DAILY REFERENCE

GUIDE

THANK YOU FOR PURCHASING A
WHIRLPOOL PRODUCT
To receive more comprehensive help and
= support, please register your product at
www.whirlpool.eu/register

You can download the Safety Instructions

l‘w: ww and the Use and Care Guide by visiting our

website docs.whirlpool.eu and following
the instructions on the back of this booklet.

' Before using the appliance carefully read the Health and Safety guide.
[ J

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(not visible)

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

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

© N O u

. Meat probe insert point
(if present)

9. Identification plate
(do not remove)

10.Lower heating element
(not visible)

CONTROL PANEL
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1. LEFT-HAND DISPLAY

2. LIGHT
For switching the lamp on/off.

3. ON/OFF

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

4.BACK
For returning to the previous menu
when configuring settings.

23 4 5 6 78
5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE
BUTTON

Turn this to navigate through the
functions and adjust all of the
cooking parameters. Press (§)

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

6. TEMPERATURE
For setting the temperature.

9

7. TIME
For setting or changing the time
and adjusting the cooking time.

8. START

For starting functions and
confirming settings.

9. RIGHT-HAND DISPLAY
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

. DRIP TRAY

: BAKING TRAY

. SLIDING RUNNERS *
¢ (ONLY IN SOME MODELS)

MEAT PROBE
(ONLY IN SOME MODELS)

The number 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.

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
1 into position.

To secure the guide, press
the lower portion of the
clip firmly against the shelf _ __——=

guide. Make sure that the g

runners can move freely.
Repeat these steps on the
Please note: The sliding runners can be fitted on any level.

other shelf guide on the
same level.

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.
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FUNCTIONS

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

SPECIAL FUNCTIONS

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.

@: FAST PREHEATING

For preheating the oven quickly. Once
preheating has finished, the oven will select the
“Conventional” function automatically. Wait for
preheating to finish before placing food in the oven.

22| 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.

vwv) 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. The turnspit (if provided) can be used
with this function.

CONVECTION BAKE

— For cooking meat, baking cakes with fillings or
roasting stuffed vegetables on one shelf only. This
function uses gentle, intermittent air circulation to
prevent food from drying out excessively.

sssss 6™ SENSE FUNCTIONS

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.

CASSEROLE

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

049 KEEP WARM
- [or keeping just-cooked food hot and crisp.

MEAT

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for meat. This
function intermittently activates the fan at low speed
to prevent the food from drying out too much.

~~_ 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.

MAXI COOKING

X 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.

SMART CLEAN
= (ONLY IN SOME MODELS)

The action of the steam released during this
special low-temperature cleaning cycle allows dirt
and food residues to be removed with ease. Pour 200
ml of drinking water on the bottom of the oven and

only activate the function when the oven is cold.

BREAD

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for all types of
bread.

PIZZA

g This function automatically selects the best
temperature and cooking method for all types of
pizza.

é PASTRY CAKES

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

* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No. 65/2014
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USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

1. SET THE TIME
You will need to set the time when you switch on the
oven for the first time.
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The two digits for the hour will start flashing: Turn the
knob to set the hour and press @ to confirm.

The two digits for the minutes will start flashing. Turn
the knob to set the minutes and press (§) to confirm.

Please note: To change the time at a later point, press and
hold ) for at least one second while the oven is off and
repeat the steps above.

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

2. SETTINGS

If required, you can change the default unit of
measurement, temperature (°C) and rated current

(16 A).

With the oven off, press and hold §# for at least 5
seconds.

X P
S
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Turn the selection knob to select the unit of
measurement, then press (¢) to confirm.

Turn the selection knob to select the rated current,
then press (g) to confirm.

Please note: 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 A): If your household
uses a lower power, you will need to decrease this value

(13 A).

3. HEAT THE OVEN

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

Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours.

Remove any protective cardboard or transparent film
from the oven and remove any accessories from inside
it.

Heat the oven to 200 °C for around one hour, ideally
using a function with air circulation (e.g. “Forced Air”
or “Convection Bake”).

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

When the oven is off, only the time is shown on the
display. Press and hold () to switch the oven on.
Turn the knob to view the main functions available on
the left-hand display. Select one and press (§)

=

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

Turn the knob to view the sub-functions available on
the right-hand display. Select one and press (§) to
confirm.

2. SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings.

The display will show the settings that can be
changed in sequence.

TEMPERATURE/GRILL LEVEL

VA

m m (s

When the °C/°F icon flashes on the display, turn the
knob to change the value, then press (§) to confirm
and continue to alter the settings that follow (if
possible).
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You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium,
1 = low) at the same time.

Please note: Once the function has started, you can change

the temperature or the grill level by pressing f§¢ or by
turning the knob directly.

DURATION

v

Yt
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When the & icon flashes on the display, use the
adjustment knob to set the cooking time you require
and then press (g) to confirm.

You do not have to set the cooking time if you want to
manage cooking manually: Press (@) to confirm and
start the function.

In this case, you cannot set the end cooking time by
programming a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing (& :Turn the knob to
change the hour and press (g) to confirm.

SETTING THE END COOKING TIME/

DELAYED START

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time.

Where you can change the end time, the display will
show the time the function is expected to finish while
the (¥ icon flashes.

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

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

12N 2V ML
| 2

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

®

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

Press f# or (® tochange the temperature and cooking
time settings. Press (g) to confirm when finished.

Please note: Delay to start functionality is not available for
Grill and Turbo Grill functions.

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

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

4. PREHEATING

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

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

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

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

Opening the door during the preheating phase will pause it.
The cooking time does not include a preheating phase.

You can always change the temperature you want to reach
using the knob.

5. END OF COOKING
An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete.

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

press [> .
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. 6" SENSE FUNCTIONS

TEMPERATURE RECOVERY

If the temperature inside the oven decreases during a
cooking cycle because the door is opened, a special
function will be activated automatically to restore the
original temperature.

While the temperature is being restored, the

display will show a “snake” animation until the set
temperature has been reached.

@

‘I_ _____I

While a programmed cooking cycle is in progress, the
cooking time will be increased according to how long
the door was open in order to guarantee best results.

. SPECIAL FUNCTIONS

SMART CLEAN

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

Access speC|aI functions @ and turn the knob to

Press l> to start |mmed|ately the cleanlng cycIe, or
press (&) to set the end time/start delayed.

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

Please note: The duration and temperature of cleaning cycle
cannot be set

. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT)

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

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

It is very important to position the
probe accurately in order to obtain
LI perfect cooking results. Insert the
probe fully into the fleshiest part of
the meat, avoiding bones and fatty
parts.

For poultry, the probe should be
inserted sideways, in the middle of
the breast, taking care to ensure the
tip does not end up in a hollow part.
In the case of meat with very
irregular thickness, check it is
cooked properly before removing it from the oven.
Connect the end of the probe in the hole located on
the right wall of the oven cavity. When the meat

probe is plugged to the oven cavity, a buzzer sounds
and the display shows icon and target temperature.
If the meat probe is plugged during the selection of a
function, display switches to the default meat probe

target temperature.

Press to start settings. Turn the knob to set the
meat probe target temperature. Press (§ to confirm.
Turn the knob to set oven cavity temperature.

°C
o

s“ ’
fis

2

Press & or [> to confirm and start the cooking
cycle.

During cooking cycle, the display shows meat probe
target temperature. When the meat reaches the
target temperature set, the cooking cycle stops and
the display shows “End”.

To restart the cooking cycle from “End”, by turning
the knob it is possible to adjust meat probe target
temperature as indicated above. Press § orto >
confirm and restart the cooking cycle.

Please note: during cooking cycle with meat probe it

is possible turn the knob to change meat probe target
temperature. Press & to adjust oven cavity temperature.
The meat probe can be inserted at any time, also during a
cooking cycle. In this case, it is necessary re-set the cooking
function parameters.

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

. KEY LOCK

To lock the keypad, press and hold << for at least 5
seconds.

Do this again to unlock the keypad.

Please note: The key lock can also be activated while cooking
is in progress.

For safety reasons, the oven can be switched off at any time
by pressing (1) .
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USEFUL TIPS

' EN

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and

level to use to cook different types of food. Cooking
times start from the moment food is placed in the
oven, excluding preheating (where required). Cooking
temperatures and times are approximate and depend
on the amount of food and the type of accessory
used. Use the lowest recommended settings to begin
with and, if the food is not cooked enough, then
switch to higher settings. Use the accessories supplied
and preferably dark-coloured metal cake tins and
baking trays. You can also use Pyrex or stoneware
pans and accessories, but bear in mind that cooking
times will be slightly longer.

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

MEAT

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

PIZZA

Lightly grease the trays to ensure the pizza has a
crispy base. Scatter the mozzarella over the pizza two
thirds of the way through cooking.

RISING

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

RECIPE FUNCTION PREHEAT. TEMP(EOIZI)\TURE CO(OMKi:.l)ME ANDAIEEC‘QEI;ORlES
== - 0 30-5%0 2
Leavened cakes / Sponge cakes < Yes 160 30-50 _\é’_
Yes 160 30-50 A1
Filled cakes = . 160 - 200 30-85 ‘;
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 35-90 .\é,. -\11;“.
= -  160-170  20-40 >
Cookies / Small cakes Yes 150 - 160 20-40 ;
 Yes  150-160 2040 4 1
= - 180-200  30-40 _°>_
Choux buns  Yes  180-190  35-45 4 T
 Yes  180-190 = 35-45¢ > 3 T
D Yes 90 ~m0-150 3
Meringues CYes 90 130-150 AT
Yes 90 C140-1e0r 20 3T
- 220-25%0 = 20-40 2
Pizza (Thin, thick, focaccia) ®)  Yes  20-240  20-40 4 T
&  Yes  220-240  25-50+ ,° . 3 1
Bread loaf 05 kg = - 180-220 = 50-70 2
Small bread =~ - 180-220  30-50 3
Bread &  Yes  180-220  30-60 4 T
- 20  10-20 2
Frozen pizza : : i
Yes 250  10-20 & 1
%)  Yes  180-190  45-60 2
swourypies ® e wem s L
 Yes  180-190  45-70+ > 3 1
©)  Yes  190-200  20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 ; ;
Yes  180-190  20-40% > 3 T
Lasagne / Flans - 19%0-200  40-65
Baked pasta / Cannelloni < - 190-200 = 25-45 >
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RECIPE FUNCTION PREHEAT. TEMP?,‘;’;\TURE cogn'(i:.')ME AND AI&EC\I,EI;I;ORIES
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg @ - 190 - 200 60-90 >
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg - 170 110-150 ;”
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg e - 200 - 230 50-80% 3
Turkey / Goose 3 kg &2 . 190 - 200 90-150 2,
gaked fish [ en papillote = Yes 180 - 200 40-60 3,
(St;lrjnf;?i;ecgﬁgggg aubergines) Yes 180 - 200 50 -60 .\é.,.
Toast @ - 3 (High) 3-6 .\_E__,.
Fish fillets / Steaks ™) . 2 (Mid) 20-30%% 4 3
Sausages / Kebabs / Spare ribs / @ ) ‘ 2_— 3 15 - 30%** -\..ﬁ..,- 4
Hamburgers (Mid - High) oo
Roast chicken 1-13 kg - 2 (Mid) 55-700 2. 1;;
Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35-50%* _\__.3;!,_
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90** ;
Roast potatoes - 2 (Mid) 35 - 55** ;,
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 ;,
lasagne (ve imeat lovel b Yes 190 40-1200 2 2o 1
Lasagna & Meat Yes 200 50 - 120* -\...4=...,- ;,
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* _\__f;,_ ;,
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 _\é, ;,
Stuffed roasting joints - 200 80 - 120* ;”
ot chicen amb) : 200 50-1200 2,

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

***Turn food halfway through cooking

Please note: 6th Sense “Pastry Cakes”function uses upper and lower heating elements only, without forced air circulation. It

doesn't require preheating.

vow 7 —
-(
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convection Bake Eco Forced Air
AUTOMATIC < = =
FUNCTIONS ) ) .
Casserole Meat Maxi Cooking Bread Pizza Pastry cakes
[ ~ LY ===V | | '\_r M

ACCESSORIES (0] t ke ti Drip tray / Baking t Drip t ith 500 ml of

ven tray or cake tin on rip tr aking tray or rip tray wi m

Wire shelf y 5 ° pray .g y Drip tray / Baking tray ptray °
wire shelf oven tray on wire shelf water
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MAINTENANCE AND
CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

« Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.

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

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

INTERIOR SURFACES

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

« Activate the “Smart Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces (If present).

« The oven door can be removed to facilitate cleaning .
« The top heating element of the grill can be lowered
to clean the upper panel of the oven.

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.

CLEANING THE CATALYTIC PANELS

(ONLY IN SOME MODELS)

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

[e]

[ 0
. 0

To make best use of the catalytic panels’ self-cleaning
properties, we recommend heating the oven to 200 °C
for around one hour using the “Convection Bake”
function. The oven must be empty during this time.
Then leave the appliance to cool down before
removing any remaining food residues using a non-
abrasive sponge.

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

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

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

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Only use 25-40 W/230 ~ V types E-14, T300°C
incandescent bulbs or 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogen bulbs. The bulb used in the product is specifically
designed for domestic appliances and is not suitable for
general room lighting within the home (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.
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LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

<.

' EN

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

\

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

- Power cut.

: Disconnection from the

. mains.

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

- Solution

. Check for the presence of mains electrical

. power and whether the oven is connected to
- the electricity supply. :
- Turn off the oven and restart it to see if the

- fault persists.

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

PRODUCT FICHE

@www The product fiche with energy data of this
appliance can be downloaded from Whirlpool website
docs.whirlpool.eu

HOW TO OBTAIN THE USE AND CARE GUIDE
> @»w Download the Use and Care Guide E:_—E

from our website docs.whirlpool.eu(you

can use this QR Code), specifying the

product’s commercial code.

> Alternatively, contact our Client After-sales Service.

CONTACTING OUR AFTER-SALES SERVICE

You can find our contact details in the warranty
manual. When
contacting our Client
After-sales Service,
please state the codes
provided on your
product’s identification

plate. | o |1 T

400011097898

Printed in Italy
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IGAPAEVASE KASUTAMISE

JUHEND

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE!

Ulatuslikuma abi ja toe saamiseks,

registreerige oma toode aadressil
www.whirlpool.eu/register

Ohutusjuhised ning kasutus- ja
I‘W: ww hooldusjuhendi saate alla laadida meie
— veebilehelt docs.whirlpool.eu jargides

voldiku I16pus toodud juhiseid.

' Lugege ohutusjuhised enne seadme kasutamist tahelepanelikult labi.
[ J

TOOTE KIRJELDUS

1. Juhtpaneel
2. Ventilaator

3. Tsirkulaarne kittekeha
(ei ole ndha)

4, Riiulisiinid
(taseme number on mérgitud
ahju esikuljel)

. Uks

. Ulemine kiittekeha/grill

Lamp

© N & u

. Lihatermomeetri sisestuskoht
(kui olemas)

9. Identimisplaat
(drge eemaldage)

10.Alumine kittekeha
(ei ole naha)

JUHTPANEEL
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1. VASAKPOOLNE NAIDIK

2. VALGUSTUS
Lambi sisse-/valjaltilitamiseks.

3. ON/OFF

Ahju sisse- ja valjalUlitamiseks voi
aktiivse funktsiooni peatamiseks
igal ajal.

4, TAGASI
Seadete muutmisel eelmisele
menudlle naasmiseks.

23 4 5 6 78
5.POORDNUPP / 6TH SENSE NUPP

Seda pd&orates saab liikuda
funktsioonide vahel ja seada
koiki parameetreid. Vajutage
, et valida, seada, avada
vOi kinnitada funktsioonid
vOi parameetrid ja kdivitada
kiipsetusprogramm.

6. TEMPERATUUR
Temperatuuri seadmiseks.

9

7. AEG

Aja voi kiipsetusaja muutmiseks
vOi seadmiseks.

8. KAIVITUS

Funktsioonide kaivitamiseks ja
seadete kinnitamiseks.

9. PAREMPOOLNE NAIDIK
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TARVIKUD

REST . NORGUMISPANN

. KUPSETUSPLAAT

. LIUGSIINID *
: (AINULT MONEL MUDELIL)

LIHATERMOMEETER Tarvikute arv voib soltuvalt ostetud mudelist olla erinev.
(AINULT MONEL MUDELIL) Muid tarvikuid saab eraldi juurde osta teenindusest.
S

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE
Veenduge, et resti tostetud aar on ulevalpool,
ja lukake rest rohtsalt méoda riiulisooni ahju.

Muud tarvikud, nt ndérgumispann ja kiipsetusplaat,
tuleb sarnaselt restiga rohtsalt sisse llkata.

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

Kinnitage siini tlemine
klamber riiulisoone kiilge ja
libistage see nii kaugele,

— kui see liigub. Laske teine

1. klamber alla oma kohta.

Siini kinnitamiseks likake
klambri alumine osa tugevalt
vastu riiulisiini. Veenduge,

et siinid liiguvad vabalt.
Korrake toimingut teisel
samal tasemel asuval
riiulisoonel.

Pange tahele! Liugsiinid voib
kinnitada Ukskoik millisele tasemele.

RIIULISOONTE EEMALDAMINE JA UMBERPAIGUTAMINE
. Siinide eemaldamiseks, tostke siine lilespoole

ja tdommake 6rnale alumine osa oma pesast vdlja:
Niid saab sooned eemaldada.

. Riiulisiinide tagasi paigaldamisel paigutage
kdigepealt oma pessa siinide Glemine osa.
Hoidke neid Uleval, libistage kiipsetuskambrisse,
seejarel laske alla oma kohale alumises pesas.
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FUNKTSIOONID

TAVAPARANE KUPSETAMINE

Mis tahes tiilipi roogade kiipsetamine ainult
Uhel ahjutasandil.

ERIFUNKTSIOONID

GRILLIMINE

Liha, kebabi ja vorstide grillimine, kddgiviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel soovitame
asetada liha alla kiipsetusmahlade kogumiseks
ndrgumispanni: Paigutage ndrgumispann resti alla Gikskoik
millisele tasandile ja valage sinna 500 ml joogivett.

2 KIIRE EELKUUMUTAMINE

Ahju kiire eelkuumutamine.
Kui eelkuumutamine on |6ppenud valib
ahi automaatselt funktsiooni Tavaparane
kiipsetamine. Oodake enne toidu sissepanemist,
kuni eelkuumutamine on I6ppenud.

g‘() SUNDOHK

Y Samal ajal erinevate roogade kiipsetamiseks
mitmel erineval tasandil (max kolmel), mis vajavad
valmimiseks sama temperatuuri. Seda funktsiooni
saab kasutada eri toitude iheaegseks
klpsetamiseks, ilma et tihe toidu 16hn voi
maitse kanduks Ule teisele.

v»v) TURBO GRILL

Suurte lihatlikkide (koivad, loomalihapraad,
kanad) grillimiseks. Soovitame asetada liha alla
nérgumispanni kiipsetusmahlade kogumiseks:
Paigutage ndérgumispann resti alla Gikskoik
millisele tasandile ja valage sinna 500 ml vett.
Selle funktsiooniga tuleb kasutada grillvarrast
(kui on olemas).

KONVEKTSIOONKUPSETUS

—/ Liha ja tdidisega kookide kipsetamiseks,
taidetud koogiviljade rostimiseks ainult Gihel
ahjutasandil. See funktsioon kasutab 6rna ja hootist
ohuringlust, et takistada toidu kuivamist.

6™ SENSE FUNKTSIOONID

SAASTLIK OHU SUNDRINGLUS*
¢

Uhel tasandil taidetud prae voi fileeldikude
kiipsetamine. Orn ja hootine 6huringlus takistab
toidu kuivamist. Selle 6kofunktsiooni kasutamisel
ei sutti kiipsetamise ajal tuli. Saastliku tstkli
kasutamiseks ja seega voolutarbe vahendamiseks ei
tohi ahjuust avada enne, kui toit on valmis.

= VORMIROOG

See funktsioon valib automaatselt parima
temperatuuri ning kiipsetusviisi pastatoitude
valmistamiseks.

049 SOOJASHOID
<= Asja kiipsetatud toidu sooja ja krdbedana hoidmine.

LIHA

See funktsioon valib automaatselt parima
temperatuuri ning kipsetusviisi liha kiipsetamiseks.
Funktsioon aktiveerib aeg-ajalt ventilaatori aeglase
tooreziimi, et valtida toidu liigset kuivamist.

-, KERGITAMINE

«=='Magusa v6i soolase taigna paremaks
kergitamiseks. Kerkimise kvaliteedi tagamiseks arge
aktiveerige seda funktsiooni, kui ahi on eelmisest
kiipsetustsiiklist veel kuum.

SUUR KUPSETAMINE

XL Funktsioon valib automaatselt parima
kiipsetusreziimi ja temperatuuri suurte lihattukkide
kiipsetamiseks (lle 2,5 kg). Molemalt kiljelt
Uhtlasema pruunistumise saavutamiseks on
soovitatav lihatlkki kiipsetamise ajal p&orata.

Hea oleks liha aeg-ajalt leemega lle valada,
et valtida selle kuivamist.

SMART CLEAN
= (AINULT MONEL MUDELIL)

Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kaigus
eraldatakse madalal temperatuuril veeauru,
mis holbustab kérbenud rasva- ja toidupritsmete
eemaldamist. Valage kiilma ahju péhja 200 ml
joogivett ja aktiveerige funktsioon.

SAl

See funktsioon valib automaatselt parima
temperatuuri ning kipsetusviisi igat liiki
pagaritoodete klipsetamiseks.

g PITSA

See funktsioon valib automaatselt parima
temperatuuri ning klpsetusviisi igat liiki pitsade
valmistamiseks.

KOOGID JA MAGUSTOIDUD

See funktsioon valib automaatselt parima
temperatuuri ning klpsetusviisi igat liiki kookide
valmistamiseks.

* Funktsiooni kasutatakse Euroopa Liidu energiatdhususe
deklaratsiooni soovituste kohaselt vastavalt maarusele (EL)
nr65/2014
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SEADME ESMAKORDNE KASUTAMINE

1. MAARAKE AEG
Ahju esimesel sisseltlitamisel tuleb maarata kellaaeg.

S P>
P l- !- I-

Hakkab vilkuma kahekohaline tundide nait.
Keerake nuppu, et maarata diged tunnid ja vajutage
kinnitamiseks &

Hakkab vilkuma kahekohaline minutite naidik.
Keerake nuppu, et madrata 6iged minutid ja vajutage
kinnitamiseks (¢)

Pange tahele! Aja hilisemaks muutmiseks hoidke ajal, mil ahi
on véljalulitatud vahemalt sekundi jooksul all @ ja korrake
eelkirjeldatud toiminguid.

Véimalik, et parast pikemat voolukatkestust tuleb kellaaeg
uuesti seada.

2.SEADED

Vajadusel saate muute vaikimisi maaratud
mootuhikuid, temperatuuri (°C) ja nimivoolu (16 A).

Kui ahi on valjalilitatud, hoidke vahemalt 5 sekundit

all @ .

5 P
>

CCL--

Keerake valikunuppu, et valida moo6tinhik, ja seejarel
vajutage kinnitamiseks (¢) .

Keerake valikunuppu, et valida nimivool, ja seejarel
vajutage kinnitamiseks (g) .

Pange tahele! Ahi on programmeeritud tarbima
elektrit koguses, mis vastab kodusele elektrivérgule,
mille nimivdimsus on suurem kui 3 kW (16 A). Kui teie
majapidamises on voimalik tarbitav voimsus vaiksem,
tuleb seda vaartust véhendada (13 A).

3. AHJU KUUMUTAMINE

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud |6hnu.
See on tadiesti tavaparane.

Soovitame enne esimest kiipsetamist ahju tiihjalt
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 Sundoéhk voi Konvektsioonkilpsetus).

Funktsiooni digesti kasutamiseks jargige juhiseid.

Pange téhele! Parast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.

IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. FUNKTSIOONI VALIMINE

Kui ahi on valjalilitatud, kuvatakse ekraanile ainult
kellaaeg. Ahju sisselilitamiseks hoidke all nuppu (h
Poorake nuppu, et vaadata vasakpoolsel ndidikul saadaval
olevaid peamisi funktsioone. Valige (ks ja vajutage (§)

=

Alamfunktsiooni (juhul, kui see on saadaval) valimiseks,
valige peamine funktsioon ja seejarel vajutage
kinnitamiseks (§) ja liikuge funktsiooni menuisse.

P6o6rake nuppu, et vaadata parempoolsel naidikul
saadaval olevaid alamfunktsioone. Valige ks ja
vajutage kinnitamiseks (§)

2. FUNKTSIOONI SEADETE MUUTMINE

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid.

Ekraanile kuvatakse jarjekorras seaded, mida saab
muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

VAR

mlw(ms

Kui ekraanil vilgub ikoon °C/°F, keerake vaartuse
muutmiseks nuppu, ja seejarel vajutage kinnitamiseks
(¢) . Parast seda muutke jargnevaid seadeid

(kui on voimalik).
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Samuti saate samal ajal seada grillimise taseme
(3 = korge, 2 = keskmine, 1 = madal).

Pange tahele! Kui funktsioon on juba kdimas, saate

temperatuuri ja grilli tase muuta, kui vajutate [
vOi keerate kohe nuppu.

KESTUS

v

Yt
AR

Kui ekraanil vilgub ikoon ¢ , saate soovitud
kiipsetusaja madrata seadete nupuga, kinnitamiseks
vajutage (g) -

Kui soovite klipsetamist kasitsi juhtida, ei pea te
kipsetusaega madrama: Vajutage (9 , et kinnitada ja
kaivitada funktsioon.

Sellisel juhul ei saa kiipsetusaja [6ppu viitkaivitusega
madrata.

Pange tahele! Kipsetamise ajal saab madratud klipsetusaega
muuta nupuga () :Keerake nuppu, et muuta tunde ja
vajutage kinnitamiseks (g) .

KUPSETUSE LOPUAJA SEADMINE / VIITKAIVITUS
Arvukates funktsioonides saab parast kiipsetusaja
maaramist kasutada funktsiooni viitkaivitust,
programmeerides kiipsetamise [dpetamise aja.

Kui I6puaega on voimalik muuta, kuvatakse ekraanile
eeldatav I6puaeg ja ikoon () vilgub.

Vajadusel keerake nuppu, et madrata kiipsetamise
|I6puaeg, ning seejdrel vajutage kinnitamiseks ja
funktsiooni kdivitamiseks [> .

Pange toit ahju ja sulgege uks: Funktsioon hakkab
toole automaatselt parast arvutatud aja méodumist,
et kiipsetamine |6peks teie seatud ajal.

Pange tahele! Kaivitamise viitaja programmeerimisel
keelatakse ahju eelsoojendus. Ahi jéuab soovitud
temperatuurini aegamisi, mis tdhendab, et kiipsetusaeg voib
olla natuke pikem, kui klipsetustabelis margitud.

Ooteajal saate seadete nupuga muuta programmeeritud

|6puaega.

Temperatuuri ja kiipsetusaja seadete muutmiseks vajutage
B voi @ .Lopetamisel vajutage kinnitamiseks (g) -

Pange téhele! Kaivitamise viivitusfunktsioon ei ole grilli ja
turbogrilli funktsioonide jaoks saadaval.

|

- ET
3. FUNKTSIOONI AKTIVEERIMINE
Kui olete maaranud koik soovitud seaded, vajutage
funktsiooni aktiveerimiseks [> .

Hetkel aktiivse funktsiooni voib igal ajal peatada,
selleks hoidke all () .

4. EELKUUMUTAMINE

Méonel funktsioonil on ahju eelsoojenduse etapp.
Parast funktsiooni kaivitamist nditab ekraan,

et eelsoojendus on aktiveeritud.

Kui eelsoojendus on I6ppenud, kélab helisignaal
ja ekraan annab teada, et ahi on joudnud seatud
temperatuurini.

Nuud saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda
ukse ja alustada kiipsetamist, selleks vajutage >

Pange tahele! Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise
|6ppemist, voib see kipsetustulemusele halvasti méjuda.

Kui eelsoojendamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

Klpsetusaeg ei sisalda eelsoojenduse aega.
Soovitud sihttemperatuuri saab alati nupuga muuta.

5. KUPSETAMISE LOPP
Kolab helisignaal ja ekraan annab teada,
et kiipsetamine on [6ppenud.

Klpsetusaja pikendamiseks ilma seadeid muutmata
keerake uue kiipsetusaja seadmiseks nuppu ja
vajutage [> .
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. 6" SENSE FUNKTSIOONID

TEMPERATUURI TAASTAMINE

Kui temperatuur ahjus peaks klipsetamise ajal
avatud ukse tottu langema, on olemas spetsiaalne
funktsioon, mis aktiveerub automaatselt, et taastada
algne temperatuur.

Temperatuuri taastamise ajal on naidikul ,ussimangu
animatsioon, kuni sihttemperatuur on saavutatud.

@

‘I_ _____l

”

Kui programmeeritud kipsetustsikkel on kdaimas,
suurendatakse parima tulemuse tagamiseks
kiipsetusaega vastavalt sellele, kui pikalt uks

lahti seisis.

. ERIFUNKTSIOONID

SMART CLEAN
Funktsiooni Smart Clean aktiveerimiseks ajage kilma
ahju pohjal laiali 200 ml vett ja sulgege siis ahjuuks.

Liikuge erifunktsioonide juurde & ja keerake nuppu,
et valida meniist (&, seejarel vajutage kinnitamiseks
elementi (g) .

Vajutage elementi > puhastustsiikli viivitamatuks
kaivitamiseks véi elementi (§) viivitusega I6puaja/
kaivituse seadistamiseks.

Tsukli Idppedes laske ahjul jahtuda ja eemaldage
kogu ahju jadnud vesi ja asuge puhastama kuumas
vees niisutatud kdsnaga (puhastamine ei pruugi
onnestuda, kui moddub enam kui 15 minutit).

Pange tahele! Puhastuststkli kestust ja temperatuuri ei
saa seadistada.

. LIHATERMOMEETRI KASUTAMINE (KUl ON OLEMAS)

Kaasasolev lihatermomeeter véimaldab kipsetamise
ajal tapselt moota toidu sisetemperatuuri.
Lihatermomeetrit saab kasutada ainult méne
kiipsetusfunktsiooniga (tavapdrane, 6hu sundringlus,
konvektsioonkiipsetus, turbogrill, 6th Sense lihaja

6th Sense maksiklipsetus).

Suureparaste valmistamistulemuste
saavutamiseks on vdga oluline
LI sond Oigesti oma kohale asetada.
Sisestage sond taielikult liha kdige
liharikkamasse osasse, valtides konte
ja rasvaseid osi.

Linnuliha puhul tuleb sond sisestada
kiilgsuunaliselt rinnakuosa keskel,
jalgides, et sondi ots ei satuks

tihja kohta. Vaga ebaregulaarse
paksusega liha puhul kontrollige
enne ahjust votmist, kas liha on
korralikult valminud. Uhendage termomeetri ots ahju
parempoolses siseseinas asuvasse avasse.

Kui lihatermomeeter on ahjus tihendatud,

kolab helisignaal ja ndidikule ilmub ikoon koos
sihttemperatuuriga.

Kui lihatermomeeter ihendatakse funktsiooni
valimise ajal, kuvatakse naidikul lihatermomeetri
vaikimisi sihnttemperatuur.

Praeguste seadetega kaivitamiseks vajutage nuppu
. P6orake nuppu, et seada lihatermomeetri

sihttemperatuur. Kinnitamiseks vajutage @

P6orake nuppu ahju temperatuuri seadmiseks.

I
°C
o

=
AN

s“o
PO

Kinnitamiseks ja kUpsetuststkli kdivitamiseks vajutage
nuppu @ voi .

Kipsetustsukli ajal kuvatakse naidikul
lihatermomeetri sihttemperatuur. Kui liha jouab
seatud sihttemperatuurini, kiipsetuststikkel peatub ja
naidikul kuvatakse tekst END.

Klpsetustsukli uuesti kaivitamiseks, kui kuvatakse
tekst End, saab nuppu poorates seada
lihatermomeetri sihttemperatuuri, nagu kirjeldatud
eespool. Kinnitamiseks ja kiipsetustsikli uuesti
kdivitamiseks vajutage nuppu @ voi > .

Pange tahele! Lihatermomeetrit kasutava klpsetuststkli ajal
saab nuppu pddrates muuta lihatermomeetri sihttemperatuuri.
Ahju temperatuuri seadmiseks vajutage 8 .

Lihatermomeetri saab sisestada igal ajal, ka kupsetustsukll
kestel. Sellisel juhul tuleb kupsetusfunktsiooni parameetrid
uuesti seada.

Kui lihatermomeeter vastava funktsiooniga kasutamiseks ei
sobi, lUlitab ahi kipsetustsikli valja ja kolab hoiatussignaal.
Sellisel juhul eemaldage lihatermomeeter voi vajutage <<
teise funktsiooni seadmiseks. Viitkaivitust ja eelkuumutuse
faasi ei saa lihatermomeetriga kasutada.

. KLAHVILUKK

Klllahvide lukustamiseks hoidke vahemalt 5 sekundit
all <« .

Nuppude avamiseks korrake toimingut.

Pange tdhele! Klahviluku saab aktiveerida ka siis,

kui kiipsetamine parasjagu kaib.

Ohutuse tagamiseks on voimalik ahi igal ajal vélja llitada,
selleks vajutage (ly .




KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude klipsetamiseks sobivaimad
funktsioonid, tarvikud ja tasemed. Kiipsetusaeg
algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid

ei sisalda eelsoojendamiseks kuluvat aega.
Klpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning
soltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.
Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku
seadet ja kui toit ei ole piisavalt kiips, siis kasutage
kérgemaid seadeid. Kasutage kaasasolevaid tarvikuid
ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme
ja klipsetusplaate. Kasutada voib ka plireksklaasist ja
keraamilisi ndusid, kuid tuleb meeles pidada, et nende
kasutamisel on klpsetusajad veidi pikemad.

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE
Kasutades sundohu funktsiooni, saate kiipsetada
korraga erinevaid samal temperatuuril valmistatavaid
roogasid (nditeks kala ja koogiviljad), paigutades
toidud erinevatele ahjutasanditele. Votke lihema
kiipsetusajaga road ahjust vdlja varem ja jatke
pikemat kipsemist vajavad toidud kauemaks ahju.

LIHA

Kasutage liha kiipsetamiseks sobiva suurusega mis
tahes tulpi ahjuplaate voi plireksklaasist ndusid.
Praetiikkide kiipsetamisel on soovitav ndu pdhja
veidi puljongit voi lihaleent valada ja kiipsetamise
ajal sellega liha maitse tugevdamiseks kasta.
Pange tdhele, et selle toimingu kaigus eraldub

aur. Kui praad on valmis, laske sellel ahjus seista
10-15 minutit voi mahkige fooliumisse.

Kui soovite liha grillida, valige Uhtlase
kiipsetustulemuse saavutamiseks voimalikult
vordse paksusega l6igud. Vaga paksud tiikid
vajavad kipsemiseks pikemat aega. Liha valispinna
korbemise valtimiseks tostke rest madalamale,

et liha asuks grillelemendist kaugemal. Poorake lihal
2/3 kupsetusaja méddumisel teine kilg. Olge ukse
avamisel ettevaatlik, kuna aru valjub ahjust.

Lihaleeme kogumiseks on soovitatav panna otse
resti alla, millele toit on asetatud, rasvavann, kuhu on
valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage
vett ka kiipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD
Kasutage 6rnade magustoitude kiipsetamiseks
tavaparast kiipsetamist tGihel ahjutasandil.

Kasutage tumedaid metallist koogivorme ja pange
need alati ahjuga kaasasolevale restile. Et kiipsetada
korraga mitmel ahjutasandil, tuleb valida 6hu
sundringluse funktsioon ja paigutada kiipsetusvormid
eri ahjutasanditele vaheldumisi, et kuum 6hk paaseks
ahjus vabalt ringlema.

Kui soovite kontrollida, kas kerkinud kook on valmis,
torgake koogi keskele hambatikk. Kui tikk on koogist
valja tdbmmates puhas, on kook valmis.

Mittenakkuvate vormide kasutamisel darge maarige
rasvainega vormi servi, sest siis voib kook kerkida
aartest ebatuihtlaselt.

Kui toit kiipsetamisel paisub, kasutage jargmisel
korral madalamat temperatuuri ja kaaluge voimalust
vahendada lisatud vedeliku kogust voi segada

segu 6rnemalt.

Niiske sisu voi kattega kookide puhul (nt juustukook
voi puuviljapirukad) kasutage Konvektsioonklpsetuse
funktsiooni. Juhul kui koogi pohi jaab natskeks, tostke
vorm madalamale ahjutasandile ja puistake koogi
pohjale enne taidise lisamist leiva- voi biskviidipuru.
PITSA

Madrige kupsetusplaati, nii saate krobeda pohjaga
pitsa. Kui kaks kolmandikku kiipsetusajast on
moodunud, puistake pitsa lile mozzarellaga.

KERGITAMINE

Katke tainas enne ahju kerkima panemist niiske
ratikuga. Seda funktsiooni kasutades vaheneb taina
kerkimisaeg toatemperatuuriga (20-25 °C) vorreldes
umbes Uhe kolmandiku voérra. Pitsataigna kerkimisaeg
on umbes tund 1 kg taigna kohta.
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KUPSETUSTABEL

= - 170 30-50 2
Kerkinud/biskviitkoogid e Jah 160 30-50 ,,é,

Jah 160 30-50 4 1
Tiitega koogid | =3 - 160-200 30-85 S
(juustukook, struudel, Gunapirukas) Jah 160-200 35.90 .\,;l,. .\,1;1,.

= - 160-170 20-40 3
Kiipsised / vaikesed koogid Jah 150-160 20-40 ;

Jah 150-160 20-40 4 T

= - 180-200 30-40 3
Tuuletaskud Jah 180-190 35-45 4 T

Jah 180-190 35-45x > 3 1

= Jah 90 1n0-150 3
Besee Jah 90 130-150 4 1

Jah 90 140-160¢ > 3 T

. 220-250 20-40 2
gf;;gié‘?rﬁiﬁ)péh" paks pohi, Jah 220-240 20-40 4 1

Jah 220-240 25-50¢ 2 3
Saiapits 05 kg = ] 180-220 50-70 2
Viike sai =~ ; 180-220 3050 >
Sai Jah 180-220 30-60 4 1

] . : 250 1020 2

Kiillmutatud pitsa — 4 1

& Jah 250 10-20

¥ Jah 180-190 45-60 2
g&t?\:i‘lgg‘rjuigslila(ﬁ;ﬁgplaadipirukas) Jah 180-190 45-60 -\...i—...,- «%r

Jah 180-190 as70¢ > 3 T

= Jah 190-200 20-30 3
Volovanid / lehttainast kiipsised Jah 180-190 20-40 ; ;

Jah 180-190 20-40¢ > 3 1
Lasanje / lahtised pirukad - 190-200 a0-65 3
Gpesdmoroiond] o wo  sw
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ET

RETSEPT Fsl:(l;lcl)(;- EELKUUMUTUS% TEMPTORCI;\TUUR KﬁPS(:Er;I;:)SAEG JA T;:\SIIIEKUD
Igzmiazli]hl:J/vasikaIiha/IoomaIiha/ > ) 190-200 60-90 [;v
Seapraad krobeda kamaraga 2 kg - 170 110-150 u;y
Kana/kiiiilik/part 1 kg < - 200-230 50-80 % 3
Kalkun/hani 3 kg < . 190-200 90-150 |, 2|
Gpendisbiis D wewe  ae
.(It-::ga?;gua\‘/?kg‘r,\:iltlsad, baklazaan) Jah 180-200 >0-60 "‘é"‘
Réstleib ja -sai ™) - 3 (kérge) 3.6 .2,
Kalafileed/-steigid @ - 2 (keskmine) 20-300+ 4 1M3r

2-3

Vorstid / kebab / ribi / kotletid ™) . (keskmine - 15-30%* > 4

korge)
Rostitud kana 1-1,3 kg . 2 (keskmine) 5570 2 1
Poolkiips loomalihapraad 1 kg - 2 (keskmine) 35-50%* .\,,,3;;,
Lambakoot / -jalg - 2 (keskmine) 60-90** ‘;ﬂ
Ahjukartulid ; 2 (keskmine) ~ 35-55%* 3
Kéobgiviljagratasn ; 3 (kbrge) 10-25 3
Tervesoggikor:Pusvifkook | w0 e 3, 2T
Lasanje ja liha &) Jah 200 s0-120+ 4 T
Liha ja kartulid Jah 200 as-120 AT
Kala ja koagivili Jah 180 30-50 241
Tiidetud praad - 200 80-120¢ 3 |
(LI:L?jllI?Ikga‘r:g lammas) ) 200 >0-120* ‘;”

* Arvestuslik ajakulu. toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust vélja votta erineval ajal.
**Vajadusel poodrake toit Umber pdrast 2/3 kiipsetusaja moodumist.
*** Keerake toitu poole klipsetusaja mdéodudes.

Pange téhele! 6th Sense kupsetite funktsioon Pastry Cakes kasutab ainult Glemisi ja alumisi kittekehi, ilma 6hu sundringluseta.

See ei vaja eelkuumutust.

vow 4 —
= il & B2
FUNKTSIOONID i
kL?p\)/saept:rrz?nee Grill Turbo Grill Sundéhk Konvektsioonkiipsetus  Sdastlik sundéhk
= &
AUTOMAAT- & OF =
FUNKTSIOONID s
Vormiroog Liha Suur kiipsetamine Sai Pitsa KOOgId.Ja
magustoidud
A AFn — T SSSY )
TARVIKUD . . Nérgumispann/ - . - .
Rest Ahjuplaat voi kiipsetusplaat véi Nérgumispann / Nérgumispann

koogivorm restil

ahjuplaat restil

klipsetusplaat

500 ml veega
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SEADME HOOLDAMINE
JA PUHASTAMINE

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

Arge kasutage
aurpuhastusseadmeid.

VALISPIND

« Puhastage valispindu ainult niiske mikrokiudlapiga.
Kui see on vdaga must, lisage paar tilka neutraalse pH-ga
puhastusvahendit. Lopetage puhastamine kuiva lapiga.
- Arge kasutage abrasiivseid voi sddvitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui moni selline aine peaks
kogemata seadme modne pinnaga kokku puutuma,
plhkige seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPIND

- Pdrast iga kasutust laske ahjul jahtuda ja seejarel
puhastage (soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe)

ning eemaldage voimalikud toidujaagid ja -plekid.

Suure niiskusesisaldusega toitude kiipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult maha
jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kasnaga.

Arge kasutage traatnuustikut,
abrasiivseid kiiiirimispastasid
ega abrasiivseid/soovitavaid
puhastusvahendeid, kuna need
voivad kahjustada seadme pinda.

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood tuleb
ahi vooluvorgust lahti ilhendada.

« Puhastage ukseklaas sobiva vedela puhastusvahendiga.
- Sisepindade parimaks puhastamiseks aktiveerige
funktsioon Smart Clean (kui on olemas).

+ Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

« Ahju lae puhastamiseks saab grilli kiitteelemendi

alla lasta.

TARVIKUD

Leotage tarvikuid parast kasutamist pesuvees, hoides
neid kinni pajalappidega, juhul kui need on veel
kuumad. Toidujadke saab kergesti eemaldada pesuharja
vOi Svammiga.

KATALUUTILISTE PINDADE PUHASTAMINE
(AINULT MONEL MUDELIL)

Ahi on varustatud spetsiaalsete katalldtiliste
paneelidega, mis holbustavad ahju sisemuse
puhastamist. Neil on eriline, vaga poorne isepuhastuv
kattekiht, mis suudab imada rasva ja tahma.

Paneelid on kinnitatud riiulisiinidele. Riiulisiinide
Umbertdstmisel ja nende uuesti paigaldamisel
veenduge, et ilaosas olevad konksud oleksid korralikult
paneelide vastavates aukudes.

Katalldtiliste paneelide isepuhastustoime tdhusaks
kasutamiseks soovitame ahju kuumutada umbes tund
aega 200 °C juures funktsiooniga Konvektsioonkiipsetus.
Ahi peab sel ajal olema tihi.

Enne jarelejaanud toidujadkide eemaldamist pehme
Svammiga laske ahjul maha jahtuda.

Pange tahelel Arge kasutage sddvitavaid voi abrasiivseid
pesuvahendeid, karedat harja, terasharja voi ahjupihuseid,
mis voivad katalUUtilist pinda kahjustada ja selle
enesepuhastusvoime rikkuda!

Kui vajate asenduspaneele, podrduge teenindusse.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE
1. Eemaldage ahi vooluvérgust.

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

3. Uhendage ahi uuesti elektrivérku.

Pange tahele! Kasutage ainult hddglampe 25-40 W / 230V,
thlp E-14, T300°C, voi halogeenlampe 20-40 W / 230V,

thlp G9, T300°C. Seadmes kasutatav lambipirn on loodud
spetsiaalselt kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade Gldiseks
valgustamiseks (EU maarus nr 244/2009). Pirnid on saadaval
teeninduses.

- Kui paigaldate halogeenpirni, arge votke pirnist paljaste
katega kinni, kuna sormejaljed voivad seda kahjustada.

Arge kasutage ahju enne, kui olete lambikatte tagasi pannud.
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LANGETAGE ULEMINE KUTTEKEHA
(AINULT MONEL MUDELIL)

1. Eemaldage kilgmised riiulisiinid.

2. Tommake kiitteelementi pisut valjapoole ja
laske allapoole.

\‘ <.

3. Kutteelemendi asendi taastamiseks tostke
seda Ulespoole ja tommake samal ajal natuke
enda poole. Veenduge, et kiitteelement jaaks
kiilgmistele tugedele toetuma.

UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

1. Ukse eemaldamiseks tehke see I6puni lahti, laske
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

2. Sulgege uks nii péhjalikult kui véimalik.

Votke uksest molema kaega kovasti kinni —

arge hoidke seda kdaepidemest.

Ukse eemaldamiseks likake seda edasi kinni,
tdmmates samal ajal tlespoole, 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
Ulemine osa oma pessa.

4, Laske uks alla ja seejirel avage taielikult.
Langetage fiksaatorid algasendisse tagasi. Veenduge,
et need liiguvad |6puni alla.

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

5. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks
juhtpaneeliga Ghel joonel. Kui pole, korrake
ulalkirjeldatud toiminguid. Kui uks korralikult ei kai,
vOib see viga saada.
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RIKKEOTSING

Probleem Véimalik pohjus
. Ahi ei tobta. Voolukatkestus.
: . Vooluvérgust lahti

- Uhendatud.
Ekraanil on kuvatud taht F ja
- selle jarel number.

Ekraanil on ebaselge tekst ja
see naib olevat katki.

Tarkvara viga.

Teine keelekomplekt.

%Lahendus

- Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on
. vooluvérku Ghendatud.

. Lulitage ahi valja ja uuesti sisse, et naha,

- kas viga pusib.

Votke Ghendust lahima teenindusega ja 6elge
- neile F tahele jargnev number.

Votke Uhendust [ahima teenindusega.

TOOTE KIRJELDUS

@www Toote kirjelduse koos seadme
energiamargistusega saate alla laadida
Whirlpooli veebilehelt docs.whirlpool.eu

KUST SAADA KASUTAMIS- JA HOOLDUSJUHEND

> @ww | aadige kasutus- ja hooldusjuhend E::E
i

alla meie veebilehelt docs.whirlpool.eu
(selleks voite kasutada seda QR-koodi),
tapsustamiseks on vaja lisada toote
kaubanduslik kood.

> Teine voimalus on votta Ghendust
meie teenindusega.

TEENINDUSE KONTAKT

Kontaktandmed leiate garantiijuhendist.
Kui vbtate ihendust

teenindusega,

palun 6elge oma

toote andmeplaadil

olevad koodid.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

400011596251

12
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IKDIENAS LIETOSANAS

INSTRUKCIJA

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

IZSTRADAJUMU
Lai sanemtu pilnvértigu apkalpo$anu un
=/ palidzibu, lGdzu, registréjiet savu ierici
vietné www.whirlpool.eu/register

Lejupladéjiet Drosibas instrukciju un
LietoSanas un apkopes pamacibu,

liWWW apmekléjot masu timekla vietni
docs.whirlpool.eu un sekojot noradém
Sis rokasgramatas aizmugure.

' Pirms ierices lietoSanas rupigi izlasiet Veselibas un drosibas instrukciju.
[ J

IZSTRADAJUMA APRAKSTS

1. Vadibas panelis
2. Ventilators

3. Lokveida sildelements
(nav redzams)

4. Plauktu stiprinajumi
(ITmenis noradits
cepeskrasns priekspusé)

. Durvis
. Augséjais sildelements / grils
Apgaismojuma spuldze

© N & u

. Galas temperaturas zonde
(ja ir ieklauta)

9. Datu plaksnite
(nenonemiet)

10.Apakséjais sildelements
(nav redzams)

VADIBAS PANELIS

eecccccccccccee
.
.
® pld
.
eoccoe .
.
@ecccccccce

1
1. DISPLEJS KREISAJA PUSE

2. APGAISMOJUMS
Lampas ieslégsanai/izslégsanai.

3. IESL./IZSL.

Lai jebkura laika ieslégtu vai izslégtu
cepeskrasni un apturéetu aktivo
funkciju.

4. ATPAKAL
Lai iestatijumu konfigurésanas laika

V==

23 4 5 6 78

5. GROZAMA POGA / 6TH SENSE
POGA

Pagrieziet slédzi, lai izpétitu
visas funkcijas un pielagotu visus
gatavo$anas parametrus. Piespiediet

, lai izvéletos, iestatitu, piek|utu

vai apstiprinatu funkcijas vai

parametrus, ka ari, lai iedarbinatu
gatavosanas programmul.

6. TEMPERATURA
Lai iestatitu temperataru.

9

7. LAIKS

Lai iestatitu vai mainitu laiku, ka ari
lai pielagotu gatavosanas laiku.
8.STARTA POGA

Lai palaistu funkcijas un
apstiprinatu iestatijumus.

9. DISPLEJS LABAJA PUSE
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PIEDERUMI

STIEPLU PLAUKTS NOTEKPAPLATE

: CEPESPANNA

. SLIDOSAS SLIECES *
| (TIKAI DAZIEM MODELIEM)

GALAS TERMOMETRA ZONDE
(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

\

Piederumu skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.
Citus piederumus var iegadaties pécpardosanas apkopes centra.

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU IEVIETOSANA
levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa
plauktu stiprinajumiem ta, lai paceltas malas batu
vérstas augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepeSpanna un cep$anas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA (JA UZSTADITAS)
Iznemiet plauktu stiprinajumus un nonemiet slidoso
slieCu plastmasas aizsargus.

Piestipriniet slieces augsejo
stiprinajumu plaukta
stiprinajuma un iebidiet

= to iespé&jami dzili.

1. Nolaidiet stiprinajumu

b vélamaja pozicija.

Lai nostiprinatu
stiprinajumu, stingri
piespiediet slédza
apakséjo dalu pret plauktu
stiprinajumu. Parbaudiet, 1
vai slieces var brivi kustéties.
Atkartojiet 3is darbibas ari
otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limeni.

Ladzu, nemiet véra: Slidosas slieces iespéjams uzstadit
ikviena limen.

PLAUKTU STIPRINAJUMU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

. Lai iznemtu plauktu stiprinajumu, paceliet plauktus
un viegli izceliet apakséjo dalu no vietas: Tagad varat
iznemt plauktu stiprinajumus.

. Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus,

vispirms ievietojiet tos augséja pozicija. lestumiet tos
atpakal gatavo$anas nodalijuma, turot tos paceltus,

bet péc tam nolaidiet tos un ievietojiet zemakaja pozicija.
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FUNKCIJAS

GATAVOSANA AR KONVEKCIJU

Lai pagatavotu jebkura veida edienus,
novietojot tos tikai uz viena plaukta.

IPASAS FUNKCIJAS

GRILESANA

Lai grilétu steikus, kebabus un desinas, gatavotu
darzenu sacepumus vai grauzdétu maizi. Grilejot galu,
izmantojiet notekpaplati, lai savaktu gatavosanas laika
izdalijusas sulas: Novietojiet trauku jebkura limeni zem
stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml dzerama tdens.

@: ATRA PRIEKSSILDISANA

Atrai cepeskrasns priekssildisanai. Tiklidz bas
beigusies priekssildisana, cepeskrasns automatiski
izmantos funkciju ,Gatavosana ar konvekciju”.
Pagaidiet lidz ir beigusies priekssildisana un tikai tad
ievietojiet édienu krasni.

PIESPIEDU GAISA CIRKULACIJA

Lai viena temperatura uz vairakiem plauktiem
(ne vairak ka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus
édienus. So funkciju var izmantot dazadu édienu
pagatavosanai, jo ta nelauj sajaukties édienu aromatiem.

CEPSANA AR KONVEKCIJU

—/ Lai gatavotu galu, ceptu kukas ar pildijumu
vai gatavotu pilditus darzenus tikai viena plaukta.
Saja funkcija tiek izmantota maiga un intermitéjosa
gaisa plusma, kas nelauj produktiem izzat.

vwv) TURBOGRILS

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,
vistu). Notekpaplati ieteicams izmantot, lai savaktu
ceps$anas laika radusas sulas: Novietojiet pannu
jebkura limeni zem stieplu plaukta un ielejiet taja
500 ml Gdens. Sai funkcijai var izmantot grilé3anas
iesmu (ja tas ir iek|auts).

eeeee 6™ SENSE FUNKCIJAS

GATAVOSANA KATLA

Si funkcija automatiski atlasa labako
temperatiru un metodi makaronu édienu
pagatavosanai.

EKO PIESPIEDU GAISA CIRKULACIJA*

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas
uz viena plaukta. Maiga un intermitéjosa gaisa
plisma nelauj produktiem izzat. Izmantojot $o EKO
funkciju, lampina bus izslégta visa gatavosanas
laika. Lai lietotu EKO ciklu un tadéjadi samazinatu
energijas paterinu, ierices durvis nedrikst atvért lidz
bridim, kad édiens ir pilnigi gatavs.

i SAGLABAT SILTU

<. | ai tikko pagatavotu édienu uzturétu karstu
un kraukskigu.

GALA

Si funkcija automatiski atlasa labako
temperatlru un metodi galas pagatavo3anai.
Si funkcija periodiski aktivize ventilatoru ar zemu
atrumu, lai tadéjadi nelautu edienam parak izzat.

-, RAUDZESANA

<« Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati,
neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc gatavosanas
cikla vel ir karsta.

MAKSIMALA GATAVOSANA

Xt 87 funkcija automatiski izvélas labako
gatavos$anas rezimu un temperatuaru lielu galas
gabalu pagatavosanai (virs 2,5 kg). Gatavosanas laika
ieteicams apgriezt galu otradi, lai iegutu vienmeérigu
branumu abas pusés. Lai gala neizzutu, péc iespéjas
biezak aplaistiet to ar taukiem.

SMART CLEAN
= (TIKAI DAZIEM MODELIEM)

Tvaika iedarbiba, kas rodas 1pasa zemas
temperaturas tirisanas cikla laika lauj bez piepules
notirit netirumus un édienu paliekas. levietojiet
cepeskrasns apaksa 200 ml dzerama udens un
ieslédziet funkciju tikai tad, kad krasns ir auksta.

MAIZE

Si funkcija automatiski atlasa labako
temperaturu un metodi dazadu maizes veidu
pagatavosanai.

PIZZA

<)

g St funkcija automatiski atlasa labako
temperataru un metodi dazadu picas veidu
pagatavosanai.

DESERTI

Si funkcija automatiski atlasa labako
temperaturu un metodi dazadu kuku pagatavosanai.

* Funkcija, kas saskana ar noteikumiem (ES) Nr. 65/2014 tiek
izmantota par energoefektivitates paraugu
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IERICES PIRMA LIETOSANAS REIZE

1. IESTATIET LAIKU
Pirmo reizi ieslédzot cepeskrasni, jums bus jaiestata laiks.

S P>
P l- !- I-

Displeja mirgos divi cipari, kas apzimés stundas:
Pagrieziet slédzi, lai iestatitu stundas, un nospiediet
@g , lai apstiprinatu.

Displeja mirgos divi cipari, kas apzimés minutes.
Pagrieziet sledzi, lai iestatitu minates, un nospiediet
(¢) , lai apstiprinatu.

LUdzu, nemiet véra: Lai mainTtu laiku vélak, turiet piespiestu
vismaz vienu sekundi, kamér krasns ir izslégta,
un atkartojiet ieprieks minétas darbibas.

Péc ilgstosakiem elektropadeves parravumiem laiks bas
jaievada no jauna.

2. IESTATIJUMI

Ja nepiecie$ams, varat mainit nokluséjuma mérvienibas,
temperataru (°C) un nominalo stravu (16 A).

Kad krasns ir izslégta, nospiediet §# un turiet to
vismaz 5 sekundes.

5 P
>

CCL--

Pagrieziet pielagosanas slédzi, lai atlasitu mérvienibu,
un nospiediet () , lai apstiprinatu.

Pagrieziet pielagosanas slédzi, lai atlasitu nominalo
stravu, un nospiediet (g) , lai apstiprinatu.

LGdzu, nemiet véra: Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patérétu
elektrisko jaudu tada limenr, kas atbilst majas tiklam ar vismaz
3 kW (16 A) jaudu: ja jusu majsaimnieciba tiek izmantota
zemaka jauda, ta bds jasamazina (13 A).

3. UZSILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: tas ir pilnigi normali.

Pirms sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuksu krasni, lai
tadejadi atbrivotos no iespéjamam smakam.

Iznemiet no cepeskrasns visus drosibas kartonus un
caurspidigas lentes, ka ar1 visu aprikojumu.

Krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C, karsét aptuveni
stundu un izmantot funkciju ar gaisa cirkulaciju
(pieméram, ,Piespiedu gaisa cirkulacija” vai ,Cep3ana
ar konvekciju”).

Tagad ieverojiet noradijumus, lai pareizi iestatitu
funkciju.

LGdzu, nemiet véra: péc ierices pirmas lietosanas ieteicams
izvédinat telpu.

IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Kad krasns ir izslégta, displeja redzams tikai pulkstenis.
Nospiediet un pieturiet (1) , lai ieslégtu krasni.
Pagrieziet slédzi, lai kreisas puses displeja skatitu galvenas
pieejamas funkcijas. Atlasiet vienu no tam un nospiediet (§) .

=

Lai atlasitu papildfunkciju (ja tadas ir pieejamas),
atlasiet galveno funkciju un nospiediet , lai to
apstiprinatu un dotos uz funkciju izvelni.

(SO S (3 =

Pagrieziet sledzi, lai labas puses displeja skatitu
galvenas pieejamas funkcijas. Atlasiet vienu no tam un
nospiediet @zg) , lai apstiprinatu.

2. IESTATIET FUNKCIJU

Péc tam, kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit
tas iestatijumus.

Ekrana bus redzami iestatijumi, kurus varésiet vienu
péc otra mainit.

TEMPERATURAS/GRILESANAS LIMENIS

VAR

mlw(ms

Kad displeja mirgo ikona °C/°F, pagrieziet slédzi, lai mainitu
vértibu, pec tam nospiediet (g, , lai to apstiprinatu, un
turpiniet mainit nakamos iestatijumus (ja iespé&jams).
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Tapat varat vienlaikus iestatit ari grila limeni (3 = augsts,
2 =vidéjs, 1 = zems).

LOdzu, nemiet véra: Tiklidz funkcija ir aktivizéta, varat mainit

grila limena temperatdru, nospiezot ¢ vai pagriezot slédzi
konkrétaja pozicija.

DARBIBAS LAIKS

v

Yt
AR

Ja displeja mirgo ikona 2 izmantojiet pielago3anas
sledzi, lai iestatitu veélamo gatavosanas laiku,
un nospiediet (g) , lai apstiprinatu.

Ja vélaties gatavot manuali, gatavo$anas laiks

nav jaiestata: Nospiediet (@ , lai apstiprinatu,

un ieslédziet funkciju.

Sada gadijuma jus nevarat iestatit gatavosanas beigu
laiku, iestatot aizkavéto palaisanu.

LGdzu, nemiet véra: Pielagojiet gatavosanas laiku, kas iestatits,
kamer gatavojat, nospiezot () : Pagrieziet slédzi, lai mainitu
stundas, un nospiediet (g) , lai apstiprinatu.

GATAVOSANAS BEIGU LAIKA IESTATISANA/
AIZKAVETA PALAISANA

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatiSanas
varat aizkavét programmas palaisanu, iestatot
gatavosanas laika beigu.

Mainot gatavosanas beigu laiku, displeja redzams
pasreiz iestatitas beigu laiks un mirgo (+) ikona.

[ R |
I -'. -' I-' (\;:'Q(”)‘

AN

Ja nepiecieSams, pagrieziet slédzi, lai iestatitu laiku,

cikos gatavosanai vajadzétu beigties, tad nospiediet
[> ., lai apstiprinatu, un palaidiet funkciju.

lelieciet partiku cepeskrasni un aizveriet durvis:

Tiklidz bas pagajis laiks, kas aprékinats, lai gatavosana
beigtos jusu noteiktaja laika, funkcija saks automatiski

darboties.

LOdzu, nemiet véra: lestatot aizkavétu gatavosanas
sakuma laiku, tiks atspéjota priekssildisanas faze.

Krasns pamazam sasniegs jasu noradito temperatdru,
kas nozimé, ka gatavosanas laiks bads ilgaks neka noradits
gatavosanas tabula.

Gaidisanas laika varat izmantot slédzi, lai mainit gatavosanas
beigu laiku.

Izmantojiet i vai (@ ,lai mainitu temperataras
un gatavosanas laika iestatijumus. Nospiediet (g) |,
lai apstiprinatu, kad pabeigts.

LGdzu, nemiet véra: Grila un Turbo grila funkcijam
nav pieejama darbibas uzsaksanas aizkave.

3. AKTIVIZEJIET FUNKCLJU
Tiklidz ir atlasiti visi nepiecieSamie iestatijumi,
nospiediet [> , lai aktivizetu funkciju.

JUs varat jebkura laika nospiest un turet () ,
lai apturétu aktivo funkciju.

4. PRIEKSSILDISANA

Dazas funkcijas ietilpst krasns priekssildisanas faze:
Tiklidz funkcija bus atlasita, ekrana bus redzams,
ka priekssildisana ir aktivizéta.

Tiklidz si faze bls pabeigta, tiks atskanots skanas
signals un displeja paradisies zinojums, ka krasns ir
uzkarsusi lidz noteiktajai temperaturai.

& -. l-| l-l °cé
l- I- l- s

nmy

z

Saja bridi ielieciet partiku cepeskrasni, aizveriet durvis
un saciet gatavot, nospiezot [>

LOdzu, nemiet véra: levietojot édienu krasni pirms
priek3sildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo édienu.

Atverot durvis priekssildisanas laika, process tiks apturéts.
Kopéja gatavosanas laika nav ieklautas priekssildisanas faze.

Izmantojot slédzi, jus varat jebkura laika nomainit vélamo
temperatdru.

5. GATAVOSANA LAIKA BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots skanas
signals un displeja bis redzams pazinojums.

Lai pagarinatu gatavosanas laiku nemainot
iestatijumus, pagrieziet slédzi uz jaunu gatavosanas
laiku un nospiediet [> .
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6" SENSE FUNKCIJAS

TEMPERATURAS ATGUSANA

Ja atvértu durvju dél temperatira cepeskrasni
gatavosanas laika samazinas, automatiski tiks aktivizéta
ipasa funkcija, kas atgus originalo temperataru.
Temperataras atgusanas laika displeja bis redzama
»Cuskas” animacija lidz bridim, kad bus sasniegta
iestatita temperatura.

@

‘I_ _____l

Kamér darbojas kads no ieprogrammeétajiem
gatavosanas cikliem, gatavosanas laiks tiks palielinats,
nemot véra to, cik ilgi durvis bijusas atvértas,

lai garantétu labakos rezultatus.

.IPASAS FUNKCIJAS

SMART CLEAN

Lai aktivizétu ,Smart Clean” funkciju, kad cepeskrasns
ir auksta, ielejiet 200 ml Gdens cepeskrasns apaksdala
un aizveriet cepeskrasns durvis.

Pieklustiet ipasajam funkcijam & un pagrieziet
pogu, lai atlasitu (& no izvélnes, tad nospiediet (g) ,
lai apstiprinatu.

Nospiediet [> , lai nekavéjoties palaistu funkciju
tirisanas ciklu, vai nospiediet , lai iestatitu
darbibas beigu laiku/aizkavétas palaisanas laiku.

Tirisanas cikla beigas izslaukiet no krasns atlikuso
adeni un péc tam saciet tirisanu, izmantojot ar karstu
adeni samitrinatu sukli (ja tiriSana tiek atlikta uz vairak
neka 15 minatém, rezultats var nebt tik labs).

LUdzu, nemiet véra: Tirisanas cikla darbibas laiku nevar iestatit

. GALAS TERMOMETRA ZONDES IZMANTOSANA
(JAIETILPST APRIKOJUMA)

Ar galas temperatiras zondi gatavosanas laika
iespéjams izmerit precizu produkta iekséjo
temperataru.

Galas temperataras zondi var lietot izmantojot tikai
dazasfunkcijas (Konvekcijas, Siltas gaisa plismas,
Convekcionalas cepSanas, Turbo Grila, 6th Sense Galas
un 6th Sense Maxicooking).

Lai iegUtu idealu gatavo$anas
rezultatu, ir loti svarigi precizi
LITLLES ievietot zondi. Pilniba ievietojiet
zondi galas mikstuma, izvairoties no
kauliem un speka.

Putnu galai zonde jaievieto saniski,
krasu vida, pieversot uzmanibu tam,
lai zondes gals neatrastos dobuma.
Ja gatavojat |loti nevienada biezuma
galu, parliecinieties, vai ta ir izcepta,
pirms iznemt to no krasns.
Pievienojiet zondes galu cauruma,
kas atrodas krasns iekSpusé uz labas sienas.

Kad galas temperatiras zonde bus pievienota krasnij,
atskanes skanas signals un displeja bis redzama
ikona, un paredzéeta temperatura.

Ja galas temperaturas zonde tiek pievienota funkcijas
izvéles laika, displeja ieslégsies nokluséta galas
zondes mérka temperatura.

Nospiediet @ , lai ieslégtu uzstaditos iestatijumus.
Pagrieziet pogu, 'lai iestatitu galas zondes mérka
temperataru. Nospiediet (§ , lai apstiprinatu.
Pagrieziet pogu, lai iestatitu cepe§krésns temperatdru.

C
[ I |

s“o
.

Nospiediet @ vai [> lai apstiprinatu un saktu
gatavosanas ciklu.

Gatavosanas cikla laika, displeja bus redzama galas
zondes mérka temperatira. Kad gala sasniegs iestatito
temperaturu, gatavosanas cikls beigsies un sipleja bus
redzams uzraksts ,End”.

Atsakt gatavosanas ciklu, kad tas ir beidzies, pagriezot
slédzi ir ari iespéjams regulét galas zondes mérka
temperatiru, ka tas ir minéts ieprieks. Nospiediet

vai , lai apstiprinatu vai atsaktu gatavo3anas ciklu
LGdzu, nemiet véra: gatavosanas cikla laika, izmnantojot

galas temperatdras zondi, iespéjams pagriezt pogu, lai
mainitu paredzéto zondes temperataru. Nospiediet 8

lai pielagotu cepeskrasns temperataru.

Galas temperatdras zonde var tikt pievienota jebkura bridi,
art gatavosanas cikla laika. Tada gadijuma nepieciesams no
jauna iestatit gatavosanas funkcijas parametrus.

Ja galas temperatUras zonde nav savienojama ar izvéléto
funkciju, tad krasns partrauks gatavosanas ciklu un atskanés
bridinajuma signals. Tada gadijuma atvienojiet galas
temperatQras zondi vai nospiediet << , lai iestatitu citu
funkciju. Aizkavéta starta un priekssildisanas fazes laika galas
temperatQras zondi nevar izmantot.

. TAUSTINU BLOKESANA

Lai blokétu taustinus, nospiediet << un turiet to
vismaz 5 sekundes.

Lai atblokétu taustinus, atkartojiet to pasu.

LGdzu, nemiet véra: Taustinu blokésanu var aktivizét ari tad,
kad aktivizéta gatavosana.

Drosibas noltkos varat krasni jebkura bridr izslégt,
nospiezot (ly .




NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavosanai. Gatavosanas laiki sakas bridi,

kad ediens tiek ievietots cepeskrasni, neskaitot
cepeskrasns prieks3sildisanu (ja ta nepiecieSsama).
Gatavos$anas temperatura 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.
lzmantojiet komplekta ieklautos piederumus

un vélams tumsas krasas metala kiku veidnes,

un cepespannas. Varat izmantot ari Pyrex un
keramikas pannas un piederumus, bet $ados
gadijumos gatavosanas laiks bus nedaudz ilgaks.

DAZADU EDIENU GATAVOSANA VIENLAICIGI
Izmantojot funkciju ,Piespiedu gaisa cirkulacija”,
vienlaikus var gatavot dazadus edienus, kam
nepiecieSama vienada temperatira (pieméram,

zivi un darzenus), izmantojot dazadus plauktus.
Iznemiet eédienu, kuram nepiecieSams isaks
gatavosanas laiks un atstajiet cepeskrasni edienu,
kuram nepiecieSsams ilgaks.

GALA

lzmantojiet jebkada veida cepeSpannu vai Pyrex
trauku, kas ir piemérots gatavojama galas gabala
izméram. Lai pagatavotu cepeti, ieteicams trauka
apaksa ieliet buljonu un periodiski apslacit galu, lai
pastiprinatu garsu. Ladzu, nemiet véra, ka 3is darbibas
laika radisies tvaiks. Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to
10-15 minates krasni vai ietiniet aluminija folija.

Ja vélaties grilét galu, izvélieties vienada biezuma
gabalus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas
gabali jacep ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses,
novietojiet plauktu zemak, lai gala atrastos talak no
grila. Kad pagajusas divas treSdalas gatavo3anas laika,
apgrieziet galu otradi. Rikojieties uzmanigi, atverot
durvis, jo taja bridi izplatisies tvaiki.

Lai savaktu gatavo$anas Skidrumus ir ieteicams
tieSi zem stieplu plaukta, kura novietoti produkti,
novietot notekpaplati ar puslitru Gdens.
Apklajiet, ja nepiecieSams.

DESERTI
Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas
funkciju tikai viena plaukta.

Izmantojiet tums3as krasas metala kiku veidnes

un vienmeér novietojiet tas uz komplekta ieklauta
stieplu plaukta. Gatavojot vairak neka viena plaukta,
izvélieties funkciju ar gaisa plismu un izkartojiet
veidnes uz plauktiem pamisus, lai nodroSinatu
optimalu karsta gaisa cirkulaciju.

Lai parbauditu, vai lupatinu kidka ir gatava, ieduriet
koka zobu bakstamo kikas viducl. Ja pie zobu
bakstama nekas nepielip, kuka ir gatava.

Izmantojot neliposas kuku veidnes, neieziediet to malas
ar sviestu, jo citadi kika var nepacelties vienmérigi.

Ja cepsanas laika ta ,uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperatlru vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu Skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar Skidru pildijumu vai glazuru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
.Cep3ana ar konvekciju”. Ja kikas pamatne ir slapja,
ievietojiet plauktu zemak un pirms pildijuma
pievieno3anas apkaisiet kikas pamatni ar rivmaizi vai
biskvita drupatam.

PIZZA

Nedaudz ieziediet pannu ar taukvielam, lai picai butu
kraukskiga pamatne. Kad pagajusas divas tresdalas
gatavosanas laika, parkaisiet picu ar mocarellas sieru.

RAUDZESANA

Pirms ievietoSanas krasni miklu ieteicams apsegt

ar mitru dranu. Miklas ragsanas laiks izmantojot o
funkciju tiek samazinats apméram par vienu tresdalu
laika salidzinajuma ar raudzésanu istabas temperatura
(20-25 °C). Ragsanas laiks 1 kg picas miklas sakas
aptuveni péc vienas stundas.
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GATAVOSANAS TABULA

TEMPERATURA | GATAVOSANAS LAIKS LIMENI

RECEPTE FUNKCLJA PRIEKSSILD. °C) f (min.) UN APRIKOJUMS

2

Allr

- 70 30-50

2

Aal=r

Rauga miklas izstradajumi /

biskviti Ja. 160 30-50

4 1

alr aFr

A 160  30-50

- 160-200  30-85 3

Pilditie miklas izstradajumi

Ja. | 180-190 = 45-70*

Ja | 190-200 © 20-30

VoIovéni/kértainésmiklascepumi§ Ja 180-190 20-40

Ja 180-190 . 20-40%

Lazanja / piragi - 190-200 @ 40-65

=
2
=
(siera kukas, stradeles, abolu piragi) 13 160 - 200 35-90 .\,;l,. -“1;“_
= - 160-170  20-40 3
Cepumi / kiicinas Ja 150-160  20-40 3,
Ja 1s0-160  20-40 41
=2 - 180-200  30-40 3
Véja kikas Ja 180190 3545 R
Ja 180-190  35-43 > 3 T
O . 0  mowso 3
Bezé (olas baltuma glazuras kﬁkas)§ Ja 20 130-150 -‘;,- é
| a0 100t 20 3T
- 20-20  20-40 2%
Pica (plana, bieza, fokaca) o 2020 2040 AT
sa 220-240  25-50¢ 5 31
Maizes Klaips 05 kg = - 10-20  s0-70 2%,
Maizites = - 180-220  30-50 3
Maize 5a 180-220  30-60 4 1
o - 0 10-20 2
Saldeta pica I S50 100 _\;’_ %1,
= Ja 180 - 190 45-60 2
::jlér?zgr)zmbnplﬂrags, sélais pirags) ® Ja 180-150 45-60 -\---i—---f -\---i—---r
=2
-

Cepti makaroni / kaneloni - 190 - 200 25-45
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LV

RECEPTE FUNKCLJA PRIEKSSILD. TEMP'(EORC';\TURA %GATAVO(E':S\S LAIKS UN AIF-’iI'%viIIEON.IIUMS
Jéra/tela/liellopa/ciikas gala 1 kg &, - 190-200 60-90 3
Galas cepesi 2 kg - 170 110 - 150 u;y
Vistas/truga/piles gala, 1 kg < - 200 - 230 50-80% 3
Titara/zoss gala, 3 kg s - 190 - 200 90 - 150 ;y
gi?’gf(aﬁ\":jl;sv/er;:;?amenta pagatavota @ J5 180 - 200 40 - 60 ;ﬂ
forma, kabac bakiaan) Ji180-200  50-60 I,
Grauzdeéta maize @ - 3 (augsts) 3-6 .\_E__,.

Zivs filejas / steiki ™) - 2 (Vid.) 20300 43
sy : : 2-3 :
Eaers;‘a;drlgeet;?bl / ribinas / @ i (\A/quijtss)_ 15 - 30%*+ L2 1m=if
Cepta vista 1-1,3 kg - 2 (Vid.) 55 - 70%* .\,,%_,,, 7;,
Cepta liellopu gala (asinaina) 1 kg - 2 (Vid.) 35 - 50** _\”jo’;!,
Jéra kaja / apaksstilbs - 2 (Vid.) 60 - 90** ‘;ﬂ
Cepti kartupeli - 2 (Vid.) 35 - 55%* ;,
Darzenu gratini (sacepums) - 3 (augsts) 10-25 ;,
AR e Y PR R S SO SR
Lazanja un gala &) Ja 200 50 - 120* = ;B
Gala un kartupeli Ja 200 45 - 120* _\éﬁ ;,
Zivs un darzeni Ja 180 30-50 _\éﬁ ;,
Galas cepesi ar pildijumu - 200 80 - 120* ;y
(ctiri!s?:\(/jilé(;l,?grs) i 200 >0 - 1207 1;9

* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
** Ja nepiecieSams, pagrieziet produktus uz otru pusi, kad pagajusas divas treSdalas no gatavosanas laika.
***Gatavos$anas laika vida apgrieziet produktus otradi

LGdzu, nemiet véra: 6th Sense ,Desertu” funkcija izmanto tikai augséjos un apakséjos sildelementus bez piespiedu gaisa
cirkulacijas. Cepeskrasns priekssildisana nav nepieciesama.

v Z 4 _—
= il @ =
FUNKCIJAS . o ) o
Gatavosar?.a ar Grilésana Turbogrils Plespled_u gaisa Cepsana ar konvekciju Elfo p'.eSp'?d.L.J
konvekciju cirkulacija gaisa cirkulacija
AUTOMATISKAS = 2 S = =
FUNKCIJAS . R L Y . . _
Gatavosana katla Gala Maksimala gatavosana Maize Pizza Kiakas
[ VP ~ Y === | | l ‘ w
PIEDERUMI
’ Paplate vai kikas veidne ~ Notekpaplate/cepespanna Notekpaplate/ Cepesdpanna ar
Stieplu plaukts . ) R : > _
uz stieplu plaukta vai paplate uz stieplu plaukta cepespanna 500 ml Gdens
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APKOPE UN
TIRISANA

Parliecinieties, ka pirms ierices
apkopes darbu veiksanas ta ir
atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu.

Ja tas ir |oti netiras, pievienojiet Gdenim dazus
pilienus mazgajama lidzek]a ar neitralu pH limeni.
Noslaukiet virsmu ar sausu dranu.

- Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzek|us. Ja kads no Siem produktiem nejausi nonak
saskare ar ierices virsmam, nekavéjoties notiriet to ar
mitru mikroskiedras dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

- Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamer krasns ir vel
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
édiena paliekas Lai izzavetu kondensatu, kas radies,
gatavojot édienus ar lielu Gdens saturu, laujiet krasnij
pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar dranu vai stkli.

Neizmantojiet abrazivus
priekSmetus un abrazivus/
kodigus tiriSanas lidzeklus, jo tie
var sabojat ierices virsmas.

Izmantojiet virtuves cimdus.

Pirms ierices apkopes darbu
veikSanas, tai jabat atvienotai no
elektrotikla.

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu Skidro mazgasanas
lidzekli.

- Lai labak notiritu iekséjas virsmas, aktivizéjiet
+Smart Clean” funkciju (ja ietilpst aprikojuma).

- Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas var iznemt.

- Lai notiritu cepeskrasns griestus, grila augséjo
sildelementu var nolaist.

PIEDERUMI

lemérciet piederumus Gdeni 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.

KATALITISKO PLATNU TIRISANA

(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

ST cepeskrasns aprikota ar ipasam katalitiskajam
platném, kas, pateicoties to pastirosajam parklajumam,
kas ir loti porains un spéj absorbét taukus un
netirumus, lauj vieglak iztirit gatavo$anas nodalijjumu.
Sis platnes ir piestiprinatas plauktu stiprinajumiem:
Mainot plauktu stiprinajumu poziciju un ievietojot
tos atpakal, parliecinieties, ka augsejie aki ir ieakéti
attiecigajos platnu caurumos.

= [e)

Lai nodrosinatu labako katalitisko platnu pastiroso
ipasibu sniegumu, krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C,
karsét aptuveni stundu un izmantot funkciju ,Cep3ana
ar konvekciju”. Saja laika krasnij jabat tuksai.

Péc tam |aujiet krasnij atdzist un tikai tad iztiriet
édienu atliekas, izmantojot maigu sukli.

LGdzu, nemiet véra: kodigi un abrazivi tirisanas lidzekli, cietas
birstes, asi skli vai krasns aerosoli var sabojat katalitisko
virsmu un ietekmét ierices pastirosas ipasibas.

0 0 Ja nepieciesama platnu nomaina, l0dzu, sazinieties ar
0 pécpardosanas servisu.
[ :
0
LAMPINAS NOMAINA

1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

2. Atskravéjiet spuldzes vacinu, nomainiet spuldziti
un vacinu uzskruavéjiet atpakal.

3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

LUdzu, nemiet véra: Izmantojiet tikai 25-40 W / 230V E-14
tipa T300 °C kvélspuldzes vai 20-40 W / 230 V GO tipa T300 °C
halogéna spuldzes. lericé uzstadita spuldzite ir speciali
paredzéta sadzives tehnikai un nav piemérota izmantosanai
ka lidzeklis telpu izgaismosanai (EK Regula 244/2009).
Spuldzes ir pieejamas musu pécpardosanas servisa.

— lzmantojot halogéna spuldzes, neaiztieciet tas ar

kailam rokam, jo jasu pirkstu nospiedumi var tas sabojat.
Neizmantojiet cepeskrasni, ja nav uzlikts spuldzes vacins.
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NOLAIDIET AUGSEJO SILDELEMENTU
(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

1. Iznemiet malé&jos plauktu stiprinajumus.

<.

LV

3. Lai sildelementu uzliktu atpakal, celiet to augsup,
velkot nedaudz pret sevi, un parliecinieties, vai tas
balstas uz sanu atbalstiem.

DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSANA

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet
lamatinas, lidz tas ir blokéta pozicija.

2. Aizveriet durvis péc iespéjas ciesak.

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 lamatinu akiSus preti to vietam un
nostiprinot augséjo dalu istaja pozicija.

4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet lamatinas to sakotnéja pozicija: Parliecinieties,
ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai pozicijai.

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai lamatinas ir
pareiza pozicija.

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinaties, ka tas ir
viena limeni ar vadibas paneli. Ja nav, atkartojiet
augstak minétos solus: ja durvis nedarbojas pareizi,
tas var tikt bojatas.
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PROBLEMU RISINASANA

Probléema

Stravas parravums.
- Atvienojiet no
- elektrotikla.

- Krasns nedarbojas.

Ekrana redzams burts ,F” un
- skaitlis vai burts. - probléma.

Displejs uzrada neskaidru
. tekstu un 3kiet bojats.

. lespéjamais célonis

Programmaturas

Cits valodu kopums.

Risinajums

. Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai

. cepeskrasns ir pievienota elektribas padevei.
. Izslédziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to,
- lai redzetu, vai klume ir noversta.

Sazinieties ar tuvako pécpardosanas servisu
un nosauciet numuru, kas noradits péec
- burta ,F".

Sazinieties ar tuvako pécpardosanas klientu
apkalpes centru.

IZSTRADAJUMA IPASA ZIME

@wvww |zstradajuma ipaso zimi par ierices energijas
lietojuma datiem variet lejupladét timekla vietné
docs.whirlpool.eu

KA IEGUT LIETOSANAS UN

APKOPES INSTRUKCJU

> (Zvww Lejupladéjiet Lieto$anas un E:_—E
apkopes pamacibu timek|a vietne ﬁj.-
docs.whirlpool.eu (izmantojiet S0 QR kodu),

noradot izstradajuma rapniecisko kodu. E

> Tapat varat ari sazinaties ar pécpardosanas klientu
apkalposanas dienestu.

SAZINIETIES AR PECPARDOSANAS
APKALPOSANAS DIENESTU

Kontaktinformaciju varat atrast garantijas gramatina.
Sazinoties ar
pécpardosanas klientu
apkalposanas dienestu,
ludzu, nosauciet kodus,
kas redzami izstradajuma
datu plaksnité.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

400011596251
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KASDIENIO NAUDOJIMO

VADOVAS

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE

WHIRLPOOL GAMIN]
Kad gautuméte visapusiska pagalba ir
=/ palaikyma, savo prietaisa uzregistruokite
svetainéje www.whirlpool.eu/register

Saugos instrukcijas bei naudojimo ir

prieziuros vadova galite atsisiysti apsilanke
liWWW masy svetainéje docs.whirlpool.
eu ir jvykde Sios brosiaros nugaréléje
pateikiamus nurodymus.

' Pries naudodamiesi gaminiu, atidziai perskaitykite saugos instrukcijas.
[ J

GAMINIO APRASYMAS

1. Valdymo skydelis
2. Ventiliatorius

3. Ziedinis kaitinimo elementas
(nesimato)

4. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

5. Durelés

6. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

7. Lempa

8. Mésos zondo jsmeigimo vieta
(jei yra)

9. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

10.Apatinis kaitinamasis elementas
(nesimato)

VALDYMO SKYDELIS
E” &:

; PO

1 23 4 5 6 78 9
1. KAIRYSIS EKRANAS 5. SUKAMA RANKENELE / 7. LAIKAS

. »6TH SENSE” MYGTUKAS Naudojama nustatyti ar keisti laikg
2. LEMPUTE Pasukite $ig rankenéle norédami ir requliuoti gaminimo laika.
Jjungia iSjungia lempute. pereiti per funkcijas ir nustatyti
visus gaminimo parametrus. 8. PALFIDIMAS ) L

3.0ON/OFF Paspauskite (§) ir pasirinkite, Naudojama jjungiant funkcijas ir

Naudojama jjungti arba iSjungti
orkaite ir sustabdyti funkcija.
4. ATGAL

Grjzimas j ankstesnj meniu
konfiglruojant nustatymus.

nustatykite, pasiekite ir patvirtinkite
funkcijas arba parametrus, kad buty
pradéta gaminimo programa.

6. TEMPERATURA

Naudojama nustatyti temperatara.

patvirtinant nustatymus.

9. DESINYSIS EKRANAS
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PRIEDAI

GROTELES SURINKIMO PADEKLAS

: KEPIMO SKARDA

. SLANKIOJANCIOS
' GROTELES *

| (TIK TAM TIKRUOSE
. MODELIUOSE)

MESOS ZONDAS
(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

GO

Priedy skaicius gali skirtis atsizvelgiant | jsigytg modelj.
Kity priedy galima nusipirkti atskirai techninés priezitros centre.

GROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS

Jstatykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai
skersiniy groteliy. Jsitikinkite, kad auk$tesnis groteliy
krastas yra nukreiptas j virsy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padéklg ir kepimo
skarda, dékite taip pat kaip ir groteles.

SLANKIOJANCIY GROTELIY JSTATYMAS (JEI YRA)
Nuimkite skersines orkaités groteles ir apsaugines
plastikines dalis nuo slankiojanciy groteliy.

Virsutinj groteliy fiksatoriy
«\\ pritvirtinkite prie skersiniy
groteliy ir nustumkite jj iki
= galo. | ta padétj nuleiskite ir
1 kita fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai
paspausdami apatine
fiksatoriaus dalj. Patikrinkite, _
ar skersinés grotelés gali 2
judéti laisvai. Tuos pacius  :
veiksmus su skersinémis
grotelémis atlikite kitoje
puséje ir tame paciame

lygmenyje.

Atkreipkite démesj: slankiojancias groteles galima jstatyti bet
kuriame lygmenyje.

GROTELIY LAIKIKLIY ISEMIMAS IR ]STATYMAS

. Norédami isSimti skersines groteles, Siek tiek
pakelkite jas j virSy, tada atsargiai istraukite
apatine dalj is jstatymo vietos: dabar galite iSimti
skersines groteles.

. Norédami jstatyti lentyny laikiklius, pirmiausia
jstatykite juos j virSutine tvirtinimo vieta.
Laikydami pakeltas stumkite jas j orkaités kamera,
tada nuleiskite j apatine jstatymo vieta.
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FUNKCILJOS

TRADICINIS GAMINIMAS

Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos
lentynos.

SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

KEPINIMAS

Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius,
kebabus ir dedreles, gaminti darzoves ir uzkepéles
ar paskrudinti duona. Jei mésg kepate ant groteliy,
naudokite skysciy surinkimo padekla, kuriame
susirinkty patiekalo sultys: Skysciy surinkimo skarda
jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j jg 500 ml geriamojo vandens.

2 SPARTUSIS JKAITINIMAS
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.
Pasibaigus jkaitinimo etapui orkaité automatiskai
naudos jprasto kepimo funkcija. Prie$ sudedant maista
j orkaite, palaukite, kol baigsis jkaitinimo etapas.

{() PRIVERSTINIO ORO SRAUTAS
\4

Keliems patiekalams, kuriems reikalinga ta pati
gaminimo temperatura, ant keliy (daugiausia trijy)
lentyny gaminimas tuo paciu metu. Sig funkcija
galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti -
maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

INTENSYVUS KEPINIMAS

Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir
vistienos kepsniy) kepimas. Rekomenduojama
jstatyti skysciy surinkimo padeékla, kuriame susirinkty
patiekalo sultys: Skysciy surinkimo skarda jstatykite
bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j ja
500 ml geriamojo vandens. Pasirinkus $ig funkcija,
galima naudoti kepimo ieSmga (jei yra).

¢ EKO PRIVERSTINIO ORO SRAUTAS
) Tinka gaminant didelius mésos gabalus

KONVEKCINIS KEPIMAS

——/ Tinka gaminant mésg, kepant pyragus su
jdaru ar jdarytas darzoves tik ant vienos lentynos.
Gaminamam maistui neleidzia iSdziuti kintamas
oro srautas.

su jdaru ir mésos filé ant vienos lentynélés.
Gaminamam maistui neleidzia isdziuti kintamas oro
srautas. Jei naudojama 3i EKO funkcija, gaminimo
metu lemputé lieka iSjungta. Kai naudojate EKO cikla
ir norite optimizuoti energijos sgnaudas, orkaités
dureliy nederéty varstyti gaminimo metu.

sssss ~6™ SENSE” FUNKCILJOS

'!'ROSKINIMAS

Si funkcija automatiskai parenka optimaliausia
temperatirg ir gaminimo buda patiekalams
iS makarony.

049 SILUMOS PALAIKYMAS
<= Palaikyti kg tik paruosta maista karsta ir trasky.

MESA

Si funkcija automatikai parenka
optimaliausig temperaturg ir gaminimo buda mésai.
Kad gaminamas maistas per daug neissauséty,
veikiant Siai funkcijai retkarciais jjungiamas
ventiliatorius, kuris veikia nedideliu greiciu.

- KILDINIMAS

<= Optimalus saldzios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.

DIDELIY GABALY KEPIMAS

XL 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 mésa
kartkartéemis aplaistyti, kad ji neisdziuty.

{50} SMART CLEAN

= (TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

Valymo ciklo metu specialiai iSleidziami
Zemos temperatdros garai, kad galétuméte be
vargo pasalinti neSvarumus ir maisto likucius.
Orkaiteje ispilkite 200 ml vandens ir jjunkite Sig
funkcija, kai orkaité 3alta.

DUONA

Si funkcija automatiskai parenka optimaliausia
temperaturg ir gaminimo budg visy tipy duonai.

g PICA
Si funkcija automatiskai parenka optimaliausig
temperatirg ir gaminimo bada visy tipy picai.

PYRAGAICIAI

Si funkcija automatiskai parenka optimaliausig
temperatirg ir gaminimo bldg visy tipy kepiniams.

* Energijos klasés etiketei nurodoma funkcija pagal
reglamenta 65/2014/EB
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PRIES NAUDODAMI PRIETAISA PIRMA KARTA

1. NUSTATYKITE LAIKA
Pirma karta jjungus orkaite, jums reikés nustatyti laika.

S P>
P l- !- I-

Mirksés du valandoms skirti skaitmenys. Sukdami
rankenéle nustatykite valandas, o paspausdami &
patvirtinkite.

Ekrane mirksés du minutéms skirti skaitmenys.
Sukdami rankenéle nustatykite minutes, o
paspausdami (§) patvirtinkite.

Atkreipkite démesj: Jei véliau norésite pakeisti laiko
nustatymus, nuspauskite ir apie vieng sekunde palaikykite

™ , kai orkaite yra isjungta, tada pakartokite anksciau
aprasytus veiksmus.

Atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti nustatyti laikg dar karta.

2. NUSTATYMAI
Jei reikia, galite pakeisti numatytuosius temperatiros
matavimo vienetus (°C) ir srove (16 A).

Kai orkaité isjungta, paspauskite ir palaikykite 5 sek. § .

S 7
- g e

s s
) (o N

Sukite pasirinkimo rankenéle ir pasirinkite matavimo
vienetus, o paspausdami (¢) patvirtinkite.

Sukite pasirinkimo rankenéle ir pasirinkite vardine
srove, o paspausdami (g) patvirtinkite.

Atkreipkite démesj: Orkaité uzprogramuota vartoti elektros
galia, suderinamga su namy tinklo parametrais, bet nevirdyti
3 kW (16 A). Jei jusy namuose vartojama mazesnés galia,
jums reikés sumazinti sig reikSme (13 A).

3. IKAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas. Tai visisSkai normalu.

Kad pasisalinty gamybos metu like kvapai, prie$
pradedant gaminti maistg, rekomenduojama jkaitinti
tuscia orkaite.

Tik pries tai i$ orkaités iSimkite kartonines apsaugines
dalis, apsaugine plévele ir priedus.

Orkaite rekomenduojama jkaitinti iki 200 °C ir palikti
veikti apytikriai vieng valanda, jjungus kepimo
funkcija su oro srautu (pvz., ,Priverstinio oro srautas”
ar ,Konvekcinis kepimas”).

Laikydamiesi nurodymy teisingai nustatykite funkcija.

Atkreipkite démesj: panaudojus prietaisg pirma karta,
rekomenduojama isvédinti kambar;.

KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCIJA

Kai orkaité iSjungta, ekrane rodomas tik laikas.
Palaikykite nuspaude () irjjunkite orkaite.

Sukite rankenéle ir kaireje ekrano puséje perziurekite galimas
pagrindines funkcijas. Pasirinkite vieng ir paspauskite (§)

=

Jei norite pasirinkti papildoma funkcijg (kai tai jmanoma),
pasirinkite pagrindine funkcija ir paspauskite @ ,
kad patvirtintuméte ir pereitumeéte j funkcijos meniu.

Sukite rankenéle ir desinéje ekrano puséje perziurekite
galimas papildomas funkcijas. Pasirinkite vieng ir
paspauskite (§) , kad patvirtintumeéte.

2. NUSTATYKITE FUNKCIJA

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos nustatymus.
Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos galima keisti eilés
tvarka.

TEMPERATURA / KEPINTUVO LYGIS

Kai ekrane mirksi piktograma °C/°F, sukdami
rankenéle pakeiskite verte, tada paspauskite (§) ,
kad patvirtintumete, ir toliau teskite nustatymy
keitima (jei yra).
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Tuo paciu metu galite nustatyti ir kepinimo lygj
(3 = aukstas, 2 = vidutinis, 1 = zemas).

Atkreipkite démesj: Jei funkcija jau veikia, temperatirg

ar kepinimo lygj galite pakeisti paspausdami {§¢ arba
pasukdami rankenéle.

LAIKAS

v

Yt
AR

Kai ekrane mirksi piktograma (¢ , naudodamiesi
reguliavimo rankenéle nustatykite reikiamg gaminimo
laiko trukme, tada paspausdami (g) patvirtinkite.

Jei gaminimo procesg ketinate valdyti patys,
gaminimo laiko nustatyti nereikia. Spausdami ()
patvirtinkite ir jjunkite funkcija.

Siuo atveju gaminimo pabaigos laiko programuojant
atidétg paleidima nustatyti negalésite.

Atkreipkite déemesj: Paspausdami () galésite reguliuoti
gaminimo metu nustatytg gaminimo laika: Sukdami
rankenele pakeiskite valandas, o paspausdami (g)
patvirtinkite.

GAMINIMO PABAIGOS LAIKO NUSTATYMAS /
ATIDETAS PALEIDIMAS

Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius

gaminimo laika galima atidéti funkcijos paleidima
uzprogramavus gaminimo pabaigos laika.

Jei galima keisti gaminimo pabaigos laika, ekrane bus
rodomas apytikris funkcijos gaminimo pabaigos laikas
ir mirksés piktograma (\%

Jei reikia, sukdami rankenéle nustatykite
pageidaujama gaminimo pabaigos laika, tada
paspausdami [> patvirtinkite ir jjunkite funkcija.
Sudékite maistg j orkaite ir uzdarykite dureles: Praéjus
nustatytam laikui, funkcija jsijungs automatiskai, kad
gaminimas baty baigtas jusy nustatytu laiku.

Atkreipkite démesj: Naudojant atidéto paleidimo pradzios
laiko programavimo funkcijg orkaités jkaitinimo fazé
isjungiama. Orkaité pamazu pasieks reikiama temperatdrg,
todel gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis nei nurodyta
gaminimo lenteléje.

Laukimo metu naudodamiesi rankenéle galite pakeisti
uzprogramuotg gaminimo pabaigos laika.

Spausdami {§# arba () pakeiskite temperataros ir
gaminimo laiko nustatymus. Paspauskite (g) ir patvirtinkite,
kai baigsite.

I
— LT
Atkreipkite démes;j: Pradzios atidéjimo funkcija
neveikia naudojant kepimo ant groteliy ir intensyvaus
kepimo funkcijas.

3. JJUNKITE FUNKCLJA
Pritaike reikiamus nustatymus paspauskite [> ir
suaktyvinkite funkcija.

Jei norite pristabdyti Siuo metu aktyvia funkcija,

bet kuriuo metu paspauskite ir palaikykite () .

4, |KAITINIMAS

Kai kurios funkcijos naudoja jkaitinimo faze: Kai funkcija
jau veikia, ekrane rodoma, kaip vykdomas jkaitinimas.

Pasibaigus Siai fazei, pasigirs garso signalas, o ekrane
bus rodoma, kad orkaité pasieké nustatyta temperatira.

Tada atidarykite dureles, sudékite maistg j orkaite,
ugjarykite dureles ir pradékite gaminti paspausdami

Atkreipkite démesj: jei maistg jdésite j orkaite dar nepasibaigus
jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu.

Jei jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas bus
pristabdytas.
| bendrajj gaminimo laikg néra jtraukta jkaitinimo fazeé.

Naudodamiesi rankenéle jas galite bet kada pakeisti
temperatura.

5. KEPIMO PABAIGA

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

Jei norite pratesti gaminimo laikg nekeisdami
nustatymuy, sukite rankenéle ir nustatykite nauja
gaminimo laikg bei paspauskite [> .

Whjr/lfz?ool 5



. »6™" SENSE” FUNKCIJOS

TEMPERATUROS ATSTATYMAS

Jei gaminimo metu sumazéja orkaités temperatara,
nes buvo atidarytos durelés, naudojant specialig
funkcija galima atstatyti orkaités temperatara.

Kol bus vél bus pasiekta nustatyta temperatura,
ekrane bus rodoma gyvatés animacija.

@

‘I_ _____l

Vykdomo uzprogramuoto gaminimo ciklo metu
gaminimo laikas padidéja tiek, kiek buvo atidarytos
orkaités durelés.

. SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

SMART CLEAN

Jei norite suaktyvinti ,Smart Clean” funkcija, esant
Saltai orkaitei, ant dugno uzpilkite 200 ml vandens ir
uzdarykite dureles.

Pasirinkite specialias funkcijas &), sukdami rankenéle
pasirinkite (& i$ pateikiamo menlu o tada paspauskite
(¢) ir patvirtinkite.

Paspauskite [> ir pradékite valymo cikla i3 karto, arba
paspauskite (¢ ir nustatykite pabaigos laika / atidéta
paleidima.

Pasibaigus ciklui palaukite kol orkaité atveés, tada
isSluostykite likusj vandenj ir pradékite jg valyti Siltu
vandeniu sudrékinta kempine (valymo rezultatai
nebus geri, jei uztruksite daugiau nei 15 minuciy).

Atkreipkite démesj: negalima nustatyti valymo ciklo trukmés
ir temperaturos

. MESOS ZONDO NAUDOJIMAS (JEI YRA)

Pridedamu mésos zondu kepdami galite tiksliai
iSmatuoti vidine maisto temperatura.

Mésos zondg galima naudoti tik veikiant tam tikroms
kepimo funkcijoms (standartinei, priverstinio oro
srauto, standartinio kepimo, intensyvaus kepintuvo,
,6th Sense” mésos kepimo ir ,6th Sense Maxicooking”).
Norint pasiekti geriausiy gaminimo
rezultaty, labai svarbu tiksliai jdéti
zonda. Iki galo jstatykite zondg ten,
kur daugiausia mésos, toliau nuo
kauly ir riebaly.

Gaminant paukstieng, zondas
turéty bati jkisamas jstrizai, j
kratinés vidurj, kad jo galiukas
nelikty ertméje. Jeigu mésa
netolygaus storio, prie$ iSimdami
iS orkaités patikrinkite, ar ji gerai
iSkepé. Zondo galg jkiskite j skyle,
esancig desinéje orkaités ertmés sieneléje.

Kai mésos zondas jstatomas orkaités viduje,
pasigirsta signalas, o ekrane parodoma piktograma ir
nustatyta temperatuara.

Jei mésos zondg jstatysite pasirinkdami funkcija,
ekrane bus rodoma numatytoji mésos zondo
temperatura.
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Paspauskite & |, kad jjungtuméte nustatymus.
Pasukite rankenéle ir nustatykite numatyta meésos
zondo temperatarg. Paspauskite (¢ ir patvirtinkite.
Pasukite rankenéle ir nustatykite orkaites
temperatura.
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Paspauskite @ arba [> , kad patvirtintumete ir
paleistuméte kepimo cikla.

Vykdant kepimo ciklg ekrane rodoma numatoma
mésos zondo temperatura. Kai mésoje pasiekiama
numatoma temperatira, kepimo ciklas sustabdomas,
o ekrane parodoma ,End” (Baigta).

Jei ekrane pasirodzius pranesimui ,End” (Baigta)
norite pradéti gaminima i$ naujo, sukdami rankenéle
galite sureguliuoti numatoma mésos zondo
temperatara (kaip apradyta anksciau). Paspauskite

@ arba > ,kad patvirtintuméte ir pradétumete
gaminimo C|qu i$ naujo.

Atkreipkite démesj: jei gaminimo ciklo metu naudojamas
zondas, galima pasukti rankenéle ir pakeisti numatytg mésos
zondo temperatra. Paspauskite § ir sureguliuokite
orkaités temperattra.

Mésos zondg jstatyti galima bet kada, net ir vykdant kepimo
ciklg. Tokiu atveju bdtina i$ naujo nustatyti kepimo funkcijos
parametrus.
Jei mésos zondas néra tinkamas naudoti su tam tikra funkcija,
orkaité isjungs kepimo cikl ir pasigirs jspéjamasis signalas.
Tokiu atveju atjunkite mésos zondg arba paspauskite <<
kad nustatytuméte kita funkcija. Pradzios atidéjimo ir
jkaitinimo funkcijos negali bati naudojamos su mésos zondu.

. MYGTUKUY UZRAKTAS
Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir
palaikykite 5 sek. << .

Pakartokite $j veiksma, kai norésite mygtukus atrakinti.

Atkreipkite démesj: Mygtuky uzraktg galima suaktyvinti ir
gaminimo metu.

Saugumo sumetimais orkaite galima isjungti bet kada
palaikius nuspausta mygtukg (ly .




PATARIMAI

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai

ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.
Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas
jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko

(jei jis reikalingas). Gaminimo temperatdros ir laiko
vertés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto
kiekio ir naudojamy priedy tipo. Pradzioje naudokite
maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas
nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir rekomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atsparius
arba molinius indus, taciau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU
Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatura,
galite gaminti vienu metu (pavyzdZiui: Zuvj

ir darzoves), naudodami skirtingas lentynas.
Patiekala, kurj reikia gaminti trumpiau, iSimkite,

o patiekala, kurj reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.
MESA

Naudokite bet kurj orkaités padékla arba karsciui
atsparia lékste, tinkama mésos gabalo, kurj
kepsite, dydziui. Jei kepate kepsnj, j prikaistuvio
apacia geriausiai jpilti sultinio ir gaminimo metu
meésg subadyti, kad ji prisipildyty aromato.
Atminkite, kad gaminimo metu susidaro garai.

Kai kepsnys bus iSkepes, 10-15 minuciy jj palikite
orkaiteje arba suvynioje j aliuminio folija.

Jei mésa norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai isSkepty.

Labai storus mésos gabalus reikia kepti ilgiau.

Tam, kad mésos isoré nesudegty, groteliy lentyna
perkelkite j Zemesnj lygj, kad maistas buty toliau nuo
kepintuvo. Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko,
mesg apverskite. Atidarydami dureles bukite atsargus,
nes gali issiverzti garai.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias
sultis, rekomenduojama tiesiai po grotelémis,
ant kuriy dedamas maistas, padéti surinkimo
padékla, kuriame jpilta pusé litro vandens.
Prireikus, vandens papildykite.

DESERTAI
Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje
naudodami konvekcine funkcija.

Naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir jas
visada dékite ant pateikiamos groteliy lentynos.
Jei norite gaminti keliose lentynose, pasirinkite
priverstinio oro srauto funkcijg ir kepimo skardas
ant lentyny isdéliokite nevienodai, kad karsto oro
cirkuliacija buty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas isSkepé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka.

Jei krapstuka istraukus jis yra Svarus, tai reiskia,

kad pyragas iSkepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali buti, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kita kartg kepkite
zemesnéje temperataroje ir pilkite maziau skyscio
arba geriau iSmaisykite misinj.

Desertams su drégnu jdaru (strio pyragams arba
vaisiy pyragams) naudokite konvekcinio kepimo
funkcija. Jei pyrago apacia Slapia, lentyng perkelkite
i zemesnj lygj ir, prie$ dédami jdarg, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

PICA

Padéklus sutepkite nedideliu riebaly kiekiu, kad picos
pagrindas baty traskus. Praéjus dviem trecdaliams
gaminimo laiko, picg pabarstykite mocarelos suriu.

TESLOS KILDINIMAS

Pries tesla dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant 3ia funkcija,

teslos kildinimo trukmé sutrumpéja mazdaug
trecdaliu, palyginti su kildinimu kambario
temperaturoje (20-25 °C). Pvz., 1 kg picos teslos
kildinamas apie valanda.
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KEPIMO SALYGY LENTELE

; ; . TEMPERATURA | GAMINIMO LAIKAS LYGIS
RECEPTAS  FUNKCIJA  JKAITINIMAS ) 3 (min.) IR PRIEDAI
: : 2
= - 170 30-50 —
Mieliniai pyragai / - . B 2
Biskvitiniai pyragaiciai o Taip 160 30-50 i aaaaas
Taip 160 30_50 '\l;ll‘ '\11;11‘
3
Pyragai sujdaru . ; = . 160-200 30-85 —
(strio pyragas, Strudelis, obuoliy pyragas)g Taip 160-200 35-90 -\;F -\;1;1,-
= . 160-170 20-40 3
Sausainiai / Pyragéliai Taip 150 - 160 20-40 3
Taip 150 - 160 20 -40 4 1
=3 - 180-200 30-40 3
Bandelés su jdaru Taip 180-190 35-45 4 1
Taip 180-190 35-45¢ > 3
= Taip 90 110-150 3
. . P’y . 4 1
Orinukai Taip 90 130-150  __*
Taip 90 140-160% > 3
. 220-250 20-40 2
Pica (plonapadé, storapadé, italiska duonelé)i Taip 220-240 20-40 4 1
! ! H AFA —
Taip 220-240 25-50% 2 3
2
Duonos kepalas 0,5 kg = - 180-220 50-70 e
Duonelé = . 180-220 30-50 3
Z . 4 1
Duona Taip 180-220 30-60  _*
. 250 10-20 2
Uzsaldyta pica — 2 1
& Taip 250 10-20 g
< Taip 180-190 45-60 .
Pikantiski pyragai ry . B B 4 1
(darzoviy pyragai, apkepai su jdaru) Taip 180-190 45-60 e
Taip 180-190 45-70+ > 3
= Taip 190-200 20-30 3
Uzkandélés / sluoksniuotos Y . 4 1
teslos krekeriai Taip 180-190 20-40  —
Taip 180-190 20-40+ > 3
Lazanija / apkepas su suriu a B _ 3
arba vaisiais 190-200 40-65 —
Kepti makaronai / makarony ) 3
vamzdeliai su jdaru = 190-200 25-45 —J
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RECEPTAS FUNKCLJA IKAITINIMAS TEMPEO'E?TDRA GAM'N(mg.;'A'KAS R :;(I;I!SD Al

t(\;gﬁﬂ:'{a\ll?%lena / Jautiena/ G ) . 190-200 60-90 [;v
Kepta kiauliena su paskrudusia odele 2 kg - 170 110-150 [;
Viitiena / Triuiena / Antiena 1kg =~ (& . 200-230 50-80% 3
Kalakutiena / Zasiena 3 kg < - 190-200 90-150 ;y
:%Tér’)\t/gai)uvis / zuvis folijoje @ Taip 180-200 40-60 é
%ggr:w)i,;grsaggzii‘r)w‘n(ce); baklaZanai) Taip 180-200 50-60 “‘é"‘
Skrebudiai ™) . 3 (aukétas) 3-6 o
Zuvies filé, kepsniai ™) - 2 (vid.) 20-300% 4, 1M3r

T s Lo 2-3
Sonkautukar mesamat O e s L0
Keptas visciukas 1-1,3 kg - 2 (vid.) 55-70%*% .\,,%_,,, 7;,
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg - 2 (vid.) 35-50** _\”jo’;!,
Eriuko koja / kojos - 2 (vid.) 60-90%* 3
Keptos bulvés - 2 (vid.) 35-55%* ;,
Darzoviy apkepas - 3 (aukstas) 10-25 ;,
s % . me w0 w2
Lazanija ir mésa &) Taip 200 50-1200 4 ;,
Mésa ir bulves Taip 200 45 - 120* _\ép ;,
Zuvis ir darzovés Taip 180 30-50 _\éﬁ ;,
|daryti dideli mésos gabalai - 200 80-120* éﬂ
(i s, evena) : 200 s0-1200 2,

* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maistg i$ orkaités galima isimti ir kitu metu.
** Pragjus dviem trecdaliams gaminimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).

*** Pragjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite

Atkreipkite démesj:,6th Sense” funkcija,Pyragaiciai” naudoja tik virsutinj ir apatinj kaitinimo elementus, be priverstinio oro

srauto. Jai nereikia orkaités jkaitinti.

vow — —_—
= il &
FUNKCIJOS ko bri N
Standartinis Kepinimas Intensyvus kepinimas Priverstinio oro srautas Konvekcinis kepimas Eko priverstinio
oro srautas
AUTOMATINES = & &7 > =
FUNKCIJOS YL . S . . Ly
Troskinimas Mésa Dideliy gabaly kepimas Duona Pica Pyragaiciai
[ VR ~ A=~ _J | I S
PRIEDAI ite ; i inki
. Orkaités padéklas Slfysuq surlnklmq skardg / Skys¢iy surinkimo Surinkimo padéklas su
Grotelés arba pyrago forma ant  kepimo arba orkaités padéklas . .
- - padéklas / kepimo skarda 500 ml vandens
groteliy lentynos ant groteliy lentynos
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PRIEZIURA IR
VALYMAS

PrieS vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite,
kad orkaiteé atveéso.

Nenaudokite valymo pavirsius.
garais jrangos.

ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite drégna 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.

ORKAITES VIDUS

- Kaskart panaudoje prietaisg, leiskite orkaitei atveésti,
tada jg nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Norédami nuvalyti drégno maisto
gaminimo metu susidariusig kondensacija, palaukite,
kol orkaité atvés, tada valykite Sluoste ar kempine.

Valydami nenaudokite abrazyviy Mivékite apsaugines pirstines.
Sveitikliy arba abrazyviy /
esdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

Pries vykdant bet kokius
prieziuros darbus, orkaite batina
atjungti nuo elektros tinklo.

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.
«Jjunge ,Smart Clean” funkcija optimaliai nuvalykite
vidinius pavirsius (jei yra).

« Kad valyti baty lengviau, orkaités dureles galima iSimti.
« Norint nuvalyti vidine virSutine orkaités dalj, virSutinj
kepintuvo kaitinimo elementg galima nuleisti.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavedami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

KATALIZINIY |DEKLY VALYMAS

(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

Sioje orkaitéje naudojami kataliziniai jdéklai,
kurie palengvina kepimo skyriaus valyma, nes yra
padengti specialia savaime nusivalancia danga,
kuri be viso to yra poringa ir geba sugerti riebalus
ir neSvarumus.

Sie jdéklai tvirtinami prie skersiniy groteliy.

Jei pakeiciate skersiniy groteliy padét;j ir vel jas
jstatote, jsitikinkite, kad virSutiniai kabliukai jstatyti j
atitinkamas angas jdékluose.

Norint suaktyvinti katalizinio jdéklo savaiminio
valymosi savybes, orkaite rekomenduojama jkaitinti
iki 200 °C ir palikti veikti apytikriai vieng valanda,
jjungus ,Konvekcinio Kepimo” funkcijg. Tuo metu
orkaité turi bati tusdcia.

Palaukite, kol prietaisas atves, ir tik tada pasalinkite
maisto likucius nebraizancia kempine.

Atkreipkite démesj: naudojant korozijg sukeliancias

ar abrazyvias valymo priemones, kietus sepetélius,
puody Sveitiklius ar orkaités purskiklius galima pazeisti
katalizinj pavirsiy, dél ko pablogés jo savaiminio
valymosi savybés.

Dél jdékly pakeitimo kreipkités j techninés priezitros centra.

LEMPUTES PAKEITIMAS
1. Nuo orkaités atjunkite elektros maitinima.

2. Atsukite lemputés gaubtelj, pakeiskite lempute ir
vél prisukite gaubtelj.

3. Orkaite prijunkite prie elektros tinklo.

Atkreipkite démesj: Naudokite tik 25-40 W/230 ~V, E-14

tipo, T300 °C kaitinamasias lemputes arba 20-40 W/230 ~V,
G9 tipo, T300 °C halogenines lemputes. Sio prietaiso viduje
esanti lemputeé skirta naudoti tik buitiniuose prietaisuose;

ji netinka patalpy apsvietimui namuose (EB reglamentas
244/2009). Lempuciy jsigysite musy techninés

prieziuros centre.

— Jei naudojate halogenines lemputes, nelieskite jy plikomis
rankomis, nes pirsty atspaudai gali jas pazeisti. Orkaite galima
naudoti tik pritvirtinus lemputés gaubtel].
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NULEISKITE VIRSUTIN] KAITINIMO ELEMENTA
(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

1. 18imkite Soninius lentyny laikiklius.

<.

LT

3. Norédami kaitinamajj elementa grazinti j pradine
padétj, jj kelkite Siek tiek traukdami j save; Zilrékite,
kad jis pasidéty ant Soniniy atramuy.

DURELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS

1. Kai norésite idimti 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 islaisvintumete i$
tvirtinimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant
mink3to pavirsiaus.

3. |statydami dureles pastumkite jas link orkaités,
sulygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dalj.

4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;: jsitikinkite,
kad juos visiskai nuleidote.

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
tinkamoje padétyje.

\

5. 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.
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TRIKCIY SALINIMAS

Problema

Orkaité neveikia.

Ekrane rodoma ,F” raidé su
skaiciais ar raidémis.

Ekrane rodomas neaiskus

Galima priezastis
Netiekiamas maitinimas.
- I3junkite i3 elektros tinklo.

Programinés jrangos
problema.

Nustatyta kita kalba.

Sprendimas

. Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir
. ar orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

- Orkaite iSjunkite, vel jjunkite ir patikrinkite,

- ar triktis nepasalinta.

Kreipkités j artimiausia techninés prieziaros

- centrg ir nurodykite skaiciy po ,F* raidés.

Kreipkités j artimiausig techninés

tekstas ir atrodo, kad
. [renginys yra sugedes.

prieziuros centra.

GAMINIO APRASYMAS

@www Gaminio duomeny lapa su $io prietaiso
energijos sgnaudomis galite atsisiysti i$ ,Whirlpool”
svetainés adresu docs.whirlpool.eu

KUR GAUTI NAUDOJIMO IR PRIEZIOROS VADOVA
> (Zvww Naudojimo ir priezitros vadova E:_—E

atsisiyskite svetainéje docs.whirlpool.eu

(galite naudoti $j QR kodg) nurode

gaminio koda.

> Taip pat galite kreiptis j techninés priezitros centra.

SUSISIEKIMAS SU TECHNINES PRIEZIOROS CENTRU

Visg kontaktine informacija rasite garantijos salygy
lankstinuke. Techninés
prieziGros centre
butina pateikti gaminio
duomeny ploksteléje
nurodytus kodus.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

400011596251
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PRZEWODNIK

UZYTKOWNIKA

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP

PRODUKTU WHIRLPOOL
Aby uzyskac bardziej kompleksowg pomoc i
=/ wsparcie techniczne, prosimy zarejestrowac swoje
urzadzenie na stronie www.whirlpool.eu/register

Zasady bezpieczenstwa oraz Instrukcje obstugi

i konserwacji urzadzenia mozna pobrag,

l iWWW odwiedzajac naszg strone docs.whirlpool.eu
i postepujac zgodnie ze wskazéwkami
zamieszczonymi na odwrocie tej broszury.

' Przed uzyciem urzadzenia prosimy o uwazne przeczytanie Zasad bezpieczenstwa i ochrony zdrowia.
[ ]

OPIS PRODUKTU

. Panel sterowania

N =

. Wentylator

w

. Grzatka okragta
(niewidoczna)

4. Prowadnice potek
(poziom jest zaznaczony
na froncie piekarnika)

. Drzwiczki
. Grzatka gorna/grill
Oswietlenie piekarnika

© N & u

. Miejsce podtaczenia
sondy do miesa
(jezeli w wyposazeniu)

9. Tabliczka znamionowa
(nie usuwacd)

10.Dolna grzatka okragta
(niewidoczna)

PANEL STEROWANIA

eecccccccccccee
.
.
® pld
.
eoccoe .
.
@ecccccccce

1.LEWY WYSWIETLACZ

2. SWIATLO

Do wtaczania i wytgczania
oswietlenia.

3. WLACZANIE/WYLACZANIE

Do wiaczania lub wytaczania
kuchenki mikrofalowej, a takze
wytaczania lub wstrzymania
wykonywania funkcji w
dowolnym czasie.

23 4 5 6 78

4, POWROT
Do powracania do poprzedniego
menu podczas konfiguracji.

5. POKRETLO / 6TH SENSE
Stuzy do wyboru funkgji i regulacji

Wszystkich<§arametréw gotowania.

Nacisnac , aby wybrac,
dokonac ustawien, uzyskac dostep
do funkcji oraz parametréw,
potwierdzi¢ je oraz rozpoczac
program gotowania.

9

6. TEMPERATURA
Aby ustawi¢ temperature.

7. CZAS

Aby zmieni¢ lub ustawi¢ godzine
lub okresli¢ czas gotowania.

8. START

Aby wybierac funkcje i
potwierdzac ustawienia.

9. PRAWY WYSWIETLACZ
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AKCESORIA

: BLACHA NA

RUSZT : SCIEKAJACY TLUSZCZ

BLACHA DO PIECZENIA

. WYSUWANE

: PROWADNICE *

: (TYLKO W NIEKTORYCH
: MODELACH)

SONDA DO MIESA
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

Liczba akcesoriéw moze réznic sie w zaleznosci od
zakupionego modelu.
Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW
Umiesci¢ ruszt poziomo, wsuwajac go po
prowadnicach i pilnujac, aby strona z zawinietym
brzegiem byta skierowana ku gérze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz,
czy blacha do pieczenia, s3 wsuwane poziomo, w taki
sam sposob jak ruszt.

MONTOWANIE WYSUWANYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

Wyja¢ z piekarnika prowadnice pétek i zdjac
plastikowe zabezpieczenie z przesuwnych szyn.

Zamocowac gorny zacisk
szyny do prowadnicy potki i
przesunac ja wzdtuz tak

— 1 daleko, jak to mozliwe.

'-" Opusci¢ drugi zacisk tak,

b aby znalazt sie w

, odpowiednim miejscu.

Aby zabezpieczy¢
prowadnice, docisnij
mocno dolng czes$¢ zacisku
do prowadnicy potki.
Sprawdzi¢, czy szyny
przesuwajg sie swobodnie.
Powtdrzy¢ powyzsze
czynnosci dla drugiej
prowadnicy potki na tym
samym poziomie.

Uwaga: Szyny przesuwne mogg by¢ zamontowane na
dowolnym poziomie.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC

. Aby wyjac¢ prowadnice poétek, nalezy je podniesc i
nastepnie delikatnie wyciagna¢ dolng czes¢ z miejsca
zamocowania: Teraz mozna wyja¢ prowadnice.

. Aby z powrotem wtozy¢ prowadnice potek,
najpierw trzeba je umiesci¢ w gérnym miejscu
zamocowania. Trzymajac w podniesionym potozeniu,
wsunac je do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do
dolnego miejsca zamocowania.
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FUNKCJE

KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

GRILL

Do grillowania kawatkéw miesa (antrykotu,
szasztykow, kietbasek), do zapiekania warzyw lub
do przyrumieniania pieczywa. Podczas grillowania
miesa zaleca sie stosowanie blachy na sciekajacy
thuszcz: Blache na Sciekajacy ttuszcz mozna umiescic
na dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i
nala¢ do niej ok. 500 ml wody pitnej.

g‘() TERMOOBIEG

\8/) Do pieczenia réznych potraw w tej samej
temperaturze, jednoczesnie na kilku pétkach
(maksymalnie trzech). Funkcja ta pozwala na
pieczenie bez wzajemnego przenikania sie zapachow
pieczonych potraw.

FUNKCJE SPECJALNE

@2 SZYBKIE NAGRZEWANIE

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
Po zakoniczeniu funkcji nagrzewania, piekarnik
automatycznie uzyje funkcji ,Konwencjonalne”.
Produkty zywnosciowe mogg zosta¢ umieszczone
w kuchence dopiero po zakonczeniu wstepnego
nagrzewania.

v»v) TURBOGRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa
(udziec, rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie
blachy na $ciekajacy ttuszcz: Blache na sciekajacy
tluszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej
blachy do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml wody
pitnej. Korzystajac z tej funkcji pieczenia mozemy uzy¢
rozna (zaleznie od wyposazenia).

PIECZ. KONWEKCYJNE

——) Do gotowania miesa, pieczenia ciast z
nadzieniem lub opiekania nadziewanych warzyw
na jednej potce. Funkcja ta wykorzystuje fagodny,
przerywany obieg powietrza, aby zapobiec
nadmiernemu wysychaniu zywnosci.

FUNKCJE 6™ SENSE

ZAPIEKANKA
qE;EP
Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza

temperature i metode zapiekania dan z makaronem.

WYM. OBIEG ECO*

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miegsa
i filetéw na jednej pdtce. Potrawy sg zabezpieczone
przed nadmiernym wysychaniem dzieki delikatnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza. Jezeli funkcja ECO
jest wiaczona, Swiatetko kontrolki pozostaje zgaszone
przez caty czas gotowania. Aby skorzystac z funkcji ECO
i tym samym zoptymalizowa¢ zuzycie energii, drzwiczki
piekarnika nie powinny by¢ otwierane, dopoki potrawa
nie bedzie gotowa.

@MIESO

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia miesa. Funkcja wiacza
co jakis czas wentylator na niskich obrotach, aby
zapobiec nadmiernemu wysychaniu potrawy.

{§§ UTRZYM.W CIEPLE
<= Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
ugotowanych potraw.

@@ MAXI COOKING

X Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
przyrzadzania potraw i temperature pieczenia duzych
kawatkow mies (powyzej 2,5 kg). Zaleca sie obrécenie
miesa podczas pieczenia w celu zapewnienia
réGwnomiernego przyrumienienia z obu stron. Od czasu
do czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopusci¢ do
jego nadmiernego wysuszenia.

~~, WYRASTANIE

«mm=' Zapewnia optymalne wyrastanie réznych
rodzajow ciast. Aby zachowac doskonatg jako$¢
wyrastania, nie nalezy wiaczac tej funkgji,

kiedy piekarnik jest wcigz goracy po poprzednim
cyklu pieczenia.

CHLEB

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich rodzajow
pieczywa.

{50} SMART CLEAN

= (TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

Dziatanie pary uwalnianej podczas specjalnego
niskotemperaturowego cyklu czyszczenia pozwala na
tatwe usuniecie zanieczyszczen oraz resztek potraw.

Na dno piekarnika wla¢ 200 ml pitnej wody i uruchomic
funkcje, upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.

g PIZZA

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich
rodzajéw pizzy.

é CIASTA KRUCHE

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich
rodzajow pizzy.

* Funkcja uzywana jako punkt odniesienia dla deklarowanej
efektywnosci energetycznej, zgodnie z rozporzadzeniem (UE)
nr65/2014
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PIERWSZE UZYCIE URZADZENIA

1. USTAWIENIE CZASU
Przy pierwszym uruchomieniu kuchenki nalezy wybra¢
jezyki czas.

\\.
,,'l-

o

Zaczng migac dwie cyfry godzin: Obréci¢ pokretto ustawien,
aby wybrac godziny i wcisna¢ , aby potwierdzic.

Zaczna migac dwie cyfry minut. Obréci¢ pokretto ustawien,
aby wybrac minuty i wcisna¢ () , aby potwierdzic.

Uwaga: Aby zmieni¢ ustawienie godziny pozniej, wcisngc

i przytrzyma¢ & przez co najmniej jedng sekunde przy

wytgczonej kuchence i powtérzy¢ kroki przedstawione powyzej.

W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu moze zajs¢
potrzeba ponownego ustawienia czasu.

2. USTAWIENIA
W razie potrzeby mozna zmieni¢ domysing jednostke
miary, temperature (°C) oraz prad znamionowy (16 A).

Przy wyfaczonej kuchence, wcisnac i przytrzymac¢ [
przez co najmniej 5 sekund.

S 7
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Przekreci¢ pokretto, aby wybrac¢ jednostke miary,
nastepnie wcisna¢ (g) , aby zatwierdzi¢.

Przekreci¢ pokretto, aby wybra¢ prad znamionowy,
nastepnie wcisna¢ (g) , aby zatwierdzic.

Uwaga: Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczna w stopniu zgodnym z poborem mocy
przez domowag instalacje elektryczng, wiekszym niz 3 kW
(16 kW): Jesli gospodarstwo domowe korzysta z nizszego
poziomu mocy, trzeba bedzie te warto$¢ zmniejszy¢ (13 A).

3. ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: jest to
zjawisko normalne.

Dlatego przed przystapieniem do pieczenia potraw
zalecamy rozgrzanie piekarnika ,na pusto”, co utatwi
pozbycie sie tego zapachu.

Nalezy wyja¢ z komory piekarnika wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze
usung¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrzac piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ wtgczony
na okoto jedng godzine, najlepiej przy uzyciu
funkcji z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub
,Piecz. konwekcyjne”).

Aby prawidtowo ustawic te funkcje, nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBOR FUNKCJI

Jezeli kuchenka jest wytagczona, na wyswietlaczu

pokazany jest tylko biezacy czas. Nacisnac i przytrzymac
(H , aby wiaczyc piekarnik.

Zmieniajac ustawienia pokretta zapoznac sie z gtéwnymi

funkcjami dostepnymi na wyswietlaczu z lewej strony.

Wybra¢ odpowiednig opcje i wcisna¢ (§)

=

Aby wybra¢ szczegétowe opcje funkdji (jezeli sg
dostepne), wybrac gtéwna funkcje, a nastepne wcisngé
() , aby zatwierdzi¢ i przej$¢ do menu funkgji.

Zmieniajac ustawienia pokretta zapoznac sie z
opcjami funkgji dostepnymi na wyswietlaczu z lewe;j
strony. Wybrac odpowiednig opcje i wcisng¢ (§) ,
aby zatwierdzi¢ wybor.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zagdanej funkcji mozna zmienic

jej ustawienia.

Na wyswietlaczu beda pojawiac sie kolejno ustawienia,
ktére mozna zmieniac.

TEMPERATURA/POZIOM GRILLA

Jezeli na ekranie miga ikonka °C/°F, zmieni¢ wartos$¢

za pomocg pokretta, a nastepnie wcisna¢ (§) ,

aby zatwierdzi¢ wybér i kontynuowad zmiane ustawien
kolejnych parametréw (o ile to mozliwe).
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Jednoczesnie istnieje mozliwos¢ ustawiania poziomu
funkgji grilla (3 = wysoka, 2 = Srednia, 1 = niska).

-— -y .
-'

Uwaga: Po uruchomieniu funkgcji mozna zmieni¢ ustawienia
temperatury lub poziomu funkgji grilla wciskajac s lub za
pomocg pokretta.

CZAS TRWANIA

.
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Gdy na ekranie miga ikona ¢ , uzy¢ pokretta reguladji,
aby ustawi¢ wiasciwy czas pieczenia i potwierdzi¢,
wciskajac (g) -

Nie trzeba ustawiac¢ czasu pieczenia, jesli chce sie piec
w trybie recznym: Nacisng¢ (@) , aby potwierdzic i
rozpoczac wykonywanie funkgji.

W tym przypadku nie mozna ustawic czasu zakoriczenia
pieczenia za pomocga zaprogramowania opéznionego
startu.

Uwaga: Mozna zmienic ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajac & :Obroci¢ pokretio ustawien, aby wybra¢
godziny i wcisnac (g) , aby potwierdzic.

USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA/
OPOZNIONY START

Dla wielu funkcji po ustawieniu czasu pieczenia mozna
opodznic¢ wiaczenie sie funkgji poprzez zaprogramowanie
czasu jej zakonczenia.

Jezeli mozliwa jest zmiana czasu zakonczenia, na
wyswietlaczu pojawi sie przewidywana godzina
zakonczenia funkgji, a ikonka danej funkcji () miga.

W razie potrzeby, obroci¢ pokretto ustawien, aby ustawic
czas zakonczenia pieczenia, nastepnie wcisna¢ > ,

by potwierdzi¢ i uruchomic funkcje.

Wtozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki:
Funkcja wiaczy sie automatycznie po uptynieciu czasu
obliczonego tak, aby cykl pieczenia zakorczyt sie o
ustawionej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia rozpoczecia
pieczenia powoduje wylgczenie fazy wstepnego
nagrzewania. Piekarnik osiggnie zadang temperature
stopniowo, Co 0znacza, ze czas pieczenia bedzie nieznacznie
dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia.

Podczas oczekiwania mozna zmieni¢ ustawienia czasu
zakonczenia funkgji za pomoca pokretta.

Wcisng¢ = lub (), aby zmienic¢ ustawienia temperatury
i czasu gotowania. Nacisng¢ (g) , aby potwierdzic¢ po
zakonczeniu funkgji.

|

. PL
Uwaga: Funkcja opdznienia startu nie jest dostepna

dla funkgji Grill i Turbo Grill.

3. WLACZANIE FUNKCJI
Po wprowadzeniu wszystkich zagdanych ustawien
nacisnag¢ [> , aby wiaczyc funkcje.

Aby wstrzymac wykonywanie biezacej funkgji,

w dowolnym momencie mozna nacisngc i
przytrzymaé¢ (O .

4, NAGRZEWANIE

Niektore funkcje posiadajg faze wstepnego nagrzewania:
Po wtaczeniu funkcji wyswietlacz pokazuje, ze faza
wstepnego nagrzewania jest aktywna.

Kiedy ta faza zostanie zakoriczona, bedzie stychac¢ sygnat
dZzwiekowy, a wyswietlacz pokaze, ze piekarnik osiggnat
ustawiong temperature.

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, wtozy¢
potrawe do piekarnika, zamkna¢ drzwiczki i rozpoczac
pieczenie wciskajac

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem

procesu nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢
pieczonych potraw.

Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy wstepnego nagrzewania
wstrzyma nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.

Zawsze mozna zmienic ustawienie zadanej temperatury za
pomocy pokretta.

5. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczaja, ze pieczenie zostato zakonczone.

Aby wydtuzy¢ czas gotowania bez zmiany ustawien,
ustawi¢ nowy czas za pomocg pokretta i wcisna¢ [> .
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. FUNKCJE 6" SENSE

PRZYWRACANIE TEMPERATURY

Jezeli temperatura wewnatrz piekarnika spada podczas
cyklu gotowania z uwagi na otwarte drzwiczki,
zostanie automatycznie uruchomiona specjalna funkcja
przywracajgca pierwotng temperature.

Podczas tego procesu na wyswietlaczu, do chwili
uzyskania zadanej temperatury bedzie widoczny
animowany obraz ,weza".

@

‘I_ _____I

Podczas cyklu gotowania czas gotowania zostanie
wydtuzony o czas, w ktérym drzwi byty otwarte,
aby zagwarantowac najlepsze wyniki procesu.

. FUNKCJE SPECJALNE

SMART CLEAN

Aby wiaczy¢ funkcje ,Smart Clean”, przy zimnym
piekarniku, rozprowadzi¢ 200 ml wody na dnie komory
piekarnika, a nastepnie zamkna¢ drzwiczki.

Wejs¢ w funkcje specjalne & i obréci¢ pokretto,
aby wybrac¢ (&) z menu. Nastepnie nacisna¢ (g) ,
aby potwierdzic.

Nacisnag¢ >
czyszczenia lub nacisnac
zakonczenia/opdzniony start.

, aby natychmiast rozpoczac cykl
, aby ustawi¢ czas

Po zakonriczeniu cyklu, zostawic¢ piekarnik do
wystygniecia i usunac z piekarnika pozostata wode,

a nastepnie rozpoczyc czyszczenie przy uzyciu gabki
zwilzonej gorgca wodg (ponad 15-minutowe opdznienie
moze zmniejszy¢ skutecznos$¢ czyszczenia).

Uwaga: Czas trwania cyklu czyszczenia nie moze by¢ ustawiany.

. KORZYSTANIE Z SONDY DO MIESA
(JESLI W WYPOSAZENIU)

Sonda do miesa pozwala mierzy¢ doktadna temperature
wewnatrz potrawy podczas pieczenia.

Sonda do miesa moze by¢ uzywana tylko z niektérymi
funkcjami pieczenia (Konwencjonalne, Termoobieg,
Pieczenie konwekcyjne, Turbo Grill, 6th Sense Mieso i
6th Sense Maxicooking).

Aby osiagnac najlepsze rezultaty,
konieczne jest wtasciwe umieszczenie
{ITLL=Y sondy. Wsunaé sonde w najbardziej
miesistg czes¢ miesa, omijajac kosci

i thuszcz.

W przypadku drobiu wsuna¢ sonde

z boku, w srodek piersi, uwazajac,

aby koncowka nie wystawata w pustej
przestrzeni. W przypadku miesa o
nieregularnej grubosci, nalezy przed
wyjeciem z piekarnika sprawdzi¢,

czy zostato poprawnie wypieczone.
Podtaczy¢ koncéwke sondy do ztacza w otworze w
$ciance piekarnika, po prawe;j stronie.

Po podfaczeniu sondy do gniazdka w piekarniku,

wiacza sie sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawia
sie ikona i docelowa temperatura.

Jezeli sonda do miesa zostanie podtaczona podczas
wyboru funkgji, wyswietlacz przetaczy sie na domyslna
docelowa temperature sondy do miesa.

Nacisng¢, @ aby rozpoczac ustawianie.

Obrocic pokretto, aby ustawic¢ docelowa temperature
sondy do miesa. Nacisna¢ (§ , aby potwierdzi¢.
Obrécic¢ pokretto, aby ustawi¢ temperature

komory piekarnika.

I
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Nacisng¢, @ lub [> aby potwierdzi¢izacza¢

cykl pieczenia.

Podczas cyklu pieczenia, na wyswietlaczu jest
pokazywana docelowa temperatura sondy do miesa.
Gdy mieso osiagnie docelowg temperature, cykl
pieczenia zakonczy sie, a na wyswietlaczu pojawi sie
napis ,Koniec”.

Aby ponownle uruchomic cykl pieczenia z pozycji
+Koniec”, poprzez obracanie pokretta mozna

ustawic docelowq temperature sondy do migsa,

tak jak pokazano powyzej. Nacisna¢ @ lub [> ,

aby potwierdzi¢ i ponownie uruchomic cykl pleczenia.
Uwaga: w trakcie cyklu pieczenia z uzyciem sondy do miesa,
mozna obroci¢ pokretto, aby zmieni¢ docelowa temperature
sondy do miesa. Nacisng¢, & aby ustawi¢ temperature w
komorze piekarnika.

Sonda do miesa moze zosta¢ wiozona w dowolnym
momencie, rowniez podczas cyklu pieczenia. W takim
przypadku, konieczne jest ponowne ustawienie parametrow
funkcji pieczenia.

Jezeli sonda do miesa nie moze zostac wykorzystana przy
danej funkgji, piekarnik wytgczy cykl pieczenia i wigczony
zostanie sygnat dzwiekowy alarmu. W takim przypadku, nalezy
odtaczyc sonde do miesa lub nacisnaé¢ << aby ustawic inng
funkcje. Sonda do miesa nie moze by¢ wykorzystywana przy
opdznieniu startu i w fazie wstepnego nagrzewania.

. BLOKADA PRZED DZIECMI
Aby zablokowac klawiature, wcisnac i przytrzymaé <<
przez co najmniej 5 sekund.

Powtdrzenie tej procedury spowoduje zdjecie
blokady klawiatury.

Uwaga: Blokada klawiatury moze by¢ takze uruchomiona
podczas gotowania.

Ze wzgleddw bezpieczenstwa, w kazdym momencie mozna
ja wytaczy¢, wciskajac ¢y .




PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoriow i poziomow pieczenia dla réznych
rodzajow potraw. Czasy pieczenia sa liczone od
momentu wiozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia sg
orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriow. Poczatkowo nalezy stosowacd najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotaczonych w
zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form

do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac
réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie
wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW
Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec réozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np. ryby i warzywa), umieszczajac
je naréznych pétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyja¢ wczesniej,
pozostawiajac te, ktére powinny piec sie dtuzej.
MIESO

Mozna stosowa¢ dowolne blachy lub naczynia
zaroodporne, dopasowane do rozmiaréw pieczonego
miesa. W przypadku pieczeni zaleca sie wlanie na dno
naczynia niewielkiej ilosci rosotu, aby nieco zwilzy¢
mieso i dodac¢ smaku. Nalezy pamieta¢, ze w trakcie
tej operacji jest wytwarzana para. Gdy pieczen jest juz
gotowa, zostawic jg w piekarniku na ok. 10-15 min lub
zawinac¢ w folie aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamieta¢,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
samga grubos¢. Bardzo grube kawatki miesa wymagaja
dtuzszego pieczenia. Aby zapobiec przypaleniu
powierzchni miesa, nalezy je odsuna¢ od grzatki

grilla i umiesci¢ ruszt na nizszym poziomie. Obrécic
mieso po uptywie dwdch trzecich czasu pieczenia.
Ostroznie otworzy¢ drzwi, poniewaz z urzadzenia
moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktérej bedg gromadzi¢
sie Sciekajace soki — nalezy do niej wla¢ pot litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktorym grillowane sg produkty. W razie potrzeby
uzupetnia¢ wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem
funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na
jednym poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem.
Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybiera¢
funkcje termoobiegu i ustawia¢ formy na ruszcie

w taki sposdb, aby zapewni¢ swobodna cyrkulacje
powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsunac
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto
jest gotowe.

Nie smarowa¢ mastem sScianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajacg powtoke.

W przeciwnym razie, ciasto moze nieréwno
wyrosng¢ po bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawic nizszg temperature
i rozwazy¢ zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami
(takimi jak serniki, ciasta owocowe) wymagaja

uzycia funkcji ,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spod

ciasta jest zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszej
potki i wytozy¢ spdd butka tartg lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

PIZZA

Lekko nasmarowac blache ttuszczem, aby spod pizzy
byt bardziej chrupiacy. Po uptywie dwdch trzecich
czasu pieczenia utozy¢ na pizzy mozzarelle.

WYRASTANIE

Przed umieszczeniem ciasta w piekarniku, zaleca sie
przykrycie go wilgotna sciereczka. Czas wyrastania
przy uzyciu tej funkcji jest krotszy o ok. jedna trzecia
w poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25 °C). Czas wyrastania ciasta na pizze
to mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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TABELA GOTOWANIA

: TEMPERATURA : CZAS PIECZENIA

POZIOM PIEKARNIKA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE.§ °0) (min) | AKCESORIA
2
= - 170 30-50 2
. . . = 2
Ciasta drozdzowe / biszkopty = Tak 160 30-50 R
Tak 160 30-50 4 1
3
Ciasta z nadzieniem = ) 160 - 200 30-85 p—
(sernik, strucla, szarlotka) Tak 160 - 200 35-90 4 1
= - 160 - 170 20 - 40 3
Herbatniki / ciasteczka Tak 150 - 160 20 - 40 3
Tak 150 - 160 20 -40 4 1
=2 - 180 - 200 30 - 40 3
: Z 4 7
Ptysie Tak 180 - 190 35-45 %
Tak 180-190  35-45 > 3 1
= Tak 90 1M0-150 3
5 4 7
Bezy Tak 90 130-150 _*
& Tak 90 140-160* > 3 1
. 220 - 250 20 - 40 2
Pizza (na cienkim lub grubym y ) ) 4 1
ciescie, focaccia) & Tak 220 - 240 20-40 N
Tak 220 - 240 25-50+ 2 3 1
2
Bochenek chleba 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 e
Maty chleb = ; 180 - 220 30-50 3
5 4
Chleb Tak 180 - 220 30-60 7
- 250 10- 20 2
Mrozona pizza
Tak 250 10-20 4 1
= Tak 180 - 190 45-60 2
Tarta miesno-warzywna Y } ) 4 1
(tarta warzywna, quiche) Tak 180 - 190 45-60 AR ARS
Tak 180 - 190 45-70+ > 3 1
= Tak 190 - 200 20-30 3
Nadziewane ciasto francuskie / Y 4 1
przekaski z ciasta ptysiowego Tak 180 - 190 20-40 [ g w—
Tak 180-190  20-40* > 3 T
Lazania/flan = - 190 - 200 40 - 65 3
| S—)
Zapiekanka makaronowa/ 3
i = - 190 - 200 25-45 >
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. PL

: TEMPERATURA | CZAS PIECZENIA

POZIOM PIEKARNIKA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE. C) (min) | AKCESORIA
{Naigglrgzc(:)l‘r’\v?nlac?eESC|na / wotowina / NG 3 190 - 200 60 - 90 [;v
Eligiigﬁzv:;eprzowa z chrupiaca ) 170 110 - 150 ;ﬂ
Kurczak / krélik / kaczka 1 kg ) - 200 - 230 50 - 80 ** ;y
Indyk / ges 3 kg < - 190 - 200 90-150 | 2,
beens/poymuyplectone  (2)  ta wo-w0  d0-e0 P
::g?nzi:j%"r\;,‘g: l:ﬁ'ew k?a ktazany) Tak 180 - 200 50-60 -u-é-n
Toast @ - 3 (Wysoka) 3-6 o
Filety / kawatki ryb ™) - 2 (Srodkowa)  20-30%** 4 @31;
ﬁ;?:‘%a:g ér.;zaszlyki | zeberka / ) i (S'\r,(\)/é Slgg?li\é&)] _ 15-30%%% 5 @41;
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55 - 70** .\_,%__,. 1;;
Krwisty rostbef 1 kg - 2 (Srodkowa) 35 - 50%* _\ép
Udziec jagniecy / golonka - 2 (Srodkowa): 60 - 90** ;
Pieczone ziemniaki - 2 (Srodkowa) 35 - 55%* ;y
Zapiekanka warzywna - 3 (Wysoka) 10-25 ;y
CRERC IR RN NN
Lasagne i mieso Tak 200 50 - 120* _\éﬁ ;,
Mieso i ziemniaki Tak 200 45 - 120* _\ép ;,
Ryby i warzywa Tak 180 30-50 _\ép ;x
mai\g:ai‘ewane i pieczone kawatki } 200 80 - 120* ;ﬂ
&?gﬁlgilgrglai,s;qniecma) ] 200 50 - 120* 1;9

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.

** Obrdcic potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).
*** Obroci¢ potrawy w potowie czasu pieczenia.

Uwaga: W trackie uzywania funkcji 6th Sense ,Ciasta kruche” wykorzystywane sg tylko gérne i dolne grzatki, bez termoobiegu.

Nie wymaga nagrzewania wstepnego.

vow Z 4 —
.(
FUNKCJE @ @ t() <
Statyczne Turbo Grill Termoobieg Piecz. konwekcyjne Eco termoobieg
USTAWIANE t g
AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Mieso Pieczenie maxi Chleb Pizza Ciasta kruche
Aveennn ~ J T M
AKCESORIA
Taca lub forma do ciasta Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na Sciekajacy ttuszcz
Ruszt . . . g ; .
pieczenia lub taca na ruszcie Blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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KONSERWACJA
| CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do jakichkolwiek
czynnosci serwisowych lub czyszczenia
upewnic sig, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen czyszczacych

urzadzenia.
para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng sciereczka z
mikrofibry. Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha $ciereczka.
+ Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentéw. Jesli tego
rodzaju substancje zostaty przypadkowo rozprowadzone
po powierzchni urzadzenia, nalezy natychmiast je usunac
za pomocg wilgotnej sciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu pozostawi¢ kuchenke do
schtodzenia, a nastepnie oczysci¢, najlepiej jezeli
urzadzenie jest jeszcze ciepte, i usungc resztki jedzenia
lub plamy. Aby usuna¢ wilgo¢ zgromadzona podczas
gotowania produktéw o duzej zawartosci wody,
pozostawi¢ kuchenke do catkowitego schtodzenia,

a nastepnie osuszy¢ szmatka lub gabka.

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/zracych
srodkow do czyszczenia, poniewaz
moga one uszkodzi¢ powierzchnie

Uzywac rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do jakichkolwiek
czynnosci serwisowych upewnic sie,

ze urzadzenie zostato odlaczone

od zasilania.

« Wyczyscic¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do mycia.
« Wigczy¢ funkcje ,Smart Clean” dla optymalnego
czyszczenia wewnetrznych powierzchni (jesli dostepna).

« Aby utatwic sobie czyszczenie urzadzenia, mozna
zdemontowac drzwiczki.

« Gorny element grzewczy grilla mozna obnizy¢,

aby oczysci¢ gorna ptyte piekarnika.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu akcesoria nalezy zanurzy¢ w wodzie
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, uzywajac
rekawic kuchennych, jesli akcesoria sg jeszcze gorace.
Resztki zywnosci mozna tatwo usunac za pomoca
szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

CZYSZCZENIE PANELI KATALITYCZNYCH
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

Piekarnik jest wyposazony w specjalne panele
katalityczne, utatwiajgce czyszczenie komory
piekarnika dzieki specjalnej samoczyszczacej
powtoce, ktora jest bardzo porowata i moze
absorbowac ttuszcz i brud.

Panele te sg zamontowane na prowadnicach potek:
W przypadku zmiany potozenia i ponownego
zamontowania prowadnic poétek, nalezy upewnic
sie, czy znajdujace sie w gornej czesci haki zostaty
umieszczone w odpowiednich otworach paneli.

Aby moc jak najlepiej wykorzystaé samoczyszczace
wiasciwosci paneli katalitycznych, zaleca sie nagrzanie
piekarnika do temperatury 200°C na okoto godzine,
przy zastosowaniu funkcji ,Piecz. konwekcyjne”.

W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.

Nastepnie pozostawi¢ urzadzenie do ostygniecia
przed usunieciem wszelkich pozostatych resztek
jedzenia przy uzyciu nierysujacej gabki.

Uwaga: Nie stosowac detergentéw antykorozyjnych lub
$ciernych, twardych szczotek lub szorstkich gabek do mycia
naczyn ani srodkow w aerozolu do mycia piekarnikow,

0 0 poniewaz mogtyby uszkodzi¢ powierzchnie katalityczng i
pozbawic jg wiasciwosci samoczyszczacych.
D g Jesli potrzebne bedg panele zamienne, prosimy
0 skontaktowac sie z serwisem technicznym.
WYMIANA ZAROWKI

1. Odtaczy¢ urzadzenie od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ urzadzenie do zasilania.

Uwaga: Stosowac wytacznie zardwki 25-40 W/230V, typ
E-14, T300°C lub zarowki halogenowe 20-40 W/230V, typ
(9, T300°C. Zaréwka stosowana w tym piekarniku jest
przeznaczona do urzgdzen domowych i nie nadaje sie

do ogdlnego oswietlania pomieszczen w gospodarstwie
domowym (dyrektywa WE 244/2009). Zaréwki mozna kupic
W autoryzowanym serwisie.

- Jedli uzywane sg zaréwki halogenowe, nie wolno dotykac
ich gotymi rekami - $lady palcow pozostawione na
powierzchni mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia zardwek.
Nie uzywac piekarnika, dopdki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.
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OBNIZYC GORNA GRZALKE
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

1. Wyja¢ boczne prowadnice pétek.

<.

3. Aby ponownie umiesci¢ grzatke na miejscu,
nalezy jg podnies¢, lekko pociaggnac do siebie i
oprze¢ na obsadach bocznych.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢ i
odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami — nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz w prosty sposob zdja¢ drzwiczki, dociskajac
je przez caty czas i jednocze$nie wyciagajac do gory,

az wysuna sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, opierajac je na miekkim podtozu.

3. Zaktada¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiasow z miejscami ich
zamocowania i zablokowujac gérna czesé na

swoim miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie

je otworzyc.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic¢ sie, czy zostaty opuszczone do konca.

Delikatnie nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyrébwnane z panelem sterowania.
Jesli nie, powtdrzy¢ wyzej opisane czynnosci:
Drzwiczki moga ulec zniszczeniu, jesli nie

dziataja prawidtowo.
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USUWANIE USTEREK

Problem Mozliwa przyczyna

. Piekarnik nie dziata. . Awaria zasilania.
: - Urzadzenie odtgczone
- od zasilania.

Wyswietlacz pokazuje litere Problem zwiazany z
,F", po ktorej nastepuje liczba oprogramowaniem.

. lub litera. :
Wyswietlacz pokazuje Inny zestaw jezykowy.
niewyrazny tekst i wyglada

- na uszkodzony.

Skontaktowac sie z najblizszym

Skontaktuj sie z najblizszym Centrum

. Rozwiazanie

. Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy kuchenka
. jest prawidtowo podtaczona do sieci. :
- Wylaczy¢ piekarnik i wtgczy¢ go ponownie,

- sprawdzajgc czy usterka nie ustgpita.

Biurem Obstugi Klienta i podac
. numer nastepujacy po literze ,F".

- Obstugi Posprzedazowej Klienta.

KARTA PRODUKTU KONTAKT Z NASZYM SERWISEM TECHNICZNYM
@www Karte produktu z parametrami poboru Nasze dane kontaktowe znajduja sie w ksigzeczce
energii dla tego urzadzenia mozna pobrac ze strony gwarancyjnej.
internetowej Whirlpool docs.whirlpool.eu Kontaktujac sie z naszym

serwisem technicznym, E
JAK OTRZYMAC INSTRUKCJE OBSLUGI ”ak')f.zleOdaC kodyz
| KONSERWACJI URZADZENIA tapliczki znamionowe)

> (Zvww Instrukcje obstugi i konserwacji E:_—E
mozna pobrac z naszej strony ﬁj.-
docs.whirlpool.eu (mozliwe jest uzycie

tego kodu QR), zaznaczajac kod produktu. E

> Mozna réwniez skontaktowac sie z naszym
serwisem technicznym dla klientow.

swojego urzadzenia.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

400011596251
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