makatonaisadary | |—] TP 190200 Boe
Aviena / versiena / jautiena / kiauliena 1 kg EI Taip 190 - 200 80-110 ;,
FUNKEDOS Jprastas budas ~ Karstas oras Kc&z\é?;c;r;is gﬁ?)?e?izt Graeri]tta ;k(yetzilmas Maxi Cooking Cook 4 Ekkaorr;tc; rsn(i)érl;ass
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RECEPTAS Funkcua | IOTINT T TEmpERATORA °C) | TRUKME (MIN) e iov
Kepta kiauliena su paskrudusia odele 2 kg @ — 170 110 - 150 l;,
Vistiena / triudiena / antiena 1 kg lzl Taip 200-230 50-100 1;1
Kalakutiena / zasiena 3 kg lzl Taip 190 - 200 80-130 l;}
:(fﬁz’tiiisx;;/is / zuvis folijoje lzl Taip 180 - 200 40 - 60 l;]
l(?)i)%tigz)?a?,rzcz\l/(?rsﬂjos, baklazanai) Taip 180 - 200 °0-60 -\élr
Skrebutis Ifl — 3 (aukstas) 3-6 .\__,5,__,.
Zuvies file gabaléliai, kepsnys ] — 2 (vid) 20-30% 4 .3,
St e ] v son 5L
Kepta vistiena 1-1,3 kg — 2 (vid) 55-70 *** _\_”2“_’ \v;wf
Eriuko koja / kojos — 2 (vid) 60-90%+ 3
Keptos bulvés — 2 (vid.) 35 - 55 **¥ ;ﬂ
Darzoviy apkepas — 3 (aukstas) 10- 25 1;1
Sausainiai |24 Taip 135 50-70 RS B
Sausainiai
Pyragai PI%] Taip 170 50-70 A A A A
Apvali pica % Taip 210 40-60 _\_”i_m'_ _\_”i_m'_ _\é,, _\%,J_
e S e 08" e L
Keptos dartovs (4 et | moamia (gt K22 1 190 wo0e 54 2 1
/ mésos pjausniai (1 lygis) Meniu
Lazanija ir mésa Taip 200 50-100* _\é’_ %ﬂ
Mésa ir bulvés Taip 200 45-100* U
Zuvis ir darzoves Taip 180 30-50% -\...i—...;- %ﬂ
|daryti dideli mésos gabalai e — 200 80-120* ;ﬂ
,(\:‘r?zgiieg?ﬁ?tlselna, ériena) o 200 S0-1007 1;1

* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maistg i$ orkaités galima
isimti ir kitu metu.

** Praéjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.

*** Pragjus dviem trecdaliams gaminimo laiko, maistg
apverskite (jei reikia).

[ W o abFr
PRIEDAI Orkaités padéklas
Groteles arba pyrago forma

ant groteliy lentynos

—J
Skysciy surinkimo
skarda / kepimo arba
orkaités padéklas ant
groteliy lentynos

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
temperaturos 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.

Mq\

—r

Skysciy surinkimo
padéklas /
kepimo skarda

Mésos zondas
(jeiyra)

Surinkimo padéklas
su 500 ml vandens

10
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VALYMAS IR PRIEZIURA

LT

Pries vykdydami priezitros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaité atvéso.

Nenaudokite valymo garais jrangos.

ISORINIAI PAVIRSIAI

« PavirSius valykite dregna mikropluosto Sluoste.
Jei pavirsiai labai neSvarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa
Sluoste.

« Nenaudokite koroziniy arba braizanciy
valikliy. Jei tokiy medziagy atsitiktinai patenka
ant prietaiso, jas i$ karto nuvalykite drégna
mirkopluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

« Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei atvesti,
tada ja nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /
esdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso pavirsius.

Muveékite apsaugines pirstines.
Pries vykdant bet kokius
prieziuros darbus, orkaite butina
atjungti nuo elektros tinklo.

+ Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.
« Kad valyti baty lengviau, orkaités dureles

galima isSimti.
PRIEDAI
Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite muvédami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepeteliu arba kempine.

susikaupusius nesvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad iSgaruoty kondensatas, susidares

gaminant drégng maistg, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

DURELIY ISEMIMAS IR |[STATYMAS

1.

Kai norésite iSimti dureles, atidarykite jas iki galo
ir nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles. Dureles laikykite tvirtai abiem

rankom - nelaikykite suéme uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintuméte i$
tvirtinimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant
minks$to pavirsiaus.

. Jstatydami dureles pastumkite jas link orkaités,

sulygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dalj.

. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.

Nuleiskite fiksatorius j pradine padétj: jsitikinkite,
kad juos visiskai nuleidote.

Atsaiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai
yra tinkamoje padétyje.

| o

. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos

lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai aprasytus veiksmus. Dureles galima
sugadinti, jei jos neatsidarinés tinkamai.

Whj;lﬁool i



LEMPUTES KEITIMAS

1. 18junkite orkaite i$ elektros tinklo.

2. Atsukite lemputés gaubtelj, pakeiskite lempute ir
vél prisukite gaubtel;.

3. Orkaite prijunkite prie elektros tinklo.

TRIKCIU SALINIMAS

Atkreipkite demesj. Naudokite tik 20-40 W/230 V G9 tipo
T300°C halogenines lemputes. Sio prietaiso viduje esanti
lemputé skirta naudoti tik buitiniuose prietaisuose; ji netinka
patalpy apsvietimui namuose (EB reglamentas 244/2009).
Lempuciy jsigysite mUsy techninés priezidros centre.

— Jei naudojate halogenines lemputes, nelieskite jy plikomis
rankomis, nes pirsty atspaudai gali jas pazeisti. Orkaite galima
naudoti tik pritvirtinus lemputés gaubtel].

PROBLEMA GALIMA PRIEZASTIS

SPRENDIMAS

Netiekiamas maitinimas.
Orkaité neveikia.

ISjunkite i$ elektros tinklo.

Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar orkaitei
prijungtas elektros maitinimas.

Orkaite iSjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar triktis
nepasalinta.

Ekrane rodoma ,F” raidé su skaiciais

A Orkaités gedimas.
ar raidémis.

Orkaite isjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar triktis nepasalinta.
Bandykite atlikti ATKURTI GAM.PAR. pasirinke i NUSTATYMAL.
Kreipkités j artimiausia techninés priezilros centra ir
nurodykite skaiciy po raidés ,F".

Orkaité nekaista.

DEMO REZIMAS.

Kai DEMO REZIMAS yra,On* visos
komandos yra aktyvios ir meniu
veikia, taciau krosnelé nekaista.

Kas 60 sekundziy ekrane rodoma

Pasirinkite,DEMO REZIMAS"” i§ NUSTATYMU meniu ir
pasirinkite ,Off” (iSjungta).

Lempute issijungs.

,EKO” ekonominis rezimas,On".

Meniu NUSTATYMAI pasirinkite EKO ir pasirinkite,,Off” (iSjungta).

Neatsidaro durelés. Vyksta valymo ciklas.

Pries sudédami maistg j orkaite, palaukite, kol baigs veikti
funkcija arba orkaité atvés.

Namuose nutriko maitinimo tiekimas.

Neteisingi galios nustatymai.

Patikrinkite, ar namy tinklas atitinka daugiau nei 3 kW. Jei
ne, sumazinkite galig iki 13 ampery. Meniu,NUSTATYMAI“
pasirinkite ,GALIA” ir pasirinkite ,Mazas".

GAMINIO APRASYMAS

(Bvww Duomeny lapg su 3io prietaiso energijos
vartojimo duomenimis galite atsisiysti i ,Whirlpool”
svetainés docs.whirlpool.eu

KUR GAUTI NAUDOJIMO IR PRIEZIOROS VADOVA

> @»ww Naudojimo ir priezitros vadova %‘_:E
i

atsisiyskite svetainéje docs.whirlpool.eu

(galite naudoti 3j QR kodga) nurode

gaminio koda.

> Taip pat galite kreiptis j techninés priezitros centra.

SUSISIEKIMAS SU TECHNINES PRIEZIUROS CENTRU

Visg kontaktine
informacija rasite “

garantijos salygy
lankstinuke. Techninés

priezilros centre

butina pateikti gaminio |
duomeny ploksteléje
nurodytus kodus.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

400011261986

Spausdinta Italijoje
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IKDIENAS LIETOSANAS

INSTRUKCLJA

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

IZSTRADAJUMU

!

www.whirlpool.eu/register

Lai sanemtu pilnvértigu apkalposanu un
palidzibu, lGdzu, registréjiet savu ierici vietné

(Evww

Drosibas instrukciju un LietoSanas un apkopes
pamacibu varat lejupieladét, apmekléjot
timekla vietni docs.whirlpool.eu un rikojoties
atbilstoSi noradém $is instrukcijas aizmugure.

Pirms ierices lietosanas rupigi izlasiet veselibas un drosibas instrukciju.

IZSTRADAJUMA APRAKSTS
— 1. Vadibas panelis
L[f ST oo L] S 2. Ventilators
3. Lokveida sildelements
(nav redzams)
""" 6 4. Plauktu stiprinajumi
..... 7 (I'menis noradits cepeskrasns
. - priekSpuse)
Hi s . 8 5. Durvis
3 | ﬁ(@ﬁ%\\% O N 6. Augsgals §|Idelements/grlls
12T T ° 7. Apgaismojuma spuldze
4"'-.: 21 T 11121 8. Galas termometra ievietoSanas
A ] vieta
DTTETTTR oy 008 I e 10 9. Datu plaksnite
m\\ Jm J (nenonemt)
5 e \ 10. Apakséjais sildelements
/ (nav redzams)
VADIBAS PANELA APRAKSTS
O (& @ - +7
R = g 4;4 Vo N
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. IESLEGT / IZSLEGT 4. ATPAKAL 7. NAVIGACIJAS POGA PLUSS

Lai ieslégtu vai izslegtu mikrovilnu
krasni un apturétu aktivo funkciju.
2. TIESA PIEKLUVE FUNKCIJAM
Lai atri piek|atu funkcijai

un izvélnei.

3. NAVIGACIJAS POGA MINUSS

Izvélnes ritinasanai un funkcijas
iestatijumu vai vértibu samazinasanai.

Lai atgrieztos pie iepriek$éja ekrana.
Lauj mainit iestatijumus gatavojot.

5. DISPLEJS
6. APSTIPRINAT

Lai apstiprinatu atlasitu funkciju
vai iestatitu vértibu.

Izvélnes ritinasanai un funkcijas
iestatijumu vai vertibu
palielinasanai.

8. TIESA PIEKLUVE OPCIJAM /
FUNKCIJAM

Lai atri piek|Gtu funkcijam, ilgumam,
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, kku veidném un
citiem gatavosanas traukiem.

SKIDRUMU _
SAVAKSANAS PAPLATE

To varat izmantot ka cepeskrasns
trauku tadu édienu ka galas,
zivju, darzenu, fokacas u.c.
gatavosanai, ka arf gatavosanas
laika radusos skidrumu
savaksanai, ja novietojat to zem
stieplu plaukta.

CEPESPANNA

Maizes un konditorejas
izstradajumu, bet ari cepesu,
papira ceptu zivju u.c. édienu
gatavosanai.

SLIDOSAS SLIECES *

—

Vieglakai piederumu ieliksanai
un iznemsanai.

GALAS TERMOMETRA
ZONDE*

B

B

Lai gatavosanas laika izméritu
édiena ieks&jo temperataru.

* Tikai atseviskiem modeliem

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.
Citus piederumus ir iespéjams iegadaties atseviski, sazinoties ar klientu apkalpo$anas centru.

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU

IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa
plauktu stiprinajumiem ta, lai paceltas malas butu

vérstas augsup.

Citi piederumi, pieméram, cepedpanna un cepsanas
trauki, tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU STIPRINAJUMU IZNEMSANA UN

ATKARTOTA IEVIETOSANA

« Laiiznemtu plauktu stiprinajumus, paceliet tos un
viegli izceliet apak3éjo dalu no vietas: Tagad varat
iznemt plauktu stiprinajumus.

- Laiievietotu atpakal plauktu stiprinajumus,
vispirms ievietojiet tos augseja pozicija. lestumiet
tos atpakal gatavosanas nodalijuma, turot tos
paceltus, bet péc tam nolaidiet tos un ievietojiet

zemakaja pozicija.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA (JA IR KOMPLEKTA)
Iznemiet plauktu stiprinajumus un nonemiet slidoso

slieCu plastmasas aizsargus.

Piestipriniet slieces augséjo stiprinajumu plaukta
stiprinajuma un iebidiet to iespéjami dzili. Nolaidiet
otru stiprinajumu vélamaja pozicija.

Lai nostiprinatu stiprinajumu, stingri piespiediet
slédza apakséjo dalu pret plauktu stiprinajumu.
Parbaudiet, vai slieces var brivi kustéties. Atkartojiet
Sis darbibas ari otram plaukta stiprinajumam taja

pasa limeni.

LUdzu, nemiet véra: Slidosas slieces ir iespéjams uzstadit

jebkada liment.

GALAS TERMOMETRA ZONDES IZMANTOSANA

(JA IR APRIKOJUMA)

levietojiet édiena termometru dzili gala ta,

T |ai tas nepieskartos kauliem vai taukainam
T vietam. Ja gatavojat putnu galu, ievietojiet

termometra zondes galu krutinas centra,

izvairoties no dobumiem.

levietojiet produktus cepeskrasni un
pievienojiet termometra spraudni,
ievietojot to savienojuma, kas atrodas
cepeskrasns nodalijuma labaja pusé.
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FUNKCIJAS

LV

y 6™ SENSE

ssie Sis funkcijas nodrosina pilnigi automatisku
dazadu produktu gatavosanu (pieméram, lazanju,
galu, zivis, darzenus, piragus un konditorejas
izstradajumus, salas kakas, maizi, picu).

Lai péc iespéjas lietderigak izmantotu So funkciju,
rikojieties atbilstosi noradijumiem attiecigaja édienu
gatavosanas tabula.

N

@4 COOK 4

Lai viena temperatura uz Cetriem plauktiem
vienlaikus pagatavotu dazadus édienus. So funkciju var
izmantot, lai gatavotu cepumus, kikas, apalas picas
(ari saldétas) un pagatavotu veselu maltiti. Lai iegutu
vislabakos rezultatus, ievérojiet gatavosanas tabula
sniegtos noradijumus.

FORC.CIRKUL.

Lai viena temperatura uz vairakiem plauktiem
(ne vairak ka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus
édienus. So funkciju var izmantot dazadu édienu
pagatavos$anai, jo ta nelauj sajaukties édienu
aromatiem.

TRADICIONALI

«  KONVEKCLA

Galas un kuku ar pildijumu pagatavos$anai tikai uz
viena plaukta.

« TURBO GRILL

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,
vistu). CepeSpannu ieteicams novietot vienu
[imeni zemak, lai taja savaktu cepsanas laika
radusas sulas: Novietojiet pannu jebkura limeni
zem stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml Gdens.

« SALDETS EDIENS
Funkcija automatiski atlasa optimalo gatavosanas
temperatlru un rezimu 5 dazadiem sasaldétu
pusfabrikatu veidiem. Cepeskrasni nav
nepiecieSams ieprieks iesildit.

- IPASAS FUNKCIJAS

»  MAXI COOKING

Funkcija automatiski izvélas labako gatavosanas
rezimu un temperaturu, lai pagatavotu lielus galas
gabalus (virs 2,5 kg). Gatavosanas laika ieteicams
apgriezt galu otradi, lai iegutu vienmérigu
branumu abas pusés. Lai gala neizzitu, péc
iespéjas biezak aplaistiet to ar adeni.

» RAUDZESANA

Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu
kvalitati, neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc
gatavos$anas cikla vél ir karsta.

» ATKAUSESANA

Lai paatrinatu édiena atkausésanu. Novietojiet
édienu uz vidéja plaukta. Neizpakojiet édienu,
lai nepielautu ta izzGsanu no arpuses.

» KEEP WARM

Lai tikko pagatavotu édienu uzturétu siltu
un kraukskigu.

» EKO PIESPIEDU GAISA PLUSMA

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz
viena plaukta. Saudziga un intermitéjosa gaisa
plisma nelauj produktiem izzat. Izmantojot
$0 EKO funkciju, lampina bus izslégta visa
gatavos$anas laika. Lai lietotu EKO ciklu un
tadéjadi samazinatu energijas patérinu, ierices
durvis nedrikst atvert lidz bridim, kad édiens ir
pilnigi gatavs.

KONVEKCIONALA

Lai pagatavotu jebkura veida édienus, novietojot
tos tikai uz viena plaukta.

GRILL

Lai grilétu steikus, kebabus un desinas,
gatavotu darzenu sacepumus vai grauzdétu maizi.
Grilejot galu, izmantojiet notekpaplati, lai savaktu
gatavosanas laika izdalijusas sulas: Novietojiet trauku
jebkura limeni zem stiep|u plaukta un ielejiet taja
500 ml dzerama udens.

2/ ATRA SILDISANA
Atrai cepeskrasns priekssildisanai.

TAIMERI

Funkciju darbibas laika redigésanai.
TAIMERIS
Laika skaitiSanai, neaktivizéjot nevienu funkciju.
i AUTOMATISKA CEPESKRASNS TIRISANA
| (PIROLIZE)
Lai notiritu édiena paliekas, izmantojot ciklu |oti
augsta temperatara (virs 400 °C). Ir pieejami divi
pastirisanas cikli: Pilns cikls (Pyro) un isaks cikls
(Pyro Eco). leteicams regulari izmantot atro ciklu, bet
pilno ciklu izmantot tikai tad, kad krasns ir ipasi netira.
IZLASE
Lai pieklatu 10 izlases funkcijam.
@0 IESTATIJUMI
Mikrovilnu krasns iestatijumu pielagosanai.
Jair aktivizéts rezims “EKO", lai taupitu energiju, samazinasies
displeja spilgtums un apgaismojums izslégsies péc 1 mindtes.
Tiklidz tiek nospiesta kada poga, tas tiks atkal automatiski aktivizéts.
Kad ir ieslégts reZzims “DEMO", visas pogas ir aktivas un
izvélnes ir pieejamas, tacu mikrovilnu krasns nesakarst. Lai
izslégtu so rezimu, izvélné “IESTATUUMI” piek|dstiet "“DEMO”
un atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).
Atlasot “IESTATUUMI’, ierice izslédzas un parslédzas atpakal
stavokli, kada ta bija pirmaja ieslégsanas reizé. Visi iestatijumi
tiks izdzésti.

N2 24
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PIRMA LIETOSANAS REIZE

1. VALODAS ATLASE

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bas jaiestata valoda
un laiks: Displeja tiks paradits “English” (Anglu).

1. English

Nospiediet + vai —, lai ritinatu pieejamo valodu
izvélni, un atlasiet vélamo.

Nospiediet v, lai apstiprinatu izveli.

LOdzu, nemiet véra: Vélak valodu var mainit, nospiezot & ,

lai izvélné “IESTATIJUMI" atlasitu iespéju “VALODA.

2. IESTATIET ENERGIJAS PATERINU

Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patérétu elektroenergiju,
kas atbilst majas tiklam ar vairak neka 3 kW jaudu (16):
Ja jusu majsaimnieciba izmanto mazaku elektrotikla
jaudu, 81 vertiba bus jasamazina (13).

JAUDA

Nospiediet + vai —, lai atlasitu 16 “High” (Daudz)
vai 13 “Low” (Maz) un nospiediet v, lai apstiprinatu.

IKDIENAS LIETOSANA

3. LAIKA IESTATISANA
Kad jauda izvéleta, jaiestata pasreizéjais laiks: Displeja
mirgos divi cipari, kas apzimé stundas.

N
[
PULKSTENIS

Nospiediet + vai —, lai iestatitu stundas, un
nospiediet v : Ekrana mirgos divi cipari, kas apzimé
minates.

Nospiediet + vai —, lai iestatitu minates, un
nospiediet v, lai apstiprinatu.

LUdzu, nemiet véra: Péc ilgstosakiem energoapgades
parravumiem laiks bas jaiestata no jauna. Nospiezot &
izvélné "IESTATIJUMI" atlasiet "PULKSTENIS”.

4. MIKROVILNU KRASNS IESILDISANA

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: tas ir pilnigi normali. Pirms sakat
gatavot, ieteicams uzsildit tuksu krasni, lai tadéjadi
atbrivotos no iespéjamam smakam. Iznemiet no
cepeskrasns visus drosibas kartonus un caurspidigas
lentes, ka ari visu aprikojumu. Krasni ieteicams iesildit
lidz 200 °C, karsét aptuveni stundu un izmantot
funkciju ar gaisa cirkulaciju (pieméram, “Piespiedu
gaisa cirkulacija” vai “Cepsana ar konvekciju”).

LOdzu, nemiet véra: Péc ierices pirmas lietosanas ieteicams
izvédinat telpu.

1. FUNKCIJAS IZVELE

Nospiediet [@], lai ieslégtu mikrovilnu krasni: displeja
bUs redzama pédéja izmantota galvena funkcija vai
galvena izvélne.

Funkcijas var atlasit, nospiezot kadas galvenas funkcijas
ikonu vai ritinot izvélni: Lai izvélétos kadu no izvélnes
vienumiem (ekrana tiks paradits pirmais pieejamais
vienums), nospiediet + vai —, lai atlasitu vélamo
vienumu, un péc tam nospiediet v, lai apstiprinatu.

6. Keep Warm

2. FUNKCIJAS IESTATISANA

Péc tam, kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit
tas iestatijumus. Ekrana bas redzami iestatijumi,
kurus varésiet vienu péc otra mainit. Nospiezot «,
varésiet vélreiz mainit iepriek$éjo iestatijumu.
TEMPERATURA / GRILL LIMENIS

(i e
(i

 Je---- op
TEMPERATURA ~

Kad displeja mirgo veértiba, 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 grileSanas jaudas limeni: 3 (augsta
intensitate), 2 (vidéja), 1 (zema).

Ladzu, nemiet véra: Kad funkcija ieslégta, varat mainit
temperaturu / grilésanas limeni, izmantojot 4 vai — .
DARBIBAS LAIKS

Y 4
4

7

X
°C

|
DARBIBAS LAIKS

Kad displeja mirgo ikona (& nospiediet + vai —,

lai iestatitu vajadzigo gatavos$anas laiku, un nospiediet v/,
lai apstiprinatu. Ja vélaties gatavot manuali, gatavo$anas
laiks nav jaiestata (bez taimera): Nospiediet v/ vai [>],

lai apstiprinatu un ieslégtu funkciju. Atlasot $o rezimu,
nevarat ieprogrammeét aizkavéto palaisanu.

LOdzu, nemiet véra: Pielagojiet gatavosanas laiku, kas iestatits,
kamér gatavojat, nospiezot @ : nospiediet 4 vai —, lai to
mainitu un tad nospiediet v, lai apstiprinatu.
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BEIGU LAIKS (SAKUMA AIZKAVE)

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatisanas
varat aizkavet programmas palaisanu, iestatot
gatavos$anas laika beigu. Displeja redzams pasreiz
iestatitais beigu laiks un mirgo @ ikona.

BEIGU LAIKS

Nospiediet + vai —, lai iestatitu laiku, kad
gatavos$anai vajadzétu beigties, tad nospiediet v,
lai apstiprinatu, un palaidiet funkciju. lelieciet partiku
cepeskrasni un aizveriet durvis: tiklidz bus pagajis
laiks, kas aprékinats, lai gatavo3ana beigtos jusu
noteiktaja laika, funkcija saks automatiski darboties.
Ladzu, nemiet véra: lestatot aizkavétu gatavosanas sakuma
laiku, tiks atspéjota mikrovilnu krasns priekssildisanas faze:
krasns pamazam sasniegs jasu noradito temperataruy, 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
gatavosanas rezimu, temperatiru un gatavosanas vai
cep$anas ilgumu visiem pieejamiem édieniem.

Kad nepiecieSams, vienkarsi noradiet partikas
produktu 1pasibas, lai iegutu optimalu rezultatu.
SVARS / AUGSTUMS (APALS TRAUKS, KARTAS)

6
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KILOGRAMI

Lai pareizi iestatitu funkciju, rikojieties saskana ar
noradijumiem displeja. Kad noradits, nospiediet
+ vai —, lai iestatitu vajadzigo veértibu, un tad
nospiediet v, lai apstiprinatu.

GATAVIBA / APBRUNINASANA
Dazas 6™ Sense funkcijas ir iespé&jams regulét
gatavibas limeni.

N
L
7N

GATAVIBA

Kad tiek paradita uzvedne, nospiediet + vai —,

lai atlasitu velamo limeni no nedaudz apcepts (-1) lidz
labi izcepts (+1). Nospiediet v vai [>], lai apstiprinatu
un ieslégtu funkciju.

Tada pasa veida, ja paredzéts, dazas 6 Sense
funkcijas ir iespéjams regulét apbraninasanas limeni
no nedaudz apbrininats (-1) lidz labi apbraninats (+1).
3. FUNKCIJAS IESLEGSANA

Jebkura laika, ja nokluséjuma vértibas atbilst
vélamajam, vai, kad pieméroti vélamie iestatijumi,
nospiediet [>], lai palaistu funkciju.

Aizkaves laika nospiediet [>], lai izlaistu o posmu

LV
un nekavéjoties ieslégtu funkciju.
LGdzu, nemiet véera: Kad funkcija ir atlasita, displeja tiks
noradits katrai funkcijai piemérotakais limenis.
Jebkura bridi varat apturét palaistu funkciju, nospiezot [@] .
Ja cepeskrasns ir karsta un funkcijai vajadziga konkréta
maksimala temperatlra, displeja tiks paradits zinojums.
Nospiediet <, lai atgrieztos iepriek3éja ekrana un
atlasrtu citu funkciju vai nogaiditu, lidz pilnigai atdzianai.
4. PRIEKSSILDISANA
Dazas funkcijas ir cepeskrasns priekssildisanas faze:
Kad funkcija atlasita, displeja bis redzams,
ka priek3sildisana ir aktivizéta.

Kad 31 faze pabeigta, tiks atskanots skanas signals un
displeja paradisies zinojums, ka cepeskrasns ir iesilusi
lidz iestatitajai temperaturai 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 priekssildisanas
faze. Jebkura laika varat nomainit vélamo maksimalo
temperatdru, izmantojot + vai — .

5. APTURET GATAVOSANU / APGRIEZT VAI
PARBAUDIT EDIENU

Atverot durvis, gatavosana tiks uz laiku aptureéta,
izslédzot sildelementus.

Lai atsaktu gatavo3anu, aizveriet durvis.

Dazas 6™ Sense funkcijas gatavosanas laika bas
nepiecieSams apgriezt édienu.

-
[
APGRIEZIET

Tiks atskanots signals un displeja bas redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Atveriet
ierices durvis, veiciet displeja noradito darbibu,
aizveriet durvis un tad atsaciet gatavosanu.

Tada pasa veida, kad palikusi 10 % laika pirms
gatavosanas beigam, tiks paradita uzvedne parbaudit
édienu.

MLOE
1)
PARBAUDIT EDIENU

Tiks atskanots signals un displeja bas redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Parbaudiet
édienu, aizveriet ierices durvis un atsaciet gatavosanu.
LUdzu, nemiet véra: Nospiediet [>], lai izlaistu $is darbibas.
Citadi, ja zinama laika perioda netiks veiktas nekadas darbibas,
cepeskrasns turpinas gatavosanu.
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6. GATAVOSANAS LAIKA BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots
skanas signals un displeja bls redzams pazinojums.

- o - 1
S (D [
BEIGAS

Nospiediet (57, lai turpinatu gatavot manuala rezima
(bez taimera) vai nospiediet 4, lai pagarinatu
gatavos$anas laiku, iestatot jaunu ilgumu. Abos

gadijumos gatavosanas parametri tiks saglabati.
APBRUNINASANA

Dazas no krasns funkcijam |lauj apbruninat édiena
virsmu, ieslédzot grileésanas funkciju péc tam, kad
gatavos$ana ir pabeigta.

APBRUNINIET v

Kad displeja redzams attiecigs zinojums, ja nepiecieSams,
nospiediet v, lai aktivizétu piecu mintsu apbrininasanas
ciklu. Varat jebkura bridi apturét funkciju, nospiezot (@],
lai izslegtu cepeskrasni.

.1ZLASE

Kad gatavosana ir pabeigta, ekrana paradisies norade
saglabat funkciju izlases saraksta atbilstosi kadam no
cipariem (no 1 lidz 10).

IZLASE

Ja vélaties kadu funkciju saglabat ka izlasi un saglabat
faktiskos iestatijumus atkartotai lietoanai, péc gatavosanas
nospiediet v, bet lai ignorétu pieprasijumu, nospiediet <« .
Pec v nospieSanas nospiediet + vai —, lai atlasitu
atbilstoso skaitli, un nospiediet v, lai apstiprinatu.
Ladzu, nemiet véra: Ja atmina ir pilna vai izvélétais numurs jau
ir aiznemts, mikrovilnu krasns aicinas apstiprinat iepriekségjas
funkcijas parrakstisanu.

Lai izsauktu ieprieks saglabatas funkcijas, nospiediet QO :
Displeja bus redzams jlsu izlases funkciju saraksts.

Jo U0 e

1. KONVEKCIONALA

Nospiediet + vai —, lai atlasitu funkciju, apstipriniet
to ar v , bet péc tam nospiediet[>], lai to aktivizetu.

. AUTOMATISKA TIRISANA - PIROLIZE

Nepieskarieties cepeskrasnij pirolizes cikla laika.
Nelaujiet bérniem un dzivniekiem but tuvuma
pirolizes laika un péc tas (lIidz bridim, kad telpa ir
pilniba izvedinata).
Pirms funkcijas palaisanas iznemiet no cepeskrasns
visus piederumus (tostarp plauktu stiprinajumus).
Ja cepeskrasns ir uzstadita zem plits virsmas,
parliecinieties, vai pastirisanas funkcijas laika ir

izslegti visi tas degli vai elektriskie sildrinki. Labakam
rezultatam pirms Pyro funkcijas aktivizéSanas notiriet
lielakos netirumus ar mitru sakli. Més iesakam
izmantot Pyro funkciju tikai tad, ja iekarta ir |oti netira
vai gatavosanas laika slikti smako.

Nospiediet ], lai displeja tiktu paradita funkcija“Tirisana”

Pyro

Nospiediet + vai —, lai atlasitu vélamo ciklu, tad
nospiediet v/, lai apstiprinatu. Kad cikls atlasits, ja
nepiecieSams, nospiediet + vai —, lai iestatitu beigu
laiku (ieslegSanas aizkave), un péc tam nospiediet v,
lai apstiprinatu.

Notiriet ierices durvis un péc norades iznemiet visus
piederumus, tad aizveriet durvis un nospiediet [>]:
cepeskrasni tiks aktivizéts pastirisanas cikls, bet
durvis tiks automatiski noslégtas: displeja paradas
bridinajuma zinojums un sakas laika atskaite, kas
norada uz cikla norisi.

Tiklidz cikls bas beidzies, durvis paliks blokétas
lidz bridim, kad iekSpusé esosa temperatira bus
nokritusies lidz droSam limenim.

. TAIMERIS

Ja krasns ir izslégta, displeju iespéjams izmantot ka
taimeri. Lai aktivizétu $o funkciju, parliecinieties, ka
krasns ir izslégta, un péc tam nospiediet 4+ vai —:
Displeja mirgos & ikona.

Nospiediet + vai —, lai iestatitu vélamo laiku, un
nospiediet v, lai aktivizétu taimeri.

O]
LI
TAIMERIS

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks atskanots
skanas signals un displeja paradisies pazinojums.
Ladzu, nemiet vera: Taimeris neiesleédz nevienu no gatavosanas
cikliem. Nospiediet 4 vai —, lai mainitu taimert iestatito laiku.
Kad ir aktivizéts taimeris, varat atlasit un aktivizét vel
kadu funkciju.

Nospiediet [@], lai ieslegtu mikrovilnu krasni, un péc
tam atlasiet vélamo funkciju.

Tiklidz programma bas sakusi darboties, taimeris
turpinas laika atskaiti, neietekméjot funkciju.

Ladzu, nemiet véra: Saja posma nav iespéjams redzeét taimeri
(tika paradita tikai @& ikona), kas turpinas veikt atskaiti fona.
Lai atkal redzétu taimera ekranu, nospiediet [@], lai apturétu
aktivo funkciju.
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. BLOKESANA

Lai blokétu taustinus, vismaz piecas sekundes turiet
nospiestu << . Lai atblokétu taustinus, atkartojiet So
pasu darbibu.

Ladzu, nemiet véra: So funkciju var aktivizet arf gatavosanas
laika. DroSibas nolUkos varat krasni jebkura bridi izslégt,
nospiezot [@].

. GALAS TERMOMETRA IZMANTOSANA
(JA IR APRIKOJUMA)

Ediena termometrs lauj izmérit galas iek$éjo temperataru
gatavosanas laika, lai nodroSinatu, ka tiek sasniegta
optimala temperatura. Cepeskrasns temperatira mainas
atkariba no izvélétas funkcijas, taCu gatavo$ana vienmer
tiek ieprogrammeéta, lai ta tiktu pabeigta, sasniedzot
noradito temperatlru. Péc galas termometra ievietosanas
atskanés skanas signals un displeja tiks paradits zinojums
“Probe Plugged” (Galas termometrs ievietots).

Izvélieties saderigu funkciju (Konvencionals,

o] GATAVOSANAS TABULA

— LV
Piespiedu gaiss, Konvekcijas cepSana, Atra grilésana,
Eco piespiedu gaiss, Maksimala gatavosanas
veiktspéja, 6™ Sense): Displeja paradisies norade
iestatit galas termometra mérka temperataru:
Nospiediet + vai —, lai iestatitu to, un nospiediet v,
lai iestatitu Sadus gatavosanas parametrus.

Ta ka gatavosana ir ieprogrammeéta beigties,
sasniedzot iestatito temperatiru, nav iespéjams
iestatit gatavosanas laiku vai iestatit konkrétu
gatavosanas beigu laiku. Gaisma paliks degot, kameér
netiks iznemts galas termometrs.

Iznemot galas termometru gatavosanas laika,
gatavosana tiks turpinata parasta gatavosanas rezima
(bez laika iestatijuma).

Kad galas termometrs bas sasniedzis vélamo
temperaturu, tiks atskanots skanas signals un displeja
paradisies zinojums.

7
=

- -1
BEIGAS

LGdzu, nemiet véra: Lai mainitu iestatijumus, galas
termometra temperatQrai nospiediet + vai — vai
nospiediet <« citiem iestatijlumiem. Ja galas termometrs nav
saderigs ar darbibu, ko veicat, atskanés skanas signals un
displeja tiks paradits zinojums. Sada gadijuma iznemiet
galas termometru.

IESLEGT
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS (NO GATAVOSANA LIMENIS UN PIEDERUMI
LAIKA)
LAZANJA - 05-3kg _ 2
3 Aallr
. *x 3
: Cepetis 06-2kg - - P
Liellopu galas cepetis  Hamburgers 15-3cm 3/5 _\_”5“_’_ ] 4 ;
; Cepetis, 1éna . x 3
gatavosana 06-2kg S
Cepetis 06-2,5 kg** - 3 e
X —_r
: Cukgalas cepetis Apaksstilbs * 0,5-2,0kg** 3 e~
A ~_r
5 4
Desas 1,5-4cm 2/3 .~ ~ r
i Tela galas cepetis * 06-25kg™ A ’ L~
GALA Cepetis 06-2,5 kg** T
: Jéra galas cepetis
: Kaja 0,5 - 2,0 kg** 2
Vesela vista 06 - 3 kg** - 2 B~
EVistas cepetis Vesela vista, pildita * 0,6 -3 kg** 2 e
: - o 5 4
Fileja / kratina 1-5cm 2/3 .~ _ f
] Vesels titars * 0,6 - 3 kg** 2
: Vesels titars cepetis
] Vesela vista, pildita * 0,6 - 3 kg** N
—_r
5 4
.......................... Qv OO OOOS OPPOUROOOL L oONIOS SOOI SO - OSPiJ SUON




IESLEGT
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS (NO GATAVOSANA LIMENIS UN PIEDERUMI
LAIKA)
gFiIejas 05-3cm - N 3 1 2 r
ZIVIS - - 3 >
e S RS oo e o e N Yemed
Kartupeli 05-15kg - 3
;Dérzer)i—cepti Darzeni-pilditi 0,1-05kg - 3
Darzeni-cepti 05-15kg - 3
; 3
Kartupeli 1 panna - —r
_ o 3
DARZENI Tomati 1 panna - e
] Pipari 1 panna - _\é,’_
: Darzenu sacepums : 3
- Brokoli 1 panna - —r
s . 3
Ziedkaposti 1 panna - —r
. 3
e OSSOSO L AROOTROTOTNON AN kTS EOR AR e,
{Briestoas ki iskvitkd 2
: Briesto3as kakas Biskvitktka 05-12kg - —r
Cepumi 0,2-06kg - 3
KOKASUN Kartaina mikla 1 panna - 3
KONDITOREJAS : : :
S :Konditoreja / s ) i 3
IZSTRADAJUMI : i siti oiragi Piragi 04-16kg e
: . 3
Stradele 04-16kg -
. 2
OO OOROOOOOOOPRORRON hove o i/ OO 03 2K e, N
I _ : 2
SALAS KUKAS - 0,8-1.2kg - —r
........................ T T
:Bulcinas 60 - 150 g katra - 3
ESviestmaize folija 400-600 g katra - _\é,i_
MAIZE F . 2
: Liela maize 0,7-2,0kg -
:Bagetes 200 - 300 g katra - 3
........................ H e e vaereaeeetae ettt te e aen o eaetantaatataettantnanenenen fuenenrnentattenreisenstesetares anenenrtasnrartesnensed TTTT T steenseensneeenetnrerannenenes
:Plans apala panna - 2
EBiezs apala panna - 2
2
PIZZA . 4 .
3 _ _ AR —r
ESaldets 1 -4 kartas - 5 3 "
aF1s a1 1 r
; 5 4 2 1
........................ U UUUUUUUUUUR DOUUUUP PP UPUUUUUUUUD AUUPPPPPRPRRNNURE b iAo Al 2o AT el
* Tikai daZziem modeliem. Funkcija ir pieejama tikai, izmantojot galas termometru.
** Jeteicamais daudzums.
[ VP - Al | I ~ r T q\
Skidrumu savaks$anas
PIEDERUMI ) E’aplate-val pavplate/ ! Skidrumu savaksanas Cepespanna ar Galas termometrs
Stieplu plaukts ktkas veidne cepespanna vai R Y _ o .
X , paplate / cepespanna 500 ml Gdens (ja ir aprikojuma)
uz stiep|u plaukta paplate uz

stieplu plaukta
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GATAVOSANAS TABULA

KULINARIJAS RECEPTE FUNKCIJA Pg'iESKAg,\lS/'\L' TEMPERATURA (°C) | ILGUMS (MIN) foreibivi
= Ja 170 30-50 .
Rauga miklas izstradajumi / biskvitkika Ja 160 30-50 -\...é—...,-
Ja 160 30- 50 S
Pilditas kakas s 160-200 008 ;’
(siera kuka, stradele, abolu pirags) I 160 - 200 35-90 _‘%’_ q%’
= Ja 150 20- 40 R
Ja 140 30-50 Y
Cepumi / smilSu cepumi A 40 20-50 4 1
S
Ja 135 40- 60 L S
=] Ja 170 20- 40 2
o 3 Ja 150 30-50 A
Neliela kaka / smalkmaizite i - 3050 -\i,— 1;,
Ja 150 40- 60 AT I
=] Ja 180 - 200 30- 40 L3
Véja kikas Ja 180 - 190 35-45 L
Ja 180 - 190 35-45 % N
=] Ja 9 1o-150 3
Bezé Ja 90 130 - 150 —_
_ _ V =] Ja 190 - 250 15-50 L2
Pica / maize / fokaca i 190930 5050 .\%,. 1;[
Pica (plana, bieza, fokaca) Ja 220-240 25-50*% -u%u- -u%u- 1;
=] Ja 250 10-15 Lo
Saldéta pica Ja 250 10-20 —_
Ja 220 - 240 15-30 3 3
Ja 180 - 190 45-55 —
I(Dcﬁgmj pirags, salais pirags) Ja 180190 60 "“'i_'"" “%’
Ja 180 - 190 45-70* N
=] Ja 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / kartainas miklas cepumi Ja 180-190 20-40 ;, 1;
Ja 180 - 190 20-40* R L
tgf\?a?(j;i/ auglu piragi / cepti makaroni/ Izl Ja 190 - 200 45 - 65 u;x
Jéra/ tela/ liellopa / cukas gala 1 kg EI Ja 190 - 200 80-110 ;,
= ad = [
PURKEAS Konvencionals  Piespiedu gaiss Kiz\éeél;%ijaas Grill TurboGrill Maxi Cooking Cook 4 Feo %igissr:s)iedu

Whj;lﬁool



KULINARIJAS RECEPTE FUNKCUA PII?)IiEgli\g'\ISII\L- TEMPERATURA (°C) ILGUMS (MIN) Ppl]léglé;f“\lljlll\l
Cepta ctkgala ar kraukskigu garozinu 2 kg @ - 170 110-150 l;,
Vistas / trusa / piles gala, 1 kg lzl Ja 200-230 50-100 1;1
Titara / zoss gala, 3 kg =] Ja 190 - 200 80- 130 L2
(C]cﬁz;aa,z\;\elzélg)ergamenta pagatavota zivs lzl IE 180 - 200 40-60 l;]
(Ptlcl)?‘rlmta'llt?,acrﬁi?r:i, baklazani) a 180200 20-60 =
Grauzdéta maize Ifl - 3 (augsts) 3-6 _\_”5“_’_
Zivs fileja / Steiks ] . 2(vid) 20-30% 4 3
Desas / kebabi / ribinas / kebabs @ - 2 -3 (Vidéjs - Augsts) 15-30** _\_”5“_’_ \\,\i,vr
Cepta vista 1-1,3 kg . 2(vid) ssozoee 2 L1,
Jéra stilbs / apaksstilbs . 2(vid) 60-90%* | 3
Cepti kartupeli - 2 (vid) 35- 55 %% ;ﬂ
Darzenu sacepums - 3 (augsts) 10-25 ;ﬂ
Cepumi CI%AW Ja 135 50- 70 RS B
Piragi % Ja 170 50-70 P
Apala pica % Ja 210 40-60 P I
e T 0 e
E!Sfi rc?aarlztletr?i: &”ﬁ'rﬁéﬁ.f)e /(fé;;r:jZnIS) [ Ja 190 40-120* a—
(2. limenis) / galas gabalini (1. [imenis) Izvélne
Lazanja un gala Ja 200 50-100* -\...i—...,- %ﬂ
Gala un kartupeli Ja 200 45-100*% _\é’_ %ﬂ
Zivs un darzeni Ja 180 30-50* w0
Galas cepetis ar pildijjumu - 200 80-120* ;ﬂ
FEA & 0002

* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no
cepeskrasns ari cita laika.

** Gatavosanas vidu apgrieziet produktus otradi.

*** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas
divas tresdalas no gatavosanas laika (ja nepieciesams).

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi un [imeni,
ko izmantot dazadu édiena veidu pagatavosanai. Gatavo$anas
laiki sakas bridi, kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, neskaitot
cepeskrasns priekssildisanu (ja ta nepieciesama). Gatavosanas
temperattra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarigs no
édiena daudzuma un izmantotajiem piederumiem. Sakuma
ieteicams izmantot zemakos iestatijumus; ja édiens nav pilniba
gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus. [zmantojiet
komplekta ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas
metala kUku veidnes un cepe$pannas. Varat izmantot ari Pyrex
un keramikas pannas un piederumus, bet $ados gadijumos
gatavosanas laiks bds nedaudz ilgaks.

Averenn ~ A=~ —J ~ | ) q\
Skidrumu savaksanas
PIEDERUMI Stieplu plaukts ksiia\f:ié?e cepzzgfrzi; vai Skidrumu savaksanas Cepespanna ar Galas termometrs
’ uz stieplu plaukta paplate uz paplate / cepedpanna 500 ml Gdens (ja ir aprikojuma)
J stieplu plaukta
10
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TIRISANA UN APKOPE

LV

Parliecinieties, ka pirms ierices Neizmantojiet metala suklus, Izmantojiet virtuves cimdus.
apkopes darbu veikSanas abrazivus priekSmetus un Pirms jebkadu apkopes darbu
ta ir atdzisusi. abrazivus / kodigus tiriSanas veiksanas cepeskrasns ir
Neizmantojiet tvaika tiritajus. lidzeklus, jo tie var sabojat jaatvieno no elektrotikla.

ierices virsmas.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu.

Ja tas ir loti netiras, pievienojiet Gdenim dazus
pilienus mazgajama lidzekla ar neitralu pH limeni.
Noslaukiet ar sausu dranu.

+ Nelietojiet kodigus vai abrazivus mazgasanas
lidzek|us. Ja kads no Siem lidzekliem nejausi nonak
saskaré ar ierices virsmam, nekavéjoties notiriet to
ar mitru mikroskiedras dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

« Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamér krasns ir vél
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus
un traipus no édiena paliekam. Lai izzavetu
kondensatu, kas radies, gatavojot édienus ar lielu
udens saturu, laujiet cepeskrasnij pilniba atdzist
un tad izslaukiet to ar dranu vai sukli.

Tiriet durvju stiklu ar piemérotu skidro
mazgasanas lidzekli.

Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas var iznemt.

PIEDERUMI

lemérciet piederumus adent ar mazgasanas

lidzekli talit péc to lietosanas, bet, ja tie vel ir karsti
izmantojiet virtuves cimdus. Ediena paliekas var viegli
notirit ar suku vai sukli.

DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSANA

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un
nolaidiet lamatinas, lidz tas ir blokéta pozicija.

2. Pilniba aizveriet durvis. Ar abam rokam stingri
turiet durvis — neceliet tas aiz roktura.
Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas aizvert
un reizé velkot uz augsu, lidz tas ir iznemtas no
vietas. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz
mikstas pamatnes.

3.

levietojiet atpakal durvis, virzot tas gar
cepeskrasni, novietojot fiksatoru akus preti to
vietam un nostiprinot augsdalu paredzétaja vieta.
Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet fiksatorus to sakotnéja stavokli: Noteikti
nolaidiet tos lidz galam.

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai fiksatori ir
pareiza stavokli.

\

. Pamédginiet aizvért durvis un parliecinieties,

ka tas ir viena liment ar vadibas paneli. Ja ta nay,
atkartojiet ieprieks minétas darbibas: ja durvis
nedarbojas pareizi, tas var tikt bojatas.

Whj;lﬁool i



SPULDZES NOMAINA

1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

2. Atskravéjiet spuldzes vacinu, nomainiet spuldziti
un vacinu uzskravéjiet atpakal.

3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

TRAUCEJUMMEKLESANA

LOdzu, nemiet véra: Izmantojiet tikai 20-40 W/230 ~ V tips G9,
T300°C halogénlampas. lericé uzstadita spuldze ir speciali
paredzéta sadzives tehnikai un nav piemérota izmantosanai
ka lidzeklis telpu izgaismosanai (EK Regula 244/2009). Gaismas
spuldzes ir iespé&jams iegadaties, sazinoties ar pécpardosanas
centru.

- Izmantojot halogénlampas, neaiztieciet tas ar kailam rokam,
jo jasu pirkstu nospiedumi var tas sabojat. Neizmantojiet
cepeskrasni, ja nav uzlikts spuldzes vacins.

PROBLEMA IESPEJAMAIS CELONIS

RISINAJUMS

_ . Stravas parravums.
Krasns nedarbojas. P

Atvienojiet no elektrotikla.

Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai cepeskrasns ir
pievienota elektribas padevei.

Izslédziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai redzétu,
vai klame ir novérsta.

Ekrana redzams burts “F” un skaitlis. Cepeskrasns nedarbojas.

Izslédziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai redzétu,
vai klame ir novérsta.

Méginiet veikt funkciju “IESTATIJUMI”, ko varat izvéléties
sadala “IESTATIJUMI".

Sazinieties ar tuvako klientu apkalposanas dienestu un
nosauciet numuru, kas noradits péc burta,F".

Cepeskrasns neiesilst. nesakarst.

paradas DEMO.

Kad ir ieslégts rezims “DEMOQ”,
visas pogas ir aktivas un izvélnes ir
pieejamas, tacu mikrovilnu krasns

Ik péc 60 sekundém displeja

Izvélné “IESTATIJUMI” piek|Gstiet sadalai “DEMO” un atlasiet
iestatijumu “Off” (Izslégts).

Apgaismojums tiks izslégts.

Ir aktivizéts “EKO” rezims.

Izvélné “IESTATIJUMI” atveriet sadalu “EKO” un atlasiet
iestatijumu “Off” (Izslégts).

Durvis neatveras. Notiek tirisanas cikls.

Pagaidiet, lidz funkcija beidz darboties, un tikai tad
ievietojiet édienu krasn.

Majas tiek partraukta elektroapgade. iestatijums.

Nepareizs elektroapgades

Parliecinieties, vai minimala majas elektrotikla jauda ir
vismaz 3 kW. Ja ta nav, samaziniet jaudu uz 13 ampériem.
Izvélné “IESTATIJUMI” piek|Gstiet sadalai “JAUDA” un atlasiet
iestatijumu “Maza".

IZSTRADAJUMA DATU LAPA

@www |zstradajuma lapu ar datiem par ierices
energijas patérinu varat lejupieladét Whirlpool
timekla vietné docs.whirlpool.eu

KA IEGUT LIETOSANAS UN APKOPES PAMACIBA
> (Zvww Lejupieladéjiet LietoSanas

un apkopes pamacibu timek|a vietne %'- E
docs.whirlpool.eu (izmantojiet S0 QR kodu),
noradot izstradajuma rupniecisko kodu. E

> Tapat varat ari sazinaties ar pécpardosanas klientu
apkalposanas dienestu.

SAZINIETIES AR KLIENTU APKALPOSANAS
DIENESTU
Kontaktinformaciju
varat atrast garantijas

gramatina. Sazinoties ar “
pécpardosanas klientu
apkalposanas dienestu,
[Gdzu, nosauciet
kodus, kas redzami
izstradajuma datu plaksnite.

400011261986

lespiests Italija
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DAGLIG REFERANSE

VEILEDNING

TAKK FOR AT DU HAR KJOPT ET

WHIRLPOOL-PRODUKT

!

PRODUKTBESKRIVELSE

www.whirlpool.eu/register

For @ motta lettere forstdelig hjelp og
stotte, vennligst registrere produktet ditt pa

(Evww

Du kan laste ned sikkerhetsanvisninger og
bruks- og vedlikeholdsveiledningen ved a
besgke var hjemmeside docs.whirlpool.eu
og felge anvisningene bakerst i dette heftet.

For du tar apparatet i bruk, ma du lese helse- og sikkerhetsveiledningen ngye.

1. Betjeningspanel

Vifte

Sirkuleert varmeelement

(ikke synlig)

Ristenes spor

(nivaet er indikert framme pa ovnen)

Dar

@vre varmeelement/grill

Lyspaere

Punkt for innsetting

av kjettsonden

Identifikasjonsskilt

(ma ikke fjernes)

10. Nedre varmeelement
(ikke synlig)

© N W

o.

6 @4 ....... — e
N = e A Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.PA/ AV 4. TILBAKE 7. NAVIGERINGSKNAPP PLUSS

For a sld ovnen av og p4, og for a
stoppe en aktiv funksjon.

2. FUNKSJONER DIREKTE
TILGANG

For a fa rask tilgang til funksjoner
0g meny.

3. NAVIGERINGSKNAPP MINUS
For & bla gjennom en meny og
redusere innstillingene eller
verdiene til en funksjon.

Far a ga tilbake til forrige meny.
Gjor det mulig & endre innstillinger
mens tilberedningen pagar.

5. DISPLAY

6. BEKREFT

For & bekrefte en valgt funksjon
eller en fastsatt verdi.

For & bla gjennom en meny og gke
innstillingene eller verdiene til en
funksjon.

8. ALTERNATIVER / FUNKSJONER
DIREKTE TILGANG

For a fa rask tilgang til funksjonene,
varighet, innstillinger og favoritter.

9. START

For & starte en funksjon ved
a benytte de spesifikke eller
grunnleggende innstillingene.
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TILBEH@R

LANGPANNE

RIST

For bruk som ovnspanne ved
tilberedning av kjatt, fisk,
grennsaker, focaccia, etc. eller
for & plasseres under risten for
& samle opp stekesjyen.

Bruk for & tilberede mat og som
stotte til panner, kakeformer og
andre ildfaste former.

GLIDESKINNER*

—

For d gjore det enklere & sette
inn eller flerne tilbehar.

Bruk for a steke alle bred og
andre bakverk, men ogsa for
steker, fisk i pakke
(en papillote) osv.

KJOTTSONDE*

%\

Brukes til maling av
temperaturen inni maten
under tilberedningen.

* Kun tilgjengelig pd noen modeller

Antall og type tilbehar kan variere avhengig av hvilken modell som du kjept.

Annet tilbehgr kan kjgpes separat fra Ettersalgsservicen.

SETT INN RISTEN OG ANDRE TILBEH@R

Innfar risten horisontalt ved a skyve den over ristens
skinner, og pass pa at siden med den opphgyde
kanten er vendt oppover.

Annet tilbehgr, som langpannen og stekebrettet
settes inn horisontalt pa samme mate som risten.

DEMONTERING OG INSTALLASJON AV RISTENS

SKINNER

- For a fjerne ristenes spor, laft sporene opp og trekk
forsiktig den nedre delen ut av festet: Ristenes
spor kan na fjernes.

- For ainstallere ristenes spor igjen, sett de forst
tilbake i det gvre festet. Hold de oppe, skyv de
inn i ovnsrommet, senk de deretter pa plass i det
nedre festet.

INSTALLASJON AV GLIDESKINNER

(HVIS DISSE FINNES)

Fjern ristenes spor fra ovnen og fjern plastvernet fra
de glidende sporene.

Fest den gvre klemmen pa skinnen til sporet og la den
gli sa langt det gar. Senk den andre klemmen pa plass.

For a feste sporene, trykk den nedre delen av
klemmen bestemt mot rillens spor. Serg for at
skinnene kan bevege seg fritt. Gjenta disse trinnene
pa det andre sporet til rillen pa samme niva.

=]

Vennligst merk deg: Glideskinner kan monteres pa alle nivaer.

VED A BRUKE KJ@TTSONDEN (HVIS DEN FINNES)

Sett kjgttsonden dypt inn i kjottet,
unnga bein eller fete omrader.
Hvis du steker fjaerkre, sett sonden
pa langs, midt i brystet, unnga
hule omrader.

Sett maten inn i ovnen og sett

inn stopselet ved a innfore

det i kontakten pa hgyre side

av ovnsrommet.
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FUNKSJONER

' NO

y 6™ SENSE

sense  Disse gjor det mulig med automatisk
tilberedning av alle typer mat (Lasagne, Kjatt, Fisk,
Gronnsaker, Kaker & Bakst, Salte paier, Brod, Pizza).

For & fa det beste ut av denne funksjonen, folg
indikasjonene i tilberedningstabellen som medfglger.

22, COOK 4

— For a steke ulike typer mat som krever samme
steketemperatur pa fire niva samtidig. Denne
funksjonen kan benyttes for a steke smakaker, kaker,
runde pizzaer (ogsa frosne) og for a tilberede et helt
maltid. Felg steketabellen for 8 oppna best resultat.

VARMLUFT

For a steke ulike mattyper som krever

samme steketemperatur pa flere hyller (maksimalt
tre) pa samme tidspunkt. Denne funksjonen kan
brukes til a tilberede forskjellige retter uten at rettene
tar smak av hverandre.

TRADISJONELLE

« OVER/UNDERV.

For steking av kjott, bake kaker med fyll pa én
enkel rist.

« TURBO GRILL

For grilling av store kjottstykker (Iarstek, roastbiff,
kylling). Vi anbefaler & bruke en langpanne for a
samle inn stekesjyen: Plasser pannen pa noen av
nivaene under risten og tilsett 500 ml drikkevann.

« FROSSEN BAKEVARE

Funksjonen velger automatisk den ideelle
tilberedningstemperaturen og -modusen for
5 ulike typer frossen ferdigmat. Ovnen trenger
ikke & forvarmes.

« SPESIALFUNKSJONER

»  MAXI COOKING

Denne funksjonen velger automatisk den
beste stekemdten og temperatur ved
tilberedelse av store kjattstykker (over

2,5 kg). Det anbefales a snu kjettet under
tilberedningen, slik at du far jevn bruning pa
begge sider. Det lgnner seg a fukte det litt en
gang i blant, slik at det ikke blir tart.

» HEVING

For @ oppna en optimal heving av deig. For

a oppna et godt resultat, ma ikke funksjonen
brukes dersom ovnen fortsatt er varm etter
en stekesyklus.

» TINER
For hurtig tining av matvarer. Vi anbefaler
a bruke den midterste rillen. La matvarene
ligge i emballasjen, slik at de ikke blir tarre
pa utsiden.

» KEEP WARM

For & holde mat som nettopp er blitt tilberedt
varm og sprg.

»  @KO VARMLUFT

For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter
av kjott pa ett enkelt niva. Mat forhindres
fra a terke ut for mye ved hjelp av en mild,
forbigaende luftsirkulasjon. Nar @KO-
funksjonen er brukt, blir lyset vaere slukket
under tilberedningen. For & benytte @KO-vask
og dermed optimere energiforbruket, ma
ovnsdgren ikke dpnes for maten er helt stekt.
OVER-/UNDERV.
For a tilberede en hvilken som helst matrett
pa ett niva.
GRILL
For grilling av biff, kebab og pglser, tilberedning
av grgnnsaker au gratin eller ristet brad. Ved grilling
av kjett, anbefaler vi a bruke en langpannen for
a samle inn stekesjyen: Plasser langpannen pa et
hvilket som helst av nivaene under risten og tilsett
500 ml drikkevann.

2/) RASK FORVARMING

For & forvarme ovnen raskt.
TIMER
For endring av funksjonstidenes verdier.
TIMER
For & holde tiden uten a aktivere en funksjon.
;| AUTOMATISK OVNSRENS - PYRO

~ For d eliminere matsgl ved a bruke en syklus pa
sveert hgy temperatur (omtrent 400 °C).
To selvrensende sykluser er tilgjengelige:
En fullstendig syklus (Pyro) og en kortere syklus
(Pyro Eco). Vi anbefaler & bruke en raskere syklus med
jevne mellomrom, og hele syklusen bare nar ovnen er
sveert skittent.

FAVORITT

For a hente fram listen over de 10 favorittfunksjonene.
@0 INNSTILLINGER

For justering av ovnens innstillinger.
Nar “@KO" modus er aktiv, vil lysstyrken pa skjermen reduseres
for & spare energi og lyset slar seg av etter 1T minutt. Den
aktiveres automatisk nar det trykkes pa en av knappene.
Nar “DEMQO" er “On" er alle kommmandoene aktive og menyene
er tilgjengelige, men ovnen varmes ikke opp. For & deaktivere
denne modusen, fa tilgang til “DEMO" fra menyen
“INNSTILLINGER" og velg "Off"

Ved a velge "FABRIKKINNST!, slar produktet seg av og deretter
returnerer det til farste paslaing. Alle innstillingene vil bli slettet.
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FORSTE GANGS BRUK

1. VELG SPRAKET

Du ma stille inn sprdket og tiden nar du slar pa
apparatet for forste gang: “English” vil vises pa display.

Trykk pa + eller — bla igjennom listen over
tilgjengelige sprak og velg spraket du gnsker.

Trykk pa v for a bekrefte valget ditt.

Merk: Spraket kan senere endres ved & velge “SPRAK” i menyen
“INNSTILLINGER”, som er tilgjengelig ved & trykke pd «f .

2.STILL INN STROMFORBRUKET

Ovnen er programmert for @ konsumere et niva

av elektrisk energi som er kompatibel med et
hjemmenettverk som har en nominell verdi pa mer
enn 3 kW (16): Hvis din husstand bruker en lavere
effekt, ma du redusere denne verdien (13).

Trykk + eller — for a velge 16 “Hgy" eller 13 “Lav” og
trykk v for a bekrefte.

DAGLIG BRUK

3. STILL INN TIDEN

Nar du har valgt effekten, ma du stille inn den
aktuelle tiden: De to sifrene for timer vil blinke pa
displayet.

Trykk pa + eller — for 4 stille inn ndvaerende time
og trykk v : De to sifrene for minutter vil blinke

pa displayet.

Trykk pa + eller — for a stille inn minuttene og trykk v
for a bekrefte.

Merk: Du ma kanskje stille inn klokken pd nytt etter langvarige
strombrudd. Velg “KLOKKE” i menyen “INNSTILLINGER”, som er
tilgjengelig ved a trykke & .

4,VARM OVNEN

En ny ovn kan frigi lukt som dannes under fabrikasjonen:
Dette er helt normalt. Far du begynner a lage maten,
anbefaler vi at du varmer opp ovnen nar den er tom for
a flerne eventuell lukt. Fjern eventuell beskyttende papp
eller gjennomsiktig film fra ovnen og flern eventuelle
tilbehgr i den. Varm ovnen til 200 °Ci rundt en time,
helst ved hjelp av en funksjon med luftsirkulasjon (f. eks
"Varmluft" eller "Konveksjonsfunksjon").

Merk: Det er lurt a lufte rommet etter bruker apparatet for
forste gang.

1. VELG EN FUNKSJON

Trykk pa for & sla pa ovnen: displayet vil vise den
siste hovedfunksjonen eller hovedmenyen.
Funksjonene kan velges ved a trykke pa ikonet til én av
hovedfunksjonene eller ved a bla igijennom en meny:
For a velge et element fra menyen (display vil vise de
forste tilgjengelige elementene), trykk + eller — for a
velge det som enskes, trykk deretter v for a bekrefte.

- == = [
|

2. STILL INN FUNKSJONEN
Etter at du har valgt funksjonen du gnsker, kan du endre
dens innstillinger. Displayet vil vise innstillingene som
kan endres i sekvens. Ved a trykke < vil du kunne
endre den tidligere innstillingen igjen.

TEMPERATUR / GRILLNIVA

h 3> e
m - -l = Cl |'i |'i°C
lZ - I_\\

Nar verdien blinker pa display, trykk pa + eller —
for d endre den, trykk deretter pa v for a bekrefte og
fortsett innstillingene som falger (hvis dette er mulig).

P& samme mate er det mulig a stille inn nivaet for
grilling: Det finnes definerte effektniva for grilling:
3 (hay), 2 (middels), 1 (lav).

Merk: Nar denne funksjonen har blitt aktivert, kan
temperaturen / grillniva endres ved & benytte + eller — .

VARIGHET

Nar & ikonet blinker pa display, trykk pa + eller —

for a stille inn steketiden du ensker og trykk deretter

pa v for a bekrefte. Du trenger ikke stille inn steketiden
dersom du @nsker & styre stekingen manuelt (uten
tidsinnstilling): Trykk pa v eller [>]for & bekrefte og
start funksjonen. Ved a velge denne modusen, kan du
programmere en utsatt start.

Merk: Du kan regulere steketiden som er stilt inn mens stekingen
pagar ved a trykke @ :trykk pd + eller — for d endre det og
trykk deretter pd v for & bekrefte.
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SLUTTID (START-FORSINKELSE)

For mange funksjoner, nar du fgrst har stilt inn
steketiden kan du utsette start av funksjonen ved
a programmere tidspunktet for slutt. Display viser
sluttiden mens @ ikonet blinker.

Trykk pa + eller — for 4 stille inn tidspunktet du
gnsker at tilberedningen skal avslutte, trykk deretter
pa v for & bekrefte og aktivere denne funksjonen.
Sett maten inn i ovnen og lukk dgren: Funksjonen

vil starte automatisk etter den tidsperioden som er
beregnet for at tilberedningen skal veere ferdig pa det
tidspunktet du har angitt.

Merk: Ved & programmere en utsatt start for steking vil en alltid
utelukke fasen for forvarming av ovnen: Ovnen vil gradvis nd
temperaturen du gnsker, dette betyr at steketiden blir noe
lenger enn det som vises i tilberedningstabellen. Mens du
venter, kan du trykke pd 4 eller — for & endre programmets
sluttid eller trykk pa <« for & endre innstillingene. Ved a trykke
pa @ , for a vise informasjonen, er det mulig & skifte fra sluttid
til varighet.

. 6" SENSE

Disse funksjonene velger automatisk beste modus for
tilberedning, temperatur og varighet for koking, steking
eller baking av alle rettene som er tilgjengelige.

Nar det kreves, skal du ganske enkelt indikere matens
egenskaper for a oppna et optimalt resultat.

VEKT / HOYDE (RUNDT-BRETT-LAG)
o)

sssss

For a stille inn den riktige funksjonen, falg
indikasjonene pa display nar du blir minnet om det,
og trykk pa + eller — for 4 stille inn @nsket verdi og
trykk pa v for a bekrefte.

FERDIG / BRUNING

Med noen 6 Sense funksjonene er det mulig a justere
stekegraden.

N
L
7N

Nar du blir minnet om det, trykk pa + eller — for a
velge gnsket niva mellom ra (-1) til godt stekt (+1).
Trykk pa v eller [>]for a bekrefte og start funksjonen.
Pa samme mate, der det tillates, for noen 6 Sense funksjoner,
er det mulig a regulere nivaet for bruning mellom lav (-1) og
hay (+1).

3. START FUNKSJONEN

Til enhver tid, dersom default-verdiene er de som
@nskes, eller nar du har brukt innstillingene du
onsker, trykk pa [>]for & aktivere funksjonen.

| lopet av fasen for utsettelse [>]for @ hoppe over
denne fasen

|
' NO
og starte funksjonen gyeblikkelig.

Merk: Nar funksjonen er valgt, vil display anbefale det best
egnede nivaet for hver funksjon.

Du kan stanse funksjonen som er aktivert nar som helst ved

a trykke pd [@].

Dersom ovnen er varm og funksjonen krever en gitt
maksimaltemperatur, vil det vises en melding pa
display. Trykk pa <« for & returnere til skjermbildet
framfor og velg en annen funksjon eller vent til ovnen er
helt nedkjolt.

4. FORVARMING

Noen funksjoner har en fase for forvarming av ovnen:
Nar funksjonen starter, indikerer display at fasen for
forvarming er aktivert.

og displayet vil indikere at ovnen har nadd innstilt
temperatur og “LEGGE TIL MAT". Pa dette punktet
apner du deren, sett maten inn i ovnen, lukk dgren
og start stekingen.

Merk: Plassere maten i ovnen far forvarming er ferdig kan ha
en negativ effekt pa det endelige tilberedningsresultatet. Ved
& apne daren mens fasen for forvarming pagar, vil fasen settes
pa pause.

Steketiden inkluderer ikke fasen for forvarming. Du kan
alltid endre temperaturen du gnsker at ovnen skal na
ved & benytte + eller —.

5. PAUSE | STEKINGEN / SNU ELLER
KONTROLLER MATEN

Ved & dpne daren, vil tilberedningen midlertidig
settes pa pause ved at varmeelementene deaktiveres.

Lukk daren for & gjenoppta tilberedningen.

Noen 6% Sense funksjoner vil kreve at maten skal snus
under stekingen.

Du vil hgre et signal og pa display vises handlingen
som ma utfgres. Apne dgren, gjennomfgr handlingen
som varsles av display og lukk dgren, gjenoppta
deretter stekingen.

P4 samme mate, nar det gjenstar 10% av tiden

for tilberedning, minner ovnen deg om at du ma
kontrollere maten.

Du vil hgre et signal og pa display vises handlingen
som ma utfgres. Kontroller maten, lukk dgren og
gjenoppta tilberedningen.

Merk: Trykk pa [>]for & hoppe over disse handlingene. Dersom
det ikke gjgres noe etter en viss tid, fortsetter ovnen tilberedningen.
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6. ENDT STEKING

Du vil hgre et akustisk signal og display indikerer at
stekingen er avsluttet.

Trykk pa =1 for a fortsette stekingen i manuell modus
(uten tidsinnstilling) eller trykk pa 4+ for & utvide
steketiden ved a stille inn en ny varighet. | begge
tilfeller vil parametrene for steking opprettholdes.

BRUNE
Enkelte funksjoner av ovnen gjor det mulig a brune

overflaten av maten ved 3 aktivere grillen nar
matlagingen er avsluttet.

Nar display viser den aktuelle meldingen, dersom
det er ngdvendig, trykk v for d starte en syklus for
bruning pa fem minutter. Du kan stanse funksjonen
nar som helst ved a trykke pa [@]for a sld av ovnen.

. FAVORITT

Nar tilberedningen er avsluttet vil displayet be deg om
a lagre funksjonen i et nummer mellom 1 og 10 pa listen
over dine favoritter.

Hvis du gnsker & lagre en funksjon som en favoritt
og lagre de gjeldende innstillingene for senere bruk,
trykk pa v ellers, for @ overse forespgrselen ma du
trykke pa « .

Nar v er trykket ned, trykk pd + eller — for a velge
nummerposisjonen, trykk deretter pd v for a bekrefte.
Merk: Dersom minnet er fullt eller dersom nummeret som er
valgt allerede er opptatt, vil ovnen be deg bekrefte ved &
skrive over den forrige funksjonen.

Hvis du vil tilbakekalle de funksjonene du har lagret
pa et senere tidspunkt, trykk pa < : Displayet vil vise
listen over favorittfunksjonene dine.

Trykk pa + eller — for a velge funksjonen, bekreft ved
a trykke pa v, og trykk deretter pd [>]for a aktivere.

. AUTOMATISK RENGJ@RING - PYRO

Bergr ikke ovnen under Pyro-syklusen.

Hold barn og dyr borte fra ovnen under og etter
Pyro-syklusen (inntil rommet er helt luftet).

Fjern alt tilbehar - inkludert glideskinnene - fra
ovnen for du aktiverer funksjonen. Hvis ovnen er
installert under en platetopp, ma du forsikre deg om

at brennerne eller de elektriske kokeplatene er slatt
av mens den selvrensende syklusen pagar. For at
doren skal bli helt ren, ma sterre smussrester fjernes
med en fuktig svamp far Pyro-funksjonen benyttes.
Vi anbefaler at du kun benytter Pyro-funksjonen
hvis apparatet har sveert skitten eller avgir vond lukt
under tilberedningen.

Trykk pa Eifor & vise "RENGJPRING” pa display.

Trykk pa -+ eller — for a velge gnsket syklus, trykk
deretter pa v for & bekrefte. Nar syklusen er valgt, hvis
en gnsker det, trykk pa + eller — for & still inn sluttid
(start utsettelse), trykk deretter v for & bekrefte.

Gjor ren dgren og flern alt tilbehar nar du blir minnet
om det, lukk deretter dgren og trykk [>] nar du har gjort
dette: ovnen vil begynne syklusen for selv-rengjaring,
mens dgren lases automatisk: en advarsel kommer

til syne pa display, sa mmen med en nedtelling som
indikerer tilstanden til syklusen under utfering.

Nar syklusen er avsluttet, vil dgren veere sperret inntil
temperaturen ikke utgjer noen fare.

. TIMER

Nar ovnen er slatt av, kan skjermen brukes som en
timer. For d aktivere denne funksjonen, pdse at ovnen
er slatt av og trykk pa + eller —: @ ikonet vil blinke
pa display.

Trykk pa + eller — for 8 angi @nsket tidslengde og
trykk deretter pa v for a aktivere timeren.

Du vil hegre et lydsignal og display vil indikere nar
minutturet har avsluttet nedtellingen av den valgte tiden.
Merk: Minuttelleren aktiverer ikke noen av syklusene for steking.
Trykk pd + eller — for & endre tiden du har stilt inn pa timeren.

Nar minutturet er aktivert, kan du ogsa velge og
aktivere en funksjon.

Trykk [@] for a sld pa ovnen og still deretter inn
funksjonen du gnsker.

Nar funksjoner er startet, vil timeren fortsette
nedtellingen uavhengig uten a forstyrre selve funksjonen.

Merk: | lapet av denne fasen, er det ikke mulig & se minutturet
(kun @& ikonet vil vises), som vil fortsette nedtellingen

i bakgrunnen. For a returnere til skjermen med minuttelleren,
trykk pa [@] for 4 stanse funksjonen som for gyeblikket er aktiv.
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.TASTELAS

For a lase tastaturet, trykk og hold nede <« i minst fem
sekund. Gjor dette pa nytt for d Iase opp tastaturet.

Vennligst merk: Denne funksjonen kan ogsa velges under
tilberedning. Av sikkerhetsmessige grunner, kan ovnen slas av
nar som helst ved a trykke pd [@].

.BRUK AV KJATTSONDE (DERSOM DETTE FINNES)

Hvis du brukere en termometer kan du male
kjernetemperaturen til kjgttet mens stekingen pagar
for a sikre at det nar optimal temperatur. Temperaturen
til ovnen varierer avhengig av funksjonen du har valgt,
men stekingen er alltid programmert til & avslutte nar
den spesifiserte temperaturen er nadd. Nar du har satt
inn sonden, aktiveres et lydsignal og “Tilkoplet sonde”
vises pa display.

Velg funksjonen du gnsker fra de som er kompatible

6 TABELL FORTILBEREDNING

' NO
(Konvensjonell, Varmluft, Konveksjonsbaking,
Turbogrill, @ko varmluft, Maxi Cooking, 6" Sense
funksjonene): Display minner deg om a stille inn
maltemperaturen til sonden: Trykk pa + eller — for
a stille den inn og trykk v for a stille inn de felgende
stekeparametrene.
Siden tilberedningen er programmert til a avslutte
nar den gnskede temperaturen nas, er det ikke mulig
a stille inn steketiden eller a stille inn en gitt tid for
nar stekingen skal avsluttes. Lyset vil sta pa helt til
sonden er fjernet.
Dersom sonden fjernes mens stekingen pagar,
vil stekingen fortsette i tradisjonell modus (uten
tidsinnstilling).
Et lydsignal vil hegres og displayet vil indikere nar
sonden har nddd gnsket temperatur.

Vennligst merk deg: For & endre innstillingene, trykk pa +
eller — for sondens temperatur eller trykk pd << for andre
innstillinger. Et lydsignal og en melding vil si i fra om bruken
av sonden er kompatibel med handlingen som er gjort.

| dette tilfelle ma du flerne sonden.

SNU A
MATVAREKATEGORIER MENGDE (AV STEKETID) NIVA OG TILBEH@R
LASAGNE - 05-3kg . 2
X =
Steke 06-2kg** - R
 Stekt oksekjott Hamburgere 15-3cm 3/5 _\_”5“_,_ 1&-
: Ovnsstekt-Langsom . - 3
steking 06-2kg e
Steke 0.6-2.5 kg ** - 3 e
Ovnsstekt svin Skank * 0.5-2.0kg ** 3w~
Polser og wienerpglser 1,5-4cm 2/3 _\___5___,_ 1&
Ovnsstekt kalv * 0.6-25kg** 3 e
KIoTT Steke 0.6-25kg ** e
: Ovnsstekt lam 5
: Lar 0.5-20kg** R
: Hel 06-3kg** - 2 S~
: Stekt kylling Hel-fylt * 06-3 kg ** 2 e
3 Filet og bryst 1-5cm 2/3 _\_”5“_’_ 1 4 ;
; Hel * 0.6-3kg ** 2w
: Hel ovnsstekt kalkun
~ Hel-fylt * 0.6-3kg ** 2
Kebab 1rist 1/2 _\_”5“_,_ 1 4 ;




SNU

MATVAREKATEGORIER MENGDE (AV STEKETID) NIVA OG TILBEH@R

‘Fileter 05-3cm . NN

FISK . 3 5
T bscsettsecert OSSOSO SO o e RTINS

Poteter 05-15kg - 3
%Ovnsstekte grennsaker | Grgnnsaker-fylte 0,1-05 kg hver - 3
: Ovnsstekte grennsaker 05-15kg - 3
3

: Poteter 1 brett - —r
: 3

GR@NNSAKER : Tomater 1 brett - —1r

3 Paprika 1 brett - _\|_i_,’_

: Grgnnsaksgrateng : 3

- Brokkoli 1 brett - —r

. 3
Blomkal 1 brett - —r

: 3
ety bovickors RSN SOOI st TOTTINNS I o

: Kaker med hevemiddel 2

S form Sukkerbrad 05-12kg - A—r

: Kjeks 0,2-06 kg - 3

: Vannbakkels 1 brett - 3

KAKER & BAKST : ]
éS@te kaker & fylte paier Terte 04-16kg - —r
Strudel 04-16kg - 3
. 2
......................................................... DAl 2 e R e
SALTE KAKER :- 08-12kg - e
........................ O S P SO PP F PO PUPRN

: Rundstykker 60 - 150 g hver - 3

] 2

:Formbakt brod 400 - 600g hver - —

BROD T

: Stort bred 0,7-2,0kg -

Bagetter 200 - 300g hver - 3
........................ RO PUP ST STPN  SOR PSRRI SUPPRUTPRPRPRRNN: hrrevrrd RO OT OO OPR PSP

:Tynn rundt - brett - 2

;Tykk rundt - brett - 2

] 2

PIZZA 2 "

X Al —r

EFrossen 1-4lag - S 3 "

[ e Y Y e/ —

; 5 4 2 1
........................ F RO PO U TP OO POTU PR PP PPPPPPPPPPTRORN SUPPPPORRRPPPPRPRRIIN i oo po- S A S Aerrrrrsdl
* Kun ved noen modeller. Funksjon som kun er tilgjengelig i kombinasjon med Kjgttsonden.

** Anbefalt mengde.
[ ~ abl=r | S| ~ TS q\\
TILBEHZR Ovnsfast panne eller Langpanne / )
Rist kakeform bakebrett eller Langpanne/Bakebrett Langpanne med . Kjettsonde
. - . 500 mlvann (hvis den medfglger)
pa rist ovnsfast panne pa rist
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TABELL FORTILBEREDNING

OPPSKRIFT FUNKSJON A FORVARM  TEMPERATUR (°C)  VARIGHET (MIN.) T",',_L;:H%GR
= Ja 170 30- 50 e
Kaker av gjeerdeig / Sukkerbrgd Ja 160 30-50 -\...é—...,-
Ja 160 30- 50 S
Fyte kaker Ja 160 - 200 30- 85 Lo
(ostekake, strudel, eplepai) Ja 160 - 200 35-90 _‘%’_ q%’
= Ja 150 20- 40 R
o . Ja 140 30-50 Y
Smakaker / Kjeks 5 140 30-50 L 1;{
Ja 135 40-60 L S
=] Ja 170 20- 40 2
o . Ja 150 30- 50 A
Sma kaker / Muffin 5 50 2050 ‘ir ;
Ja 150 40-60 AT I
=] Ja 180 - 200 30- 40 L3
Vannbakkels Ja 180 - 190 35-45 —_—
Ja 180 - 190 35 - 45 * N
=] Ja 9 1o-150 3
Marengs Ja 90 130 - 150 —_
. ‘ =] Ja 190 - 250 15-50 N
Pizza / Bred / Focaccia 5 190 230 50-50 -\%’. ;
Pizza (Tynn, tykk, focaccia) Ja 220-240 25-50* _\%“_ _\,%“_ ;
=] Ja 250 10-15 Lo
Frossen pizza Ja 250 10-20 .\,,,i—,,,,- 1;;
Ja 220 - 240 15-30 AL
Ja 180 - 190 45 - 55 .\...i—....-
?girc;cri\igszisri)zri, quiche) Ja 180-190 4>-60 -\...i—...r a%r
Ja 180 - 190 45-70* e e L
=] Ja 190 - 200 20-30 3
Butterdeigsskall / smdkaker av butterdeig Ja 180-190 20-40 ;, 1;
Ja 180 - 190 20-40* N
Lasagne / ovnsbakt pasta / cannelloni EI Ja 190 - 200 45 - 65 ;,
Lam / kalv / okse / svin 1 kg EI Ja 190 - 200 80- 110 ;,
=l = [
FUNKSJONER Over-/underv. Varmluft Konvelz.?;gnsste— Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 @ko varmluft
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OPPSKRIFT FUNKSJON | FORVARM TEMPERATUR (°C) VARIGHET (MIN.) 'II'?IILLI;-EEHOQGI;(
Svinestek med svor 2 kg o] — 170 110- 150 L
Kylling / kanin / and 1 kg =] Ja 200 - 230 50-100 L3
Kalkun / gés 3 kg =] Ja 190 - 200 80- 130 L2
Bakt fisk / en papillote ) ) 3
(it hel =] Ja 180 - 200 40- 60 L3
Fylte grennsaker ] . 2
(tomater, squash, auberginer) Ja 180 - 200 °0-60 A=
Ristet brad Ifl — 3 (hay) 3-6 -\...5...,-
Fiskefileter / Biffer ] — 2 (Mid) 20-30% 4 .3,
Palser / grillspyd / spareribs / hamburgere @ — 2 -3 (Mid - Hay) 15-30 ** _\_”5“_’_ \\,\i,vr
Stekt kylling 1-1,3 kg — 2 (Mid) ss-70me 2 L1
Lammelar / skanker — 2 (Mid) 60 - 90 *** L 3 J
Stekte poteter — 2 (Mid) 35- 55 %% L 3 J
Gratinerte grennsaker — 3 (hay) 10-25 L 3 J
Smékaker @ Ja 135 50-70 > =]
Smakaker
Terter
Rund pizza S 210 we S 32 1
Pizza
Komplett maltid: Fruktterte (niva 5) / ) . g 3 1
Lasagne (niva 3) / Kjott (niva 1) Ja 190 40-120 s AR L
Komplett maltid: Fruktterte (niva 5) / N
stekte grennsaker (niva 4) / lasagne @ Ja 190 40-120% -u%u- 4 -uéu- !
(niva 2) / kjettstykker (niva 1) Meny
Lasagne og kjott Ja 200 50-100* -\...i—...,- \ ! j
Kjott og poteter @ Ja 200 45-100* 4 1
a1 L J
Fisk & Grgnnsaker Ja 180 30-50* ,\é’ \ ! J
Fylte steker ® — 200 80- 120 * Lo
Kjottstykker . . % 3
(kanin, kylling, lam) e 200 °0-100 —J

* Beregnet tidsperiode: Du kan ta retten ut av ovnen ndr den

er stekt slik du vil ha den.
** Snu maten halvveis under steki

ngen.

SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehgrene og nivdet
som skal brukes for a lage forskjellige typer mat.

*** Snu maten nar 2/3 av tiden er gatt (hvis n@dvendig).

Tilberedningstidene gjelder fra maten settes i ovnen, unntatt
forvarming (dersom det kreves). Tilberedningstemperaturene
og tidene er kun veiledende og avhenger av mengden mat
og hvilken type tilbehgr som brukes. Bruk til 8 begynne med
de laveste innstillingene som anbefales, og hvis resultatet ikke
er slik du gnsker, velger du hgyere innstillinger. Bruk tilbehgret
som medfelger, marke kakeformer og bakebrett i metall er &
foretrekke. Det er ogsd mulig & benytte gryter og tilbeher i
pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges noe.

[ ~ abl=r | S| ~r TS q\\
TILBEH@R Ovnsfast panne eller Langpanne / .
Rist kakeform bakebrett eller Langpanne/Bakebrett Lagggraﬂnlr:gr:?wed (hvis g?;tﬁggél en
pa rist ovnsfast panne pa rist 9
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RENGJ@ARING OG VEDLIKEHOLD

Pass pa at ovnen er avkjglt for
du utferer vedlikehold eller
rengjoring.

Ikke bruk damprengjgringsutstyr.

UTVENDIGE OVERFLATER

Rengjor overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er sveaert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjgringsmiddel. Terk med en tarr klut.

Bruk ikke etsende eller slipende midler. Dersom
et slikt produkt ved en feiltakelse skulle
komme i kontakt med ovnens overflater, ma
man umiddelbart terke det av med en fuktig
mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

Etter hvert bruk, la ovnen avkjgles og gjer den
deretter ren, helst mens den fortsatt er varm,

for a fjerne eventuelle avleiringer eller flekker
forarsaket av matrester. For a tarke kondens som
har dannet seg som fglge av matlaging med hgyt
vanninnhold, la ovnen kjgle seg helt ned og terk
med en klut eller svamp.

Ikke bruk stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende
rengjoringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflate.

Bruk vernehansker.
Ovnen ma alltid frakobles

stremnettet for du utfer noe
vedlikeholdsarbeid.

Rengjor dorglasset med et egnet flytende
vaskemiddel.

Ovnsdgren kan fjernes for a forenkle rengjgringen.

TILBEHO@R

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel

hver gang det har veert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis

det fortsatt er varmt. Matrester kan lett fjernes med
en egnet barste eller med en svamp.

DEMONTERING OG INSTALLASJON AV D@REN

1. For a fjerne dgren, dpne den helt opp og senk
sperrene til de er i dpen stilling.

2. Lukk degren sd mye du kan. Ta et fast tak i deren
med begge hender - ikke hold den i handtaket.
Bare fjerne daren ved & fortsette d lukke den mens
du trekker den oppover samtidig til den er lgst fra
sin plass. Sette deren til den ene siden, la den hvile
pa et mykt underlag.

3. Sett tilbake deren ved a flytte den mot ovnen,
rette inn krokene pa hengslene med setene og
sikre den gvre delen pa sin plass.

4. Senk dgren og deretter apne den helt. Senk
sperrene til sin opprinnelige stilling: Pass pa at du
senker dem helt ned.

Péf@ lett trykk for a sjekke at sperrene er i riktig
posisjon.

| o

5. Prov a lukke deren og sjekk for & veere sikker pa at
den er pa linje med kontrollpanelet. Hvis den ikke
gjor det, gjenta trinnene ovenfor: Dgren kan bli
skadet hvis det ikke fungerer som den skal.

Whjr/lﬁool i



SKIFTE LYSPARE
1. Koble ovnen fra stramnettet.

2. Skru av dekselet fra lyset, bytt paere og skru lokket
tilbake pa lyset.
3. Koble ovnen til stramnettet igjen.

PROBLEML@SNING

Merk: Bruk kun 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogenpaerer. Paeren som er brukt i produktet er spesielt
fremstilt for bruk i husholdningsapparater, og skal ikke brukes
til vanlig innendars opplysning (Kommisjonens forordning
(EF) nr. 244/2009). Paerer kan fas fra kundeservice.

- Hvis du bruker halogenpaerer, skal du ikke handtere dem
med bare hendene fordi fingeravtrykkene kan skade dem.
Bruk ikke ovnen far lysets deksel er satt tilbake pa plass.

PROBLEM MULIG ARSAK

LASNING

Strembrudd.

Ovnen virker ikke.
Den er koplet fra nettet.

Kontroller at det ikke er strembrudd og pase at ovnen er
tilkoblet stremnettet.

Sla av og pa ovnen og se om problemet har lgst seg.

Displayet viser bokstaven "F" etterfulgt av

Feil ved ovnen.
et nummer eller en bokstav.

Sla av og pa ovnen og se om problemet vedvarer.

Prov a utfere “FABRIKKINNST!, som kan velges fra
“INNSTILLINGER".

Kontakte naermeste kundeservice med tjenester pa
ettermarkedet og oppgi nummeret etter bokstaven "F".

Nar “DEMOQO” er “On" er alle

Ovnen varmes ikke opp. varmes ikke opp

sekund.

kommandoene aktive og menyene
er tilgjengelige, men ovnen

DEMO vises pa display hvert 60

Fa tilgang til "'DEMO” fra “INNSTILLINGER" og velg “Off".

Lysene slukkes. “@KO"” modus er“On".

Ga til "@KO" fra “INNSTILLINGER" og velg “Off".

Dgren vil ikke kan dpnes. Rengjeringssyklus pagar.

Vent til funksjonen er ferdig, og ovnen er avkjolt.

Strembrudd i huset. Feil innstilling av effekt.

Kontroller at stramnettet hjemme hos deg har en kapasitet pa
minst 3 kW. Dersom det ikke har det ma effekten gkes til 13
Ampere. Ga til “EFFEKT” fra “INNSTILLINGER” og velg “LAV".

PRODUKTKORT

@www produktkortet med informasjon om
energiforhold for apparatet kan lastes ned fra
Whirlpool sin hjemmeside docs.whirlpool.eu

[=]; 7 [m]
mis

> Alternativt, ta kontakt med var kundeservice.

SLIK SKAFFER DU DEG BRUKS- OG
VEDLIKEHOLDSVEILEDNINGEN

> @ww | ast ned bruks- og
vedlikeholdsveiledningen fra var
hjemmeside docs.whirlpool.eu (du kan
bruke denne QR-koden), for a spesifisere
produktets kommersielle kode.

HENVEND DEG TIL KUNDESERVICE

Du finner vare
kontaktdetaljer “

i garantihandboken.

Nar du kontakter

var kundeservice

med tjenester pa |
ettermarkedet, oppgi
kodene som er oppgitt pa produktets typeskilt.

400011261986

Trykket i Italia

"Model: 0000000

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
EAL
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PRZEWODNIK
UZYTKOWNIKA

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU

WHIRLPOOL

Aby méc korzystac z programu kompleksowej
pomocy i wsparcia, nalezy zarejestrowac swoj
produkt na stronie www.whirlpool.eu/register

(vww

Zasady bezpieczenstwa oraz Instrukcje obstugi i
konserwacji urzgdzenia mozna pobra¢, odwiedzajac
nasza strone docs.whirlpool.eu i postepujac
zgodnie ze wskazéwkami zamieszczonymi na
odwrocie tej broszury.

' Przed uzyciem urzadzenia prosimy o uwazne przeczytanie Zasad bezpieczenstwa

OPIS PRODUKTU

i ochrony zdrowia.

1. Pulpit sterujacy
2. Wentylator

3. Grzatka okragta
(niewidoczna)

4. Prowadnice pétek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)
Drzwiczki
Grzatka gérna / grill
Oswietlenie
Miejsce umieszczenia sondy do
miesa
9. Tabliczka znamionowa
(nie usuwad)

Dolna grzatka
(niewidoczna)

© N oW,

10.

OPIS PANELU STEROWANIA

.......
.

1 2 3 4
1. WLACZANIE/WYLACZANIE (ON/OFF)

Do witaczania lub wytaczania kuchenki
mikrofalowej, a takze wytaczania lub
wstrzymania wykonywania funkgji.

2. FUNKCJE BEZPOSREDNIEGO
DOSTEPU

Aby uzyskac szybki dostep do funkgji i
gtébwnego menu.

3.PRZYCISK NAWIGACYJNY MINUS

Aby przewija¢ menu oraz zmniejszac
ustawienia i wartosci funkgji.

4.COFNUJ
Aby wréci¢ do poprzedniego ekranu.

Aby zmieniac ustawienia podczas
gotowania.

5.WYSWIETLACZ
6. POTWIERDZIC

Do potwierdzania wyboru danej funkgji
lub ustawien.

6 7 8 9

7.PRZYCISK NAWIGACYJNY PLUS
Aby przewija¢ menu oraz zwiekszac
ustawienia i wartosci funkgji.

8. OPCJE / BEZPOSREDNI DOSTEP DO
FUNKCJI

Szybki dostep do funkgji, czasu trwania,
ustawien i ulubionych.

9. START

Do wigczania funkgcji z uzyciem
specjalnych lub podstawowych
ustawien.
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AKCESORIA

RUSZT

Stuzy do pieczenia potraw lub
jako miejsce do potozenia
patelni, form do pieczenia i
innych naczyn zaroodpornych.

BLACHA NA SCIEKAJACY
TLUSZCZ

Do stosowania jako blacha do
pieczenia miesa, ryb, warzyw,
focaccii itp. lub w przypadku
umieszczenia pod rusztem, do
zbierania ociekajacego ttuszczu
i sokow.

WYSUWANE
PROWADNICE *

—

Utatwiajg wktadanie i
wyjmowanie akcesoriow.

BLACHA DO PIECZENIA

Stuzy do pieczenia wszelkiego
rodzaju ciast i chleba oraz miesa,
ryb w folii itd.

SONDA DO MIESA*

\

e

Stuzy do pomiaru temperatury
wewnatrz potraw podczas
pieczenia.

* Dostepne tylko w wybranych modelach
Liczba i rodzaj akcesoriow moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz prowadnic,
upewniajac sie, czy strona z uniesiong krawedzig jest

skierowana ku gorze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na Sciekajacy ttuszcz czy blacha
do pieczenia, sg wsuwane poziomo, w taki sam sposéb, jak

ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC
« Aby wyja¢ prowadnice potek, nalezy je podnies¢
i nastepnie delikatnie wyciggna¢ dolng czes¢
z miejsca zamocowania: Teraz mozna wyja¢

prowadnice.

« Aby z powrotem wtozy¢ prowadnice potek,
najpierw trzeba je umiesci¢ w gérnym miejscu
zamocowania. Trzymajac prowadnice uniesione
ku gérze, wsungc je do piekarnika, a nastepnie
opusci¢ do dolnego miejsca zamocowania.

MONTOWANIE WYSUWANYCH PROWADNIC (JESLI

TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

Wyjac¢ prowadnice z piekarnika i zdja¢ plastikowe
zabezpieczenie z przesuwnych prowadnic.

Zamocowac gorny zacisk szyny do prowadnicy poétki i
przesunac jg wzdtuz tak daleko, jak to mozliwe. Opusci¢ drugi
zacisk tak, aby znalazt sie w odpowiednim miejscu.

Aby zabezpieczy¢ prowadnice, nalezy docisng¢ mocno dolng
czes¢ zacisku do prowadnicy potki. Sprawdzi¢, czy szyny
przesuwajg sie swobodnie. Powtdrzy¢ powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy pétki na tym samym poziomie.

=

Uwaga: Przesuwane prowadnice mogg by¢ zamontowane na
dowolnym poziomie.

UZYWANIE SONDY DO MIESA (JESLI JEST W ZESTAWIE)

Umies¢ sonde do potraw gteboko w
pieczonym miesie, omijajac kosci i ttuste
fragmenty. W przypadku drobiu, umiesci¢
sonde na catej dtugosci w srodku piersi,
omijajac puste przestrzenie.

Wiozy¢ potrawe do piekarnika i
podtaczy¢ wtyczke, wkiadajac jg do
gniazdka znajdujacego sie na prawej
stronie komory piekarnika.
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FUNKCJE

y 6™ SENSE

sense Umozliwia to w petni automatyczne przyrzadzanie
wszystkich rodzajéw potraw (lasagna, mieso, ryby, warzywa,
ciasta i ciastka, ciastka solne, chleb, pizza).

Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkcji, nalezy

stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej tabeli gotowania.

22, COOK 4

Do pieczenia réznych potraw w tej samej temperaturze,
jednoczesnie na czterech poziomach. Funkgji tej mozna
uzywac do pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej pizzy (rowniez
mrozonej) oraz do przygotowywania catych positkéw. Nalezy
postepowac zgodnie ze wskazéwkami z tabeli pieczenia, aby
uzyskac najlepsze rezultaty.

TERMOOBIEG

Do pieczenia réznych potraw w tej samej temperaturze,
jednoczesnie na kilku pétkach (maksymalnie trzech). Funkcja
ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania sie
zapachéw pieczonych potraw.

TRADYCYJNE

« PIECZENIE KONWEKCYJNE
Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na jednej pdtce.
- 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 pitne;j.

- WYPIEK Z MROZ.

Funkcja automatycznie dobiera optymalna temperature
oraz tryb pieczenia dla 5 réznych kategorii gotowych dan
mrozonych. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.

«  FUNKCJE SPECJALNE

»  MAXI COOKING

Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
przyrzadzania potraw i temperature pieczenia duzych
kawatkéw mies (powyzej 2,5 kg). Zaleca sie obrécenie
miesa podczas pieczenia w celu zapewnienia
rébwnomiernego przyrumienienia z obu stron. Od
czasu do czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopuscic¢
do jego nadmiernego wysuszenia.

»  WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajéw
ciast. Aby zachowac wysoka jakos¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wiaczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest
wciaz gorace po poprzednim cyklu pieczenia.

» ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutow
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie potrawy na
Srodkowym poziomie. Zaleca sie pozostawienie
potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej
powierzchni.

» KEEP WARM
Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
upieczonych potraw.

» WYMUSZONY NADMUCH ECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i
filetéw na jednej potce. Delikatny, przerywany obieg
powietrza zapobiega nadmiernemu wysychaniu
potraw. Jezeli funkcja ECO jest wtgczona, swiatetko
kontrolki pozostanie wytgczone podczas pieczenia.
Aby skorzystac z funkcji ECO i tym samym
zoptymalizowa¢ zuzycie energii, drzwiczki piekarnika
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nie powinny by¢ otwierane, dopdki potrawa nie
bedzie gotowa.

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

GRILL

Do grillowania stekéw, kebabow i kietbasek, zapiekania
warzyw lub tostowania pieczywa. Podczas grillowania miesa
zaleca sie stosowanie blachy na sciekajacy ttuszcz: Blache na
$ciekajacy thuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie
ponizej blachy do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml wody pitnej.
:A£ SZYBKIE NAGRZEW.

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
CZASOMIERZE

Do edycji wartosci czasowych funkgiji.
@ MINUTNIK

Do liczenia czasu bez koniecznosci uruchamiania zadnej
funkgiji.
X AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE

PIEKARNIKA - CYKL PIRO
W celu usuniecia sladéw zabrudzen powstatych podczas pieczenia
mozna skorzystac z cyklu czyszczenia w bardzo wysokiej
temperaturze (ponad 400°C). Mozna wybrac¢ jeden z dwdch cykli
samoczyszczenia: Cykl petny (Piroliza) oraz cykl skrécony (Eco
Piroliza). Zalecamy korzystanie z krétszego cyklu w regularnych
odstepach czasu. Natomiast petnego cyklu nalezy uzywac tylko
wtedy, gdy piekarnik jest bardzo mocno zabrudzony.

ULUBIONE

Aby odtworzy¢ liste 10 ulubionych funkgji.
@0 USTAWIENIA

Do zmiany ustawien urzadzenia.
Gdy tryb ECO jest aktywny, jasnos¢ wyswietlacza zostaje zmniejszona
w celu zredukowania zuzycia energii, a po uptywie 1 min $wiatto
wylgcza sie. Wyswietlacz wigczy sie ponownie automatycznie, gdy
tylko zostanie wcisniety ktorys z przyciskdw.
Kiedy opcja ,DEMQO" jest wigczona (,0n"), wszystkie polecenia sg
aktywne, a wszystkie menu sg dostepne, ale piekarnik nie nagrzewa
sie. Aby wylgczyc¢ ten tryb, nalezy przejs¢ do ,DEMO”" z menu
LUSTAWIENIA” i wytgczy¢ (,Off").
Po wybraniu opgji ,UST. FABRYCZNE" urzadzenie wylgcza sie i
powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia
uzytkownika zostaja anulowane.
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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¢ wybdr, nalezy wcisnac v .

Uwaga: Mozna dokonac poézniejszej zmiany jezyka, wybierajac ,JEZYK"

w menu ,USTAWIENIA", dostepny po nacisnieciu przycisku & .
2. USTAWIENIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac energie
elektryczna w stopniu zgodnym z poborem mocy przez
domowa instalacje elektryczng, wiekszym niz 3 kW (16): Jesli w
gospodarstwie domowym wykorzystywana jest mniejsza moc,
nalezy zmniejszy¢ te wartos$c¢ (13).

ZASILANIE

Nacisnag¢ + lub — aby wybrac¢ 16,,High” (Wysoki) lub 13, Low”
(Niski), a nastepnie nacisna¢ v, aby potwierdzic.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

3. USTAWIENIE CZASU

Po dokonaniu wyboru mocy nalezy ustawic biezacy czas:
Na wyswietlaczu beda miga¢ dwie cyfry godziny.

Wcisna¢ + lub —, aby ustawic¢ biezaca godzine, po czym
wcisnac v : Na wyswietlaczu beda migac¢ dwie cyfry minut.
Wcisna¢ + lub —, aby ustawi¢ minuty, po czym wcisna¢ v w
celu potwierdzenia.

Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pragdu moze
zajs¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu. Wybrac ,ZEGAR”

w menu ,USTAWIENIA", dostepny po naci$nieciu przycisku & .

4. ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktéry

jest pozostatoscig po produkg;ji: 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 zdjac przezroczysta folie, a takze
usuna¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria. Rozgrza¢
piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ go wigczonym przez okoto
godzine, najlepiej stosujac funkcje z obiegiem powietrza (np.
JTermoobieg”lub,Piecz. konwekcyjne”).

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzy¢
pomieszczenie.

1. WYBOR FUNKCJI

Aby wiaczy¢ kuchenke, wcisng¢ [@] : Na wyswietlaczu pokaze
sie ostatnio uzywana gtéwna funkcja lub menu gtéwne.
Funkcje mozna wybiera¢, naciskajac ikone jednej z gtéwnych
funkgji lub przewijajac menu: Aby wybrac pozycje z menu (na
wyswietlaczu pojawi sie pierwsza dostepna pozycja), nacisnac
przycisk 4+ lub — , aby wybra¢ zagdana, a nastepnie nacisnac
przycisk v celem potwierdzenia.

555
()

6.Keep Warm
2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkcji mozna zmieni¢ jej ustawienia.
Na wyswietlaczu beda pojawiac sie kolejno ustawienia, ktére
mozna zmieniac. Wcisniecie <« pozwala ponownie zmienic
poprzednie ustawienie.

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA

18---- a1
] I
TEMPERATURA

Gdy na ekranie miga wartos¢, wcisngé + lub — , by ja zmienic,
a nastepnie nacisna¢ v , by potwierdzic i przejs¢ do kolejnych
ustawien (jesli to mozliwe).

W ten sam sposéb mozna ustawic¢ poziom grillowania: Istnieja
trzy zdefiniowane poziomy mocy dla grillowania: 3 (wysoki),

2 (Sredni), 1 (niski).

Uwaga: Po wiaczeniu funkgji mozna zmienic temperature/poziom
grillowania za pomoca + lub — .

CZAS TRWANIA
= t@f

7

X

CZAS TRWANIA
Gdy na ekranie miga ikona (& , wcisng¢ + lub — , by ustawic¢
wybrany czas gotowania i potwierdzi¢, wciskajac v . Jedli
uzytkownik chce przyrzadzi¢ potrawe samodzielnie (bez
okreslania czasu), nie ma potrzeby ustawiania czasu gotowania/
pieczenia: Wcisna¢ v lub [>], aby zatwierdzi¢ i aktywowac
funkcje. Wybér tego trybu uniemozliwia zaprogramowanie
opdznionego startu.

Uwaga: Mozna zmieni¢ czas ustawiony w trakcie gotowania,
naciskajgc & : Wcisngc¢ 4 lub — , aby dostosowac wartos¢ i
zatwierdzi¢, naciskajac v .
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KONIEC (OPOZNIENIE ROZPOCZECIA)

Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu gotowania/pieczenia,
mozna opdzni¢ uruchomienie funkcji, programujac czas jej
zakonczenia. Gdy ikona @ miga, wyswietlacz pokazuje czas
zakonczenia pieczenia.

KONIEC

Wcisna¢ 4 lub — , aby ustawic¢ zadany czas zakoriczenia
pieczenia, a nastepnie wcisnac v, aby zatwierdzi¢ i uruchomic
funkcje. Wtozy¢ potrawe do komory i zamkna¢ drzwiczki: Funkcja
wigczy sie automatycznie po uptynieciu czasu obliczonego tak,
aby cykl pieczenia zakoriczyt sie o ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia gotowania/pieczenia
powoduje wytgczenie fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik osiggnie
73dang temperature stopniowo, Co 0znacza, Ze Czas pieczenia bedzie
nieznacznie diuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia. W trakcie
oczekiwania mozna nacisna¢ 4+ lub —, aby ponownie dostosowac
czas zakonczenia, lub wcisngc << , aby zmienic inne ustawienia.
Wciskajac @ w celu wyswietlenia informadji, mozliwe jest przejscie od
czasu zakoriczenia do czasu trwania.

6t" SENSE

Te funkcje automatycznie wybierajg optymalny tryb
gotowania, opiekania, temperature i czas trwania dla
wszystkich dostepnych potraw.

Jedli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazac¢ cechy
produktu i cieszy¢ sie wspaniatym efektem.

CIEZAR / WYSOKOSC (WARSTWY OKRAGLYCH TACEK)
o}

KILOGRAMY

Aby poprawnie ustawic¢ funkcje, nalezy kierowac sie
wskazéwkami na wyswietlaczu. Gdy pojawi sie odpowiedni
komunikat, wcisna¢ + lub — , aby ustawi¢ zadana wartos¢, po
czym zatwierdzi¢ przyciskiem v/ .

WYPIECZENIE / PRZYRUMIENIANIE

Niektore funkcje 6™ Sense umozliwiajg dostosowanie stopnia
wypieczenia potrawy.

o}
o
WYPIECZENIE o

Po wyswietleniu nakazu, nacisngc przycisk 4 lub —, zeby
wybrac¢ zadany poziom wypieczenia od surowego (-1)

do dobrze wypieczonego (+1). Wcisna¢ v lub [>], aby
zatwierdzi¢ i aktywowac funkcje.

W ten sam sposéb, gdy jest to dozwolone, niektore funkcje

6" Sense umozliwiaja dostosowanie poziomu przyrumieniania
miedzy niskim (-1) i wysokim (+1).

3. ROZPOCZECIE DZIALANIA FUNKCJI

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe sg
odpowiednie lub po zaprogramowaniu zagdanych ustawien,
wcisna¢ [>] w celu aktywowania funkgiji.

Podczas fazy op6znienia,wcisngc [>] ,aby pomingc¢ ta faze
i natychmiast rozpocza¢ dziatanie funkgji.

. PL
Uwaga: Po wybraniu danej funkgji, wyswietlacz zaproponuje
najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej z nich.

W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang funkdje,
wciskajac przycisk .

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej
temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat. Wcisna¢ <« , aby powrdci¢ do poprzedniego ekranu
i wybrac inng funkcje lub poczeka¢ do catkowitego ostygniecia.

4. NAGRZEWANIE WSTEPNE
Niektére funkcje posiadajg faze wstepnego nagrzewania: Po

wilaczeniu funkcji wyswietlacz pokazuje, ze faza wstepnego
nagrzewania jest aktywna.

_Jg---- T
NAGRZEWANIE

Po zakonczeniu tej fazy, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a

na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, ze piekarnik osiggnat
ustawiong temperature, wymaganga, aby,DODAJ POTRAWE" W
tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, wtozy¢ potrawe do
piekarnika, zamknac¢ drzwiczki i rozpoczad pieczenie.

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem procesu
wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢
przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy
wstepnego nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania. Zawsze
mozna zmieni¢ zadang temperature za pomocg + lub —.

5. PRZERWANIE PIECZENIA / OBROCENIE LUB
SPRAWDZENIE POTRAWY

Po otwarciu drzwiczek pieczenie zostanie chwilowo
wstrzymane poprzez dezaktywowanie elementéw grzejacych.

Aby wznowi¢ proces gotowania, zamkna¢ drzwiczki.

Niektore funkcje 6" Sense wymagajg obracania potraw
podczas pieczenia.

FL7
I R N
OBROC POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu

pojawi sie wskazéwka moéwigca o koniecznosci wykonania
czynnosci. Otworzy¢ drzwiczki, wykonac 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 wyswietla komunikat, aby
sprawdzic potrawe.

LN
LRJ o)
SPRAWDZ POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dZzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi
sie wskazéwka moéwiagca o koniecznosci wykonania czynnosci.
Sprawdzi¢ potrawe, zamkna¢ drzwiczki i wznowi¢ pieczenie.
Uwaga: Aby pomingc te czynnosci, wcisna¢ [>]. W przeciwnym
razie, jesli zadna czynnos¢ nie zostanie wykonana po okreslonym
czasie, piekarnik bedzie kontynuowat pieczenie.
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6. KONIEC GOTOWANIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu oznaczajg, ze
gotowanie zostato zakonczone.

KONIEC
Nacisna¢ (], zeby kontynuowac pieczenie w trybie recznym
(bez ustawiania czasu trwania) lub nacisna¢ -+ , zeby wydtuzy¢

czas pieczenia, ustawiajac nowg wartos¢. W obu przypadkach
wartosci gotowania zostang zachowane.

PRZYRUMIENIANIE

Niektoére funkcje piekarnika pozwalajg na przyrumienienie
potrawy poprzez wtaczenie funkgji grill po zakoriczeniu
pieczenia.

1{71°C

I |
v BY PRZYRUMIEN.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni komunikat, w
razie potrzeby nacisng¢ 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 z prosbg o zapisanie funkgcji na liscie
ulubionych, pod numerem od 1 do 10.

150
DODAJ ULUBIONE?

Chcac zapamietac jakas funkcje jako ulubiong i zapisac biezace
ustawienia do wykorzystania w przysztosci, nalezy nacisna¢ v,
aby ignorowac nacisna¢ <« .

Po wcisnieciu v wcisna¢ 4 lub — , aby wybra¢ numer pozyciji i
zatwierdzi¢ przyciskiem v/ .

Uwaga: Jesli pamiec jest petna lub dany numer zostat juz
wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie poprzedniej funkgji na
danym numerze.

Aby w p6Zniejszym czasie wywotac zapisane funkgcje, nacisnac
Q : Na wyswietlaczu pojawi sie lista ulubionych funkgji
uzytkownika.

Jo =00 a0

1.KONWENCJONALNE
Za pomoca + lub — wybra¢ funkcje, zatwierdzi¢, naciskajac v/,
a nastepnie nacisna¢ [>], aby uaktywnic.

.AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE - CZYSZCZENIE PIRO

Nie nalezy dotyka¢ piekarnika w trakcie cyklu
czyszczenia piro.

Uwaza¢, aby dzieci i zwierzeta pozostawaly z dala od
piekarnika w trakcie i po zakonczeniu cyklu czyszczenia
piro (az pomieszczenie zostanie wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkcji czyszczenia piro nalezy wyjac¢
wszystkie akcesoria z piekarnika (w tym prowadnice poziomu).

Jesli piekarnik jest zainstalowany pod ptyta grzejna, nalezy
sprawdzi¢, czy w czasie dziatania funkcji samoczyszczenia
(pirolizy) wszystkie palniki lub pola grzejne sa wytaczone.

Aby uzyskac optymalne rezultaty czyszczenia, nalezy usunac
wszystkie wieksze zabrudzenia za pomoca wilgotnej gabki
przed zastosowaniem funkgji czyszczenia piro. Funkcje,Piroliza
nalezy wigczac tylko wtedy, jezeli urzadzenie jest bardzo
brudne lub wydziela nieprzyjemne zapachy podczas pieczenia.

Nacisna¢ ], aby wyswietli¢,Czyszczenie” na wyswietlaczu.

”

Pyro
Nacisng¢ + lub — ,aby wybrac¢ zadany cykl a nastepnie
nacisnac v’ ,aby potwierdzi¢. Po wybraniu cyklu,

jesli chcemy, nacisng¢ + lub — ,aby ustawi¢ godzine
zakonczenia cyklu (opdZnienie rozpoczecia), nastepnie
nacisna¢ v ,aby potwierdzic.

Wyczysci¢ drzwiczki i wyjac wszystkie akcesoria zgodnie

z podpowiedzig, nastepnie zamkna¢ drzwiczki i nacisnac
[>] po wykonaniu tych czynnosci: piekarnik rozpocznie
cykl samoczynnego czyszczenia a drzwiczki zamkna sie
automatycznie: na wyswietlaczu pojawi sie komunikat z
ostrzezeniem i rozpocznie sie odliczanie czasu, wskazujgce
stan cyklu.

Po ukonczeniu cyklu drzwiczki pozostang zamkniete do
czasu, az temperatura wewnatrz piekarnika powréci do
bezpiecznego poziomu.

. MINUTNIK

Kiedy urzadzenie jest wylaczone, wyswietlacz moze stuzy¢

za czasomierz. Aby wiaczy¢ te funkcje, nalezy upewnic sie, ze
kuchenka jest wylaczona, i nacisna¢ + lub — : lkona & bedzie
migac na wyswietlaczu.

Nacisna¢ + lub —, by ustawi¢ zadany czas, a nastepnie
wcisnac v , by rozpocza¢ odliczanie czasu.

O]

min
i
MINUTNIK

Gdy tylko minutnik zakonczy odliczanie wybranego czasu,

na wyswietlaczu pojawi sie komunikat i rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy.

Uwaga: Minutnik nie wigcza zadnego z cykli gotowania.

Nacisna¢ 4 lub — , by zmienic¢ czas ustawiony w timerze.

Gdy minutnik jest aktywny, mozna takze wybra¢ i wtaczy¢
funkcje.

Nacisna¢ [@], aby witaczy¢ piekarnik, a nastepnie wybrac
zadana funkgcje.

Po uruchomieniu funkcji czasomierz bedzie niezaleznie
kontynuowat odliczanie, bez ingerencji w dziatanie samej funkgji.
Uwaga: W trakcie tej fazy minutnik nie wyswietla sie (wida¢ jedynie
ikone @ ), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby przywrécic¢ ekran
minutnika, wcisngc¢ , przerywajac obecnie aktywna funkcje.
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. BLOK. KLAWIATURY
Aby zablokowac przyciski, wcisng¢ i przytrzymac <K przez co
najmniej piec¢ sekund. Powtoérzenie tej procedury spowoduje
zdjecie blokady klawiatury.

®©
CLICY o
oha 8o

BLOK. KLAWIATURY
Uwaga: Funkcje te mozna wiaczyc¢ rowniez podczas
przygotowywania potrawy. Ze wzgledéw bezpieczenstwa w
kazdym momencie piekarnik mozna wyfaczyc, wciskajac .

. KORZYSTANIE Z SONDY DO MIESA (JESLI W
WYPOSAZENIU)

Sonda do miesa umozliwia mierzenie temperatury wewnatrz
potraw podczas pieczenia. Zapewnia to osiggniecie
optymalnej temperatury potrawy. Temperatura w piekarniku
rézni sie w zaleznosci od wybranej funkgji, ale zakonczenie
gotowania jest zawsze zaprogramowane po osiggnieciu
okreslonej temperatury. Po wprowadzeniu sondy, aktywuje sie
sygnat dzwiekowy a na wyswietlaczu pojawia sie komunikat
+Wsadzono Sonde".

A

e B [
Nz NN

SONDA PODtACZONA
Wybra¢ zadang funkcje z tych, ktére sg kompatybilne

7”7

6 TABELA PIECZENIA

. PL
(Konwencjonalna, Termoobieg, Pieczenie konwekcyjne, Turbo
grill, Termoobieg Eco, Gotowanie Maxi, funkcje 6" Sense):
Wyswietlacz podpowiada ustawienie docelowej temperatury
sondy: Nacisng¢ + lub —, aby jg ustawic i nacisna¢ v , aby
ustawi¢ kolejne parametry pieczenia.

Poniewaz koniec pieczenia jest zaprogramowany po
osiggnieciu zadanej temperatury, nie jest mozliwe ustawienie
czasu pieczenia lub ustawienie konkretnej godziny, o ktérej
pieczenie miatoby sie zakonczy¢. Oswietlenie pozostanie
wigczone do momentu usuniecia sondy.

Jesli sonda zostanie usunieta podczas pieczenia, pieczenie
bedzie kontynuowane w trybie tradycyjnym (bez ograniczen
czasowych).

Urzadzenie wyda charakterystyczny sygnat dzwiekowy, a kiedy
sonda osiggnie zadang temperature, na wyswietlaczu pojawi
sie odpowiednia informacja.

7
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KONIEC

Uwaga: Aby pdZniej zmieni¢ ustawienia nalezy nacisna¢ + lub —
w celu ustawienia temperatury sondy lub nacisna¢ << ,aby zmieni¢
inne ustawienia. Sygnat dzwiekowy oraz komunikat na
wyswietlaczu poinformujg uzytkownika, jesli uzycie sondy nie
bedzie kompatybilne z wykonanym dziataniem. W takim przypadku
nalezy usunac sonde.

OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI 1LOSC (CZAS POZIOM | AKCESORIA
PIECZENIA)
LASAGNE  :- 05-3kg : 2
3 Aallr
. a *% 3
: Pieczen 06-2kg - N PO~
;Wo’fowina pieczona Hamburgery 1,5-3cm 3/5 _\_”5“_,_ 1 4 r
. 3
Duszone mieso 0,6 -2 kg ** R
Pieczen 0,6-25 kg ** - 3 e
Pieczen wieprz. Golonka * 0,5-2,0kg ** 3w~
: . . L 5 4
Kietbasy i parowki 15-4cm 2/3 ~— PR N
: Pieczen cieleca * 0,6-25kg** ) 3 T~
MIESO Pieczen 06-25kg™ L~
: Pieczen jagnieca ) 5
: Gicz 0,5-20kg o~
7 . *% 2
: W catosci 0,6-3kg - Lo
: Pieczony kurczak W catosci nadziewany * 0,6-3kg** 2 e
; =
; . R 5 4
Filety i piersi 1-5cm 2/3 ~— o r
3 . Lk 2
i Indyk pieczony w W catosci 06-3kg A S~
catosci W catosci nadziewany * 06-3kg** 2 e
Kebab 1 kratka 1/2 _‘___5___,_ 1::4::1’




OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI 1LOSC (CZAS POZIOM | AKCESORIA
PIECZENIA)
gFiIety 05-3cm - 3 1 2 r
RYBY : ‘ : '\...3...[' 2
e 020N oo e SOk S RTINS S
Ziemniaki 05-15kg - 3
%Warzywa pieczone Warzywa nadziewane 0,1-0,5 kg na sztuke - 3
: Warzywa pieczone 05-15kg - 3
Ziemniaki 1 taca - s
WARZYWA Pomidory 1 taca - —
3 Papryka 1 taca - _\é,’_
:Warzywa gratin 3
- Brokuty 1 taca - —r
: 3
Kalafior 1 taca - —r
3
e I reereeemereeneene e 2 e T N
: Wyrastanie ciast w . ) i 2
formie Biszkopt 05-12kg —r
: Herbatniki 0,2-06kg - 3
CIASTA | Ptysie 1 taca - 3
CIASTKA  :Ciastka i ciasta 3
 hadziewane Tarta 04-16kg - —r
Strucla 04-16kg - 3
Ciasto owocowe 0,5-2kg - _\!Ti___!’_
SLONE CIASTA : - 08-12kg - —
........................ S S P SO PP KOO T PP OPUPRNN
: Butki 60 - 150 g na sztuke - 3
iChIeb tostowy w formie 400 - 600g na sztuke - -\éu-
CHLEB
:Duzy bochenek 0,7-2,0kg - 2
: Bagietki 200 - 300g na sztuke - 3
........................ T S S T R R T R R T T T TR IO PP
: Cienkie ciasto okragta - taca - 2
;Grube ciasto okragta - taca - 2
] 2
PIZZA : 2 1
:Mrozone 1 -4 poziomy - et
: 5 3 1
RN s PP o P r
; 5 4 2 1
........................ F OO PSS U TR TP UUPE POTU TR RR PP PPPPPPPPPPTRORIN SUPPPPORRRPPPPRPRRIIN i oo poe- S A St Aerrrrrrdl
*Tylko w niektérych modelach. Funkcja dostepna tylko w potaczeniu z Sonda do miesa.
** Sugerowana ilos¢.
[ VP v al=r L “ r M q\
Blacha na Sciekajacy Blacha na éciekajacy  Blacha na $ciekajac
AKCESORIA Tacalubformado  tluszcz/Blacha do Jacy YY" Sonda do miesa
Ruszt tluszcz/Blachado  ttuszcz napetniona

ciasta na ruszcie

pieczenia lub taca na
ruszcie

pieczenia

500 ml wody

(jesli jest w zestawie)
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TABELA PIECZENIA

° CZAS TRWANIA BLACHY I
PRZEPIS FUNKCJA A NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) (MIN.) AKCESORIA
2
=] Tak 170 30-50 e
Ciasta drozdzowe / biszkopty Tak 160 30-50 -\...é—...,-
Tak ’|6O 30 - SO '\...i_...l‘ '\%I‘
_ 3
Ciasta z nadzieniem Tak 160 - 200 30-85 J
(sernik, strucla, szarlotka) Tak 160 — 200 35-90 \..ﬁ..l‘ -\.”1“.’
=] Tak 150 20-40 N
Tak 140 30-50 4
Ciasteczka / Kruche ciasteczka 4 1
Tak 140 30-50
=] Tak 170 20-40 >
—_r
Tak 150 30-50 4
Ciastka / Muffiny
Tak 150 30-50 4]
Tok 150 dw0-0 5 2a
=] Tak 180 - 200 30-40 3
Ptysie Tak 180 - 190 35-45 ]
Tak 180 - 190 3545 NI I
=] Tak 90 110- 150 3
Bezy Tak 9 130-150 | A ]
Tak 90 140-160% | o 3]
=] Tak 190 - 250 15-50 2
Pizza/ Chleb/ Focaccia
Tak 190 - 230 20-50 v o]
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, 5 3 1
o e Tak 220- 240 25-50* e
=] Tak 250 10-15 Lo
Mrozona pizza Tak 250 10-20 _‘_”4|__._,._’_ !
Tak 220 - 240 15-30 L2 3
Tak 180- 190 45-55 =N
Tarty pikantne B B 4 1
(warzywne, zapiekanki) Tak 180-190 45-60 aF=r a4
Tak 180 - 190 45-70* N B
lzl Tak 190 - 200 20-30 3
Nadziewane ciasto francuskie/ przekaski ) ) 4 1
z ciasta ptysiowego Tak 180 -190 20-40 — —
Tak 180 - 190 20-40* ISR
Lazania / flan/ zapiekanka makaronowa / 3
cannelloni lzl Tak 190 - 200 45 - 65 t j
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / ) ) 3
Wieprzowina 1 kg Izl Tak 190 - 200 80-110 t j
B i &= &%)
Konwencjonalne  Termoobieg Kohwekcyjne Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Wym. Obieg
pieczenie Eco
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PRZEPIS FUNKCJA A NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) CZAS TRWANIA BLACHY |
(MIN.) AKCESORIA
Pieczen wieprzowa z chrupiaca skérka o ) 2
2 kg (o3 170 110- 150 e
Kurczak / kroélik / kaczka 1 kg Izl Tak 200 - 230 50- 100 L 3 J
Indyk / Ges 3 kg = Tak 190 - 200 80- 130 L2
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w
papierze =] Tak 180 - 200 40-60 3
(filet, w catosci)
Warzywa faszerowane ) } 2
(pomidory, cukinie, bakfazany) Tak 180 - 200 50-60 NP
Tosty EI — 3 (Wysoka) 3-6 _\_”5“_’
Filety / kawatki ryb Ifl — 2 (Srodkowa) 20-30 ** _\_‘f"n_’_ 1 3 ;
Kietbaski/ szasztyki/ zeberka/ 2 -3 (Srodkowa Cap 5 4
hamburgery EI T — \/\/ygoka) 15-30 [ S F oo
Pieczony kurczak 1-1,3 kg — 2 (Srodkowa) 55 - 70 *** _\_”2“_’_ 1 ! ;
Udziec jagniecy/ golonka — 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** L 3 J
Pieczone ziemniaki — 2 (Srodkowa) 35 - 55 *x* \ 3 |
Zapiekanka warzywna — 3 (Wysoka) 10-25 L 3 J
Herbatniki | Tak 135 50-70 SRR
Herbatniki
= s 3 2 i
Tarty E Tak 170 >0-70 N I TN P
Tarty

, = 5 3 2 1
Okragta pizza E Tak 210 40 - 60 .
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ . N 5 3 1
lazania (poziom 3)/mieso (poziom 1) Tak 190 40-120 e i  —
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ N
warzywa pieczone (poziom 4) / lazania @ Tak 190 40-120* -\...i_...r 4 _\%_’_ !
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
Lasagne i mieso Tak 200 50-100* _\é’_ \ ! J
Migso i ziemniaki Tak 200 45-100% AT
Ryby i warzywa Tak 180 30-50* -\...i—...n \ ! J
Nadziewane i pieczone kawatki miesa e — 200 80-120* L 3 J
Plastry miesa o _ * 3
(krélik, kurczak, jagniecina) 200 50-100 —J

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w
roznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferendiji.
** Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.

*** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie
potrzeby).

JAK POStUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji, akcesoriéw i poziomow
pieczenia dla réznych rodzajow potraw. Czasy pieczenia sg 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 jedli potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢
wyzszych. Zaleca sie stosowanie akcesoriéw dotaczonych w zestawie lub,
w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu.
MozZna stosowac réwniez naczynia i akcesoria ze szkfa zaroodpornego
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

[ R ~ alr | E—| ~ r oS q\\
Blacha na $ciekajacy e Blacha na $ciekajacy
AKCESORIA Taca Iub forma do tuszcz / Blacha na $ciekajacy thusscy Sonda do miesa
Ruszt Ciasta : : ttuszcz / Blacha do : o .
. Blacha do pieczenia : ! napetniona 500 ml  (jesli jest w zestawie)
na ruszcie . pieczenia
lub taca na ruszcie wody
10
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sig, ze piekarnik ostygt.
Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna sciereczka z
mikrofibry.

Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.

« Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentow.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomoca wilgotne;j
Sciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

+ Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wcigz
jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady
i zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby
usunac wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku
pieczenia potraw z duzg zawartosciag wody, nalezy
pozostawic piekarnik do catkowitego ostygniecia, a
nastepnie wytrze¢ go szmatka lub gabka.

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Uzywac rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sig, ze
urzadzenie zostato odtaczone od
zasilania.

«  Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

« Aby ufatwic¢ czyszczenie urzadzenia, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu akcesoria nalezy namoczy¢ w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jezeli sg one jeszcze gorace
skorzystac z rekawic kuchennych. Resztki zywnosci mozna
usunac za pomoca szczotki do mycia naczyn lub gabki.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzyc i
odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to mozliwe.
Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz fatwo zdja¢ drzwiczki, zamykajac je i
jednoczesnie wyciggajac do géry, az wysung sie z miejsc
zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki na bok, kladac je na
miekkim podtozu.

3. Zalozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone piekarnika,
wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami ich zamocowania i
blokujac gbérna czes¢ na swoim miejscu.

4. Opuscic drzwiczki, a nastepnie catkowicie je otworzyc.
Opuscic¢ zaczepy do ich pierwotnego potozenia: Upewni¢
sie, czy zostaty opuszczone do konca.

Delikatnie nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

| o

5. Sprébowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania.
W przeciwnym wypadku powtérzy¢ wyzej opisane
czynnosci: Drzwiczki moga ulec zniszczeniu, jesdli nie
dziataja prawidtowo.

Whjr/lﬁool
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WYMIANA LAMPY

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i przykrecic¢

ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania.

USUWANIE USTEREK

Uwaga: Stosowac tylko zaréwki halogenowe o mocy 20-40 W/230 V

typ G9, T300°C. Zarowka stosowana w tym piekarniku jest

przeznaczona do urzadzen domowych i nie nadaje sie do ogdlnego

o$wietlania pomieszczen w gospodarstwie domowym (dyrektywa
WE 244/2009). Zardwki mozna kupic¢ w autoryzowanym serwisie.

- Jesli uzywane sa zaréwki halogenowe, nie wolno dotykac ich
gotymi rekami — slady palcow pozostawione na powierzchni moga
doprowadzi¢ do uszkodzenia zaréwek. Nie uzywac piekarnika,
dopdki ostona lampy nie zostanie ponownie zamontowana.

PROBLEM

MOZLIWE PRZYCZYNY

ROZWIAZANIE

Piekarnik nie dziata.

Awaria zasilania.
Urzadzenie odtgczone od zasilania.

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie jest
prawidtowo podtaczone do sieci.

Wytgczy¢ piekarnik i wtaczy¢ go ponownie, aby sprawdzic,
czy usterka nie ustapita.

Wyswietlacz pokazuje litere ,F", po ktérej
nastepuje liczba lub litera.

Awaria piekarnika.

Wytgczy¢ piekarnik i wtaczy¢ go ponownie, sprawdzajac,
czy usterka nie ustapita.

Sprobowac przywroci¢,UST. FABRYCZNE" z poziomu menu
LUSTAWIENIA".

Skontaktowac sie z najblizszym Biurem Obstugi Klienta i
poda¢ numer nastepujacy po literze ,F"

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Kiedy opcja,DEMO” jest wtgczona
(,On"), wszystkie polecenia sa
aktywne, a wszystkie menu

sg dostepne, ale piekarnik nie
nagrzewa sie.

Co kazde 60 s na wyswietlaczu
pojawia sie opcja DEMO.

Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybra¢ OFF (Wytacz).

Lampka wytacza sie.

Tryb ,ECO” jest ,Wt".

Z opcji ,USTAWIENIA” wybra¢ do ,ECO” i wybra¢, Off”
(Wytacz).

Nie mozna otworzy¢ drzwiczek.

Wykonywany jest cykl czyszczenia.

Poczeka¢, az wykonywanie funkcji zostanie zakoriczone i
piekarnik ostygnie.

Zasilanie w domu zostaje wytaczone.

Bfad ustawien poboru mocy.

Sprawdzi¢, czy pobér mocy domowej sie¢ elektrycznej ma
wartos$¢ nie mniejsza niz 3 kW. W przeciwnym wypadku
zmniejszy¢ moc do 13 amperoéw. Przejs¢ do ,ZASILANIE” w
LUSTAWIENIA” i wybrac¢ ,NISKI".

KARTA PRODUKTU

(@vww Karta produktu z danymi dotyczacymi zuzycia
energii przez urzadzenie moze zosta¢ pobrana ze strony

docs.whirlpool.eu

JAK OTRZYMAC INSTRUKCJE OBSLUGI |

KONSERWACJI URZADZENIA

> (Evww Instrukcje obstugi i konserwacji mozna
pobrac z naszej strony docs.whirlpool.eu (mozliwe
jest uzycie tego kodu QR), podajac kod produktu.

> Mozna réwniez skontaktowac sie z naszym

Serwisem technicznym.

[=]; 7 [m]
mis

KONTAKT Z NASZYM SERWISEM TECHNICZNYM

Dane kontaktowe znajduja
sie w instrukcjach gwarandji.
Kontaktujac sie z Serwisem
technicznym, nalezy

podac kody z tabliczki
Znamionowej swojego
urzadzenia.

"Model: 0000000 XOO000C00KK XXXKX XHKXXKK

EAL

400011261986

Wydrukowano we Wioszech
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DAGLIG

INFORMATIONSBOK

TACK FOR ATT DU KOPT EN
FRAN WHIRLPOOL

:

www.whirlpool.eu/register

For att fa tillgang till mer omfattande hJaIp
och support, registrera din produkt pa

PRODUKT

Du kan ladda ner handbockerna

Sakerhetsinstruktioner och Anvandnlng

‘WWW och skotsel genom att besdka var hemsida
docs.whirlpool.eu och folja instruktionerna

pa baksidan av detta hafte.

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

Las sakerhetsinstruktionerna noga innan du anvander produkten.

Kontrollpanel

Flakt

Runt varmeelement (dolt)
Ugnsstegar

(nivan anges pa

ugnens framsida)

Lucka

. Ovre virmeelement/
grillelement

7. Lampa

8. Stektermometerns
inféringspunkt

9. Identifieringsskylt

(ska inte tas bort)

10. Nedre varmeelement
(dolt)

Ealt

o u

6 = ....... — o
N = gy i « Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. PA/AV 4. TILLBAKA 7. PLUS (NAVIGERINGSKNAPP)

For att satta pa och stanga av ugnen
eller stoppa en aktiverad funktion.
2. MENY/DIREKTATKOMST TILL
FUNKTIONER

For snabb atkomst till
funktionerna och menyn.

3. MINUS (NAVIGERINGSKNAPP)
Anvand den har knappen for

att bladdra i menyn och minska
installningar eller varden for en
funktion.

For atergang till foregaende skarm.

Gor det mojligt att andra
installningarna under tillagning.

5. DISPLAY
6. BEKRAFTA

For att bekrafta en vald funktion
eller ett installt varde.

Anvand den har knappen for att
bladdra i menyn och 6ka installningar
eller varden for en funktion.

8. DIREKTATKOMST TILL VAL/
FUNKTIONER

FoOr att fa snabb atkomst till funktioner,
varaktighet, installningar och favoriter.
9. START

For att starta en funktion med
angivna installningar eller
basinstallningarna.

Whjr/lﬁool



TILLBEHOR

DROPPBRICKA

GALLER

Anvénds som ugnsplat for
tillagning av kott, fisk,
gronsaker, focaccia etc. eller
for att samla upp kottsafter
placerad under gallret.

Anvéands for att tillaga mat
eller som stéd till ugnsformar,
bakformar och andra
ugnssakra karl.

RORLIGA SKENOR *

—

Anvands for att underlatta
in- och uttagning av tillbehor.

BAKPLAT

Anvands for att baka brod och
bakverk, men aven for
kottstekar, inbakad fisk, etc.

KOTTERMOMETER*

%\

Anvands for att mata matens
innertemperatur under
tillagning.

* Endast pa vissa modeller

Antalet och typ av tilloehor kan variera beroende pad modellen du kdpt.

Andra tillbehor kan kdpas separat fran Kundservice.

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR
Satt in gallret vagratt genom att skjuta det 6ver
ugnsstegarna och sakerstall att sidan med den
upphojda kanten ar vand uppat.

Ovriga tillbehdr, sdsom langpannan och bakplaten,
satts in horisontellt pd samma satt som gallret.

TA BORT OCH MONTERA UGNSSTEGARNA

For att ta bort ugnsstegarna, lyft upp dem och dra
ut den undre delen av fastena: Ugnsstegarna kan
nu tas bort.

- For att montera tillbaka ugnsstegarna, passa forst
in dem i deras 6vre fasten. Hall kvar dem uppe,
skjut in den i ugnsutrymmet och sank dem sedan
pa plats i de undre fastena.

MONTERING AV RORLIGA SKENOR (FINNS PA
VISSA MODELLER)

Ta bort ugnsstegarna ur ugnen och ta bort
skyddsplasten fran de rorliga skenorna.

Fast den rorliga skenans 6vre klamma pa ugnsstegen
och lat den glida in sd langt som den gar. Sank ner
den andra klamman pa plats.

For att sakra sidostegen, tryck den nedre delen av
klamman stadigt mot sidostegen. Se till att de rorliga
skenorna kan rora sig fritt. Upprepa dessa steg pa den
andra sidostegen pa samma niva.

=

bservera: De rorliga skenorna kan monteras pa alla nivaer.

O

. ANVANDNING AV KOTTERMOMETERN

(I FOREKOMMANDE FALL)

Satt in termometern djupt in

i kottet, undvik ben eller feta
omraden. For kyckling ska
termometern foras in i mitten av
brostet. Undvik ihdliga omraden.

Satt in maten i ugnen och anslut
kontakten genom kopplain
den i anslutningen som finns pa
ugnsutrymmets hogra sida.




FUNKTIONER

SV

y 6™ SENSE

seise Dessa tillater en helt automatisk tillagning av
alla typer av mat (lasagne, kott, fisk, gronsaker, kakor
& bakverk, salta kakor, bréd, pizza).

Folj anvisningarna i lamplig tillagningstabell for att
anvanda funktionen pa basta satt.
El COOK 4

ook . e . . - .
— For samtidig tillagning pa fyra nivder av olika
ratter som kraver samma ugnstemperatur. Denna
funktion kan anvandas for att tillaga kakor, runda
pizzor (dven frusna) och tillaga en hel maltid. Folj
tillagningstabellen for att fa de basta resultaten.

VARMLUFT

For tillagning av olika livsmedel som kraver
samma tillagningstemperatur pa flera falsar (hogst tre)
pa samma gang. Denna funktion kan anvandas for att
tillaga olika sorters mat utan att de drar at sig lukter
fran varandra.

TRADITIONELL TILLAGNING

« OVER/UNDERV.

For att steka kott, baka tartor med fyllningar pa
endast en niva.

+ TURBOGRILL

For att steka storre kottbitar (lammstek, rostbiff,
kyckling). Vi rekommenderar att du anvander en
droppbricka for att samla upp steksky: Placera
[dngpannan pa en av falsarna under gallret och
tillsatt 500 ml kranvatten.

« FRYSBAK

Funktionen anvands for att automatiskt stalla in
optimal tillagningstemperatur och lage for 5 typer
av infryst fardigmat. Ugnen behdver inte vara
forvarmd.

« SPECIALFUNKTIONER

»  MAXI COOKING

Funktionen valjer automatiskt det basta
tillagningssattet och den basta temperaturen
for att tillaga stora kottstycken (6ver 2,5 kq).
Vand garna kottet under tillagningen for att fa
jamnare bryning. Det ar bra att 6sa matratten
da och da for att den inte ska torka ut.

» JASNING

For optimal jasning av s6ta bakverk och
matbrod. For att garantera ett bra resultat
ska funktionen inte aktiveras om ugnen
fortfarande ar varm efter en tillagningscykel.

» UPPTINING
For att paskynda upptining av livsmedel.

Placera livsmedlet pa den mittersta ugnsfalsen.

Lat livsmedlet ligga kvar i férpackningen. Det
forhindrar att ytan blir torr.

» VARMHALLNING
For att halla nylagade ratter varma och knapriga.
» ECO VARMLUFT

For tillagning av fyllda stekar och koéttfiléer
pa en enda fals. Med hjalp av en forsiktig,
intermittent luftcirkulation hindras maten
fran att torka ut alltfor mycket. Nar denna
ECO-funktion ar aktiv ar lampan slackt under
tillagning. For att anvanda ECO-funktionen
och sdledes minska elférbrukningen ska
man inte Oppna ugnsluckan férran maten

ar fardiglagad.

OVER/UNDERVARME
For tillagning av alla slags ratter pa en enda fals.
GRILL

For grillning av stekar, kebab och korv, gratinera
gronsaker eller rosta brod. Nar du grillar kott
rekommenderar vi att du anvander en ldngpanna for
att samla upp steksky: Placera langpannan pa en av
falsarna under gallret och tillsatt 500 ml kranvatten.

2/ SNABB FORVARMNING

For snabb forvarmning av ugnen.
@ KLOCKA

Anvands for att redigera tidsvarden for
funktioner.

TIMER

Anvands for att halla koll pa tiden utan att
behdva aktivera ndgon funktion.

| AUTOMATISK PYROLYSRENGORING

~ For att ta bort matlagningsstank med hjalp av
en hogtemperaturcykel (6ver 400 °C). Tva automatiska
rengdringsprogram finns tillgangliga: Ett komplett
program (Pyro) och ett kortare program (Pyro Eco).

Vi rekommenderar att du anvander den snabbare
cykeln med jamna mellanrum och den fullstandiga
cykeln endast nar ugnen ar mycket smutsig.

FAVORIT

For att komma at listan Over tio
favoritfunktioner.

@0 INSTALLNINGAR
Anvands for att justera ugnsinstallningarna.

Nar ECO-ldget ar aktiverat dampas displayens
bakgrundsbelysning och lampan slacks efter en minut for att
spara energi. Den ateraktiveras automatiskt nar ndgon av
knapparna trycks ned.

Nar DEMO-laget ar aktiverat ar alla kommmandon aktiva och
samtliga menyer tillgéngliga, men ugnen varms inte upp.

Om du vill avaktivera det hdr laget gér du till DEMO i menyn
INSTALLNINGAR och véljer Av.

Om du véljer FABRIKSATERST. stdngs produkten av och &tergar
till installningarna fran forsta gangen du anvande produkten.
Alla valda instéllningar raderas.

N2 24
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ANVANDNING FORSTA GANGEN

1. VALJA SPRAK

Du kommer att behova stélla in sprdk och tid nar du
slar pa apparaten for forsta gangen: Pa displayen
visas "English”.

Tryck pa + eller — for att bladdra i listan med
tillgangliga sprak och valj 6nskat sprak.

Bekrafta ditt val genom att trycka pa v .

Observera: Du kan éndra sprak senare genom att vélja
SPRAK i menyn INSTALLNINGAR som du kommer &t genom
att trycka pd & .

2. STALL IN STROMFORBRUKNINGEN

Ugnen ar programmerad for att forbruka en
mangd elektrisk strom som ar kompatibel med ett
hemmanatverk vars nominella varde ar éver 3 kW
(16): Om ditt hushall anvander en lagre effekt ska
detta varde sankas (13).

Tryck + eller — for att valja 16 “HOg” eller 13 “Lag” och
tryck v for att bekrafta.

DAGLIG ANVANDNING

3. STALLA IN KLOCKAN

Nar du har valt effekten ska du stalla in aktuell tid:
Pa displayen blinkar de tva siffrorna for timma.

Tryck pa + eller — for att ange aktuell timma och
tryck sedan pa v : Pa displayen blinkar de tva
siffrorna for minuter.

Ange minuter med + eller — och tryck sedan pa v
for att bekrafta.

Observera: Du kan behova stélla in klockan igen efter langa
stromavbrott. Tryck pa & och valj KLOCKA i menyn
INSTALLNINGAR.

4. VARM UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normalt. Innan
du borjar laga mat rekommenderar vi att du varmer
ugnen utan innehall for att avlagsna eventuella
lukter. Ta bort eventuell skyddskartong eller plastfilm
frdn ugnen och avlagsna eventuella tillbehor fran
dess insida. Varm ugnen till 200°C i cirka en timme,
helst med hjalp av en funktion med luftcirkulation
(t.ex. "Varmluft" eller "Over/underv.& flakt").
Observera: Vi rekommenderar att du vadrar rummet efter att
du anvant apparaten forsta gangen.

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

SIa pd ugnen genom att trycka pa [@]: Den senast
anvanda huvudfunktionen eller huvudmenyn visas pa
displayen.

Valj funktion genom att trycka pa ikonen fér nagon
av huvudfunktionerna eller bladdra i menyn: For att
valja nagot fran en menu (displayen kommer att visa
forsta tillgangliga artikel), tryck + eller — for att valja
onskad artikel och tryck v sedan for att bekrafta.

(i e
(i

2. STALLA IN FUNKTION
Efter att ha valt 6nskad funktion kan du andra dess
installningar. Displayen visar de instdllningarna som
kan andras efter varandra. Genom att trycka pa «
kan du andra féregdende instdllning igen.

TEMPERATUR / GRILLNIVA

N 7
- I'i ITC
lZ (1] N

Nar vardet blinkar pa displayen, anvand + eller —

for att andra det. Tryck sedan pd v for att bekrafta och
fortsatt for att dandra nasta installning (om majligt).

Pa samma satt gar det att stalla in grillnivan: Det
finns tre definierade effektnivaer for grill: 3 (hdg),

2 (medel), 1 (lag).

Observera: Nar funktionen har aktiverats kan du dndra
temperaturen/grillnivd med hjalp av + eller —.

TIDSLANGD

Nar ikonen (& blinkar pa displayen, anvand +

eller — for att stalla in 6nskad tillagningstid och tryck
sedan pa v for att bekrafta. Du behover inte stélla

in tillagningstiden om du vill hantera tillagningen
manuellt (tidsoberoende): Tryck pa v eller [>]for

att bekrafta och starta funktionen. Det gar inte att
programmera en fordrdjd start i det har laget.
Observera: Du kan justera den installda tillagningstiden under
tillagningen genom att trycka pd @ : Tryck pa + eller —

for att andra och sedan pa v for att bekréfta.
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AVSLUTNINGSTID (FORDROJD START)

I mdnga av funktionerna kan du fordrdja starten
efter att ha stallt in tillagningstiden genom

att programmera dess sluttid. Displayen visar
avslutningstiden och ikonen @ blinkar.

Tryck pa + eller — for att stalla in avslutningstiden

och tryck sedan pa v for att bekrafta och aktivera
funktionen. Satt in maten i ugnen och stang luckan:
Funktionen startar automatiskt efter den tid som har
beraknats for att tillagningen ska vara klar vid installd tid.
Observera: Nér en fordrojd start programmeras avaktiveras
ugnens forvarmningsfas: Ugnen kommer att uppna ¢nskad
temperatur gradvis, vilket betyder att tillagningstiderna ar
nagot langre an de som listas i tillagningstabellen. Det gar att
andra den programmerade avslutningstiden genom att trycka
pd + eller —, samt dndra 6vriga installningar genom att
trycka pa < under tiden. Tryck pd & for att visa informationen
och dndra avslutningstid och tidslangd efter behov.

. 6" SENSE

Med dessa funktioner valjs optimalt tillagningslage,
effekt, temperatur och tidslangd for matratterna eller
bakningen automatiskt.

Ange vid behov typ av livsmedel for att uppna basta
resultat.

VIKT / HOJD (RUND-BRICKA-LAGER)
6

sssss

Folj anvisningarna pa displayen for att stalla in
funktionen pa ratt satt. Tryck pa + eller — for att
ange det varde som kravs, och tryck sedan pd v
for att bekrafta.

TILLAGNINGSGRAD / BRYNING

Det gar att justera tillagningsnivan med vissa 6
Sense-funktioner.

1
4 N

Vid uppmaning trycker du pa + eller — for att valja
onskad niva mellan réd (-1) till valstekt (+1). Tryck

pa v eller [>]for att bekrafta och starta funktionen.
Pa samma satt, dar det tilldts, ar det mojligt att i vissa
6" Sense-funktioner justera bryningsnivan mellan lag
(-1) and hog (+1).

3. STARTA FUNKTIONEN

Om du vill anvanda standardvardena eller har valt
onskade installningar kan du aktivera funktionen
genom att trycka pa [>].

Tryck pa [>]for att skippa denna fas under
fordrojningsfasen och starta funktionen genast.

SV
Observera: Nar du valt en funktion kommer displayen att
rekommendera den mest lampliga nivan for varje funktion.
Du kan stoppa funktionen nar som helst genom att trycka pa
knappen [@].

Om ugnen ar varm och en specifik maxtemperatur
kravs for funktionen visas ett meddelande pa
displayen. Tryck pa < for att aterga till tidigare
skarm och valja en annan funktion, eller vanta pa att
ugnen svalnat av helt.

4. FORVARMNING

Vissa funktioner inbegriper en forvarmningsfas:
Nar funktionen har startat anger displayen att
forvarmningsfasen har aktiverats.

Nar denna fas ar klar avges en ljudsignal och
displayen anger att ugnen har natt installd
temperatur och att maten ska tillsattas. Oppna da
luckan, lagg in maten i ugnen, stang luckan och
starta tillagningen.

Observera: Att satta in maten i ugnen innan férvarmningen ar
klar kan ha en negativ effekt pa det slutliga
tillagningsresultatet. Om luckan 6ppnas under
forvarmningsfasen kommer den att avbrytas tillfalligt.
Tillagningstiden inbegriper inte en férvarmningsfas.
Du kan alltid andra temperaturen som ska uppnas
med hjalp av + eller —.

5. PAUSA TILLAGNING/VAND PA ELLER
KONTROLLERA MATEN

Nar du 6ppnar luckan pausas tillagningen och
uppvarmingselementen avaktiveras.

For att ateruppta tillagningen, stang luckan.

Vissa 6" Sense-funktioner kraver att maten rérs om
under tillagning.

Nar en atgard maste utféras avges en ljudsignal och
informationen visas pa displayen. Oppna luckan och
utgor atgarden som visas pa displayen, stang luckan
och ateruppta sedan tillagningen.

Pa samma satt, nar 10% av tillagningstiden aterstar
ber ugnen dig att kontrollera maten.

Nar en atgard maste utféras avges en ljudsignal och
informationen visas pa displayen. Stang luckan och
tryck pa for att dteruppta tillagningen.

Observera: Tryck pa [>]for att hoppa 6ver dessa atgarder.
Ugnen aterupptar tillagningen efter en stund dven om ingen
atgard utfors.

Whjr/lﬁool 5



6. INGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om att
tillagningen ar klar.

Tryck pa = for att fortsatta tillaga manuellt (utan
timer) eller tryck pa =+ for att ange ny tid och darmed
forlanga tillagningstiden. Tillagningsparametrarna
bibehdlls i bada alternativen.

BROWNING (BRYNING)

Vissa funktioner i ugnen gor att du kan bryna matens
yta genom att aktivera grillen nar tillagningen ar klar.

Nar displayen visar det avsedda meddelandet,

tryck pd v om du Onskar starta en fem minuters
bryningscykel. Du kan stoppa funktionen nar som
helst genom att trycka pa ugnens off-knapp.

. FAVORIT

Nar tillagningen ar klar uppmanas du att spara
funktionen med ett nummer mellan 1 och 10i din
lista 6ver favoriter pa displayen.

Om du vill spara en funktion som favorit och lagra de
aktuella instdllningarna for framtida bruk, trycker du
pa v nar tillagningen ar klar. Om du inte vill spara
installningarna trycker du pa « .

Nar du har tryckt pd v trycker du sedan pa + eller —
for att vdlja nummerplatsen. Bekrafta genom att trycka
pa v .

Observera: Om minnet &r fullt eller om numret redan ar
upptaget blir du uppmanad att skriva 6ver den tidigare
funktionen for att bekréfta.

For att hamta funktioner som sparats vid ett annat
tillfalle, tryck pa < : Pa displayen visas listan over
dina favoritfunktioner.

Tryck pa + eller — for att valja funktion, bekrafta
genom att trycka pa v och tryck sedan pa [>]for att
aktivera.

. AUTOMATISK RENGORING - PYRO

Ror inte vid ugnen under pyrolysrengdéringen.

Hall barn och djur borta fran ugnen under och efter
pyrolysrengoringen (tills rummet har vadrats).

Ta bort alla 16sa delar (inklusive ugnsstegarna) fran
ugnen innan funktionen aktiveras. Om ugnen ar

installerad under en spishall maste du se sakerstalla
att alla gasbrannare eller elplattor ar avstangda
medan den automatiska rengoringscykeln

kors. For optimal rengdring, torka bort den

varsta smutsen med en fuktig svamp innan
pyrolysfunktionen aktiveras. Vi rekommenderar att
bara kora pyrolysfunktionen om apparaten ar kraftigt
nedsmutsad eller avger dalig lukt under tillagningen.

Tryck pa [ for att visa "Rengdring” pa displayen.

Tryck 4 eller — for att valja dnskad cykel, tryck

sedan v for att bekrafta. Sa snart en cykel har valts
tryck + eller — for att, om sa dnskas, stalla in sluttid
(startfordrojning), tryck sedan v for att bekrafta.
Rengor luckan och avldgsna allt tillbeh6r omedelbart,
stang sedan luckan och tryck [>] nar det ar klart:
Ugnen kommer att starta sjalvrengdéringscykeln, och
luckan lases automatiskt: Ett varningsmeddelande
visas pa displayen tillsammans med en nedrdkning
som anger status for det pagaende programmet.

Nar programmet har slutforts forblir luckan 13st tills
ugnens temperatur har sjunkit till en saker niva.

. TIMER

Nar ugnen ar avstangd kan displayen anvandas som
timer. FOr att aktivera funktionen, se till att ugnen

ar avstangd och tryck sedan pa + eller —:lkonen @
blinkar pa displayen.

Tryck pa + eller — for att stalla in hur lang tid du
behover och tryck sedan pa v for att aktivera timern.

En ljudsignal avges och displayen visar ndr timern har
slutat rakna ner den valda tiden.

Observera: Timern aktiverar inte nagon av tillagningscyklerna.
Tryck pd + eller — for att andra den instéllda tiden pa timern.
Nar timern har aktiverats kan du fortfarande valja och
aktivera en funktion.

Tryck pa for att satta pa ugnen och vilj sedan
onskad funktion.

Nar funktionen har startat fortsatter timern att rakna
ner tiden utan nagon inverkan pa sjalva funktionen.

Observera: Timern visas inte under den har fasen

(endast ikonen @ visas), men den fortsatter att rékna ner
i bakgrunden. Tryck pa for att aterga till timerskarmen
och avsluta den nuvarande funktionen.
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.LAS

For att [dsa knappsatsen, tryck pa << och hall den
intryckt i minst fem sekunder. Gor det igen for att lasa
upp knappsatsen.

Observera: Denna funktion kan dven aktiveras under
tillagning. Av sakerhetsskal kan ugnen stangas av nar som
helst genom att trycka pd .

. ANVANDA KOTTERMOMETERN

(1 FOREKOMMANDE FALL)

Med stektermometern kan du mata
kdarntemperaturen pa maten under tillagningen for
att forsakra dig om att optimal temperatur uppnas.
Ugnens temperatur varierar beroende pa funktionen
som har valts, men tillagningen programmeras alltid
sa att den ar klar nar den angivna temperaturen har
uppnatts. Nar termometern har satts in avges en
ljudsignal och “Termom. Inkoppl.” visas pa displayen.

Valj den funktion du behdver bland de kompatibla

6 TILLAGNINGSTABELL

SV

(Over/undervirme, varmluft, flaktférsedd, turbogrill,
ECO varmluft, maxi cooking, 6™ Sense-funktioner):
Displayen kraver instdllning av termometerns
maltemperatur: Tryck 4 eller — for att stdlla in den och
tryck v for att stdlla in foljande tillagningsparametrar.

Eftersom tillagningen ar programmerad att vara klar
nar onskad temperatur har uppnatts gar det inte att
stalla in tillagningstiden eller stalla in en bestamd
sluttid for tillagningen. Belysningen forblir tand till
dess att termometern tas bort.
Om termometern avldagsnas under tillagningen,
kommer tillagningen att fortsatta i traditionellt lage
(utan tidsinstallning).
En ljudsignal avges och displayen visar nar
termometern har natt 6nskad temperatur.

7

Observera: For att darefter andra installningar, tryck +

eller — for temperatur eller tryck <« for Gvriga installningar.
En ljudsignal och ett meddelande talar om ifall anvéndning
av termometern inte ar kompatibel med den valda
funktionen. Om detta 4r fallet, avlagsna termometern.

" VAND o ..
LIVSMEDELSKATEGORIER MANGD (AV TILLAGNINGSTIDEN) NIVA OCH TILLBEHOR
LASAGNE  :- 0,53 kg - 2
3 el
Stekar 06-2kg** - S
- Oxkétt-ugnsstekt Hamburger 15-3cm E - \miNf
; Stek - lang . Y 3
tillagningstid 06-2kg o~
E Stekar 0,6-25 kg ** - 3 e
: Flaskkott - stek Lagg * 05-20kg ** 3 e~
: Korv 1,5-4cm 2/3 5,_ 1 4 [
Kalvstek * 0,6-2,5 kg ** o
KOTT E Stekar 0,6-2,5 kg ** o N
:Lammstek
] Lammligg 0,5-2,0kg ** B
Hel 0,6 -3 kg ** - B
: Kyckling - hel Hel, fylld * 0,6 -3 kg ** B
Filéer & brost 1-5cm 23 L 1 4 r
: Hel * 0,6-3kg** o N
: Hel kalkon
: Hel, fylld * 0,6-3kg** B
;Grillspett 1 galler vz 1 4 r




VAND

LIVSMEDELSKATEGORIER MANGD (AV TILLAGNINGSTIDEN) NIVA OCH TILLBEHOR
:Filger 05-3cm - NN
FISK . 3 5
T Tk koot USSR P TN N e, T S
3 Potatis 0,5-1,5 kg - 3
%Ugnsstekta gronsaker  Gronsaker - fyllda 0,1-0,5 kg per styck - 3
: Ugnsstekta gronsaker 05-15kg - 3
- : 3
: Potatis 1 bricka - —r
.. ] . 3
GRONSAKER 3 Tomater 1 bricka - —_—r
] Paprika 1 bricka - _ﬂ_i_,'_
: Grénsaksgraténg 3
: Brokoli 1 bricka - —r
Blomkal 1 bricka - -\...i—...,-
3
ettt eseeeerneerreesneeerrrrees | oY eeeeeneeeee e 2K e, N
: iscar i 2
: Kaka som jaser i formen  Sockerkaka 05-12kg - —r
Kakor 0,2-06kg - 3
KAKOR & Petit-choux 1 bricka - 3
BAKVERK  : . . . 3
: Bakverk & pajer Mordegstarta 04 -1,6kg - —r
: i 3
3 Appelstrudel 04 - 1,6kg -
: ; 2
T - TSRORON | FIUKIP eeeeeceeee oo 032K e o
5 2
PAJER - 08-12kg - N L
...................... P S ST ST P PO PT PPN
:Bullar 60 - 150 g vardera - 3
B  Formbakad limpa 400 - 600g vardera - qéF
BROD i 5
: Stora bréd 0,7-2,0 kg -
: 3
...................... G et OOOOOOOOMOON ke bbetciovorto o8 AT s
: : 2
:Tunn rund - bricka -
:Pan rund - bricka - 2
2
PIZZA 2 ]
i Fryst 1-4lager - . = ’ 3 :
Abs Al A —r
] 5 4 2 1
...................... ST SR PRSP UPUPRRUTPUURUPUE FORROPPPPPUTRURPPPPPTOT FRUUPPOPPOIRUPPPPPPIRPRRPIRE oo rrvi-i oot oo Ao rrrrl

* Endast pa vissa modeller. Funktionen tillgdnglig endast i kombination med k&ttermometern.
** Foreslagen mangd.

[ S ~ abl=r | E—| ~ r TS q\\
TILLBEHOR Ugnsfast form eller Langpanna/bakplat . . Ldngpanna med Kottermometer (om
Galler o eller ugnsfast form  Langpanna/Bakplat . o
kakform pa galler 04 galler 500 ml vatten sadan medfoljer)
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SV
TILLAGNINGSTABELL

Ars Al -

RECEPT FUNKTIONER = FORVARMNING = TEMPERATUR (°C)  TIDSLANGD (MIN.) A e
=] Ja 170 30-50 =
Jasta tartor/sockerkakor Ja 160 30-50 _\_‘é_n_,_
Ja 160 30- 50 S
3
Fyllda tartor Ja 160 - 200 30- 85 Lo
(cheesecake, strudel, appelpaj) Ja 160 - 200 35-90 “%F q%’
=] Ja 150 20- 40 R
Ja 140 30- 50 4
Kakor / Mérdegskaka
4 1
Ja 140 30- 50
Ja 135 0-60 0 e
=] Ja 170 20-40 3
Ja 150 30- 50 4
Smakakor / Muffins
Ja 150 30- 50 4 !
Ja 150 40-60 > 2o
=] Ja 180 - 200 30-40 ;
Petit-chouer Ja 180 - 190 35 - 45 ]
5 3 1
Ja 180 - 190 35-45* R
=] Ja 90 110- 150 3
Maranger Ja 90 130-150 .\%p 1 1 -
Ja %0 140-160* 2o e
=] Ja 190 - 250 15-50 2
Pizza / Brod / Focaccia
Ja 190 - 230 20-50 ]
Pizza (tunn, tjock, focaccia) Ja 220 - 240 25-50% _\%p _\‘%“_ |
=] Ja 250 10-15 Lo
Fryst pizza Ja 250 10-20 _\_”i_n_’_ ]
Ja 220 - 240 15-30 Ly 3
Ja 180- 190 45-55 —
Matpajer B B 4 1
(gronsakspajer, quicher) Ja 180190 4560 N A
Ja 180 - 190 45-70% e e L
EI Ja 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent/Mordegsbakning Ja 180 - 190 20-40 ! 4 ] !
Ja 180 - 190 20-40* 5 3 !

Lasagne / Flans / Ugnsbakad pasta / . ) 3
Cannelloni Ja 190 - 200 45-65 " )
Lamm / Kalv / N6t / Flask 1kg Ja 190 - 200 80-110 Lo
=] ] = =
FUNKTIONER Aver/
X Varmluft Konvektionsbaka Grill TurboGrill Maxi Cooking Cook 4 ECO Varmluft
undervarme

Whj;lﬁool 9



RECEPT FUNKTIONER FORVARMNING TEMPERATUR (°C) | TIDSLANGD (MIN.) GAL.II.'IELtgPEﬁngOCH
Grillat fliskkott med knaprig sval 2kg |62 — 170 110 - 150 Ll
Kyckling / kanin / anka 1 kg =] Ja 200 - 230 50-100 L3
Kalkon / Gas 3 kg =] Ja 190 - 200 80-130 2,
Ugnsbakad fisk / inbakad fisk ) ) 3
(flé eller hel) =] . 160~ 200 000
Fyllda grénsaker . i} 2
(tomater, zucchini, aubergine) Ja 180200 o060 aF==ir
Rostat bréd Ifl — 3 (Hog) 3-6 o
Fiskfiléer / kotletter @ — 2 (medel) 20-307* R
Korv/grillspett / revbensspjall / ) s e 5 4
hamburgare Ifl - 2-3 (MEde‘ HOg) 15-30 [ T r oS
Grillad kyckling, 1-1,3 kg — 2 (medel) ss-7ox 2 Ly
Lammlagg / Flasklagg — 2 (medel) 60-90%* | 3 |
Ugnsstekt potatis — 2 (medel) 35 - 55 **% L 3 J
Gronsaksgratdang — 3 (Hog) 10-25 L 3 J
=y 5 4 3 1
Kakor Er Ja 135 50-70 s oARAR ARs -
=y 5 3 2 1
Tarteletter E Ja 170 50-70 AR=Tlr ~R=Slr ~E=Sl~ ~Eel-
Tarteletter
. =
Runda pizzor o Ja 210 40 -60 _\_”i_m’_ _\_”i_n_’_ -\...é—...,- _\%,,
izza
Komplett maltid: Fruktpaj (niva 5) / _ M 5 3 1
lasagne (nivd 3) / kétt (niva 1) Ja 190 40-120 AFr A L
Komplett maltid: Frukttartor (niva 5) / N
rostade gronsaker (niva 4) / lasagne @ Ja 190 40-120* -\...i—...;- 4 -\...é—...;- !
(niva 2) / kottstycken (niva 1) Meny
Lasagne och kott Ja 200 50-100* _\é“_ L ! J
Kott och potatis Ja 200 45-100* .\éu- ( 1;}
Fisk och gronsaker Ja 180 30-50% _\_”i____'_ t ! j
Fyllda ugnsstekta stekar e — 200 80-120% L 3 J
Kottbitar * 3
(kanin, kyckling, lamm) o 200 20100 —J

* Berdknad tid: Maten kan tas ut frdn ugnen vid olika
tidpunkter beroende pa hur du vill ha maten tillagad.

**\and maten efter halva tillagningstiden.
***Vand maten efter tva tredjedelar av tillagningstiden (om

nddvandigt).

HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den bésta funktionen, tillbehéren och nivan
som ska anvandas for att laga olika typer av mat.
Tillagningstiden startar fran nar du satter in maten i ugnen,
men inbegriper inte uppvarmningen (dar sddan kravs).
Tillagningstemperaturer och tider &r ungefarliga och beror pa
mangden mat och pa vilka tilloehér som anvands. Anvand i
borjan de lagsta instéllningarna som rekommenderas och om
tillagningen inte blir som du tankt dig kan du 6verga till de
hogre instdliningarna. Anvand de medféljande tillbehdren
och helst tartformar och ugnsfasta platar i mork metall. Det
gar dven att anvanda formar och tillbehor i pyrex-glas eller
stengods, men tillagningstiderna blir en aning langre.

[ S ~ abl=r I ~ r TS q\\
TILLBEHOR Ugnsfast form eller Langpanna/bakplat Ldngpanna med Kottermometer (om
Galler K . eller ugnsfast form  Langpanna/Bakplat . o
akform pa galler 04 galler 500 ml vatten sadan medfoljer)
10
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RENGORING OCH UNDERHALL

SV

Se till att apparaten har svalnat Anvand inte stalull, slipsvampar Ha pa dig skyddshandskar.

innan du utfor underhall eller eller slipande/fratande Ugnen maste kopplas bort fran
rengoring. rengoéringsmedel, eftersom elnatet innan du utfér ndgon
Anviand inte dngtvatt. dessa kan skada apparatens ytor.  form av underhallsarbete.
YTTRE YTOR « Rengor luckans glas med ett lampligt flytande

« Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber.
Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar

pH-neutralt rengdringsmedel. Torka med en torr duk.

« Anvand inte fratande eller slipande rengéringsmedel.
Om en produkt av denna typ av misstag skulle spillas

pa apparaten ska du omedelbart rengdra med en
fuktig trasa av mikrofiber.

INRE YTOR

- Efter varje anvandning, lat ugnen svalna och rengor
den sedan, helst medan den fortfarande ar varm,
for att ta bort eventuella avlagringar eller flackar

som orsakas av matrester. For att torka upp eventuell

kondens som bildas som ett resultat av tillagning av
mat med hdg vattenhalt, 1at ugnen svalna helt och
torka sedan av den med en trasa eller svamp.

rengdringsmedel.
« Det gar att ta av ugnsluckan for att underlatta
rengoring av ugnen.
TILLBEHOR
Blotlagg tillbehdren i en 16sning med handdiskmedel
efter anvandning. Hantera dem med grytlappar om

de fortfarande ar varma. Matrester kan avlagsnas med
en diskborste eller svamp.

TA BORT OCH MONTERA LUCKAN

1. For att ta bort luckan, 6ppna den helt och sank
sparrarna tills de ar i olast lage.

2. Stang luckan sa mycket som det gar. Ta ett fast tag
i dorren med bada handerna-hall inte i handtaget.
Ta helt enkelt av luckan genom att fortsatta att
stanga den samtidigt som du drar den uppat tills
den lossnar fran fastet. Ldgg ned luckan pa sidan
pa ett mjukt underlag.

3. Montera tillbaka luckan genom att flytta den mot
ugnen, rikta in gangjarnens krokar i hojd med dess
fasten och sakra den 6vre delen i fastet.

4. Sank luckan och 6ppna den sedan helt. Sank
hakarna till ursprungligt lage: Sakerstall att du
sanker dem helt.

7

Tryck forsiktigt for att kontrollera att hakarna ar
i ratt lage.

| o

5. Testa att stanga luckan och kontrollera att den ar

i linje med kontrollpanelen. Om den inte ar det,
upprepa stegen ovan: Dorren kan skadas om den
inte fungerar som den ska.

Whj;lﬁool i



BYTE AV LAMPA
1. Skilj ugnen fran elnatet.

2. Skruva av locket fran lampan, byt ut glédlampan
och skruva tillbaka locket pa lampan.

3. Anslut ugnen till elnatet igen.

FELSOKNING

Observera: Anvand endast halogenlampor av typ

20-40 W/230 ~ V typ G9, T300°C. Glodlampan som anvands

i produkten &r sarskilt utformad for hushallsapparater och lampar
sig inte for allmén rumsbelysning i hemmet (EG-férordning
244/2009). Glodlamporna finns att kdpa av var kundservice.

- Om du anvander halogenlampor ska du inte hantera dem
med bara handerna eftersom dina fingeravtryck kan orsaka
skador. Anvand inte ugnen forran du har satt tilloaka
lamplocket.

PROBLEM MOJLIG ORSAK

LOSNING

Strémavbrott.

Ugnen fungerar inte. . .
Inte ansluten till elnétet.

Kontrollera att strom finns och att ugnen &r ansluten till
elnatet.

Stédng av ugnen och sla pa den igen for att se om felet
kvarstar.

Displayen visar bokstaven "F" foljt av ett

Fel pa ugnen.
nummer eller en bokstav. pa ug

Stédng av ugnen och starta den igen for att se om
problemet kvarstar.
Valj alternativet FABRIKSATERST. via INSTALLNINGAR.

Kontakta ndarmaste kundservice och ange numret efter
bokstaven "F".

Ugnen varms inte upp. varms inte upp.

e sekund.

Nar DEMO-laget ar aktiverat ar alla
kommandon aktiva och samtliga
menyer tillgéngliga, men ugnen

DEMO visas pa displayen var 60:

Anvand DEMO via INSTALLNINGAR och vilj Av.

Ljuset stangs av. Ekoldget ar aktivt.

Anviand ECO via INSTALLNINGAR och vélj Av.

Ugnsluckan 6ppnas inte. Rengdringscykel pagar.

Vanta tills funktionen ar slut och Iat ugnen svalna.

Strommen hemma férsvinner. Fel effektinstéllning.

Verifiera att ditt hemmaelnat har ett nominellt varde pa
mer an 3 kW. Om inte, minska effekten till 13 Ampere.
Anviand EFFEKT via INSTALLNINGAR och vélj Lag.

PRODUKTBLAD

@www produktbladet med energiférbrukningen
for denna apparat kan laddas ner fran Whirlpool
webbplats docs.whirlpool.eu

HUR DU FAR TAG PA HANDBOKEN ANVANDNING
OCH SKOTSEL

> @ww | adda ner handboken Anvindning E::E
och skotsel fran var webbplats

docs.whirlpool.eu (du kan anvanda denna
QR-kod) och ange produktens handelskod. E

> Du kan dven kontakta var kundservice.

KONTAKTA VAR KUNDSERVICE

Du hittar vara
kontaktuppgifter “

i garantiboken.

Nar du kontaktar var
kundservice, ange
koderna som stdr pa |
produktens typskylt.

Model: o000k XX0000C000KX XXX XK

EAL

400011261986

Tryckt i Italien
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SNELLE REFERENTIEGIDS |

WI1J DANKEN U VOOR UW AANKOOP U kunt de Veiligheidsinstructies en de Gids
VAN EEN WHIRLPOOL PRODUCT voor Gebruik en Onderhoud downloaden
Voor meer gedetailleerde hulp en iWWW van onze website docs.whirlpool.eu en de
=/ assistentie, registreer uw product op instructies aan de achterzijde van dit boekje
www.whirlpool.eu/register opvolgen.

' Lees voordat u het apparaat gaat gebruiken zorgvuldig de gids voor Gezondheid en Veiligheid.
[ J

PRODUCTBESCHRLUVING

1. Bedieningspaneel
2. Ventilator

3. Circulair verwarmingselement
(niet zichtbaar)

4. Roostergeleiders
(het niveau staat aangegeven op
de voorkant van de oven)
5. Deur
6. Bovenste
verwarmingselement/grill
7. Lamp
8. Puntvoor inbrengen van
gaarthermometer
9. ldentificatieplaatje
(niet verwijderen)

10. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL
é @ ....... — NE
% f
D= = . + v
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. AAN / UIT 4. TERUG 7. NAVIGATIETOETS PLUS
Om de oven aan en uit te zetten en | Om terug te gaan naar het vorige Om door een menu te scrollen en
om een actieve functie te stoppen. | menu. de instellingen of waarden van een
2. DIRECTE TOEGANG TOT Dient om tijdens de bereiding de | functie te verhogen.
FUNCTIES instellingen te veranderen. 8. DIRECTE TOEGANG TOT
Om snelle toegang te krijgen tot 5. DISPLAY OPTIES / FUNCTIES
de functies en het menu. 6. BEVESTIG Om sneII_e toegang te kr_ijgen tot
3. NAVIGATIETOETS MIN Om een geselecteerde functie de functies, duur, instellingen en
Om door een menu te scrollen en of een ingestelde waarde te favorieten.
de instellingen of waarden van een | bevestigen. 9. START
functie te verlagen. Voor het starten van een functie met
behulp van de gespecificeerde of
standaard instellingen.
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ACCESSOIRES

OPVANGBAK

ROOSTER

Voor gebruik als ovenschaal
voor de bereiding van vlees,
vis, groenten, focaccia, enz. of
om het bakjus op te vangen
wanneer geplaatst onder het
rooster.

Om voedsel te bereiden of als
draagrooster voor pannen,
cakevormen en ander
ovenvast kookgerei.

BAKPLAAT

Kan gebruikt worden voor het
bereiden van brood of gebak,
maar ook voor gegrild vlees,
vis in folie, etc.

SCHUIFRAILS *

—

Om het plaatsen of
verwijderen van accessoires te
vergemakkelijken.

GAARTHERMOM*

%\

om de binnentemperatuur
van de gerechten te meten
tijdens de bereiding.

* Alleen bij bepaalde modellen

Het aantal en type van accessoires is afhankelijk van het model dat u aangekocht hebt.
Bij de Consumentenservice kunt u apart andere accessoires aanschaffen.

PLAATSEN VAN HET ROOSTER EN ANDERE
ACCESSOIRES

Schuif het rooster horizontaal over de geleiders en
zorg ervoor dat de zijde met de geheven rand naar
boven gericht is.

Andere accessoires, zoals de opvangbak en de
bakplaat, worden op dezelfde wijze als het rooster
horizontaal in de oven geschoven.

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN

EN TERUGPLAATSEN

«  Om de roostergeleiders te verwijderen tilt u de
geleiders op en daarna trekt u het onderste deel
voorzichtig uit de zitting: De roostergeleiders
kunnen nu verwijderd worden.

« Om de geleiders opnieuw te plaatsen, moeten
ze eerst terug in hun bovenste zitting worden
geplaatst. Houd ze rechtop, schuif ze in de
ovenruimte en laat ze dan in de juiste positie in de
onderste zitting zakken.

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN

(INDIEN AANWEZIG)

Verwijder de roostergeleiders uit de oven en
verwijder het beschermende plastic van de
schuifrails.

Bevestig de bovenste klem van de rail naar de
roostergeleider en schuif deze zo ver mogelijk. Duw
de andere klem naar beneden op zijn plaats.

Om de geleider vast te zetten de onderkant van de
klem stevig tegen de roostergeleider drukken. Zorg
ervoor dat de lopers vrij kunnen bewegen. Herhaal
deze stappen bij de andere roostergeleider op

hetzelfde niveau.

Let op: De schuifrails kunnen op elk niveau worden

gemonteerd.

MET DE GAARTHERMOMETER

(INDIEN BIJGELEVERD)

Steek de gaarthermometer diep

in het vlees. Vermijd botten of
vette delen. Voor gevogelte, de
thermometer in het midden van

de borst steken en holle plekken
vermijden.

Plaats het voedsel in de oven en
sluit de stekker aan door deze in de
aansluiting aan de rechterkant van
de ovenruimte te steken.
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FUNCTIES

y 6™ SENSE

sense Deze zorgen voor het volautomatisch bereiden van
alle soorten voedsel (Lasagne, Vlees, Vis, Groenten, Taart &
gebak, Hartige taarten, Brood, Pizza).

Om deze functie optimaal te benutten volgt u de
aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.

@l COOK 4

= Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende
gerechten op vier verschillende steunhoogtes die dezelfde
bereidingstemperatuur hebben. Deze functie kan gebruikt
worden om koekjes, gebak, ronde pizza's (ook bevroren) te
bakken en een volledige maaltijd te bereiden. Raadpleeg de
bereidingstabel om de beste resultaten te bereiken.

TURBOHETELUCHT

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende
gerechten op verschillende steunhoogtes (maximaal drie)
die dezelfde bereidingstemperatuur hebben. Met deze
functie worden er geen geuren van het ene naar het andere
gerecht overgebracht.

TRADITIONEEL

« HETELUCHT

Om vlees te bereiden, gebak met vulling op een enkel
rooster te bakken.

+ TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees (lamsbouten,
rosbief, hele kip). Er wordt geadviseerd de opvangbak te
gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de pan
op één van de niveaus onder het rooster en voeg 500 ml
drinkwater toe.

- BAKBEVROREN

Bij deze functie worden automatisch de beste temperatuur
en bereidingsmodus geselecteerd voor vijf verschillende
categorieén kant-en-klare diepvriesproducten. De oven
hoeft niet voorverwarmd te worden.

+ SPECIALE BEREIDINGSFUNCTIES
» MAXI COOKING

De functie selecteert automatisch de beste
bereidingswijze en -temperatuur voor de bereiding
van grote stukken vlees (meer dan 2,5 kg).
Aanbevolen wordt om het vlees tijdens de bereiding
om te keren om een gelijkmatige bruining aan
beide kanten te verkrijgen. Het verdient de voorkeur
het vlees zo nu en dan vochtig te maken om het niet
te erg te laten uitdrogen.

» RUZEN

Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig
deeg. Om de kwaliteit van het rijzen niet in gevaar
te brengen, de functie niet inschakelen als de oven
nog heet is na een bereidingscyclus.

» ONTDOOIEN

Voor het versnellen van het ontdooien van voedsel.
Plaats het voedsel op de middelste plaathoogte.
Laat het voedsel in de verpakking zitten zodat het
niet uitdroogt.

»  WARMHOUDEN

Voor het warm en krokant houden van zojuist
bereide gerechten.

» ECO TURBO HETELUCHT

Gevulde braadstukken en stukken vlees op één
steunhoogte bereiden. Door zachte, intermitterende
luchtcirculatie wordt voorkomen dat het voedsel
teveel uitdroogt. Tijdens het gebruik van deze ECO-
functie blijft de verlichting tijdens de bereiding uit.
Voor het gebruik van de ECO-cyclus en daardoor
een optimaler stroomverbruik, mag de oven niet
eerder worden geopend dan dat het voedsel
volledig bereid is.

CONVENTIONEEL

—! Voor het bereiden van gerechten op één
steunhoogte.

GRILL

Voor het grillen van karbonades, kebab en worstjes,
gratineren van groenten of om brood te roosteren. Voor
het grillen van vlees wordt geadviseerd de opvangbak te
gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de bak
op één van de niveaus onder het rooster en voeg 500 ml
drinkwater toe.

N2 24

§£ SNEL VOORVERWARMEN
Om de oven snel voor te verwarmen.

KOOKWEKKERS

Om de tijdwaarden van de functie te bewerken.
@ KOOKWEKKER

Om de tijd bij te houden zonder een functie in te
schakelen.
i Cl)\\L/Jg’ISl)MATISCHE PYROLYSEREINIGING VAN DE

Voor het verwijderen van vetspatten, met een cyclus bij
zeer hoge temperatuur (meer dan 400 °C). U kunt kiezen
tussen twee zelfreinigende cycli: een volledige cyclus (Pyro)
en een kortere cyclus (Pyro Eco). Het is raadzaam om de
snellere cyclus op regelmatige tijdstippen te gebruiken en
de volledige cyclus alleen als de oven erg vuil is.

FAVORIET

Om de lijst van de 10 favoriete functies op te vragen.
@0 INSTELLINGEN

Om de instellingen van het apparaat te regelen.
Wanneer de modus Eco actief is, zal de display minder helder zijn
om energie te besparen en zal de lamp na 1 minuut uitgaan. De
display wordt automatisch terug ingeschakeld wanneer op een
van de knoppen gedrukt wordt.
Wanneer "DEMO" op “Aan” staat, zijn alle bedieningen actief en de
menu's zijn beschikbaar, maar de oven wordt niet verwarmd. Om
deze modus uit te schakelen, open “DEMO” op het menu van de
“INSTELLINGEN" en selecteer “Off".
Als “FABRIEKSRESET” wordt geselecteerd, wordt het product
uitgeschakeld en gaat vervolgens terug naar de eerste
inschakeling. Alle instellingen worden gewist.
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EERSTE GEBRUIK

1. SELECTEER DE TAAL

Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de
eerste keer aan zet:“English” verschijnt op het display.

Druk op + of — om te bladeren door de lijst met
beschikbare talen en kies de gewenste taal.
Druk op v om uw selectie te bevestigen.

Let op: De taal kunt u later veranderen door “TAAL” te kiezen in
het menu van de “INSTELLINGEN", dat geactiveerd wordt als u op
@ drukt.

2. HET STROOMVERBRUIK INSTELLEN

De oven is geprogrammeerd voor het verbruik van een
niveau van elektrische stroom dat compatibel is met een
thuisnetwerk dat een kwalificatie van meer dan 3 kW
(16) heeft: Als uw huishouden een lager energieverbruik
gebruikt, moet u deze waarde (13) verlagen.

Druk op + of — om 16“Hoog” of 13 “Laag” te selecteren en
druk op v/ om te bevestigen.

DAGELLJKS GEBRUIK

3.DETIJD REGELEN

Na selectie van het vermogen moet ook de huidige tijd
geregeld worden: Op het display knipperen de twee cijfers
die het uur aangeven.

Druk op + of — om het huidige uur in te stellen en druk
op v : Op het display knipperen de twee cijfers die de
minuten aangeven.

Druk op + of — om de minuten in te stellen en druk op v
om te bevestigen.

Let op: Wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u de
tijld mogelijk opnieuw instellen. Selecteer “KLOK" in het menu
van de “INSTELLINGEN", dat geactiveerd wordt als u op &® drukt.

4. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal. Voordat u begint met het bereiden van voedsel,
raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen,
om alle mogelijke geuren te verwijderen. Verwijder alle
beschermende karton of transparante film uit de oven

en verwijder eventuele accessoires aan de binnenkant.
Verwarm de oven tot 200 °C gedurende ongeveer één
uur, ideaal met behulp van een functie met luchtcirculatie
(bijvoorbeeld "Turbohetelucht" of "Convectiebakken").

Let op: Het is raadzaam de ruimte te luchten na het eerste
gebruik van het apparaat.

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Druk op [@]om de oven in te schakelen: de display toont
de laatst gebruikte hoofdfunctie of het hoofdmenu.

De functies kunnen geselecteerd worden als u op het
pictogram van een van de hoofdfuncties drukt of door een
menu scrolt: Om een trefwoord te selecteren op een menu
(op het display staat het eerste beschikbare trefwoord)
drukt u op + of — om de gewenste te selecteren, druk
vervolgens op v om te bevestigen.

[ e
(i

2.DE FUNCTIE INSTELLEN
Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u
de instellingen wijzigen. Op het display verschijnen de
instellingen die in de juiste volgorde kunnen worden
gewijzigd. Door te drukken op <« kunt u de vorige
instelling opnieuw wijzigen.
TEMPERATUUR/GRILLNIVEAU

g -

Wanneer er een waarde knippert op het display, druk dan
op + of —om het te veranderen, druk daarna op v om
te bevestigen en ga verder met de instellingen die volgen
(indien mogelijk).

Op dezelfde wijze stelt u het grillniveau in: Er zijn drie
vermogensniveaus voor grillen vastgelegd: 3 (hoog), 2
(midden), 1 (laag).

Let op: Als de functie is geactiveerd, kunt u de temperatuur/
grillniveau wijzigen met + of —.

DUUR

Wanneer het (& symbool knippert op het display, druk
op + of —om de gewenste bereidingstijd in te stellen
endruk dan op v om te bevestigen. Als u de bereiding
handmatig wilt beheren (zonder timer), hoeft u geen
bereidingstijd in te stellen: Druk op v of [>] om te
bevestigen en de functie te starten. Als u deze modus
selecteert, kunt u het uitstel van de start niet instellen.

Let op: U kunt de bereidingstijd regelen die al tijldens de
bereiding is ingesteld, door op & te drukken: druk op 4 of —
om het te wijzigen en druk vervolgens op v om te bevestigen.
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EINDTIJD (UITSTEL VAN START)

Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd hebt
ingesteld het starten van de functie uitstellen door het
programmeren van de eindtijd. Op het display wordt de
eindtijd weergegeven terwijl het @ pictogram knippert.

N7

7
f@§

bereiding moet klaar zijn, druk vervolgens op v om te
bevestigen en de functie in te schakelen. Zet het voedsel
in de oven en sluit de deur: De functie start automatisch na
een tijdsperiode die berekend is om de bereiding te laten
eindigen op het uur dat u gekozen hebt.

Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de oven
uitgeschakeld: De oven zal de gewenste temperatuur geleidelijk
bereiken, wat betekent dat de bereidingstijden iets langer zijn
dan inde bereidingstabel staat vermeld. Tijdens de wachttijd
kuntuop + of — drukken om de geprogramnmeerde eindtijd
te veranderen of op < drukken om andere instellingen te
veranderen. Als uop @ drukt om informatie weer te geven,
kunt u overschakelen van eindtijd naar duur en terug.

.6 SENSE
Deze functies selecteren automatisch de beste

bereidingswijze, temperatuur en duur om alle beschikbare
gerechten te koken, roosteren of bakken.

Geef enkel de kenmerken van het voedsel wanneer dit
gevraagd wordt om een optimaal resultaat te verkrijgen.

GEWICHT /HOOGTE (LAGEN IN RONDE BAKPLAAT)
6

sssss

Om de functie correct in te stellen volgt u de aanwijzingen
op de display, als dit gevraagd wordt; druk op + of —om
de gewenste waarde in te stellen en druk vervolgens op

v/ om te bevestigen.

GARING / BRUINEN

Bij sommige 6™ Sense-functies kunt u het niveau van
gaarheid afstellen.

1
4 N

Druk, als dit gevraagd wordt, op + of — om het gewenste
niveau te selecteren tussen rood (-1) en doorbakken (+1).
Druk op v of [>] om te bevestigen en de functie te starten.
Op dezelfde wijze kunt u, waar toegestaan, in sommige
6™ Sense-functies het bruiningsniveau tussen laag (-1) en
hoog (+1) afstellen.

3. START DE FUNCTIE

Als de standaardwaarden de gewenste waarden zijn, of
zodra u de gewenste instellingen heeft ingevoerd, kunt u

op eender welk ogenblik op [>]drukken om de functie te
starten.

. NL
Druk tijdens de uitstelfase op [>]om deze fase over te slaan
en de functie onmiddellijk te starten.

Let op: Zodra een functie is geselecteerd, zal op het display voor
elke functie het meest geschikte niveau worden weergegeven.
Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door te
drukken op [@].

Als de oven heet is en de functie een welbepaalde
maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht op
de display. Druk op << om terug te gaan naar het vorige
scherm en selecteer een andere functie of wacht tot de
oven helemaal afgekoeld is.

4.VOORVERWARMEN

Een aantal functies hebben een fase voor het
voorverwarmen van de oven: Zodra de functie is
begonnen wordt op het display aangegeven dat de
voorverwarmingsfase is ingeschakeld.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de display
dat de oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft en de
melding “VOEG VOEDSEL TOE”. Open nu de deur, plaats het
voedsel in de oven, sluit de deur en start het bereiden door
v of [>] in te drukken.
Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van de
voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect hebben op
het uiteindelijk resultaat van de bereiding. Wanneer de deur
tijdens de voorverwarmingsfase wordt geopend zal het
onderbreken worden gestopt.
De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase. De
door u gewenste oventemperatuur kan altijd met behulp
van + of — worden gewijzigd.
5. BEREIDING PAUZEREN / VOEDSEL OMDRAAIEN OF
CONTROLEREN
Als de deur wordt geopend, wordt de bereiding tijdelijk
onderbroken en worden de verwarmingselementen
uitgeschakeld.

Om de bereiding verder uit te voeren sluit u de deur.

Bij sommige 6™ Sense-functies wordt gevraagd om het
voedsel om te draaien tijdens de bereiding.

Een hoorbaar signaal gaat af en op de display verschijnt de
uit te voeren actie. Open de deur, voer de actie uit die op
de display staat en sluit de deur, druk vervolgens op [>]
om de bereiding verder uit te voeren.

Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel te
controleren wanneer er nog 10% van de tijd tot het einde
van de bereiding overblijft.

Een hoorbaar signaal gaat af en op de display verschijnt de
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uit te voeren actie. Controleer het voedsel, sluit de deur en
druk op [>]of v om de bereiding te voltooien.

Let op: Druk op [>]om deze acties over te slaan. in het andere
geval, als er geen actie wordt uitgevoerd, voert de oven na een
bepaalde tijd de bereiding verder uit.

6. EINDE BEREIDINGSTIJD

Er klinkt een geluidssignaal en op het display wordt
aangegeven dat de bereiding klaar is.

Druk op (=1 om de bereiding verder uit te voeren in de
manuele modus (geen tijdsinstelling) of druk op 4+ om

de bereidingstijd te verlengen door een nieuwe duur in te
stellen. In beide gevallen worden de bereidingsparameters
behouden.

BRUINEN

Met een aantal ovenfuncties kunt u de bovenkant van
de gerechten een bruin korstje geven door de grill in te
schakelen als de bereiding voltooid is.

Wanneer op het display de betreffende boodschap wordt
getoond druk dan indien nodig op v om een vijf minuten
durende bruiningscyclus te starten. Stop de functie wanneer
u dat wilt door te drukken op [@] om de oven uit te schakelen.

.FAVORIET

Zodra de bereiding klaar is, zal het display aangeven dat de
functie wordt opgeslagen in een nummer tussen 1 en 10 op
uw lijst met favorieten.

Als u een functie wilt opslaan als een favoriet en de huidige
instellingen voor later gebruik, drukt uop v, in het andere
geval, om de aanwijzing te negeren, drukt uop <« .
Zodrauop v heeft gedrukt, drukt uop + of —omde
nummerpositie te selecteren, en druk vervolgens op v om
te bevestigen.

Let op: Als het geheugen vol is of het nummer al in gebruik is, wordt
U gevraagd te bevestigen om de vorige functie te overschrijven.
Om de functies die u hebt opgeslagen op een later tijdstip op
te roepen, druk op < :de display geeft uw lijst met favoriete
functies weer.

Druk op + of — om de functie te selecteren, bevestig door
op v tedrukken, en druk daarna op [>]om te activeren.

.AUTOMATISCHE REINIGING - PYROLYSE

Raak de oven niet aan tijdens de Pyrocyclus.

Houd kinderen en dieren uit de buurt van de oven
tijdens en na het uitvoeren van de Pyrocyclus
(totdat de ruimte klaar is met luchten).

De accessoires - ook de roostergeleiders - moeten uit de
oven worden gehaald voordat u de functie inschakelt.

Indien de oven onder een kookplaat is geinstalleerd dient u
ervoor te zorgen dat alle branders of elektrische kookplaten
uitgeschakeld zijn tijdens de zelfreinigingscyclus. Voor een
optimale reiniging dient het ergste vuil met een vochtige
spons verwijderd te worden voordat de Pyrofunctie wordt
gebruikt. Het is raadzaam de Pyro-functie alleen uit te voeren
wanneer het apparaat erg vervuild is of tijdens het bereiden
vieze geuren afgeeft.

Druk op + of — om de gewenste cyclus te selecteren, druk

vervolgens op v om te bevestigen. Druk na de selectie

van een cyclus, indien gewenst, op 4+ of — om de eindtijd

in te stellen (uitstel van start), druk vervolgens op v om te

bevestigen.

Reinig de deur en verwijder alle accessoires zoals

gevraagd wordt, sluit vervolgens de deur en druk op [~ ]

wanneer u klaar is: de oven begint met de zelfreinigende

cyclus, terwijl de deur automatisch sluit: er verschijnt een

waarschuwingsbericht op het display, samen met het

aftellen, dat de status van de lopende cyclus aangeeft.

Zodra de cyclus is voltooid blijft de deur vergrendeld tot de

temperatuur in de oven gedaald is tot een veilig niveau.

. KOOKWEKKER

Wanneer de oven uitgeschakeld is, kan de display gebruikt

worden als kookwekker. Om deze functie te activeren, zorg

ervoor dat de oven uitgeschakeld is en druk op + of — : Het
& symbool knippert op de display.

Drukop + of — om de gewenste duur in te stellen en druk

dan op v om de kookwekker in te schakelen.

U hoort een geluidssignaal en het display toont wanneer

de kookwekker afgeteld heeft tot aan de geselecteerde
bereidingstijd.

Let op: De kookwekker schakelt geen bereidingscycli in. Druk op
+ of — om de tijd ingesteld op de kookwekker te veranderen.
Als de kookwekker is ingeschakeld, kunt u ook een functie
selecteren en inschakelen.

Druk op [@]om de oven in te schakelen, selecteer dan de
gewenste functie.

Zodra de functie is gestart gaat de kookwekker door met
onafhankelijk aftellen, zonder de functie zelf te verstoren.

Let op: Tijdens deze fase kunt u de kookwekker niet zien (@lleen het
pictogram & wordt weergegeven), die op de achtergrond verder
aftelt. Om het kookwekkerscherm op te vragen drukt u op om
de functie uit te schakelen die op dat ogenblik actief is.
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. VERGRENDELING

Om de toetsen te vergrendelen houdt u << tenminste vijf
seconden lang ingedrukt. Doe dit opnieuw om de toetsen
vrij te geven.

Let op: Deze functie kan ook tijdens het bereidingsproces
worden ingeschakeld. Om veiligheidsredenen kan de functie om

het even wanneer uitgeschakeld worden door in te drukken.

. MET DE GAARTHERMOM (INDIEN BIJGELEVERD)

Met de gaarthermometer kan de binnentemperatuur van
het vlees tijdens de bereiding worden gemeten om zich
ervan te verzekeren dat de optimale temperatuur wordt
bereikt. De temperatuur van de oven varieert afhankelijk
van de functie die u heeft geselecteerd, maar de bereiding
is altijd geprogrammeerd om te beéindigen zodra de
gespecificeerde temperatuur is bereikt. Zodra u de
gaarthermomter heeft ingebracht, is een signaal hoorbaar
en“Therm. Actief” verschijnt op het display.

Selecteer de door u gewenste functie uit de

th

o BEREIDINGSTABEL

. NL
compatibele functies (Conventioneel, Turbohetelucht,
Convectiebakken, Turbogrill, Eco Turbohetelucht, Maxi
Cooking, 6™ Sense-functies): Het display vraagt om de
doeltemperatuur van de gaarthermometer in te stellen:
Druk op + of —om het in te stellen en druk op v om de
volgende bereidingsparameters in te stellen.

Aangezien de bereiding geprogrammeerd is om te
beéindigen zodra de gewenste temperatuur is bereikt, is
het niet mogelijk om de bereidingstijd of een specifieke
eindtijd voor de bereiding in te stellen. Het licht blijft
branden tot de gaarthermometer wordt verwijderd.

Als de gaarthermometer wordt verwijderd tijdens de
bereiding, wordt de bereiding verder uitgevoerd op de
traditionele wijze (zonder tijdinstelling).

Er is een signaal te horen en de display toont wanneer de
gaarthermometer de gewenste temperatuur bereikt heeft.

Let op: Om de instellingen later te veranderen drukt u op 4 of
— voor de gaarthermometertemperatuur of op < voor andere
instellingen. Een hoorbaar signaal en een bericht melden u of het
gebruik van de gaarthermometer niet compatibel is met de
uitgevoerde actie. Als dat het geval is, verwijdert u de
gaarthermometer.

& OMDRAAIEN
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID (VAN BEREIDINGSTIJD) NIVEAU EN ACCESSOIRES
LASAGNE ~ :- 05-3kg - 2
3 abFlr
Braadstuk (gaarheid 0) 0,6 -2 kg ** - 3 B
Rundvlees-gebraden Hamburgers (gaarheid 0) 1,5-3cm 3/5 _\_”5“_,_ 1&
E Braadstuk - Langzame ) *x 3
garing (gaarheid 0) * 06-2kg =
Braadstuk 0,6-25 kg ** - 3 e—
;Varken gebraden Schenkel * 05-20kg** e
. Worsten 15-4cm 2/3 -\...5...:- lVLNJ4
Kalf gebraden * 06-25kg** - 3 I~
VLEES : g;'ziadstuk (gaarheid 06-2,5kg** 2 B
:Lam gebraden
: Poot (gaarheid 0) * 0,5-2,0kg** - 2 - T
. Heel 0,6-3kg** - T
Kip gebraden Heel gevuld * 0,6 -3 kg ** 2
] Filet & borst 1-5cm 2/3 _\_”5“_, 1 4 [
: Heel * 06-3kg** L~
: Hele kalkoen gebraden
] Heel gevuld * 0,6 -3 kg ** 2
Kebab 1 rooster 1/2 _\_”5“_’_ 1 4 r




OMDRAAIEN

CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID (VAN BEREIDINGSTIJD) NIVEAU EN ACCESSOIRES
i _ _ 3 2
VIS :Filets 05-3cm . ~ 1 r
LE 3 2
B S D OO oo eeeeeeeesmeesmeeeseeesmmesmees e LA O AT S
Aardappelen 05-15kg - 3
;Groenten geroosterd Groenten gevuld 0,1-0,5kgelk - 3
Groenten geroosterd 05-15kg - 3
3
Aardappelen 1 bakplaat - —r
3
GROENTEN Tomaten 1 bakplaat - —r
3 Paprika 1 bakplaat - _\|_i_,’_
: Groenten gegratineerd 3
: Broccoli 1 bakplaat - —r
3
Bloemkool 1 bakplaat - —r
3
eeeeennnneeneeeeeeess STTOOOUTOTOORNN loviosorso OO RO i veot TN T N
:Rijzende taarten in . ) ) 3
“bakblik Luchtige cake 05-12kg —r
X . 3
Koekjes 02-06kg - - -
1 3
- Soezen 1 bakplaat -
TAART & GEBAK : P —
:Gebak & gevulde Taart 04-16k ) 3
‘hartige taarten Ao 10K A=
: Strudel 04-16kg - 3
3
eyt ey TOSTTTRNURROOPPPRRTRIN bosvbdoesshdhiivostesidtoinsloOl ISeordocses- NNNE SO N
HARTIGE TAART : - 08-12kg - e
........................ ST U S P U TP PPP PPN
] ; _ _ 3
:Broodjes 0- 150 g per stuk
: . . . 400 - 600 g per 2
:Sandwichbrood in bakblik stuk - —r
BROOD : 5
: Groot brood 0,5-2,0kg -
200 - 300 g per i 3
........................ OO TSSOSO 1 SAEIOS OSSOSO verer== SOOI
Dun rond - bakplaat - 2
D 2
: Dik rond - bakplaat -
; 2
—r
PIZZA 2 3
:Bevroren 1-4lagen - = .
] 5 3 1
: ﬂl‘_’l \l_’l 1 I
: 5 3 2 1

* Alleen bij enkele modellen. Functie enkel te verkrijgen samen met de gaarthermometer.

** Aanbevolen hoeveelheid.

N N L -~ Tt o
ACCESSOIRES Ovenschaal of Opvangbak / Druipplaat / Opvangbak met Gaarthermometer
Rooster taartvorm Bakplaat of ovenschaal o N
Ovenschaal 500 ml water (indien bijgeleverd)
op het rooster op rooster
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BEREIDINGSTABEL

. NL

RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN | TEMPERATUUR (°C) ' DUUR (MIN.) ROOSTER EN ACCESSOIRES
2
=] Ja 170 30-50 |2
Taarten / Cakes Ja 160 30-50 -\éu-
Ja ]60 30 - SO '\él‘ '\‘];lf
_ 3
Gevulde taarten (cheesecake, strudel, Ja 160 - 200 30-85 J
appeltaart) Ja 160 - 200 35-90 A
=] Ja 150 20-40 3,
Ja 140 30-50 4
Koekjes / Shortbread 4 "
Ja 140 30-50
=] Ja 170 20-40 3
-
Ja 150 30-50 4
Kleine taartjes / Muffins 4 1
Ja 150 30-50
ja 150 w-e |5 2o
=] Ja 180 - 200 30-40 3
Soesjes Ja 180 - 190 3545 A ]
Ja 180 - 190 35-45% o 3]
=] Ja 90 10-150 3
Meringues Ja 9 130-150 | A ]
Ja 90 140-160% 2 3 |
=] Ja 190 - 250 15-50 ?
Pizza / brood / focaccia
Ja 190 - 230 0-50 A
Pizza (Dun, dik, focaccia) Ja 220 - 240 25-50*% _\%’_ -u%u- !
3
=] Ja 250 0-15 3
Diepvriespizza's Ja 250 10-20 _\%’_ 1
Ja 220-240 15-30 5, 3,1
Ja 180 - 190 45-55 3
Hartige taarten . . 4 1
(groentetaart, quiche) Ja 180-190 45-60 N N
Ja 180- 190 45-70% '\...i_...l‘ -\...i_...r ;ﬂ
E Ja 190 - 200 20-30 3
-
Pasteitjes / bladerdeeghapjes Ja 180 - 190 20-40 ! 4 j 1
Ja 180 - 190 20-40% 2 o]
Lasagne / puddinkjes / pasta uit de ) ) 3
oven / cannelloni Izl Ja 190200 -6 —J
Lamsvlees / kalfsvlees / rundvlees / 3
varkensvlees 1 kg El Ja 190200 80-110 | S—
=] ad o = & *
FUNCTIES
Conventioneel Turbohetelucht Convectiebakken Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 E!%Ci;trcti)wct)
9
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RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN ' TEMPERATUUR (°C) DUUR (MIN.) ROOSTER EN ACCESSOIRES
Gebr. varkensvlees met korst 2 kg 3 - 170 110 - 150 L 2 J
Kip / konijn / eend 1 kg =] Ja 200230 50-100 |3,
Kalkoen / gans 3 kg =] Ja 190 - 200 80-130 | 2 |
Vis uit de oven / in folie 3
fitet. heel = Ja 180 - 200 40-60 3 |
Gevulde groenten ) ) 2
(tomaten, courgettes, aubergines) Ja 180 -200 2060 AF=r
Toast Ifl - 3 (hoog) 3-6 _\_”5“_’_
Visfilet / moten vis ] . 2 (Medium) 20-30% 4 3,
Worstjes / Kebab / spareribs / ) 2 -3 (gemiddeld - ok 5 4
hamburgers Ifl hoog) 15-30 [ VPR r oo
Gebraden kip 1-1,3 kg l . | - 2 (Medium) 55 - 70 *** _\_”2“_’_ 1 ! [
Lamsbout / schenkel [wl - 2 (Medium) 60-90** 3 J
Gebakken aardappelen ["\“ - 2 (Medium) 35-55%% 3 J
Gegratin. groenten [wl - 3 (hoog) 10-25 L 3 J
Koekjes = Ja 135 50-70 SR I
Koekjes
=y 5 3 2 1
Taart ITa:art Ja 170 50-70 N T PN
. f=3 5 3 2 1
Pizza Igza Ja 210 40-60 N I TN P
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) ) v 5 3 1
/ lasagne (niveau 3) / vlees (niveau 1) Ja 190 40-120 e i  —
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau
5) / gebakken groenten (niveau 4) / = Ja 190 40-120 % 5 4 2 1
lasagne (niveau 2) / gesneden vlees Menu AR e A
(niveau 1)
Lasagne en vlees Ja 200 50-100* _\_”i_m’_ \ ! J
Vlees en aardappelen Ja 200 45-100* ,\é’ \ ! J
Vis & Groenten Ja 180 30-50* A T
Gevulde braadstukken “ - 200 80-120% 3 u
Gesneden vlees ) a0 * 3
(konijn, kip, lam) T 200 >0-100 —J

* Geschatte tijdsduur: Gerechten kunnen op verschillende

tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven

worden verwijderd.

** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.
*** Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om

(indien nodig).

ACCESSOIRES
Rooster

op het rooster

Ovenschaal of taartvorm  Opvangbak / Bakplaat of
ovenschaal op rooster

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie, accessoires en
het niveau voor het bereiden van verschillende soorten
gerechten. De bereidingstijden gelden vanaf het moment dat
het gerecht in de oven wordt gezet, zonder de
voorverwarmingstijd (indien nodig). De bereidingstemperaturen
zijn bij benadering en zijn afhankelijk van de hoeveelheid
voedsel en het type accessoire dat wordt gebruikt. Gebruik eerst
de laagste aanbevolen waarden. Als de bereiding niet naar wens
is, kunt u hogere waarden gebruiken. Geadviseerd wordt om de
bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien mogelijk
taartvormen en bakplaten van donker metaal. U kunt ook
vuurvaste of aardewerk pannen en accessoires gebruiken; de
bereidingstijden zijn dan iets langer.

o

Gaarthermometer
(indien bijgeleverd)

TS

Opvangbak met
500 ml water

Druipplaat /
Ovenschaal

10
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REINIGEN EN ONDERHOUD

. NL

Zorg ervoor dat de oven afgekoeld Gebruik geen staalwol, Draag beschermende handschoenen.
is vooraleer te onderhouden of te schuursponsjes of schurende/ De oven moet worden losgekoppeld
reinigen. bijtende reinigingsproducten, omdat  yan het elektriciteitsnet voordat
Gebruik geen stoomreinigers. deze het oppervlak van het apparaat  y onderhoudswerkzaamheden
kunnen beschadigen. uitvoert.
EXTERNE OPPERVLAKKEN Maak het glas van de deur schoon met een geschikt
- Reinig de oppervlakken met een vochtig vloeibaar reinigingsmiddel.

microvezeldoekije.

Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een paar druppels
neutraal afwasmiddel toe aan het water. Droog af met
een droge doek.

Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan gereinigd

worden, bij voorkeur wanneer die nog warm is, om
afzettingen of vlekken veroorzaakt door voedselresten
te verwijderen. Laat voor het drogen van condens die
zich heeft gevormd vanwege het breiden van voedsel
met een hoog vochtgehalte de oven volledig afkoelen
en veeg het af met een doek of spons.

Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen, kan de
deur worden verwijderd.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als ze nog
heet zijn. Voedselresten kunnen met een afwasborstel of
met een sponsje worden verwijderd.

DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig en
brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat ze
ontgrendeld zijn .

2. Sluit de deur zo ver mogelijk. Houd de deur stevig met
beide handen beet - niet vasthouden aan de
handgreep.

Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en
tegelijkertijd omhoog te trekken totdat het loshaakt.
Zet de deur opzij en laat deze op een zachte
ondergrond rusten.

3. Monteer de deur opnieuw door deze te bewegen in
de richting van de oven, de haken van de scharnieren
uit te lijnen met de zitting en het bovenste deel op de
zitting vast te zetten.

4. Laat de deur zakken en doe deze vervolgens volledig
open. Breng de vergrendelingen omlaag naar hun
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig naar
beneden staan.

Zachtjes drukken, om te controleren of de
vergrendelingen in de juiste positie staan.

| o

5. Probeer de deur te sluiten en controleer of het in lijn
met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval is
herhaalt u de bovenstaande stappen: Als het niet goed
werkt kan de deur beschadigd raken.

Whjr/lﬁool i



VERVANGEN VAN HET LAMPJE
1. Koppel de oven los van de netvoeding.

2. Schroef het beschermkapje van de lamp, vervang de
lamp en schroef het beschermkapje weer op de lamp.

3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

PROBLEEMOPLOSSING

Let op: Gebruik alleen halogeenlampen van 20-40 W/230 ~V,
type G9, T300°C. De lamp die in het product wordt gebruikt is
specifiek ontworpen voor huishoudapparaten en is niet geschikt
voor ruimteverlichting (EGRichtlijn Nr. 244/2009). De lampjes zijn
verkrijgbaar bij de Consumentenservice.

- Raak de halogeenlampen niet met blote handen aan omdat
vingerafdrukken ze kunnen beschadigen. Gebruik de oven niet
voordat het beschermkapje is teruggeplaatst.

PROBLEEM MOGELIJKE OORZAAK

OPLOSSING

Stroomonderbreking.

Koppel het los van het
elektriciteitsnet.

De oven werkt niet.

Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft en of de
oven is aangesloten.

Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het
probleem opgelost is.

Op de display verschijnt de letter "F"

gevolgd door een nummer of letter. Ovenstoring.

Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het
probleem opgelost is.

Probeer de “FABRIEKSRESET” uit te voeren, te selecteren in
“INSTELLINGEN".

Neem contact op met de dichtstbijzijnde
Consumentenservice en vermeld het nummer dat volgt op
de letter "F".

De oven wordt niet warm.

op het display.

Wanneer "DEMO” op “Aan” staat,
zijn alle bedieningen actief en de
menu's zijn beschikbaar, maar de
oven wordt niet verwarmd.

DEMO verschijnt elke 60 seconden

Open “DEMO”in “INSTELLINGEN” en selecteer “Uit".

Het licht gaat uit. “ECO”" modus is “Aan”.

Open “ECO”in “INSTELLINGEN” en selecteer “Uit".

De deur is geblokkeerd. Reinigingscyclus bezig.

Wacht totdat de functie voltooid is en de oven is afgekoeld.

De stroomvoorziening in huis valt uit.

Vermogensinstelling is verkeerd.

Controleer of uw thuisnetwerk tenminste een nominaal
vermogen van meer dan 3 kW heeft. Als dat niet het
geval is, verlaagt u het vermogen tot 13 ampére. Open
“VERMOGEN"in “INSTELLINGEN" en selecteer “LAAG".

PRODUCT

@www De productfiche met energiegegevens van dit
apparaat kan gedownload worden van de Whirlpool
website docs.whirlpool.eu

HOE DE GIDS VOOR GEBRUIK EN ONDERHOUD
TE VERKRIJGEN

> @ww Download de Gids voor Gebruik E::E
en Onderhoud op onze website docs. ﬁjl'
whirlpool.eu (u kunt deze QR code

gebruiken), onder vermelding van de E
handelscode van het product.

> U kunt ook contact opnemen met onze
Consumentenservice.

CONTACT OPNEMEN MET
CONSUMENTENSERVICE

Onze contactgegevens
staan in de “

garantiehandleiding.
Wanneer u contact
opneemt met de
Consumentenservice |
gelieve de codes te
vermelden die op het identificatieplaatje van het

apparaat staan.

400011228425

Gedrukt in Italié

12
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KURZ- ANLEITUNG

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL
PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN

Fir eine umfassende Hilfe und Unterstiitzung ‘WWW unserer Internetseite docs.whirlpool.eu
runtergeladen werden, bitte die Anweisungen

www.whirlpool.eu/register

registrieren Sie bitte Ihr Gerat unter

Die Sicherheitshinweise und
Gebrauchsanleitung kdnnen auf

auf der Riickseite des Heftes befolgen.

' Lesen Sie vor Inbetriebnahme des Gerats sorgfaltig die Sicherheitshinweise.
[ J

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedienfeld
2. Geblase

3. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)

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

Tar
Oberes Heizelement/Grill
Lampe
Eingabestelle des
Kerntemperaturfihlers
9. Typenschild

(nicht entfernen)
10. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

© N W

BEDIENFELDES

6 (@) [®F e — e

S =y i K Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.EIN / AUS 4. ZURUCK 7. NAVIGATIONSTASTE PLUS

Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens und zum Stoppen einer
aktiven Funktion.

2. DIREKTZUGRIFF AUF
FUNKTIONEN

Flr den Schnellzugriff auf die
Funktionen und das Mend.

3. NAVIGATIONSTASTE MINUS

Zum Durchlaufen eines Menus und
zum Verringern der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

Flr die Riickkehr zur vorherigen
Ansicht.

Wahrend des Garvorgangs
erlaubt dies die Anderung der
Einstellungen.

5. DISPLAY
6. BESTATIGEN

Zum Bestatigen einer
ausgewadhlten Funktion oder der
Einstellung eines Wertes.

Zum Durchlaufen eines Mentus und
zum Erhéhen der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

8. OPTIONEN/DIREKTZUGRIFF
AUF FUNKTIONEN

Fur den Schnellzugriff auf die
Funktionen, Dauer, Einstellungen
und Favoriten.

9. START
Die angegebenen Einstellungen

oder die Grundeinstellungen zum
Starten einer Funktion verwenden.
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ZUBEHORTEILE

FETTPFANNE

ROST

FUr die Verwendung als Brater
zum Garen von Fleisch, Fisch,
Gemuse, Fladenbrot oder zum
Aufsammeln von
Garflissigkeiten bei
Positionierung unter dem
Rost.

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

BACKAUSZUGE *

—

Um das Einsetzen und
Entfernen von Zubehorteilen
zu erleichtern.

Zum Backen von Béckerei-
und Konditoreierzeugnissen,
aber auch fur die Zubereitung
von Braten, Fisch in der Folie
USW.

KERNTEMPFUHLER*

%\

Zum Messen der
Kerntemperatur von Speisen
wahrend des Garvorgangs.

*nur fur bestimmte Modelle erhaltlich

Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Weitere Zubehorteile sind separat Gber den Kundenservice erhaltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch
die Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass
die Seite mit dem erhohten Rand nach oben zeigt.
Andere Zubehorteile, wie Fettpfanne oder Backblech,
werden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt
wie der Rost.

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER

SEITENGITTER

« Zur Entfernung der Seitengitter, diese anheben
und den unteren Teil vorsichtig aus seinem Sitz
ziehen: Jetzt kdnnen die Seitengitter entfernt
werden.
Zum erneuten Anbringen der Seitengitter, diese
wieder in ihrem oberen Sitz anbringen. Die
Seitengitter halten, in den Garraum schieben
und anschlieBend in die Position im unteren Sitz
herablassen.

ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE

(FALLS VORHANDEN)

Die Seitengitter aus dem Ofen nehmen und den
Kunststoffschutz von den Backauszligen entfernen.
Den oberen Clip des Backauszugs am Seitengitter
befestigen und ihn so weit wie moglich entlang
gleiten lassen. Den anderen Clip in seine Position
absenken.

Um die Fihrungen zu sichern, den unteren Teil

des Clips fest gegen das Seitengitter driicken.
Sicherstellen, dass sich die Backauszlige frei bewegen
konnen. Diese Schritte am anderen Seitengitter auf
der gleichen Einschubebene wiederholen.

—

Bitte beachten: Die Backauszige kénnen auf einer beliebigen
Einschubebene angebracht werden.

BENUTZUNG DES KERNTEMPFUHLERS

(WENN VORHANDEN)

Die Speisesonde tief in das

Fleisch einflihren, dabei
vermeiden, dass diese keine
Knochen oder fetthaltige Teile
berlihrt. Bei Geflligel, den
Kerntemperaturfuhler mitten in
die Brust stecken, vermeiden, dass
dieser in einem Hohlraum endet.
Die Speise in den Ofen stellen

und den Stecker anschliel3en,
indem dieser in den mitgelieferten Anschluss auf der
rechten Seite des Ofengarraums gesteckt wird.
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FUNKTIONEN

' DE

y 6™ SENSE

Diese ermdglichen ein vollautomatisches Kochen
aller Arten von Lebensmitteln (Lasagne, Fleisch, Fisch,
Gemise, Kuchen und Geback, salzige Kuchen, Brot, Pizza).
Folgen Sie den Anweisungen auf der jeweiligen Gartabelle,
um die besten Ergebnisse zu erzielen.

Elm COOK 4

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

HEISSLUFT

Zum Garen verschiedener Speisen, welche die
gleiche Gartemperatur auf verschiedenen Einschubebenen
(maximal drei) zur gleichen Zeit benétigen. Die Funktion
erlaubt das Garen ohne Geschmacksubertragung von einer
Speise auf die anderen.

E NORMALBETRIEB
« UMLUFT

Zum Kochen von Fleisch Backen von Kuchen mit
Fillungen auf nur einer Einschubebene.

« TURBO GRILL

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

« TIEFKUHLWARE

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

« SPEZIALFUNKTIONEN
» MAXI COOKING

Die Funktion wahlt automatisch die beste
Zubereitungsart und Temperatur flir das Garen von
groBen Fleischstiicken aus (tiber 2,5 kg). Es wird
empfohlen, das Fleisch wahrend des Garvorgangs
zu wenden, um eine gleichmaBigere Braunung
auf beiden Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen,
das Fleisch ab und an zu begieen, damit es nicht
austrocknet.

» AUFGEHEN

Fir optimales Gehen lassen von siif3en oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat beim
Gehen lassen gesichert ist, die Funktion keinesfalls
aktivieren, wenn der Backofen nach einem
Garzyklus noch heif3 ist.

» AUFTAUEN

Zur Beschleunigung des Auftauens von Speisen.
Es wird empfohlen, das Gargut auf die mittlere
Einschubebene zu geben. Es wird empfohlen, die
Lebensmittel in ihrer Verpackung aufzutauen, um
dem Austrocknen der Oberflache vorzubeugen.

sense

» KEEP WARM
Damit frisch gegarte Speisen heil3 und knusprig
bleiben.

»  ECO HEISSLUFT
Zum Garen von gefiillten Bratenstlicken und
Fleischfilets auf einer Einschubebene. Durch
eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein
UbermaBiges Austrocknen der Speise vermieden.
Bei der Verwendung dieser OKO-Funktion bleibt
das Licht wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet.
Zur Verwendung des OKO-Zyklus und somit zur
Optimierung des Energieverbrauchs, sollte die
Ofentur nicht gedffnet werden, bis die Speise
vollstandig gegart ist.

OBER/UNTERHITZE

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspie3en und
Bratwiirsten, zum Uberbacken von Gemiise oder Résten
von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung
einer Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflissigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml
Trinkwasser zufligen.

2/)) SCHNELLAUFHEIZEN

Zum schnellen Vorheizen des Ofens.
TIMER
Zum Bearbeiten der Zeitwerte der Funktionen.
KURZZEITWECKER
Zum Anzeigen der Zeit ohne Aktivierung einer Funktion.
2] AUTOMATISCHER PYROLYSE -

A\ "4

| REINIGUNGSZYKLUS
Hierbei werden bei den Garvorgangen entstandene
Spritzer in einem extrem hohen Temperaturzyklus
(etwa 400 °C) verbrannt. Sie kdnnen zwischen zwei
Selbstreinigungszyklen wahlen: Einem kompletten Zyklus
(Pyrolyse) und ein kurzerer Zyklus (Pyrolyse Eco). Es wird
empfohlen, den kirzeren Zyklus regelmaBig und den
kompletten Zyklus nur bei sehr stark verschmutztem Ofen
zu verwenden.

FAVORIT
Zum Abrufen der Liste der 10 Favoriten-Funktionen.

@0 EINSTELLUNGEN

Zum Anpassen der Ofeneinstellungen.
Wenn der OKO-Modus aktiviert ist, wird die Helligkeit des
Displays vermindert, um Energie zu sparen und die Lampe Licht
schaltet sich nach 1 Minute aus. Das Display wird automatisch
erneut aktiviert, wenn eine beliebige Taste gedriickt wird.
Wenn ,DEMO" Ein"ist, sind alle Steuerungen aktiv und alle
Mends verflgbar, der Ofen heizt sich jedoch nicht auf. Zum
Ausschalten dieses Modus Uber das MenU ,EINSTELLUNGEN" auf
,DEMO" zugreifen und ,Aus” auswahlen.
Durch Auswahl von ,WERKSEINSTELLUNG" schaltet sich das Gerat
aus und kehrt dann zum ersten Einschalten zurlck. Alle
Einstellungen werden geldscht.
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ERSTER GEBRAUCH

1. SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss die
Sprache und die Zeit eingestellt werden: Auf dem Display
erscheint“English”.

+ oder — drilicken, um die Liste der verfligbaren Sprachen
durchzublattern und die gewlinschte Sprache auszuwahlen.
Driicken Sie v zur Bestatigung der Auswahl.

Bitte beachten: Die Sprache kann spater durch Auswahl von
,SPRACHE" im MenU ,EINSTELLUNGEN"gedndert werden, das durch
Driicken auf & verflgbar ist.

2.EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen Leistung
programmiert, die mit einem Haushaltsnetzwerk mit einer
Leistung von mehr als 3 kW (16) kompatibel ist: Wird in Ihrem
Haushalt eine geringere Leistung verwendet, muss dieser
Wert vermindert werden (13).

Driicken Sie 4+ oder — , um 16“Hoch” oder 13 “Niedrig”
auszuwahlen und zur Bestatigung v driicken.

TAGLICHER GEBRAUCH

3. ZEIT EINSTELLEN

Nach der Auswahl der Leistung muss die aktuelle Zeit
eingestellt werden: Auf dem Display blinken die beiden
Stundenziffern.

+ oder — driicken, um die aktuelle Uhrzeit einzustellen
und v driicken: Auf dem Display blinken die beiden
Minutenziffern.

+ oder — driicken, um die Minuten einzustellen. Driicken
Sie v zum Bestatigen.

Bitte beachten: Nach einem langeren Stromausfall muss die Zeit
unter Umstanden erneut eingestellt werden. Wahlen Sie ,UHR” im
MenU , EINSTELLUNGEN" durch Driicken von & .

4. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gertiche freisetzen, die bei der Herstellung
zuriickgeblieben sind: Das ist ganz normal. Vor dem Garen

von Speisen wird daher empfohlen, den Ofen in leerem
Zustand aufzuheizen, um magliche Geriiche zu entfernen.
Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen und
die Zubehorteile entnehmen. Den Ofen fiir ungefdhr eine
Stunde auf 200 °C aufheizen, ideal ist die Verwendung einer
Funktion mit Luftzirkulation (z.B.,HeiBluft” oder,Umluft").

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem ersten
Gebrauch des Gerdts zu lUften.

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Driicken Sie zum Einschalten des Ofens: Auf dem Display
erscheint die zuletzt verwendete Hauptfunktion oder das
Hauptmend.

Die Funktionen kdnnen durch Driicken des Symbols einer
der Hauptfunktionen oder durch Durchlaufen eines Mends
ausgewahlt werden: Um ein Element aus einem Menii
auszuwahlen (auf dem Display wird das erste verfligbare
Element angezeigt), + oder — driicken, um das gewiinschte
Element auszuwahlen, dann zur Bestatigung v driicken.

[
(i p

2.DIE FUNKTION EINSTELLEN
Nach Auswahl der gewiinschten Funktion, kdnnen Sie die
Einstellungen dandern. Das Display zeigt die Einstellungen an,
die nacheinander geandert werden kénnen. Durch Driicken
von < konnen Sie die vorige Einstellung erneut andern.

TEMPERATUR/LEISTUNG GRILL

Wenn der Wert auf dem Display blinkt, driicken Sie + oder —

, um diesen zu andern. Bestatigen Sie dann mit v und fahren
Sie mit den folgenden Einstellungen fort (wenn moglich).

Die Grillstufe kann auf gleiche Art eingestellt werden: Es gibt
drei feste Temperaturstufen fiir das Grillen: 3 (hoch), 2 (mittel),
1 (niedrig).

Bitte beachten: Sobald die Funktion aktiviert wurde, kann die
Temperatur/die Grillleistung mit + oder — gedndert werden.

DAUER
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Wenn das Symbol (& auf dem Display blinkt, driicken Sie

~+ oder — zum Einstellen der gew(inschten Garzeit, und
driicken Sie anschlieBend v zur Bestatigung. Die Garzeit
muss nicht eingestellt werden, wenn der Garvorgang
manuell gehandhabt wird (ohne Timer): Driicken Sie v oder
[>] zur Bestatigung und zum Starten der Funktion. Durch
Auswahl dieses Modus kénnen Sie keinen verzogerten Start
programmieren.

Bitte beachten: Die wahrend des Garvorgangs eingestellte Garzeit
kann durch Drlicken von & angepasst werden: Driicken Sie +
oder — zum Anpassen und drlicken Sie dann v zur Bestatigung.
ABSCHALTZEIT (START VERZOGERUNG)

Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion nach
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Einstellung der Garzeit verzogert werden, indem ihr
Garzeitende programmiert wird. Das Display zeigt die Endzeit,
wadhrend das Symbol @& blinkt.

Driicken Sie + oder — zum Einstellen der Zeit fir das

Ende des Garvorgangs. Driicken Sie v zur Bestatigung und
Aktivierung der Funktion. Die Speise in den Ofen stellen und
die Tur schlieBen: Die Funktion startet automatisch nach der
berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur eingestellten Zeit
endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzégerten Garstartzeit
deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht die gewiinschte
Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass die Garzeiten etwas
langer sind, als in der Gartabelle angegeben. Wahren der Wartezeit
kdnnen Sie 4 oder — driicken, um die programmierte
Abschaltzeit anzupassen, oder <, um andere Einstellungen zu
andern. Durch Dricken von & , um Informationen anzuzeigen,
kann zwischen Abschaltzeit und Dauer gewechselt werden.

.6™ SENSE

Diese Funktionen wahlen automatisch den besten Garmodus,
Temperatur und Dauer zum Kochen, Braten oder Backen
verfligbaren Gerichte aus.

Wenn erforderlich, geben Sie einfach die Eigenschaften des
Lebensmittels an, um ein optimales Ergebnis zu erzielen.

GEWICHT / HOHE (RUND-BLECH-EBENEN)
6

sssss

Folgen Sie zum korrekten Einstellen der Funktion den
Anweisungen auf dem Display. Driicken Sie + oder —
zum Einstellen des geforderten Wertes und dann v zur
Bestatigung.

GARGRAD / ANBRAUNEN

Bei einigen 6™ Sense Funktionen kann der Garzustand
angepasst werden.

6

1
4 N

Nach Aufforderung 4+ oder — driicken, um die gewtlinschte
Stufe zwischen leicht angebraten (-1) und durchgebraten (+1)
auszuwahlen. Driicken Sie v oder [>] zur Bestatigung und
zum Starten der Funktion.

Auf die gleiche Art und wo maglich, kann in einigen 6 Sense-
Funktionen die Stufe des Anbraunens zwischen niedrig (-1)
und hoch (+1) eingestellt werden.

3. DIE FUNKTION STARTEN

Wenn die Standardwerte den gewtlinschten entsprechen oder
Sie Ihre gewtinschten Einstellungen vorgenommen haben,
driicken Sie [>] zum Aktivieren der Funktion.

Wahrend der Startzeitvorwahl, [>] drlicken, um diese Phase
zu Uberspringen

und die Funktion sofort starten.

' DE
Bitte beachten: Nachdem eine Funktion ausgewahlt wurde,
empfiehlt das Display die am besten geeignete Ebene flr jede
Funktion.

Sie kdnnen die aktivierte Funktion jederzeit durch Driicken von
stoppen.

Wenn der Ofen heil3 ist und die Funktion eine spezielle
Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der
Anzeige angezeigt. Driicken Sie <<, um zur vorhergehenden
Ansicht zuriickzukehren und eine andere Funktion
auszuwahlen oder warten Sie die vollstandige Abkihlung ab.

4.VORHEIZEN

Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase: Nach dem
Start der Funktion zeigt das Display an, dass die Vorheizphase
aktiviert wurde.

und das Display zeigt an, dass der Backofen die eingestellte
Temperatur erreicht hat und die Aufforderung "GARGUT
ZUFUGEN". Nun die Tur 6ffnen, die Speise in den Ofen stellen,
die Tur schlieBen und den Garvorgang durch Driicken von v/
oder [>] starten.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das

Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf das

endgliltige Garergebnis haben. Wird die Tir wahrend der

Vorheizphase gedffnet, wird diese unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase. Die vom Ofen

zu erreichende Temperatur kann immer mit + oder —

geandert werden.

5. GARVORGANG UNTERBRECHEN / GARGUT ZUGEBEN
ODER KONTROLLIEREN

Durch das Offnen der Backofentiir wird der Garvorgang
vorlbergehend durch Abschaltung von Heizelementen
unterbrochen.

Zum Weitergaren, die Tir schlie3en.

Bei einigen 6™ Sense-Funktionen muss die Speise wahrend
dem Garen gewendet werden.

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an, welche
Tatigkeit auszufiihren ist. Offnen Sie die Tir, um die Gber das
Display geforderte Tatigkeit auszufiihren. Schlief3en Sie die Tur
und driicken Sie dann [>], um den Garvorgang fortzusetzen.

Auf die gleiche Art fordert der Ofen bei 10% der Zeit vor
Garende dazu auf, die Speise zu kontrollieren.

Ein akustisches Signal ertént und das Display zeigt an, welche
Tatigkeit auszuflihren ist. Priifen Sie das Gargut, schlieBen Sie
die Tur und driicken Sie [>] oder v, um den Garvorgang
fortzusetzen.

Whjr/lﬁool



Bitte beachten: Driicken Sie [], um diese Tatigkeiten zu
Uberspringen. Anderenfalls setzt der Ofen, wenn kein Eingriff erfolgt,
nach einer bestimmten Zeit den Garvorgang fort.

6. ENDE DES GARVORGANGS

Es ertdnt ein akustisches Signal und das Display zeigt an, dass
der Garvorgang beendet ist.

Driicken Sie ™1, um das Garen manuell fortzusetzen (ohne
Timer) oder driicken Sie =+ , um die Garzeit durch Einstellen
einer neuen Dauer zu verldngern. In beiden Fallen werden die
Parameter des Garvorgangs beibehalten.

ANBRAUNEN

Mit einigen Funktionen des Ofens kann die Oberflache der
Speise durch Aktivierung des Grills nach Beendigung des
Garvorgangs gebraunt werden.

Wenn das Display die entsprechende Nachricht anzeigt, bei
Bedarf v driicken, um einen flinfminutigen Braunungszyklus
zu starten. Die Funktion kann jederzeit durch Driicken von
gestoppt werden, um den Ofen auszuschalten.

.FAVORIT

Nachdem der Garvorgang abgeschlossen ist, fordert das
Display dazu auf, die Funktion mit einer Nummer zwischen 1
und 10 in der Favoritenliste zu speichern.

Mdchten Sie eine Funktion als Favorit speichern und die
aktuellen Einstellungen fiir zukuinftige Verwendung bewahren,
driicken Sie v .Zum Ignorieren der Anforderung driicken Sie
hingegen « .

Nachdem v gedriickt wurde, driicken Sie 4+ oder — zum
Auswahlen der Positionsnummer, dann driicken Sie v zur
Bestatigung.

Bitte beachten: Ist der Speicher voll oder wurde die Nummer bereits
verwendet, verlangt der Ofen die Bestatigung, dass die
vorhergehende Funktion Uberschrieben werden soll.

Zum Aufrufen der Funktionen, die zu einem spateren Zeitpunkt
gespeichert wurden, < drticken: Das Display zeigt die Liste
der Favoriten-Funktionen an.

+ oder — zur Auswahl der Funktion verwenden, durch
Driicken von v bestatigen und anschlieBend [>] zur
Aktivierung driicken.

. AUTOMATISCHE REINIGUNG - PYROLYSE

Den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus nicht beriihren.

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

Vor dem Ausflihren der Pyrolysefunktion alle Zubehdrteile

- einschlieBllich der Seitengitter - aus dem Ofen entfernen.
Falls der Backofen unter einer Kochflache installiert ist,
darauf achten, dass wahrend der Selbstreinigung alle
Gasflammen oder elektrischen Kochplatten ausgeschaltet
sind. Flir optimale Reinigungsergebnisse, hartnackige
Verschmutzungen vor der Verwendung der Pyrolysefunktion
mit einem feuchten Schwamm entfernen. Wir empfehlen, die
Pyrolysefunktion nur bei starker Verschmutzung des Ofens
durchfiihren oder wenn dieser wahrend des Garvorgangs
schlechte Geriiche freisetzt.

Driicken Sie 4 oder — , um den gewtinschten Zyklus
auszuwahlen, dann mit v bestatigen. Nach Auswahl

eines Zyklus, wenn gewtiinscht, + oder — driicken, um

die Abschaltzeit (Startverzogerung) einzustellen, dann zur
Bestatigung v druicken.

Die Tur reinigen und alles Zubehor entfernen, wenn dazu
aufgefordert, dann die Tiir schlieBen und nach Abschluss []
driicken: Der Ofen beginnt das Selbstreinigungsprogramm
und die Tiir verschlieBt sich automatisch: eine Warnmeldung
erscheint auf dem Display, zusammen mit der Riickzdhlen zur
Angabe des laufenden Programmstatus.

Wenn das Programm fertig ist, bleibt die Tiir gesperrt, bis die
Temperatur im Gerat auf ein sicheres Niveau gesunken ist.

.KURZZEITWECKER

Bei ausgeschaltetem Ofen kann das Display als Timer
verwendet werden. Fiir die Aktivierung dieser Funktion,
sicherstellen, dass der Ofen ausgeschaltet ist und + oder —
driicken: Das Symbol @ blinkt auf dem Display.

+ oder — zur Einstellung der erwiinschten Zeitdauer

verwenden und anschlieBend v zur Aktivierung des
Zeitmessers drlicken.

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an,
sobald der Zeitmesser das Rlickzahlen der ausgewahlten Zeit
beendet hat.

Bitte beachten: Der Zeitmesser aktiviert keinen Garzyklus. Driicken
Sie 4+ oder —, um die am Timer eingestellte Zeit zu andern.
Sobald der Zeitmesser aktiviert wurde, kann auch eine
Funktion ausgewahlt und aktiviert werden.

Mit den Ofen einschalten und anschlieBend die
erforderliche Funktion auswahlen.

Sobald die Funktion gestartet wurde, setzt der Timer
eigenstandig das Riickzahlen fort, ohne die Funktion selbst zu
beeintrachtigen.
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Bitte beachten: Wahrend dieser Phase kann der Zeitmesser nicht
gesehen werden (nur das Symbol @& wird angezeigt), der das
Ruckzahlen im Hintergrund fortsetzt. Zum Abrufen der Zeitmesser-
Ansicht drlicken Sie [@ ], um die derzeit aktive Funktion anzuhalten.

. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur, die Taste << mindestens Sekunden
gedriickt halten. Dies erneut zum Entsperren der Tastatur
ausfihren.

Bitte beachten: Die Funktion kann auch wahrend eines Garvorgangs
aktiviert werden. Aus Sicherheitsgriinden kann der Ofen jederzeit
durch Driicken der Taste ausgeschaltet werden.

.BENUTZUNG DES KERNTEMPFUHLERS (WENN
VORHANDEN)
Mit dem Kerntemperaturfiihler kann die Kerntemperatur des
Fleischs wahrend des Garvorgangs gemessen werden, um
sicherzustellen, dass es die optimale Temperatur erreicht. Die
Ofentemperatur variiert je nach Funktion, die Sie ausgewahlt
haben, jedoch ist das Ende des Garens immer darauf
programmiert, wenn die spezielle Temperatur erreicht wurde.
Sobald der Kerntemperaturfiihler eingefiigt wurde, wird ein
akustisches Signal aktiviert und “Sonde Angeschl.’ erscheint
auf dem Display.

th

O GARTABELLE
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Wahlen Sie die gewlinschte Funktion aus denen, die
kompatibel sind (Ober- & Unterhitze, Heil3luft, Umluft, Grill +
HeiBluft, ECO HeiBluft, Maxi Cooking, 6™ Sense-Funktionen):
Auf dem Display wird dazu aufgefordert, die Zieltemperatur
des Kerntemperaturfiihlers einzustellen: Driicken Sie + oder
— zur Einstellung und v, um die folgenden Garparameter
einzustellen.

Da das Garende so programmiert ist, wenn die gewiinschte
Temperatur erreicht wurde, kann die Garzeit oder eine
spezifische Zeit fiir das Garende nicht eingestellt werden.
Das Licht bleibt eingeschaltet, bis der Kerntemperaturfiihler
entnommen wird.

Wenn der Kerntemperaturfiihler wahrend dem Garvorgang
entfernt wird, wird auf die herkdémmliche Art weiter gegart
(ohneTimer).

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an,
wenn der Temperaturfihler die erforderliche Temperatur
erreicht hat.

7

Bitte beachten: Zum spateren Andern der Einstellungen, 4 oder
— drlcken fir die Temperatur des Kerntemperaturfhlers oder
< drlicken flr weitere Einstellungen. Ein akustisches Signal ertént
und eine Meldung weist darauf hin, wenn der Kerntemperaturfiihler
nicht mit der durchgeftihrten Tatigkeit kompatibel ist. In diesem Fall,
den Kerntemperaturfihler entfernen.

WENDEN s
LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE (NACH GARZEIT) EBENE UND ZUBEHORTEILE
LASAGNE - 05 -3 kg ~ 2
mmmcm mmmmmm AN
Braten (Gargrad 0) 06-2kg** - 3 o
Rind-gebraten Hamburger (Gargrad 0) 1,5-3cm 3/5 =\...5...,= 1 4 [
: Schwein-Niedrigtemperaturgaren 3
0,6 -2 kg **
(Gargrad 0) * : =
Braten 06-2,5 kg ** - 3 e
Schwein-gebraten  Haxe * 0,5-2,0kg** 3 B
: Bratwurst & Wurst 1,5-4cm 2/3 _\_”5“_’ 1 4 [
Kalb-gebraten * 06-25kg ™ B, ’ T~
FLEISCH : Braten (Gargrad 0) * 0,6 -2,5 kg ** 2 e
:Lamm-gebraten 5
: Keule (Gargrad 0) * 05-20kg ** B
Ganz 0,6-3kg ** - 2 B~
iHéhnchen-gebrat. Ganz gefiillt * 06-3kg™* - ’ [T~
3 Filet & Brust 1-5cm 2/3 =\...5...4= 1 4 r
: * _ *% 2
: Ganzer Truthahn- Ganz 06-3kg - —
:gebraten Ganz gefillt * 0,6 -3 kg ** 2
;Grillspiesse 1 Gitterrost 1/2 q_”‘r’n_F 1 4 [




LEBENSMITTELKATEGORIEN

MENGE

WENDEN
(NACH GARZEIT)

EBENE UND ZUBEHORTEILE

Filets

05-3cm

Filets-tiefgekuhlt

Kartoffeln

§GemUse-gebraten Gemuse-gefillt

jeweils 0,1 - 0,5 kg

Gemiise-gebraten

05-15kg

Kartoffeln

1 Blech

GEMUSE Tomaten

1 Blech

Paprika

1 Blech

gGemUse—Gratin
3 Brokkoli

1 Blech

Blumenkohl

1 Blech

Weiteres

Biskuitkuchen

;Kuchen in Backform

Platzchen

02-06 kg

KUCHEN & Beignets

1 Blech

GEBACK : Backwaren&gefiillte

Tart, Tortchen

04-16kg

:Kuchen
] Strudel

04-16kg

Gedeckter Obstkuchen

QUICHES/HERZH?—
........................ ettt er e rer e e raaotoens seaeaer et arraretea e ere s raaetenererrrraee
§Br6tchen

jeweils 60- 150 g

;WeiBbrot in Backform

jeweils 400- 600 g

BROT
: GroBes Brot

0,5-2,0kg

%Gebéckstangen

jeweils 200- 300 g

Rund - Blech

Rund - Blech

PIZZA

1-4Ebenen

* Nur bei bestimmten Modellen. Funktion nur in Kombination mit dem Kerntemperaturfthler verfigbar.

** Empfohlene Menge.

4 2

A —r

5 3 1

[N e PR m— Y r

5 3 2 1
abfFrs Al s Al A 1

[ P ol AaFlr L B r o q\\
ZUBEHORTEILE Ofenform oder Fettpfanne/ ) .
Rost Kuchenform Backblech oder Briter Fettpfanne / Fettpfanne mit  Kerntemperaturfuhler
Backblech 500 ml Wasser (wenn vorhanden)
auf Rost auf Rost
8
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REZEPT FUNKTION VORHEIZEN | TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN) ROST UND ZUBEHORTEILE
=] Ja 170 30-50 2
Hefekuchen / Ruhrteig Ja 160 30-50 -\éu-
Ja 160 30-50 I
Gefllter Kuchen s 160 - 200 30-85 ;l
(Késekuchen, Strudel, Apfelkuchen) Ja 160 200 35.90 -\“é_m’ -\‘1;”
=] Ja 150 20- 40 L3
) ) Ja 140 30-50 4
Platzchen / Buttergeback p 0 050 L 1;{
Ja 135 s0-60 5> 3T
=] Ja 170 20-40 |3
o . Ja 150 30-50 4
Kleingebéack/Muffins p 50 050 L 1;{
Ja 150 40-60 > 3 1
=] Ja 180 - 200 30-40 3
Beignets Ja 180 - 190 35-45 AT
Ja 180 - 190 35-45% 2 31
=] Ja 9 1n0-15%0 |3
Meringue Ja 9 130-150 AT
Ja 9 140-160% oo 31
' =] Ja 190 - 250 15-50 2
Pizza / Brot / Fladenbrot h 190930 050 '\%ﬁ ;
Pizza (duinn, dick, Fladenbrot) Ja 220 - 240 25-50* o o>
=] Ja 250 0-15 3,
Tiefkiihlpizza Ja 250 0-20 A1
Ja 220 - 240 15-30 O, 3,
Ja 180 - 190 45-55 3
(SGalleE;;szllisgﬁgn, Quiche) s 180-190 4560 '\---i—---f ﬂ%f
Ja 180 - 190 as-70 2 3 1
=] Ja 190 - 200 20-30 |3
pteretochn ot = A R
Ja 180 - 190 20-40% |2 S 1
tz;ar?er;ﬁ;r,:uﬂéufe, Uberbackene Pasta, Izl Ja 190 - 200 45 - 65 ;g
Lamm / Kalb / Rind / Schwein 1 kg =] Ja 190 - 200 g0-10 3|
=] = T = B *
FUNKTIONEN | Oper-& . . T o .
Unterhitze HeiBluft Umluft Grill Grill + HeiBluft ~ MaxiCooking Cook 4 Eco Hei3luft
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REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN) ROST UND ZUBEHORTEILE
Schweinebraten mit Kruste 2 kg 3 - 170 110 - 150 1;1
Hahnchen / Kaninchen / Ente 1 kg =] Ja 200 - 230 50-100 >,
Puter / Gans 3 kg =] Ja 190 - 200 80-130 | 2 |
Fisch gebacken / in Folie (Filets, ganz) =] Ja 180 - 200 40-60 3,
gleJLU'elll”gei;eGsm(jse (Tomaten, Zucchini, Ja 180 - 200 50-60 -\...2|——.—'..,-
Toast lfl - 3 (hoch) 3-6 _\_”5“_’
Fischfilets / Steaks Ifl - 2 (mittel) 20-30 0Dy
a;a;vgﬂ:;t:r/ GrillspieBe / Rippchen / EI B 2- 3 (mittel - hoch) 15-30 % -\...5...,- \vi,vr
Brathahnchen 1-1,3 kg 7] - 2 (mittel) s5-70m |2 1,
Lammbkeule / Schweinshaxe ["\“ - 2 (mittel) 60 - 90 *** ;‘}
Bratkartoffeln l"\" - 2 (mittel) 35 - 55 *** l;,
Gemisegratin [wl - 3 (hoch) 10-25 ;ﬂ
Platzchen @ Ja 135 50- 70 RS B
Platzchen
Mirbeteigkuchen @ Ja 170 50-70 q%F q%ﬁ aéﬁ R%F
Murbeteigkuchen
Runde Pizza I%‘ Ja 210 40-60 | o A A
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen
(Ebene 5) / Lasagne (Ebene 3) / Fleisch Ja 190 40-120* q%F q%ﬁ %,
(Ebene 1)
7 Z?ﬂaefﬁﬁgfaehelznfﬁsg (%%E:Zﬁr} Eﬁi;ﬁf ) = Ja 190 40-120% |2 4 2 1
(Ebene 2) / Fleischstlicke (Ebene 1) Mend
Lasagne, Fleisch Ja 200 50-100* ,\é’ ;,
Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45-100*% _\é’_ Q
Fisch & Gemuise Ja 180 30-50% -\...i—...,- Q
Gefiillte Bratenstiicke ¢ - 200 80-120% 3 |
I(:ll(?riicr?csf::al,(?—iéhnchen, Lamm) ks N 200 201007 1;1
*Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Vorlieben kdnnen  LESEN DER GARTABELLE

die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem Ofen
genommen werden.

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

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

R . VO o A== L J S M q\
ZUBEHORTEILE Rost Ofenform oder Fettpfanne/Backblech Fettpfanne / Fettpfanne mit ~ Kerntemperaturfihler
Kuchenform auf Rost oder Bréter auf Rost Backblech 500 ml Wasser (wenn vorhanden)
10
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REINIGUNG UND WARTUNG

' DE

Vor dem Ausfuihren Keine Stahlwolle, Scheuermittel Vor dem Ausfiihren beliebiger
beliebiger Wartungs- oder oder aggressive/dtzende Wartungsarbeiten muss der
Reinigungsarbeiten sicherstellen,  Reinigungsmittel verwenden, Ofen von der Stromversorgung
dass der Ofen abgekiihlt ist. da diese die Flachen des Gerates getrennt sein.
Verwenden Sie keine beschadigen konnen.
Dampfreiniger. Schutzhandschuhe tragen.
AUSSENFLACHEN von Kondensation, die sich beim Garen von Speisen mit
« Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten einem hohen Wassergehalt bildet, den Ofen vollstandig

Mikrofasertuch.

Sollten sie stark verschmutzt sein, einige Tropfen von pH-
neutralem Reinigungsmittel verwenden. Reiben Sie mit
einem trockenen Tuch nach.

Keine aggressiven Reinigungs- oder Scheuermittel
verwenden. Falls ein solches Mittel versehentlich mit den
Flachen des Gerats in Kontakt kommt, dieses sofort mit
einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen und
anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn dieser noch
warm ist, um durch Speiseriickstande verursachte
Ablagerungen oder Flecken zu entfernen. Zum Trocknen

.

abkiihlen lassen und anschlieSend mit einem Tuch oder
Schwamm trockenwischen.

Das Glas der Backofentiir mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden.

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspiilmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die Zubehorteile
noch heils sind. Speiserlickstande kdnnen dann mit einer
Splilbirste oder einem Schwamm entfernt werden.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

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

2. DieTiur so weit wie mdoglich schlieBen. Die Tiir mit beiden
Hande festhalten - diese nicht am Griff festhalten.
Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter geschlossen
und gleichzeitig nach oben gezogen wird, bis sie sich aus
ihrem Sitz 16st. Die Tur seitlich abstellen und auf eine
weiche Oberflache legen.

3. DieTiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen

geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre
Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem Sitz
sichern.

Die Tur senken und anschlieBend vollstandig 6ffnen. Die
Haken in ihre Ausgangsposition senken: Sicherstellen, dass
die Haken vollstandig gesenkt werden.

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

| o

5. Versuchen, die Tur zu schlieBen und sicherstellen, dass

sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies nicht der
Fall, die oben aufgefiihrten Schritte wiederholen: Die
Tir kdnnte beschadigt werden, wenn dies nicht richtig
funktioniert.

Whjr/lﬁool i



AUSWECHSELN DER LAMPE
1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.

2. Die Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben,
die Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an der
Beleuchtung festschrauben.

3. SchlieBen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an.

LOSEN VON PROBLEMEN

Bitte beachten: Nur Halogenlampen mit 20 bis 40 W/230 ~ V Typ G9,
T300 ° C verwenden. Die im Gerat verwendete Lampe ist speziell fiir
Elektrogerate konzipiert und ist nicht fiir die Beleuchtung von
Raumen geeignet (EU-Verordnung 244/2009). Die Glihlampen sind
Uber unseren Kundendienst erhdltlich.

-Bei der Verwendung von Halogenlampen, diese nicht mit blofsen
Handen berthren, da sie durch die Fingerabdrlicke beschadigt
werden kénnten. Den Backofen erst benutzen, nachdem die
Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt wurde.

STORUNG MOGLICHE URSACHE ABHILFEMASSNAHME
Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der
Stromausfall. .
. . Backofen an das Netz angeschlossen ist.
Der Ofen funktioniert nicht. Trennung von der . . :
Stromversorgung Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um
) festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.
Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um
festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.
Das Display zeigt ein ,F” gefolgt von einer Stérung Versuchen Sie die “WERKSEINSTELLUNG"” im Men

Nummer oder einem Buchstaben an.

“EINSTELLUNGEN" durchzufiihren.

Das nachste Kundendienstzentrum kontaktieren und die
Nummer angeben, die dem Buchstaben ,F” folgt.

Der Ofen heizt nicht auf. jedoch nicht auf.

auf dem Display.

Wenn ,DEMO” Ein" ist, sind alle
Steuerungen aktiv und alle Menis
verfuigbar, der Ofen heizt sich

DEMO erscheint alle 60 Sekunden

Auf “DEMO” aus dem Meni “EINSTELLUNGEN" zugreifen
und “AUS” auswdhlen.

Das Licht schaltet sich aus. OKO-Modus ist "EIN".

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

Die Tur lasst sich nicht 6ffnen.

Der Reinigungszyklus lduft.

Das Ende der Funktion abwarten und den Ofen abkihlen
lassen.

Die Hausstromversorgung schaltet sich

aus. falsch.

Stromversorgungseinstellung

Priifen, dass |hr Hausnetzwerk mit einer Leistung von mehr
als 3 kW kompatibel ist. Andernfalls, die Leistung auf 13
Ampere verringern. Auf “LEISTUNGSSTUFE” aus dem Meni
“EINSTELLUNGEN" zugreifen und “NIEDRIG" auswéhlen.

TECHNISCHE DATEN

@www Dje technischen Daten mit Angabe der
Energiedaten fur dieses Gerat kdnnen Sie auf unserer
Internetseite docs.whirlpool.eu heruntergeladen

[=]; 7 [m]
mis

> Alternativ unseren Kundendienst kontaktieren.

WIE IST DIE GEBRAUCHSANLEITUNG
ERHALTLICH?

> @ww Dje Gebrauchsanleitung von

der Internetseite docs.whirlpool.eu
herunterladen (den QR-Code verwenden)
durch Angabe des Produkthandelscodes.

UNSEREN KUNDENDIENST KONTAKTIEREN

Unsere Kontaktdaten
sind im “

Garantiehandbuch O 1y
zu finden. Wird

der Kundendienst
kontaktiert, bitte |
die Codes auf dem
Typenschild des Produkts angeben.

12
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LLOAEHHWI QOB
[MOCIBHUK

AHUNK

AAKYEMO 3A NMPUABAHHA
WHIRLPOOL

[nAa oTprMMaHHA JOKNAaAHOI iHCT

www.whirlpool.eu/register
°

onnuc BuPObY

3 eKcnyaTtauii Ta TeXHIYHOI NigTPUMKWY,
6ynb nacka, 3apeecTpynTe CBill BUPiO Ha

NPOAYKLIT

pyKuii

o6 3aBaHTaXUTK IHCTPYKLIT 3 TEXHIKNK
6e3nekn Ta «[OBiAHUK i3 BUKOPUCTAHHA

iWWW Ta jornagy», BigsigaTe Haw Be6-canT
docs.whirlpool.eu i foTpumynTeca iHCTpyKUin
Ha 3agHin obknaguHUi bykneTy.

Mepen BUKOpUCTaHHAM Npuiagy YBa)KHO NPOUYMTaNTe NOCIOHUK
«TexHika 6e3neKu Ta OXOpOHa 340POB'A».

1. TMaHenb KepyBaHHA

2. BeHTunarop

3. Kpyrosuu HarpiBanbHuUm
efnemeHT

(He BMAHO)

HanpamHi gna pewitku
(piBEHDb BKA3aHO Ha NepeaHii
CTOPOHI AyX0BOT Wadw)

5. [lBepuATta
6. BepxHin HarpiBanbHUN
enemeHT/rpunb

7. Jlamnouka

8. Micue BCTaHOBEHHA Wyna anA
m'aca

9. lpeHTudikauinHa Tabnunuka
(He 3HIMaTN)

10. HWKHi HarpiBanbHUN eNeMeHT
(He BMAHO)

6 |24 """" - T
= B R Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. YBIMKHEHHS / BUMKHEHHSL 4. HA3A[ 7. KHOMKA HABITALLIT «MJTIOC»

YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHA JyXOBOI
wadwu, a TaKoK NPUNNHEHHA
aKTUBHOIT GYHKLT.

2. BE3NOCEPEAHbO AOCTYIHI
OYHKUIT

AnAa wemakoro goctyny Ao GyHKUin
i MeHIo.

3. KHOMKA HABITALIT «<MIHYC»

[na NpOKpyuyBaHHA MEHIO | 3BMEHLUEHHA
napameTpis abo 3HauYeHb PyHKLT.

[nAa noBepHeHHA 4O nonepegHbOro
eKpaHy.

[l03BONAE 3MIHUTK HAaCTPOMKM NiJ
Yyac rotyBaHHA.

5. ANCNNEN

6. NIATBEPOUTU

MNinTBeppXeHHA BMOpaHOT GYHKLUIT
a60 BCTAHOBJIEHOIO 3HAYEHHS.

[nAa npokKpyyyBaHHA MEHIO

i 36inbWeHHA NapameTpiB abo
3HauyeHb QyHKLUiI.

8. 0Nuli / BE3NOCEPEAHbLO
DOCTYMHI OYHKLIT

Ina wemakoro goctyny o GyHKLin,
TPVBANoOCTi, HaNaLWTyBaHb i BUOPAHOTO.

9.MYCK

3anyck QyHKLIT i3 BUKOPUCTAHHAM
3aZlaHMX Y/ OCHOBHMX HanalTyBaHb.

Whjr/lﬁool
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nPUNAAASA

PELWIITKA naaoH

BrKOPNCTOBYETLCA Y AKOCTI
[eKa AnAa NpUroTyBaHHA M'ACa,
prbK, 0BOUIB, GOKauyi TOLLO
abo AK nigcTaskyM Nig
PELLITKOK 4/1A COKY, Lo
BWTIKaE MiJ 4acC roTyBaHHA.

BrkopncToByeTbCA ANA
NPUroTyBaHHA CTpas abo AK
MiACTaBKa Ana KacTpynb, Gopm
LNA BUMIKaHHA TOPTIB Ta
IHLLIOMO XapPOCTINKOro
KYXOHHOIO MOCyAy.

TENECKOMNIYHI
HAMPAMHI *

—

[1na nonerweHHs
BCTaHOBJIEHHS abo
BUTATYBaHHA NPUIaaan.

OEKO ANA BUNIKAHHA

BrkopncToByeTbca N4
NPUroTYBaHHA X1I000YNOUHMX
i KOHANTEPCBKX OOPOLLHAHKIX
BMPODIB, @ TAKOXK MeyeH,
3aneyeHol B neprameHTi prou
TOLLO.

wyn ana m’acAx*

S

BUKOPWCTOBYETHCA ANIA
BMMIPIOBAHHA TeMnepaTypu
CTpaBw Nif Yac NPUroTyBaHHA.

* IOCTYNHO NuLe Ha AeAKMX MOAENAX

KinbkicTb Ta TN NpWnafaa Moxe BiApI3HATACA 3aneXxHo Big npuabdaHoi moaeni.
IHLWI akcecyapu MOXKHa NPUAGATH OKPEMO B LIEHTPI NICIANPOAAXKHOMO 0O6CYroBYBaHHS.

BCTAHOBJIEHHA PEWITKA TA IHWWOIoO
nPUNAALA

BcTaBTe pewiTKy ropn3oHTanbHO 3a JONOMOrol0
HaNPAMHUX ANA PeLWiTKM TaKUM YMHOM, o6 6iK i3
NigHATUMM KpasMn 6YB NOBEPHYTUIA fOropuU.

IHWe Nnpunagaa, Take AK NigA0H | 4eKO ANA BUMiKaHHA,
BCTAHOBJIIOETLCA FOPU3OHTANIbHO, TaK CaMO fAK pelLliTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX A4
PELWIITKWA

«  Llo6 3HATW HanpAMHI ANA pewiTky, NigHIMITb TX,
a NoTiM 06EPEKHO BUTATHITb H/PKHIO YaCTUHY
3 rHi3ga: Tenep HaNPAMHI ANA pewWwiTKX MOXHa 3HATU.
+ LLlo6 BCcTaHOBMTM HaNPAMHI AN1A peLuiTKn Ha Micue,
CnoYaTKy BCTaBTe IX Y BEPXHE MHi3f0. YTpumyoun
HanpAMHI NiGHATMMY, BCTaBTe IX Y BiACIK AnA
NPUWroTyBaHHA, a NOTIM ONYCTiTb Ha MiCLie B HUXKHE THi3Jo0.

BCTAHOBJIEHHA TENECKONIYHUX HATMTPAMHUX
(3A HAABHOCTI)

BWTArHITE HANPAMHI ANA PeLiTKX 3 AyX0BOi Wadu i 3HIMITb
3aXMCHi NNacTMACcOBi €1eMeHTU 3 TeIeCKOMIYHMX HaNPAMHUX.
3aMKHIiTb BEPXHill 3aTUCKay TeniecKkonivyHoi HanpAMHOI

Ha HaNPAMHIN ANA peLwiTKX Ta NPOCYHbTe NOro B3L0BX
HanpAMHOI Ao yrnopy. OnycTiTb Ha MicLie iHWWIA 3aTUCKaY.

o6 3adikcyBaTv HaNPAMHY, MiLLHO MPUTUCHITb HUXHIO
YaCTMHY 3aTUCKaya A0 HaNPAMHOI ANA MNONYKMN.
MNepekoHalnTecs, WO NONO3U MOXKYTb BilbHO PyXaTuUCA.
MoBTOPITb Ui AiT 3 iHWO HANPAMHOIO ONA PeLiTKX Ha
TOMY »K CaMOMY PiBHi.

3BepHITb yBary: BUCyBHi MONO3M MOXHa BCTAHOBIIOBATY Ha
Oyf1b-AKOMY PiBHI.

BUKOPUCTAHHA WWYNA ana Mm'aCA

(3A HAABHOCTI)

BcTaBTe TemnepartypHui wyn
rMnMboKOo y M’'ACO, YHMKaUN KiCTKK

Ta XUpPHI ginAankn. foTyoum ntuuio,
BCTaBNANTE WyN y340BXK Y LEeHTP
rPYAKWU, YHUKAOUM MOPOXKHIX YaCTUH.
MNocTaBTe cTpaBy B AyxoBy wady Ta
NigKNIoYiTh WTEKep, BCTaBUBLUY NOTO
[0 rdisga npaBopyu Bif BiCiKy ansa
roTyBaHHA fyxoBoi wadu.




OYHKUII

UK

y 6™ SENSE

seise PoOGUTb NPOLLEC NPUFOTYBaHHA XKi 6yab-AKoro Tuny
(nasaHbs, M'sico, pnba, 0BOUYI, MMPOrK Ta iHLA BUMIYKa,
CONOHI Nuporu, xNiob, Niua) NOBHICTIO aBTOMATUUYHMM.
Llo6 sakHalKpalle 3acTocyBaTu Lo GyHKLIO,
JOTPMYNTECh BKa3iBOK, HAaBe4eHNX Y BiANOBIgHIN
TabnuLi roTyBaHHs.

22, COOK 4

[na npurotyBaHHA Ha YOTUPbOX PiBHAX OAHOYACHO
Pi3HUX NPOAYKTIB, AKi BMMaraloTb O4HAaKOBOI TemnepaTypu
NpUroTyBaHHsA. Lo GyHKLi0 MOXHa BUKOPCTOBYBATH
ONA NPUroTyBaHHA NeuynBa, MUPOriB, KPyrnux iy (8 Tomy
UnCIli 3aMOPOKEHNX) | AN1A MPUrOTYBaHHA KilbKOX CTPaB
OfHouYacHo. [1nAa 4OCArHEeHHA HaMKpaLlux pe3ysnbTaTiB
LOTPUMYIMTECA PEKOMEHAALIN TabnuLi MpUroTyBaHHA.

KOHBEKL|IA

[nAa NnpuroTyBaHHA Pi3HUX CTPaB, ANA AKMX
noTpibHa ofHaKoBa TeMnepaTypa NpUroTyBaHHA,

Ha KinbKoX nonnuax (Makcumym Tpu) ogqHOYACHO.

Lia dyHKUia [O3BONAE OAHOYACHO rOTYBATU Pi3Hi CTpaBu
i MpU UbOMY YHUKATU 3MillyBaHHA apOMaTiB.

TPAAULINHI

« BUIMIK.3 KOHB.

[nA rotyBaHHA M'Aca, BUMIYKU NUPOTiB i3 HAYNHKOI
TiNbKW Ha OAHIN nonuui.

- TYPBO IPUJIb

Ins cMaXkeHHA BeNMKNX WMATKIB m'Aca (HiXKOoK,
pocT6idiB, KypOK). PeKOMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATH
NigaoH anAa 36MpaHHA COKY, WO BUTIKAE Npu
roTyBaHHi: [locTaBTe NigAoH Ha 6yab-AKOMY piBHI Nig
pewWwiTKo Ta HanunTe B Hboro 500 ma NUTHOI BOAWN.

«  3AMOP. BUTIYKA

DyHKUis aBTOMaTUYHO 0OMpPaAE ifeanbHy
TemnepaTypy roTyBaHHA Ta PeXum ana 5 pisHux
TVNIB rOTOBUX 3aMOPOXKEHUX NPOAYKTIB. [JyXxoBy
wady He noTpibHO NporpisaTy.

« CNEUIATIbHI OYHKLIT

»  BEJLWTAM.MAC'A

QyHKLUiA aBTOMaTUYHO BUOUPAE HaMKpaLL i
pexum Ta TemnepaTypy And NPUroTyBaHHA
BENIMKNX MOpLin M'Aca (Baroto noHag 2,5 Kr).

lig yac rotyBaHHA peKoMeHJOBaHO rnepeBepTaTn
M’ACO AnA PIBHOMIPHILWIOro niapym'aHIOBaHHA 060X
noro 60kiB. Kpallie nonveat M'AcCO Yac Bif vacy,
o6 BOHO He 3acyLlyBanoch.

» MIAHATTA TICTA

[Ina onTMManbHOro BUCTOOBAHHSA CONTOAKOIO

abo conoHoro TicTa. [1na 3abe3neyeHHA AKICHOro
NigHIMaHHA He BMMKalTe Lo GyHKLII0, AKLIO AyXOBa
wada 1 foci rapaYva Nicna LMKy rotyBaHHA.

» PO3MOPOXYBAHHA

[N NPUCKOPEHOro PO3MOPOXKYBaHHS NPOAYKTIB.
MocTaBTe NPOAYKTW Ha CepefHio NONNLO. 3anmiuTe
NPOAYKTI B yNaKoBL, o6 3anobirTi BUCKXaHHIO 330BHi.

» 3BEP. TEMJIA

OnAa nigTpuMaHHA WONHO NPUIrOTOBaHUX CTPaB
rapAa4Ynmm Ta XpyCTKMMH.

» EKO KOHBEKLIA

Ina npurotyBaHHA GapLUMpPOBaHMX LWMATKIB M'Aica Ta
dine Ha ogHin nonmui.'I}Ky 3aXM1LLAE Big HaAMipHOro
nepecrxaHHA nepiognyHa nerka LMpKynawisa nositps.
Mig yac poboTtn dyHKuii ECO cBiTnO 3anmwaeTbea
BUMKHEHVIM MPOTATOM YCbOro roTyBaHHs. LLlo6
ckopucTaTmca uuknom ECO Ta ontumisysatu
€HEepProcrnoXKnBaHHs, Clig BiZUMHATY ABepLATa JyXOBOI
Wwadu nuLe nicnA 3aBepLUeHHA NPUroTyBaHHA CTPaB.

TPAOUL. PEXXUM

Ana npuroTtyBaHHA Oyab-AKOT CTPaBM NuLe Ha
oOHIn nonuui.

rPUIb

[ns cMaXkeHHs Ha rpuni cTelkiB, KebabiB

i KOBOACOK; A4NA NPUroTyBaHHA OBOYEBUX 3aMikaHOK

i rpiHoK. [ig yac cmaxkeHHA M'AAca Ha rpusi peKoMeHZYEMO
BMIKOPUCTOBYBATM MigA0H ANA 30MPaHHA COKY, L0 BUTIKaE
npw rotyBaHHi: [locTaBTe NigaoH Ha 6yab-AKOMY piBHiI Mig

peLliTKo Ta HanunTe B Hboro 500 mn NUTHOI BOAN.

2/) WBWUAKE NIAITPIB.

[na wenagkoro nonepegHbOro NPorpiBaHHA
AyxoBoi wadu.
g TANMEPU

Ina pepgaryBaHHA 3HauYeHb Yacy poboTn GpyHKLUil.
TANMEP
Ona Bianiky yacy 6e3 aktmBalii pyHKLiT.
X ABTOMATWYHE YNLLLEEHHA AYXOBOI
LWAOW - PEXXUM "PYRO"
Ina BuganeHHs 6pr30K, Wo YTBOPWAIMCA Mif Yac roTyBaHHS
CNnig BUKOPUCTOBYBATU LMK 3 Ay>KEe BMCOKOIO TeMnepaTyporo
(noHag 400 °C). MepenbayeHo ABa LMKIN CAMOCTIHOTO
OULLIEHHSA: MOBHUI LMK (NipONi3) Ta CKOPOUEHNIA LUK
(niponi3 eko). PekomeHOYEMO BMKOPUCTOBYBATY LLIBUAKUNA
LMK Yepes perynapHi iHTepsBanu Ta MOBHWU LUK, AKLLO
LyXOBa Wada CbHO 3a0pyaHNUTLCA.

BUBPAHE

Ana oTpyMaHHA goctyny ao cnucky 10 BubpaHux
byHKUIN.
@Q HAJIALLTYBAHHA

[lna HanawTyBaHHA NapaMeTpiB AyX0BOT WwWadu.
Konn pexmm «ECO» akTUBHUI, 3 METOK eKOHOMIT eHepril
ACKPaBICTb Ancreto byae 3MeHLLIeHO i vyepe3 T XBUAKHY
namna BUMKHeTbCA. BiH Oyae aBTOMaTUUHO aKTMBOBAHUN Y
pa3i HaTUCKaHHA Oyab-AKOT KHOMKMN.
Konn pexmm «JEMO» yBIMKHEHO, BCI KOMaHAM € akTUBHIMW,
a MeHIo IOCTYMHIMM, ane AyxoBa Lada He HarpisaeTbeA. LLob
BUMKHYTW Lien pexum, Bigkpuinte «JEMO» B MeHIo
«HATTALLTYBAHHA i B1bepiTh «Off» (BUMK.).
Y pa3i srubopy «CK.3ABHAJTALWT.» BMpi6 BUMKHETbCS,
a NOTIM YBIMKHETbCA B PEXMMI NMEPLLOTO YBIMKHEHHA. BCi
HanawTyBaHHA OyayTb BLAANEHI.
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Whjr/lﬁool



NMEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP MOBU

Mpwv nepwomMy yBiMKHeHHi npunagy HeobxigHo
BCTAHOBWTM MOBY Ta Yac: Ha gucnnei byne
Bigo6pakeHo «English».

1. English

3a 4OMOMOrot KHOMKN + abo — nepernaHbTe CNMCcoK
LOCTYMHUX MOB i BMOGEpiTb NOTPiGHY.

HaTucHiTh v, W06 niaTeepanTy CBiN BUOGIp.

3BEPHITb yBary: 3roqoM MOBY MOXHa 3MIHUTH, BUOPaBLIY
«MOBA» B MmeHto «<HAJTALUTYBAHHA», Ake MOXHa BigKpuTH,
HaTUCHYBLWW & .

2. BCTAHOBJIEHHA CNOXWUBAHHA
NOTYXXHOCTI

[lyxoBy Wwady 3anporpamoBaHO Ha CMOXWUBAHHA PiBHA
€NeKTPUYHOI MOTYXKHOCTI, CYMiCHOro 3 No6GYyTOBOIO
Mepexeto 3 HoMiHanom noHapg 3 KBt (16): AKwo y Bawwin
oceni BUKOPUCTOBYETbCA HMXKYA NOTY>KHICTb, HEOOXiAHO
3MEHLNTK e 3HauveHHsA (13).

NOTYXHICTb

HatncHite + abo —, wob BubpaTtn 16 «Bucokminy abo
13 «HM3bKW», i HATUCHITL v ANA NiATBEPOXKEHHA.

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

3. YCTAHOBITb YAC

Micna BM6OpY NOTY>KHOCTIi HEOOXiIAHO BCTAHOBUTM
NOTOYHMI Yac: Ha gncnnei 6nnumaiotb ABi undpn roguH.

Ny ey Dy g
Nl

nZeao
s >

rOONHHUK

HatucHitb + abo —, 06 BCTAaHOBUTU NMOTOUYHE
3HAUYEHHSA rouH, a NOTIM HAaTUCHITb v : Ha auncnnei
6MMaTUMYTb ABi LdpU XBUIH.

HaTucHite KHonNKy + a6o — , W06 BCTaHOBUTU XBUJTMHU
i HATUCHITb KHOMKY v ANA NigTBepAXeHHA.

3BEpHITb yBary: [1icna TprBanoro nepiofy BiaCy THOCTI
XKUBNEHHA MOXe 3HA0OUTMCA BCTAHOBWTM Yac MOBTOPHO.
Brbepitb «TOAMHHVIK» B MmeHo «<HAJTALLTYBAHHAY,

AKe MOXKHa BIAKPUTW, HAaTUCHYBLWW & .

4. NPOTPIATE AYXOBY WWA®Y

HoBa gyxoBa wada moxe BUAINATY 3anaxu, Wo
3annwnnncA Nicna if BUrotosneHHaA: Lie uinkom HopmanbHO.
Tomy, nepLu Hi>K roTyBaTu XXy, peKoMeHAYEMO NporpiTn
NMOPOXHI0 AyXoBY LWady, Wob ycyHyTn Oyab-AKi MOXNUBI
3anaxu. 3HiMiTb i3 Neyi 3aX1CHY KapTOHHY YMaKoBKY

abo npo3opy NNiBKy Ta BUTArHITb 3 Hel Bce Npunagas.
Mporpinte gyxosy wady go 200 °C npotarom npnbnnsHo
OfHIEI TOANHN; ANA LIbOro HalKpalle BUKOPUCTOBYBATH
byHKUi0 3 uMpKynAuieto NoBiTpa (Hanpuknag, «Mprmycosa
BEHTUNALiS» a00 «BuNikaHHA 3 KOHBEKLLIEIO»).

3BEPHITb yBary: PeKOMeHIy€ETbCA MPOBITPUTY MPUMILLEHHA
MiCNA NepLIOro BUKOPUCTaHHA Npunaay.

1. BUBIP OYHKLIIT

HaTucHitb [@], wob yBiMKHYTM fyxoBy wady: Ha ancnnei
3'ABUTbLCA OCTaHHA BUKOPUCTOBYBaHA OCHOBHa GyHKLIisA
abo ronoBHe MeH!o.

DyHKLUiT MOXHa BUOPATW, HAaTUCHYBLUM Ha 3HAYOK OAHI€El
3 OCHOBHUX YHKLi 260 LNAXOM NPOKPYYyBaHHA MEHIO:
LLlo6 BrbpaTh NyHKT MeHIo (Ha gncnnei Bifobpasutbes
nepLunii AOCTYNHWI NYHKT), HaTUCKanTe + abo — , o6

obpaTtn HeoOXigHWIA, Ta NiATBEPAITL BUGIP 33 OMOMOTOI0 v/ .

([
()

6. 36EP. TEMJA

2. YCTAHOBJIEHHA ®OYHKLIT

Brnbpaswun HeobxigHy GyHKLUIO, BU MOXKETe 3MIHUTH Ti
HanawTyBaHHA. Ha gncnnei noueproso 3'ABAATUMYTbCA
HanawTyBaHHA, AKIi MOXHa 3MiHUTW. HaTUCHYBLIN <
MO>KHa 3HOBY 3MIHUTW NoMNepefHE HanalTyBaHHA.

TEMNEPATYPA / PIBEHb I'PUJIO

7
(rec
1

N

g
TEMIMEPATYPA

Konu 3HaueHHA 6/1MMac Ha gucnnel, 3MiHiTb 1oro,

N1z

=

HaTVCKaloumM KHOMKY -+ abo — , a MOTIM HAaTUCHITb KHOMKY v/
ana nigreepaeHHs. Micna Lboro NpoAOBKyMTe 3 HACTYMHUM
HanalTyBaHHAM (AKLLO Lie MOXNBO).

TaknM e YNHOM MOXHa BCTAaHOBUTU PiBEHb FPUIIO:
Ana cmakeHHA Ha rpuni nepenbayeHo Tpu piBHSA
NOTY»KHOCTI: 3 (BUCOKMIA), 2 (cepenHin), 1 (HN3bKUNA).
3BepHiTb yBary: Konn dyHKuito Oyae akTMBOBaHO, TemMnepartypy/
piBEHb MPUMIO MOXKHA 3MIHUTU 33 A0TIOMOTO0 + abo — .

TPUBAJICTb

7 N

°C

TPUBANICTb

Konw Ha gucnnei 6nnmace 3Hauok (& , HaTucKaliTe KHOMKY +
abo — , 06 BCTAHOBWTM HGaXKaHWUIA Yac roTyBaHHS, @ NOTIM
HATUCHITb KHOMKY v ANA NigTBepAXeHHA. He noTpibHO
3afiaBaTu Yac NPUroTyBaHHA, AKLO BMOpaHe pyyHe KepyBaHHSA
roTyBaHHAM (6e3 Talimepa): HaTucHiTb v abo [>] ana
NiATBEPAXKEHHSA | 3aMNyCTiTb BUKOHAHHA GyHKLUii. BnbpasLwm uei
peXuM, He MOXKHa 3anyCTUTK BigKNadeHUi 3anycK nporpamu.
3BepHiTh yBary: AKLIo NOTPIOHO BiaperynosaTy Yac
NPUroTYBaHHA, AKWI BYNO BCTAHOBNEHO NPW NPUrOTYBaHHI,
HaT1CKanTe © :HaTucKanTe 4+ abo — , Wob 3MIHUTK 10T0,

a NOTIM HAaTUCHITb v/ ANA NIATBEPAXKEHHA.
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YAC 3ABEPLUEHHA (3BATPUMKA MOYATKY)

Ina 6aratbox GYHKLi MOXHa BigKnaaaTh iXHin 3anycK.
[na uboro nicnA BCTaHOBNEHHA Yacy NPUroTyBaHHA CNif
3anporpamyBaTu Yac 3aBepLUeHHA roTyBaHHA. Ha gucnnei
BiJOGPaXKAETbCA YaC 3aBEPLUEHHA, NOKN BIMMAE 3HAUYOK @ .

N N7

i}
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YAC 3ABEPLLEHHA

HaTncHiTb 4+ abo —, W06 BCTAHOBUTW GaXKaHWUI

yac 3aBepLUeHHA rOTyBaHHA, MOTIM HAaTUCHITb v/

AnA NigTBepOKEHHA | akTUBYITe GyHKLUit0. MNoKnagitTb
NPOAYKTU B Ayx0BY Wady Ta 3aunHiTb ABepuaTa: OyHKUiA
3anyCTUTbCA aBTOMATMYHO Yepes 06uncneHunin nepioa
yacy, WWob roTyBaHHA 3aBEPLUMIOCA B YCTAHOBIEHUI Yac.,
3BEpPHITL yBary: Y pasi nporpamyBaHHA Yacy BiAKIALeHOro 3amycKy
roTyBaHHsA Gasy NonepeaHbLOro NPOrpiBaHHA Oye CKacoBaHO:
Po3irpiBaHHA 1yx0oBOi Wady A0 BCTaHOBNEHO! TeMnepaTypu Oyne
MOCTYMOBYM, @ LIE O3HAYAE, LLIO YaC rOTYBaHHA Oyne Tpoxu OibLLIMM
3a Yac, HaBefleHW y TabnuLi NPUroTyBaHHS. B pekimi odikyBaHHA
MOXHa HaTUCHY TV + abo — , OO 3MIHWTI 3aMPOrpPamMoBaHNIiA Yac
3aBepLLEHHS, 300 HATUCHYTI <K, LLOO 3MIHWTU LI HANALLITYBAHHS.
Hamnckatoun @ ana Bizyanisauii iHpopmaLLii MOXKHa BYKOHYBaTY
NepeMmMKaHHA MiXK YaCOM 3aBEPLLEHHA | TOMBATICTIO.

. 6" SENSE

Lli dyHKUiT aBTOMaTNYHO BUOGUPAIOTb HaMKpaLLA PeXNM
roTyBaHHA, TeMnepaTtypy Ta TPUBanNiCTb roTyBaHHH,
CMakeHHs abo BMMNiKaHHA BCiX JOCTYMHUX CTPaB.

3a HeoOXigHOCTI MPOCTO BKaXiTb XapaKTepUCTUKY
CTpaBy, Wob oTpMMaTV ONTUMANbHUIA Pe3yNbTarT.

BATA / BACOTA (KPYTNE AEKO)

°C

KIJTO'PAMW

LLlo6 npaBunbHO BCTaHOBUTY QYHKLIiO, AOTPUMYITECH BKA3iBOK,
AKi 3'ABNATbCA Ha aucnnel. HatncHitb + abo — , o6 BCTaHOBUTY
HeobXiaHe 3HAUEeHHS, a NMOTIM HATUCHITb v/ ANA NiATBEPAMKEHHS.

FOTOBHICTb / 3ANIKAHHA CKOPUHKW

Y pesiknx GyHKUisx 6™ Sense MOXXHa HanawTyBaTy piBeHb
rOTOBHOCTI.

MOTOBHICTb

Konwu 3'aBnTbCA 3anuT, HaTUCHITb + ab6o — , W06
BUOpPaTM 6arkaHM piBeHb, MOYMHatOUK 3 «I3 KpoB'to» (-1)
no «[lobpe npocmaxeHuin» (+1). HaTucHiTb v abo [>]
ONnA NigTBepPAXKEeHHA i 3anyCTiTb BUKOHAHHA GYHKLT.
Takum camnm YHOM Yy fieakunx dyHKUiax 6™ Sense
MOXJIMBO HanawToOBYBaTV PiBEHb NiAPYM'AHIOBAHHA Bif,
HM3bKoro (-1) no Bucokoro (+1).

3. 3ANYCK OYHKUIT

B 6ynb-AKuMiA Yac, AKLLO 6axKaHO 3aCTOCYBaTW 3HAUYEHHS

3a 3aMOBYYBaHHAM ab0 AKLLO 3aCTOCOBaHi HeOOXiAHi
HanawTyBaHHS, HATUCHITb [>], WO6 aKTUBYBaTU Lito GYHKLit0.
Mig vac da3m 3aTPUMKIM HATUCHITb [, W6 NponyCTUTK Lo dasy,
Ta 04pa3sy 3anycTuUTn GpyHkKuito.

. UK
3BepHiTb yBary: Micna Bubopy GyHKLi Ha aucnnel BinobpaxaTvMeTbcs
HaVOINbLL ONTUMANBHUI PIBEHb N8 KOXHOT QYHKLII.

B Oynb-aKMiA MOMEHT MOXKHA 3yNVHUTI BUKOHAHHA aKTUBOBAHOI
GYHKUIT, HATUCHYBLLIY )

AIKwo ayxoBa Wwada HarpiBaeTbcs i ana GyHKLii NoTpibHa
neBHa MakcMmanbHa TemnepaTtypa, Ha gucnnei 3'AB1UTbcA
BiANoBigHe noBigoMneHHA. HaTUCHITL <K, o6
MOBEPHYTUCS JO NONepeaHbOro eKpaHa i BUbpaTu iHwwy
dyHKL 0 abo foueKanTecss MOBHOMO OXONOMAMXKEHHS.

4. NPOrPIBAHHA

Ina peaknx GyHKLiN 3acTOCOBYETbCA dasa
nonepefHbOro NporpiBaHHA gyxoBoi waodwu: MNicna
3anycKy QyHKUiT Ha gucnnei 3'aABUTbCA NOBIJOMJIEHHS,
Wwo ¢$a3y nonepefHbOro NPorpiBaHHA akTUBOBaHO.

MPOIrPIBAHHA

Micna 3aBepLueHHA L€l da3u NPonyHae curHan i Ha gucnnei
3'ABNTbCA MOBIAOMEHHSA NPO Te, WO fyxOBa Wada gocarna
BCTaHOBNEHOI TeMnepaTypu Ta HeobxigHo «JOLATU NMPOAYKT .
Lliei muTi cnig BiguMHUTY ABEpLATA, MOKNACTN MPOAYKTN B IyXOBY
wady, 3a4MHNTA ABEPLATA Ta 3anyCTUTW MPUTOTYBaHHA.

3BepHiTh yBary: AKLIO MOCTaBUTH XKy B Liady [0 3aKiHUEeHHS
nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA, LIe MOXeE MOTPLNTIA OCTaTOUHWN
pe3ynbTaT roTyBanHHA. AKLIO Ha $asi nonepeHbOro NPOrpiBaHHS
BIAUMHNTY ABEPLATA, 3a3HaYeHy onepaLiio Oyae Npu3ymnmHeHo.
Yac npuroTyBaHHs He BKIOYa€e $hasy nonepegHbOro
nporpiBaHHsA. baxaHy Temnepatypy B AyXOBil Wwadi
3aBXAM MOXKHa 3MIHUTK 32 IONOMOIOI KHOMKN -+ abo — .

5.MAY3A TIPUTOTYBAHHA / NEPEBEPHYTU ABO
NEPEBIPUTU NMPOAYKT

Mpw BigKpuBaHHI ABepUAT roTyBaHHA 6yae TMUYacoBO
NPU3yNMHEHO LWAAXOM AieaKT1BaLii HarpiBanbHUX eNleMeHTIB.
LLlo6 3HOBY 3anycTWTX rOTYBaHHA, 3a4NHITb ABEPLATA.

Y peakux ¢yHkKuiax 6™ Sense noTpibHO nepeBepTaTy
NPOAJYKTM Mif Yac roTyBaHHA.

(ML
S (M
MNEPEBEPH.MPOOYKT

MponyHae 3BykoBWIA cUrHan i Ha gucnnei 6yae BigobpaxeHo
Aito, AKY NoTpibHO BMKOHaTW. BigkpuinTte fBepuAaTa,
BMKOHaMWTe BKa3iBKY, LLO 3'ABMIAcA Ha AUCnnel, i 3akpuiniTte
ABepuATa, Nic/A YOro NPOAOBXITb NPoLEeC NPUroTyBaHHS.
Tak camo, HanpwuKiHUi npurotyBaHHA (10% Big yacy fo
3aBepLUeHHs), fyxoBa Wwada 3anponoHye nepesipuTy ixy.

LM
(I
MEPEBIP. MPOM.

MponyHae 3ByKOBWIA CMrHan i Ha gucnnei byge
BiOOparkeHo gito, sKy NoTpibHO BUKOHaTu. [MepeBipTe
CTpaBy, 3aUUNHIiTb ABepLATa Ta MPOAOBXITb rOTYBaHHA.
3BepHITb yBary: HaTncHITb [, o6 nponycTuTy Ui Ail. IHaKwwe,
AKLLO He Oyae BXUTO XOAHVIX iV NiCAA NeBHOro Yacy, AyxoBa
wada NPOAOBXNTL rOTYBaHHA.
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6. 3AKIHYEHHA TOTYBAHHA

MponyHae 3ByKOBWIA CUrHas, a Ha Ancnnei 3'ABUTbCA
CMOBILLEHHA NPO 3aBEPLUEHHSA NMPUTOTYBaHHA.

KIHELIb
HaTtucHite &J , w06 NpofoB»KyBaTh rOTyBaHHA B Py4YHOMY
pexumi (6e3 Taimepa) abo HaTUCHITb <+, o6 36iNbWNTK
Yac roTyBaHHsA, BCTAaHOBUBLUM HOBY TpuBanicTb. B 060x
BMMajKax napameTpu rotyBaHHa OyayTb 30epexeHi.

niaPyM'aAHIOBAHHA

Heaki ¢pyHKLIT AyxoBoi WwWadu J03BONATL
nigpyM'AHIOBaT! MOBEPXHIO CTPAaBM 3a JONOMOrO0
aKTMBaUil rpuna Nicna 3aBeplUeHHA rOTYBaHHA.

J=IN
HATUCH.v NIAPYM.

Konu Ha gncnnei 3'aBUTbCA BigNoBigHe NOBIJOMIEHHS,

3a NOTPebU HATUCHITb V' ANA 3anyCKy M'ATUXBUIMHHOIO LMKy
nigpyM'aHI0BaHHA. BUKOHaHHA GYHKLiT MOXHa 3ynuHUTW Y Oyab-
AKNIA MOMEHT, HAaTUCHYBLUW [D] , WOO BUMKHYTI JyXOBY Wady.

. BUBPAHE

Micna 3aBeplueHHA roTyBaHHA Ha gucnnel 3’ ABUTbCA
nponosuuia 36epertn GyHKUito Nig Homepom Big 1 go
10 y cnncky BubpaHoro.

biC
OOOATV 0O BVBEP.

LLlo6 36epertu dyHKUiO AK BUOpaHy Ta 36epertu
MOTOYHI HanalwTyBaHHA AN1A MaNbyTHbOro
BUKOPWCTaHHA, HATUCHITb v, B iHLWIOMY BUMaAKY, LWo6
NpoirHopyBaTu 3annT, HATUCHITb <K .

MMicna HaTUCKAHHA KHOMKWM v/ HaTUCHITb + ab6o — , Wwo6 BnbpaTtn
HOMep No3muii, NOTIM HATUCHITb v ANA NiATBEPAKEHHA.
3BepHITb yBary: AKLIO NamM'ATb 3arnoBHeHa abo BUOPaHWi
HOMep BXKe 3aMHATUN, 3ABUTbCA 3aMUT LOAO MiATBEPAKEHHA
nepesanuncy nonepeaHbol GyHKLUI.

[na BUKNKKy 36epexkeHoro pexunmy 3 nam'aTti HaTUCHITb
: Ha pucnnei 6yge BinobparkeHO CNMCOK BUOPAHUX GYHKLiN.

) —L -1
L Je ol e
1. TPAONL. PEXNM
HaTucHitb 4 a6o — , o6 Bnbpatn dyHKUito, NiaTBEpaiTh
BMOIp, HaTUCHYBLWN v/, @ MOTIM HAaTUCHITb [>] AnA
aKTUBYBaHHA.

. ABTOMATUYHE OYULLEHHA - NIPOJI3

He TopkaiiTeca gyxoBoi wadwu nig yac uukny niponisy.
He nignyckanTe piten i TBApuH A0 AYXOBOI Wadu
nig Yyac LMKy niponisy Ta nicna Hboro (Moku
NPUMILLLeHHA He NPOBITPUTbCA).
BuimiTb yci akcecyapu — BKIIOYHO 3 HaNPAMHMW PeLLiTKA —
3 IyXoBOI Wadw, nepLu HiX akT1BYBaTK GYHKLt0. AKLLO AyxoBa

wada BCTaHOB/EHa Nif BapuibHOK NOBEPXHEID, MepeBipTe,
U BUMKHEHO BCi ra30Bi NasIbHUKN Ui eNeKTPUYHI KOHOPKI
nif Yac UMKy CamoOUMLLEHHA. 119 ONTMMANbHOMO YMLLEHHSA
IBepUAT AyxoBoi Wadu Buanite 6pys BONOroto rybkoto
nepeg BMKOPUCTaHHAM GyHKLIi niponisHoro unweHHs. Mu
peKoMeHIYEMO BUKOPUCTOBYBATU GYHKLIiO Niponisy, TinbKu
AKLLO Npuag CUSIbHO 3abpyaHeHNn abo BMAINAE HEMPUEMHI
3anaxu nig Yac roTyBaHHs.

HaTtucHitTb o6 Bigo6pasnTn «OUmLLIEHHS» Ha gUcnel.

=
MAPOJTIS

HatucHiTb 4+ abo —, wob6 BnbpaTn HeoOXiAHUI LKA,

a noTim NiaTBepAiTb BUGip 3a gonomoroto v . AKLWo
umMKn BnbpaHo, y pasi notpedbun HaTUCHITL + abo —,
Wo6 HanawTyBaTK Yac 3aBepLIeHHA (3aTPUMKY noyaTky),
a noTim NiaTBepAiTb BUOip 3a JONOMOro v .

OuncTiTb ABEpPUATA Ta BUAMITb Npunaana 3rigHo

3 pekoMeHpali€t, NoTiM 3aKpuiTe ABepLATa Ta nicna
BMKOHAHHA BKa3aHUX Jili HAaTUCHITb [>]: gyxoBa wada
NOYMHAE LMK CaMOOUMLLEHHA, ABEPLATA aBTOMATUYHO
6110KYOTbCA: Ha Ancnnei 3'ABNAETbCA NonepeXXyBasbHe
NOBiAOMNEHHA, a TAKOX 3BOPOTHIl BiANiK, BKasyouu
CTaH UMK, WO BUKOHYETHCA.

Nicna 3aBepleHHA UMKy ABepuATa 3aamwaiTbCca
3a610KOBaHUMU, MOKN TeMMepaTypa BCcepeuHi yX0oBoi
wadu He noBepHeTbCA [0 6e3neyHoro piBHA.

. TAUMEP

Konu pyxoBy wady BUMKHEHO, ANCMIEN MOXHA
BMKOPUCTOBYBATU AK Tanmep. [1na akTusauii pexnmy
nepeKoHanTecs, Wo niy BUMKHEHA, i HAaTUCHITb + abo —:
Ha gucnnei 6numatme 3Hauok (@ .

3a IONOMOrol0 KHOMKN -+ abo — BCTAHOBITb NOTPiIOHMI
MPOMIXKOK YacCy Ta HaTUCHITb KHOMKY v/, W06 YBIMKHYTU

Tanmep.
)

TAMMEP

lMicna Toro AK Tanmep 3aBepLUUTb 3BOPOTHUI BigniK
BCTAaHOB/IEHOrO Yacy, NPoNlyHa€E 3BYKOBMIA CUrHanN i Ha
avncnnei 3'aBUTbCA BignoBigHe No3HaYeHHA.

3BEPHITb yBary: 3a JOMNOMOrO0 Takmepa 3BOPOTHOTO BifiKy
He MOXHa akTWUBYBATWN XOOHWM 3 LIMKNIB MPUrOTYBaHHA.
HaTucHiTb + abo —, Wob 3MiHWUTIK BCTAHOBEHWI Yac
Tanmepa.

Micna akTmBaLii TaliMepa MOXKHa TaKoX BUOpaTu

i aKTUBYBATM PYHKLUilO.

HaTucHite [@], wob yBiMKHYTU AyxoBYy niu. lNicna uboro
B1bepiTb NOTPiOGHY GyHKL 0.

Micna 3anycky GyHKLiT TalMep NoYHe 3BOPOTHIl Bignik
yacy, WO He BNMBaTMMe Ha camy GyHKLUito.

3BepHITb yBary: Ha ubomy eTani Taivep He BigoOpakaeThCA
(BiOOPaAKAETbCA NMLLE 3HaYOK (& ) i BiANiK
NPOAOBXKYBATUMETHCA Yy GOHOBOMY pexxkmmi. LL|ob BiAHOBITK
eKpaH Tanmepa, HaTUCHITb [@], WO 3yMUHNTU BUKOHAHHA
AKTUBHOI OYHKLIT.
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. BJIOKYBAH. KHOMNOK

LLlo6 3a6noKyBaTV KnaBiaTypy, HAaTUCHITb | yTpUMyinTe
KHOMKY <Kl MPOTArOM LOHaNMeHLUe M'ATN CeKYHA.
MoBTOPITb Lo Aito, W06 PO3610KYyBaTN KHOMKMN.

G

-ln :l l-l | l-l l-l‘-‘c
1 O | [

BNOKYBAH. KHOMOK

3BepHiITh yBary: Lilo QyHKLlo TaKoX MOXHa BBIMKHY TV Mif uac
roTyBaHHA. 3 MipKyBaHb H6e3neku AyxoBy Liady MOXKHA
BUMKHYTW Oy[16-KOMW, HAaTUCHYBLUW [D].

. BUKOPUCTAHHA WWYNA Anda M'ACA

(3A HAABHOCTI)

TepmoLlyn 4O3BONAE BUMIpIOBaTK TeMnepaTypy M'Aca nig
yac roTyBaHHs, 106 NepeKoHATUCS, WO BOHO AOCATNIO
ONTUMaNbHOI TemnepaTtypu. Temnepatypa AyxoBoi wadu
3MIHIOETbCA 3a1EXKHO Bif 06paHoi Bamuy QYHKLT, OfHaK
MPUroTyBaHHS 3aBXXAU 3aMpPOrpPamoBaHO TaK, Wo6 3aKiHUMTK
roTyBaHHs, KON 6yae AoCArHyTa 3aAaHa TemnepaTypa.
AKLLO BM BCTaBUIM LY, aKTUBYETbCA 3BYKOBUI CUrHAM Ta Ha
ancnnei 3'apnAeTbea «Lyn BctaBneHo.

— (et T
YT MPUEOHAHN

BrnbepiTb NoTpibHY PyHKL 0 3 Nepeniky cymicHMX

th

O TABNVLA MPUrOTYBAHHS

UK
(TpaanuinHUI Harpis, NPYMYCOBE HarHiTaHHA MOBITPS,
BMMiKaHHA 3 KOHBEKLi€lo, TYpOOrpusib, EKOHOMHE
HarHiTaHHA NOBITPA, PeXMM TPMBANOro NPUroTyBaHHA,
oyHKuii 6™ Sense): lucnneii Binobpaxye 3annT CTOCOBHO
HafalwTyBaHHA NOTPiGHOI TeMnepaTypu Wwyna: ans ii
BCTAHOBJMIEHHA HAaTUCHITb -+ abo — Ta HaTUCHITb v/,
Wo6 BM3HAUMNTIN HACTYMHI MapaMeTpy NPUroTyBaHHs.
lNicna Toro, AK NPUroTyBaHHA 3anporpamoBaHe Ha
BUMKHEHHS MPW fOCATHEHHI MOTPIOHOT Temnepatypw,
HEMOXJIMIBO BCTAHOBWTW YacC MPUroTyBaHHsA abo

MeBHUI Yac AN 3aBepLUeHHA npurotyBaHHA. CBiTno
3aNMWATUMETBLCA YBIMKHEHVIM, MOKM He 6yae BUMHATO Ly,

AKLWO Wyn BUAMAETbCA Nif Yac NPUroTyBaHHA, BOHO byae
NPOAOBXKYBATMCA Y 3BUYANHOMY pexumi (6e3 Tarimepa).
Konwu wyn gocarHe notpibHoi Temnepatypu, NponyHae
3BYKOBWIN CUTHanN i Ha gucniei 3’ABUTbCA NOBIAOMMNEHHA.

7
o
mom-ogpe
KIHEL|b
3BEPHITh yBary: [1na nofansluol 3MiHW HanawTyBaHb
HaTUCHITb -+ abo — , W06 3MIHWUTY HaNaLWTYBaHHSA

TemnepaTtypu lyna, abo HAaTUCHITb <, OO 3MIHUTK iHLI
HanalwTyBaHHA. 3BYKOBUI CUTHAN Ta MOBIAOMAEHHSA
NpPoiHGOPMYIOTh BaC, AKLLIO BMKOPUCTAHHA LlyMNa He
€ CYMICHMM 3 BUKOHAHOK Ai€l0. AKLWO Le TaK, BUMMITb LY.

“ YBIMKHEHHA (Bl YACY
KATEIOPII CTPAB KINbKICTb MPUFOTYBAHHSA) PIBEHb I MPUNALQLA
NA3AHBA  i- 0,5-3kr - 2
3 A==
: MEYEHS 0,6-2 Kr ** - 3 e
§ 5 4
: CMAX. ATIOBUYMHA | TamGyprep 15-3cm 3/5 R Sy
: MeyeHs - MoBinbHe o 3
NPUroTyBaHHSA 06-2kr =
: MEYEHA 0625 kr ** - O e
CMAXK.CBUHVHA Pynbka * 0,5-2,0kr ** - 3 _ R
; . 5 4
Cocunckm i cappenbkn 15-4cm 2/3 ~—— oS
: CmaxeHa TenaTuHa * 0,6-2,5 kr ** 3 e
s MEYEHS 0,6-2,5 kr ** T
: CMaXKeHa ATHATUHA 5
3 Hixka 0,5- 2,0 kr ** B
. %% 2
’ Lina 0,6-3kr - R
: MosHicTio ) Y 2
gCMA)K. KYPATUHA baplmposaHa * 0,6-3kr - S~
: 5 4
OINE | TPYAVHKA 1-5cm 2/3 R
: Lina * 0,6 -3 Kr ** 2
: Llina cMaxeHa iHgnyKa -
: [MoBHicTIO . x 2
dapumposaHa * 06-3Kr N
- 5 4
.......................... K030 e e L PO L2 st N




YBIMKHEHHA (BIA YACY

KATETOPIi CTPAB KITbKICTb MPUFOTYBAHHS) PIBEHb I MPUNAAOA
: Oine 05-3cm ] 32
PMBA ; "\...3...]" 2
: OIJIE 3SAMOPOEHE 05-3cm - .~ 1 r
: KapTtonna 05-15kr - 3
: ®APLUMPOBAHI 3
§CMA>KEHIOBO‘1I OBOUI 0,1-0,5kKrwr. -
CMAXEHI OBOMI 0,5-15 Kr - 3
KapTtonna 1 migaoH - _\%’_
OBOMI Momigopw T ninaoH - -\.IZI.?...,-
; 3 Mepui 1 nigaoH - _\é,’_
(OBOYEBUM TPATEH e
1 Bbpokoni 1 niggoH - _\_”3;!’_
LiiTHa KanycTa 1 niggoH - _\%’_
3 IHLWIE 1 nigaoH - _\%’_
........................ I'II)JHHTTFITICTA,D,/ R 2
‘NVPOTA B ©®OPMI BICKBITH/W TOPT 0,5-12kr —
: Meunso 0,2-06Kr - 3
MAPOTUTA 3aBapHe TicTeuKo 1 nigaoH - 3
TICTEYKA  :TICTEYKA V1 NMNPOTU . 3
3 HAUMHKOIO OPYKTOBUW MUPIT 04-16kr - —r
: Wtpygens 04-106Kr - A 3 -
OpyKToBUMI NNPIr 0,5-2«r - qéﬁ
....... S R B 2
....... OO OO OSSO v oA
Pynetn 60 - 150 1 KoxeH - 3
ByTtepbpog y dopmi 3 donbru 400 -600 r KoxeH - -\éu-
XJIB 3
Benukun xni6 0,7 -2,0 kr - 2
baretn 200 - 300 r KoxeH - 3
........................ T S S T
:TOHKE TICTO Kpyrne oeko - 2
- TOBCTE TICTO Kpyre eKo - 2
] 2
jp W
MILA 4 1
Al —r
: 3aMOpPOXKEHO 1 -4 wapw - s 3 .
afmmr afiele s
: 5 4 2 1
........................ PRSP OPEUE AT RPPPPPPTPTRIN FEPRRPRRPPPPPTPTPTITIIE WS SN oot st
* Jlnwe B geskvx mogenax. OyHKUiA 4OCTYNHa NMWe B NOEAHAHHI 3i LLyNom Ana MAca.
** PekoMeHA0BaHa KinbKiCTb.
Lo VR ~ Aar J ~__ r .\W_\Nr q\\
NPUNALLA JlncT pyxosoi wadwv ana  TigaoH / feko ana BUnikaHHA ) ) ) ,
PewiTka BUMiKaHHA abo dopma abo nmcT AyxoBoi Wadw Ana HIMBC;HW/K?EE; ANA HIMOSO'ZSOO M %ZE;:;H%?S

LA BUNIYKA Ha pewiTui

BUMIKaHHA Ha peLuiTL
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TABJINLUA NMPUTOTYBAHHA

5 3 1
Tak 180 - 190 20-40* ST

MOMEPEQHE . nonuus
PELIENT ovHKLIA | B TEMMEPATYPA (°C)  TPUBANICTb (XB.) | IPUNARLA
2
= Tak 170 30-50 .
Muporu 3 gpixkgxoBoro Ticta / 6icKBiTK Tak 160 30-50 _\“é_n_,_
Tak 160 30- 50 S
3
nVIpOrVI 3 HAYMHKOKO TaK 160-200 308
(CMPHWIA NYAVHT, WTPYAENb, AGNYYHWIA NUpr) Tak 160 - 200 35-90 . q%’
= Tak 150 20-40 L
Tak 140 30-50 4
[TeunBo / nicouHe neunBo
4 1
Tak 140 30- 50 LA
=] Tak 170 20- 40 3
. Tak 150 30-50 4
TicTeuka / Kekcun T 50 2050 4 1
Tak 150 40-60 R S
=] Tak 180 - 200 30-40 L3
3apapHi TicTeuka Tak 180 - 190 35 - 45 —_
5 3 1
Tak 180 - 190 35-45* RN
=] Tak 90 110- 150 3
bese Tak 90 130 - 150
N
Tak 90 14o-160* 2 2]
=] Tak 190 - 250 15-50 2.
Miua / xni6 / pokaua
4 1
Tak 190 - 230 20-50 vt
Miua (ToHKa, ToBCTa, oKayva) Tak 220 - 240 25-50% _\%“_ _\%,_ 1;,
=] Tak 250 10-15 Lo
3amoporeHa niua Tak 250 10-20 _\_”i_n_’_ 1;,
Tak 220- 240 15-30 3 3
3
Tak 180 - 190 45-55 e
MpAHi nuporn B B 4 1
(oBOUEBMI NUPIr, Kill TOPEH) Tax 180190 00 AR AR
Tak 180 - 190 45-70* N
=] Tak 190 - 200 20-30 3
BonoBaHu / neunBo 3 NMCTKOBOTO TicTa Tak 180-190 20-40 4 1

NazaHbs / BigKpuTi Nnuporu / ) ) 3
3anevyeHi MakapoHu / KaHesOoHi fax 190200 4565 —J
ArHATUHA / TenatuHa / ANoBuYMnHa / ) ) 3
CBUHMKA, T Kr Tak 190 - 200 80-110 t j
= ] E
OYHKLIT Mpumycose )
TpagnuinHnn HarHiTaHHA BMH‘KaHH.ﬂ lounb Typborpuns  Maxi Cooking Cook 4 FroHOMHe
. 3 KOHBEKLji€l0 BEHTUNATOP
noBiTpA
9
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MOMEPEAHE o nonumuA
PELIEENT OYHKUIA MPOIPIBAHHS TEMMEPATYPA (°C) TPUBAJICTb (XB.) I NPUAALASA
: 2
CmakeHa CBUHMHA 3i CKOPUHKOI 2 Kr X@ — 170 110-150 L J
KypAatnHa / KponatuHa / kKavatuHa (1 Kr) Izl Tak 200-230 50-100 L 3 J
InAnuKka / rycka, 3 ke =] Tak 190 - 200 80-130 2,
3aneveHa puba /y neprameHTi } . 3
oo, s =] Tak 180 - 200 40-60 L3
OapuwnposaHi oBoui B ) 2
(nomigopu, Kabauku, baknaxaHu) TaK 180- 200 >0-60 =N
TocT EI — 3 (BUCOKA) 3-6 _\_”5“_’
PnbHe ¢ine / cteiikn Ifl — 2 (CepeqHs) 20-30** _\_‘f"n_i_ 1 3 r
Kosbacku / ke6abu / nopebpuHa / Ifl - 2 - 3 (cepeaHn — 15-30 % 5 4
rambyprepu BVICOKa) TTTTT i v |
CmaxeHa Kypka 1-1,3 kr — 2 (CepeqHs) 55 - 70 *** _\_”2“_’_ 1 ! r
HixKa ArHaTn / rominkun — 2 (CepepHs) 60 - 90 *** L 3 J
CmaxeHa KapTonna — 2 (Cepeghn) 35 - 55 *** L 3 J
OBoueBa 3anikaHka — 3 (BMCOKa) 10-25 L 3 J
Neswso IE 15 0.0 S
Tapru i Tax 170 070 e ammin e e
apt
. =
Kpyrna niua - Tak 210 40-60 -\...i—...,- -\...i—...,- _\%,_’_ _\%_’_
iua
MNMoBHoUiHHa cTpaBa: OpyKTOBUN NUpIr
EpiBEHb ?; / nasaHbA (piBeHb 3) / m'Aco Tak 190 40-120* _\%’_ _\%’_ !
piBeHb 1
lMoBHoUiHHa cTpaBa: OpyKTOBUI TapT N
(piBeHb 5) / cmaxkeHi oBoui (piBeHb 4) / @' Tak 190 40-120% -\...i—...,- 4 _\%_’_ L
Nla3aHbA (piBeHb 2) / WuMaTKm M'Aca (piBeHb 1) MeHio
JTa3aHbA Ta m'Aco Tak 200 50-100* -\...i—...,- \ ! J
M’aco 3 kKapTonneto Tak 200 45-100* _\é’_ \ ! J
Pu6a Ta oBoui Tak 180 -5
OGapwmposaHi WMaTKn M'Aca Qr — 200 80-120* L 3 j
M’acHa Bupi3Ka ) « 3
(KponATUHa, KypKa, ArHs) o 200 >0~ 100 —J

* MNepenbauyBaHa TPUBANICTb Yacy: CTPaBM MOXKHA BUMMATH 3
QyXOBOI Wadu Yepes pi3Hi MPOMIXKKI Yacy, 3anexHo Bif
0COBUCTOrO CMaKy.

** [NepeBepHiTb CTPaBy Yepes NosoB1HY Yacy NPUroTyBaHHA.
*** [NepeBepHiTb CTPaBy Yepes [Bi TOETUHM Yacy
NPUroTyBaHHA (AKLLIO HeOOXiAHO).

AK YATATA TABITMUIO TTPUTOTYBAHHA

Y TabnuLi HaBeaeHO HanKpallli GyHKLT, akcecyapwu Ta piBHi Ans
MPUrOTYBaHHA PI3HMX CTPaB. Bigiik Yacy rotysaHHA
NOUYMHAETHCA 3 MOMEHTY, KONV CTPaBY CTaBAATL Y AyXOBY wady.
Yac nonepeaHboro NporpisaHHsA AyxoBoi wadn (AKLO BOHO
NoTpibHE) He BPaxoByETLCA. BKazaHi TemnepaTypa Ta yac
rOTYBaHHA OPIEHTOBHI; BOHW MOXYTb 3a51€KaTh BifJj KiNIbKOCTI
NPOAYKTIB | TUMY NPUIaaaa, WO BUKOPUCTOBYETLCA. [ounHanTe
3 HAVIMEHLLOTO PEKOMEHAOBAHOIO 3HaUYEeHHS, a AKLLO CTPaBa He
JIOCTaTHBbO rOTOBA, NePEerAiTb 4O OINbLINX 3HAUEHD.
BrKopuWCTOBYTE NPUNALAAA 3 KOMNNEKTY NpUady i HagaBante
nepeBsary MeTanesvim Gopmam /18 BUMIYKM Ta ieKam 14
BUMIKaHHA TEMHOTO KOJMbOPY. BM TaKOX MOXeTe KOPUCTYBATUCA
CKOBOPIAKaMK Ta NPUIaAaaM i3 nipekcy abo kepamiky, ane
MalTe Ha yBas3i, WO TPMUBANICTb roTyBaHHA Oyae Aello GinbLoto.

[ VR A a/==1r _J ~ M %\
NPUNALAA Jlnct pyxosoi wadw ans  [ignoH / geko Ana BUnikaHHA Migon / pexo ana  Migaok is 500 M ULyn A MACa
PelwliTka BUMiIKaHHS abo opma abo nucT fyxoBoi Wwadu ang BNiKaHb SO (33 HaABHOCT)
LA BUNIYKM Ha peLwuiTui BUNIKaHHA Ha peLuiTui A
10
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|
- UK
YMLLEHHA TA OBCJZTYTOBYBAHHA

lMepLw Hi>K BUKOHYBaTN 3a6opoHAETbCA BUKOpUCTOBYBaT  Haparante 3axucHi pykaBuuKu.
o6cnyroByBaHHA abo ounleHHA, APOTAHI Movanku abo 3acobu Nepen BUKOHaHHAM 6yAb-AKNX
HEPEKOHaVITECH, o aAyxoBa ANnA YNLWEHHA 3 aﬁpa3l/IBHOIO onepau‘iﬁ OGCHyI’OByBaHHﬂ
wada oxonona. UM KOPO3ilHOIO fi€l0, OCKINbKN Heo6XiAHO BiA'€eaHaTN AyXOBY
3a60pOHAETbCA 3aCTOCOBYBATH BOHW MOXYyTb MOLKOANTU wady Big enekTpomepexi.
napoounuyBaui. noBepXxHI npnnaay.
3O0BHILWHI MOBEPXHI «  CKno ABepusT MUIATe BIANOBIAHUM PIAKMM MUIOUYMM
+ [poTnpante noBepxHi BONOroto TKaHNHO 3acobom.
3 MiKpOBOJIOKHa. « [lns nonerweHHs YNWEHHA ABepUsTa AyXOBOI Wadu
AKWo BOHM oyXe 6pyaHi, gopalite Kinbka Kpanenb MOHa 3HiMaTu.

pH-HenTpanbHOro MuinHoro 3acoby. Ha 3aBeplueHHsA NPUNAJAA
NPOTPITb CYXO0 raHYipKoIo.

+ He KopucTtyinTeca Kopo3iiHumu abo abpasmBHUM
3acobamu ana ymweHHa. AKwo byab-akKi 3 Lmx
3aco6iB BUNagKoBO NOTPaNIATb HAa NOBEPXHi
npunagy, HeramHo 3iTPiTb IX BOJIOrOK raH4YipKoto
3 MiKpOBOJIOKHA.

BHYTPILLHI MOBEPXHI

+ [icna KoXHOro BUKOpPWCTaHHA aanTe fyxoBiin wadi
OXOJIOHYTW, @ NOTIM OUUCTITb i Bify 6yAb-AKoro ocagy
4M NNAM Bif NPOAYKTIB, Lie 6axaHo 3pobuTr, NOKK
BOHa e Tenna. [inAa yCyHeHHA KOHAeHcaTy, Wo
yTBOpUWacA B pe3ynbraTi NPUroTyBaHHA ki 3 BUCOKUM
BMiCTOM BOAW, flaliTe Meyi NOBHICTIO OXONOHYTH, a
NOTiM NPOTPITb NOro TKaHMHOI0 abo rybkoto.

3amouynTe npunagasa y BOAHOMY PO3UYUHi MUNHOTO
3acoby Bigpa3y nicna BUKOPUCTAHHA, TPUMaUmM Noro
3a JOMOMOrOI0 NPUXBATKMY, AKLLO BOHO AOCi rapave.
3aNULWKKY TKi MOXKHa BUAANUTU 3@ JJOMOMOTOH0 LWiTKM abo
ryoku.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLIAT

1. WWo6 3HATN ABepuATaA, NOBHICTIO BiAUYMHITb 3. Wo6 BcTaHOBUTY ABEpLUATA Ha Micue , NigHeCITb X
iX i onyckanTe 3acyBKU, NOKM BOHW He 6yayTb [0 AyXOBOI Wadu, BUPIBHAWNTE rayku netenb 3 iXHiMn
3HAXOAUTNCA B NONOXKEHHI PO36/10KYBaHHA. nasamm Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTUHY B Nasi.

4. OnycTiTb ABEpUATa, @ NOTIM MOBHICTIO BIUUHITb 1X.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE MOJIOXKEHHA:
[NepexkoHanTecA, WO BOHM MOBHICTIO ONYyLEeHi.

ABepuATa 060Ma pykamMu, He TPUMaNTeE iX 3a PyUKy.
o6 3HATK ABepUATa, NPOJOBXKYNTE 3aUMHATH iX
i BOgHOYaC NOTArHITb IX BrOpY, MOKN BOHW He Jlerko HaTUCHITb, W06 NepeKoHaTMCA, WO 3aCyBKM
3BiNIbHATbLCA 3i CBOro rHi3ga. Noknagitb 3HATI nepebyBaloTb Y NPaBUIbHOMY MOJIOKEHHI.

ABepuATa Ha M'AKY MOBEPXHIO.

5. CnpobynTe 3aunHNTM gBepuATa 1 NepesipTe,
4yn NnepebyBaloTb BOHW HA OAHIN NiHIT 3 naHenno
KepyBaHHA. AAKLWO Le He TaK, 3HOBY BUKOHaNTe
HaBefeHi BuLe KpoKu: AKLOo ABepuATa He
npayoioTb NPaBUAbHO, BOHM MOXYTb 6yTH
MOLLKOAXKEHI.

Whjr/lﬁool
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3AMIHA TAMIOYKN
1. BigkniouiTb gyxoBy wady Bia enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb nnadoH iHgnKaTopa, 3amiHiTb Namny Ta
NPUKPYTITb NNadpoH Ha micue.

3. 3HOBYy MigknouyiTb AyxoBy wady A0
efleKTpomepexi.

YCYHEHHA HECMTPABHOCTEN

3BEPHITb yBary: BUKOpUCTOBYIMTE NKLLIE raloreHoBI lamnm
Tiny G9, 20-40 B1/230 ~ B, T300°C. Jlamna, wo
BMKOPUCTOBYETHCA Y BMPOOI, pO3pobneHa cneLlianbHo ana
NoOYTOBWX ENEKTPUYHNX NPUNALIB | He NIAXOAWTL ANA
nobyTOBOro OCBITNEHHA NpUMiLLieHb ([locTaHoBa

EC 244/2009). Jlamnn moxHa npuabatn B LieHTpi
NiCNANPOAAXKHOro 0OCYroBYBaHHS.

- AKLO BMKOPUCTOBYIOTHCA FafIOreHHi IaMn, He TOpKamTecH

X FONMK PyKaMM, OCKINbKK BIAOWTKM NasbLiB MOXYTb

NOWKOAWTY Namny. He KopncTyiteca fyxoBoto Wadoto, AoKM
He BCTaHOBMTE NnadoH Ha MicLe.

MPOBJIEMA MOXNKUBI NPNYNHN

PILLEHHA

BigkntoueHHs X1BNEHHA.
[JyxoBa wada He npautoe.

Bin'eqHaHHA Big enekTpomepexi.

MepeBipTe, UM € Hanpyra B eNeKTpoMepexi, a TaKoX Un
nigKnoYeHo ayxoBy wady Ao efleKTpoMepexi.
BUMKHITb Miy i 3HOBY YBIMKHITb ii, W06 nepeBipnTH, Un
3anMwniaca HecnpasHiCTb.

Ha pgucnnei BigobparkaeTbea nitepa F i uncno
4u iHLWa niTepa nicna Hel.

HecnpaBHicTb gyxoBoi wadwu.

BUMKHIiTb fyxoBy Wwady Ta 3HOBY BBIMKHITb i, |06
nepeBipuUTK, YN HECMPABHICTb 3anuwwmnnacs.

Cnpob6yiite BukoHaT «CKUA.3AB.HANALLUT.», nepeiuoBLmn
f0 meHio «HAJTALUTYBAHHA».

3BepHITbCA O HAWGNIMXKYOTO LIEHTPY NiCIANPOAAKHOTO
06cyroByBaHHsA KNi€HTIB i noBigomTe M uncno, sike
Bino6paxkaeTbca nicna nitepu F.

Konu pexunm «JEMO» yBiMKHEHO,
BCi KOMaHAWN € aKTVBHVMU, @ MEHIO
AOCTYMHUMY, ane ayxoBa wada He

MNepengite o «AEMO» 3 meHto «HAJTALLUTYBAHHA»

JyxoBa wada He HarpiBaeTbCs. HarpiBaeTbes.

KOXHi 60 ceKyHA.

«AEMO» 3'aBnaeTbcAa Ha gucnnei

i 06epiTb «Off».

OCBIiTNEHHA BUMMKAETHCA. Pexum «Eko» yBimMK.

Mepengite o «ECO» 3 meHio «<HAJTALUTYBAHHSA» i 06epiTb
«BUMK».

[BepuATa He BiUMHAIOTbCA. TpuUBAE LUK YNLLEHHSA.

MouekaiTe, NOKMN GYHKLiA He 3aKiHUMTbCA Ta fyxoBa wada
He OXOJIoHe.

Momunnka HanawTyBaHHA

Ll)Kepeno XKNBNEHHA BAOMa BUMNKAETbCA. .
NOTYXHOCTI.

MepeBipTe, UM Ma€ Balla JOMALLHA MepeXka HOMiHan
NPUHaNMHI 6inb HiX 3 KBT. KO Hi, 3MEHLUTE MOTYXHICTb
0o 13 Amnep. Mepengite go «MOTYKHICTb» 3 meHto
«HANNALITYBAHHA» i 06epitb «<HU3bKA».

AOBIOKOBUN INCTOK TEXHIYHUX OAHUX

@www MogHi TexHiuHi XapaKTepucTukn BUpooby,
AKI MiCTATb MOKa3HNKN eHeproepeKTUBHOCTI Ans
LbOro Npuiagy, MOXKHa 3aBaHTAXKMNTU 3 BEO-CanTy
docs.whirlpool.eu

AK OTPUMATU «4OBIOHUK I3 BUKOPUCTAHHA
TA gornagy»

> @vww 33anTaxTe «[10BigHUK i3 BUKOPUCTAHHA E o E
Ta AOrNAAy» 3 Haworo Be6-canty ﬁjl'

docs.whirlpool.eu (MoXHa BUKoprCTaTh Liew
QR-Kop), BKa3aBLUM KO MPOAYKTY.

> AGO 3BEepHITbCA 4O HALWOT CNY»KOM NiCAANPOLANKHOTO
06CNYroByBaHHA KMIiEHTIB.

3BEPHEHHA OO LUEHTPY NMNICNANPOAAMXHOIO
ObCJ1IYTOBYBAHHA KNIEHTIB
KoHTaKTHa iHpopMauis

BKa3aHa B rapaHTiiHomy “

KepiBHMLUTBI.
3BepTarunch Jo CyKou
nicnANpPoAa*kHOro

006CcnyYroByBaHHS — L —
cyrosysat | o T T
KNIEHTIB, MOBIAOMTE KOAWU,

3a3HayeHi Ha igeHTriKauinHin Tabnunuui Baworo supooy.

400011398984
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