Owner's Manual

THANKYOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please

register your product on www.register10.eu

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

2. Fan and circular heating element
(non-visible)

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

. Door

. Water drawer

. Upper heating element/grill
Lamp

. Meat probe insert point

O ® N O U b

. Identification plate
(do not remove)

10. Lower heating element

(non-visible)
CONTROL PANEL
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1. ON / OFF

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

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

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

4.BACK

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

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

7. NAVIGATION BUTTON PLUS

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS
DIRECT ACCESS

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

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

WIRE SHELF

{
)

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY*

SLIDING RUNNERS*

Use to cook food orasa : Use as an oven tray
support for pans, cake  : for cooking meat, fish,
tins and other ovenproof : vegetables, focaccia, etc.
items of cookware. : or position underneath

: the wire shelf to collect

: cooking juices.

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

: papillotte, etc.

: removing accessories.

MEAT PROBE *

e

i

AIR FRY TRAY *

EEEET

: To be used when

: cooking foods with Air
¢ Fry function, with a

: baking tray positioned

To accurately measure
the core temperature of
food during cooking.

. at a lower level to collect :

: possible crumbs and
: drip. It can be cleaned in
: the dishwasher.

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

* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS

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

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

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

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

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

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

—ISTEAM

This function allows you to cook dishes pleasantly crispy
and browned outside, but at the same time tender and
succulent inside. To achieve the best cooking results,

we recommend to select Steam Level 1 for bread and
desserts, or Steam Level 2 for vegetables, fish and meat.
For more information on steam manual cooking cycles
head to the “Steam” Cooking Table.

=

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.
o—

o— TRADITIONAL FUNCTIONS

« CONVECT BAKE
For cooking any kind of dish on one shelf only.

- TURBO GRILL

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

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

- FROZEN BAKE

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

« SPECIAL FUNCTIONS

»  PIZZA

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

» AIR FRY

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

» RISING
For optimal proving of sweet or savoury dough.

To maintain the quality of proving, do not
activate the function if the oven is still hot
following a cooking cycle.

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

» DEFROST

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

» ECO CYCLE*

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

in use, the light will remain switched off during
cooking. To use the Eco Cycle and therefore
optimise power consumption, the oven

door should not be opened until the food is
completely cooked.

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

% |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.

2
_ﬁ FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

@ MINUTE-MINDER
For keeping time without activating a function.

<>+<> SMART CLEAN

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

@ FAVORITES

For retrieving the list of 10 favorite functions.

03
{C5" SETTINGS

For adjusting the oven settings. When “ECO” mode

is active the brightness of the display will be reduced

to save energy and lamp switches off after T minute.

It will be reactivated automatically whenever any of

the buttons are pressed. When “DEMOQO” is “On” all
commands are active and menus available but the oven
doesn’t heat up. To deactivate this mode, access “DEMO”
from “SETTINGS” menu and select “Off”. By selecting
“FACTORY RESET", the product switches off and then it
returns to first switch on. All settings will be deleted.

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

1. SELECT THE LANGUAGE

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

Press 4+ or — to scroll through the list of available
languages and select the one you require. Press ./
to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed

by selecting "LANGUAGE"in “SETTINGS” menu, available by
pressing &

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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

Access “POWER” from “SETTINGS” and select “LOW".

3. SET THE TIME

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

-
(

N

LA
[
i

Press |+ or — to set the correct hour and press

/" : The two digits for the minutes will flash on the
display. Press | or — to set the minutes and press
.~ to confirm.

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

4. HEAT THE OVEN

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

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

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

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

1. SELECT A FUNCTION

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

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

2. SET THE FUNCTION

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

When the value flashes on the display, press -

or — to changeiit, then press ./ to confirm and
continue with the settings that follow (if possible).

In the same way, it is possible to set the grill level; 1
(low), 2 (mid), or 3 (high).

In Steam function, you can select the amount of
steam that will be generated: Steam level 1 (low) or 2
(high).

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

DURATION

When the (5 icon flashes on the display, press

-+ or — to set the cooking time you require and
then press ./ to confirm. You do not have to set
the cooking time if you want to manage cooking
manually (untimed): Press ./ or to confirm and
start the function. By selecting this mode, you cannot
program a delayed start.

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

END TIME (START DELAY)

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

Press |+ or — to set the time you want cooking
to end, then press ./ to confirm and activate the

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

Please note: Programming a delayed cooking start time
will disable the oven preheating phase: The oven will
reach the temperature your require gradually, meaning
that cooking times will be slightly longer than those
listed in the cooking table. During the waiting time, you
can press + or — toamend the programmed end
time or press <K< to change other settings. By pressing

@y, in order to visualize information, it is possible to
switch between end time and duration.

3.6™ SENSE

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

When required, simply indicate the characteristic of
food to obtain an optimal result.
WEIGHT / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS)

6
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To set the function correctly, follow the indications on
the display, when prompted, and press -+ or — to
set the required value then press ./ to confirm.

DONENESS / BROWNING

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

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

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

4. COOKING WITH STEAM

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

Before cooking, fill the drawer with water. The amount
of water depends on the Steam Level selected on the
control panel:

« Steam Level 1 (low, ideal for bread and desserts):
only a small amount of water is needed, regardless
of cooking time. Fill the drawer up to mark “1”.
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« Steam Level 2 (high, ideal for vegetables, fish,
and meat): fill the drawer up to mark “1” or “2”
to generate steam for up to 100 or 200 minutes,
respectively.

Close the drawer by pushing it carefully towards

the panel until completely closed. After the drawer
insertion, press START to proceed with the cooking
cycle. The drawer must always remain closed, except
for water filling.

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

5. START THE FUNCTION

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

During the delay phase, by pressing [ > ] the oven
will ask if you want to skip this phase, starting
immediately the function.

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

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will shown on the
display. You can either select a different function or
wait for a complete cooling.

6. PREHEATING

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

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

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

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

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

7. TURN OR CHECK FOOD

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

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

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

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

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

8. END OF COOKING

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

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

BROWNING

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

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

. FAVORITES

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

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

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

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

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

Press + or — to select the function, confirm by
pressing .~ , and then press [ > ] to activate.
. SMARTCLEAN
Press ?.¢] to show “Smart Clean” on the display.
¢

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

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

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

. MINUTEMINDER

To activate this function press the ('J icon. Press
or — to set the length of time you require and then
press ./ to activate the timer.

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

Please note: The minuteminder does not activate any of
the cooking cycles.

The minute minder can be activated also when a
function is running.

The timer will continue to count down independently
without interfering with the function itself.

During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the (5 icon will be displayed), that
will continue counting down in background. To edit the
minuteminder you can press the (Y “icon and set the
time using the - or — icon.

To cancel the minuteminder, press the @ icon, then

select — until the time displayed is“--:--". Press /" to
confirm.
. KEYLOCK

To lock the keypad, press and hold <I<| for at least
five seconds. Do this again to unlock the keypad.
G
Lol e

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

. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT)

Using the probe enables you to measure the core
temperature of the meat during cooking to ensure
that it reaches the optimum temperature. The
temperature of the oven varies according to the
function that you have selected, but cooking is
always programmed to finish once the specified
temperature has been reached.

It is very important to position the
probe accurately in order to obtain
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.

Once you have inserted the probe, an audible signal
is activated and “Probe Plugged” appears on the
display.

Select the function you require from those that are
compatible (Conventional, Forced Air, Convection
Bake, Turbogrill, Eco Forced Air, 6th Sense functions):
The display prompts to set the target temperature of
the probe: Press - or — to setitand press ./ to
set the following cooking parameters.

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

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

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

done. If this is the case, remove the probe.

.NOTES

« Do not cover the inside of the oven with
aluminum foil.

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

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

. ENERGY EFFICIENCY NOTES

- Take advantage of residual heat: turn off the oven
5/10 minutes before the end of cooking to use the
remaining heat.

«  Keep the door closed: if possible, avoid opening
the oven door during cooking, as this lets heat
escape.

« Cook larger portions: use the oven mainly for
bigger dishes (e.g., meat over 1 kg) or higher
servings, to make the most of the energy used.

« Clean the door seal regularly: a clean seal prevents
heat loss and ensures efficient cooking.

« Preheat only when needed: preheat the oven only
if the recipe or cooking table recommends it.

« Choose dark baking trays: dark trays absorb heat
better, improving cooking efficiency.

« Plan your cooking: prepare multiple dishes in
sequence to use residual heat and avoid extra
preheating.

« Select the energy-saving program: use the
dedicated ECO program for lower energy
consumption. Refer to cooking table for additional
inputs.

+ Remove unnecessary accessories: take out trays
or racks not in use to optimize heat circulation
efficiency and to lower down the thermal capacity.
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USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY DONENESS | BROWNING 1 ok cook LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL TIME)
LASAGNA Lasagna 0.5-3 kg - 0 - -\...é_...r
Roast 0.6 - 2 kg* 0 0 - L3 e
Beef 5 4
Burger 1.5-3cm 0 - 3/5 e ~ S
MEAT Pork Roast 0.6 - 2.5 kg* - 0 - A
Roast Chicken 0.6 - 3 kg* - 0 - - 2 L~
Poultry g i
Fillet & Breast 1-5cm - - 2/3 Al A~ S
Fillets 0.5-3(cm) - - - -\...3...,- 1 2 r
FISH 3 5
Fillets - frozen 0.5-3 (cm) - - - Aretenn £ S
3
Roasted Roasted Potatoes 0.5-1.5kg - 0 - - -
VEGETABLES  vedgetables  piocted Vegetables | 0.5-1.5kg - 0 -3,
Vegetables Gratin one tray - - - .\%p
Salty cake 0.8-1.2kg - 0 - -\él,-
Bread rolls 60-1509 - - - . 3 ,
Bread [each] 5
Big bread 0.7-2kg - - - - -
Thin/round Pizza round - - - .\él,.
SALTY S 2
BAKERY Thick Pizza tray - - - R
2
1 layer - - - - -
Pizza i i
2 layers - - - A=, - -
Pizza [frozen]
5 3 1
3 layers - - - N N ——F I -
5 4 2 1
4 layers - - - e P —— PN ——— r
Sponge Cake 0.5-1.2kg - - - qép
SWEET BAKERY : Cookies 0.2-0.6 kg - - - - 3 ,
Tart 0.4 - 1.6kg - - - -u%u-
* Suggested quantity
Aeennn ~ A== — [ T
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray / Round Drip t ith 500 ml of
Wire shelf ven tray/~axe tray 7 foun Drip tray / Baking tray rip tray wi mio Meat Probe

pizza tray on wire shelf

water
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AIR FRY COOKING TABLE

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

a Frozen French Fries 'IE';:ET 650 - 850g Yes 200 25-30 1.:1,—_, ;
§ Frozen Chicken Nugget 'IE'?ET 500g Yes 200 15-20 1.:1,—_, wir
E Fish Sticks @l 500g Yes 220 15-20 —.Fih—_, \;
= Onion Rings 15"‘5* 500g Yes 200 15-20 ;.:1.,—_; ;,
é’ Fresh Breaded Zucchini -E’:é- 400g Yes 200 15-20 1:“,—_, ;
E Homemade Fries 'IE'::ET 300-800¢g Yes 200 20-40 ?,:1,__, Wir
"'>u3 Mixed Vegetables 15"‘5* 300-800g Yes 200 20-30 1.:1,—_, ;
T Chicken Breasts -E’:é- 1-4cm Yes 200 20-40 1.:1,—_, ;
E Chicken Wings 'IE':E” 200-1500¢g Yes 220 30-50 1.:1,—_, ;
= 4 2
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 S
w
= Fish Fillet I 1-4cm Yes 220 15-25 A2

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

P
FUNCTIONS =
Air Fry
R al=r
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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=] STEAM COOKING TABLE

Shortbread / Cookies LEVEL 1 YES 150 - 160 35-55 ,;,.
Small cake / Muffin LEVEL 1 YES 160 - 170 30-40 ,;,.
Leavened cakes LEVEL 1 YES 170-180 40-60 .\él,.
Sponge cakes LEVEL 1 YES 160 - 170 30-40 q%f
Focaccia LEVEL 1 YES 210-230 20-40 ;
Sandwich loaf LEVEL 1 YES 180 - 190 30-50 -\%u-
Small bread LEVEL 1 YES 220 -240 25-45 :\;
Baguette LEVEL 1 YES 220 - 250 20-40 1;
Big bread 0.8 - 1 kg LEVEL 1 YES 210-230 30-50 ,;,_
Roast potatoes LEVEL 2 YES 210-230 50-70 :\;
Roast carrots LEVEL 2 YES 170-190 50-70 .‘___ri_—n__,-
Roast broccoli LEVEL 2 YES 170-190 40-60 -\%u-
(St?rgc:tdo\é?ce;z?gleeites, aubergines) LEVEL 2 ES 190 - 210 25-40 ‘;’
Veal / Beef / Pork 1 kg LEVEL 2 YES 200-210 60-90 ;,
Veal / Beef / Pork (pieces) LEVEL 2 YES 180-190 50-70 ;
Roast Beef rare 1 kg LEVEL 2 YES 210-230 40-50 ;,
Roast Beef rare 2 kg LEVEL 2 YES 210 50-70 c;f
Leg of lamb LEVEL 2 YES 190 - 210 55-75 wi,
Stew pork knuckles LEVEL 2 YES 160 - 180 85-100 1;
Chicken / guinea fowl / duck 1 - 1.5 kg LEVEL 2 YES 220- 240 50-70 ;
Chicken / guinea fowl / duck (pieces) LEVEL 2 YES 210-230 50-60 ;,
Fish fillet LEVEL 2 YES 210-230 15-25 ,;,.
NP - -

ACCESSORIES

Oven tray/cake tray/baking dish on wire shelf

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

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— 2
— Yes 170 30-50 NS
Leavened cakes / Sponge cakes &% Yes 160 30-50 -\...é_...r
v 4 1
k27 Yes 160 30-50 =, A
a%e 3
Filled cakes 23 Yes 160 - 200 30-85 1 r
(cheesecake, strudel, apple pie) % Yes 160 - 200 30-90 4 1
L e Y e
_ Yes 150 20-40 1 3 r
Ve 4
¥ 29 Yes 140 30-50 N -
Cookies
& Yes 140 30-50 A
& Yes 135 40 - 60 NI S
— Yes 170 20- 40 3
% Yes 150 30-50 N
Small cakes / Muffin — 2 1
% Yes 150 30-50 < o ;
% Yes 150 40- 60 NI S
— Yes 180 - 200 30-40 N
Choux buns & Yes 180 - 190 35-45 A
os 5 3 1
¥ 29 Yes 180 -190 35-45* - PERNS S
— Yes 90 110 - 150 N
Meringues 5 Yes 20 130-150 é 1;
% Yes 90 140 - 160 * N S
— Yes 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Bread / Focaccia — 5 3 1
& Yes 190 - 230 20-50 - roARA
i
) Yes 200 - 250 15-50 -\élr
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
Yes 220 - 240 25-50* N
_ Yes 250 10-15 1 3 [
Frozen pizza % Yes 250 10-20 -uéu- é
Yes 220 - 240 15-30 1 > r 3 f N
= Yes 180 - 190 45 -55 A
Savoury pies oS 4 1
(vegetable pie, quiche) e Yes 180-190 45 -60 Y = P ——P]
PN 1
oy Yes 180 - 190 45-70* q%p \%ﬁ -
P 55
: -'.-.‘/ - - ECO =
FUNCTIONS
Conventional Forced Air Convection Bake Grill Turbo Grill Eco Cycle Pizza
Aveernn ~ AF=s L — TS
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bak|r?g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers & Yes 180 - 190 20-40 1 4 f ;,:
w Yes 180- 190 20-40* N, A
Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni |:, Yes 190 - 200 45 - 65 1
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 1 3 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200- 230 50 - 100 N,
Turkey / Goose 3 kg — Yes 190 - 200 80- 130 1 2 f
Baked fish / en papillote (fillets, whole) — Yes 180 - 200 40 -60 1 3 f
Stuffed vegetables ' & Yes 180 - 200 50- 60 N 2 ;
(tomatoes, courgettes, aubergines) =
Toast ™ - 3 (High) 3-6 N
Fish fillets / Steaks o : 2 (Mid) 20-30% |~ L2
Sausages / Kebabs / Spare ribs / Naad . . v 5 4
Hamburcers 2 - 3 (Mid - High) 15-30 A e
. g . 2 1
Roast chicken 1-1.3 kg oy - 2 (Mid) 55-70 *** LN R W)
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 i
g 3
Roast potatoes < - 2 (Mid) 35 - 55 *** 1 i
. = . 3
Vegetable gratin = - 3 (High) 10-25 1 i
Complete meal: Fruit tart (level 5) / & . % 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) i ves 190 40-120 D)
Lasagna & Meat w Yes 200 50- 100 * . 1 ! r
Meat & Potatoes & Yes 200 45-100* -\éﬁ 1 ! r
Fish & Vegetebles w Yes 180 30-50*% S 1 ! r
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 f
Cuts of meat ECO ) 200 50-100 * 3

(rabbit, chicken, lamb)

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

=]

P i
w Ifl ECO =

FUNCTIONS
Conventional Forced Air Convection Bake Grill Turbo Grill Eco Cycle Pizza
[ ~ ey L J — T
ACCESSORIES . Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . . Drip tray with 500 ml of
Wire shelf . . Drip tray / Baking tray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

Cooking temperatures and times are approximate and depend on the amount of food and the type of accessory used.
Use the lowest recommended settings to begin with and, if the food is not cooked enough, then switch to higher

settings.

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

MAINTENANCE AND CLEANING

Make sure that the oven has
cooled down before carrying out
any maintenance or cleaning.
Do not use steam cleaners.

Do not use wire wool, abrasive
scourers or abrasive/corrosive

appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

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

+ The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

Soak the accessories in a washing-up liquid solution
after use, handling them with oven gloves if they

are still hot. Food residues can be removed using a
washing-up brush or a sponge.

Do not clean Food Probe and Meat Probe (if present)
in the dishwasher.

Air Fry tray (if present) can be cleaned in the dishwasher.

WATER DRAWER MAINTENANCE

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

It is suggested to proceed as follows at the end of
each cooking cycle with steam:

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

2. Grasp the handle and pull out the water drawer.

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.

Itis possible to use a standard
oven cleaner to help soften and
remove residues, making manual
cleaning of the cavity and
accessories easier.

Remove the lid of the water drawer.
Empty the water drawer and clean it.
Dry the different components by using a soft cloth.

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

Replace the water drawer lid.

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

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

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

days.

Use only room temperature water when filling the

water drawer: hot water may affect the operation of

the steam system. Use only drinking water.

The Steam function is designed to optimize the

consumption of water. Therefore, low water

consumption from the drawer during operation is

normal.

Any white powder that may form at the bottom of

the cavity is due to the naturally occurring mineral

deposits in the water.

o AW

N

DO NOT DESCALE
Descaling is not necessary.
Only use drinking water in the steam drawer.

Introducing any other substance, including natural
products such as vinegar or citric acid, may damage
the system.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

aligning the hooks of the hinges with their seating
and securing the upper part onto its seating.

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

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

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

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

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C halogen
bulbs.

The bulb used in the product is specifically designed for

LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

domestic appliances and is not suitable for general room
lighting within the home. (EC Regulation 244/2009) Light
bulbs are available from our After-sales Service.

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

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




TROUBLESHOOTING

Problem

The oven is not working.

followed by a number.

- A 6th Sense cooking function
- ends without displaying

- a countdown. Cooking

ends before the end of the

. countdown.

The oven does not heat up.

The light switches off.

The door will not close
. properly.

The home power goes off.

. Cooking cycle with probe

. ended without evident cause
. or error F3E3 is printed on the
. screen

. Possible cause
- Power cut.

i Disconnection from the
: mains.

The display shows the letter “F”

Software problem.

Amount of food different
¢ from the recommended

range. Door open during

. cooking.

- When "DEMO" is “On” all

. commands are active and
: menus available but the

. oven doesn't heat up.

DEMO appears on display
. every 60 seconds.

"ECO" mode is “On".

The safety catches are in the

: wrong position.

Power setting wrong.

Food Probe is not properly
. connected

Solution

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

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

Contact the Call Center and state the number

following the letter “F".

Open the door and check the doneness of food.
. If necessary, complete cooking by selecting a
. traditional function.

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

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

- Make sure that the safety catches are in the

correct position by following the instructions for

. removing and refitting the door in the “Cleaning
. and Maintenance” section.

- Verify if your domestic network has at least a

rating of more than 3 kW. If no, decrease the
power to 13 Ampere. Access “POWER” from

"SETTINGS” and select “LOW".

Check connection of the food probe

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

Using the QR code in your appliance

Visiting our website docs.whirlpool.eu/docs

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

¢/TM/© 2026 Whirlpool. Produced under license.
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Ndvod k obsluze

ZNACKY WHIRLPOOL

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

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

VASEM SPOTREBICI

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

ABYSTE ZISKALI ViCE INFORMACI,
NASKENUJTE PROSIM QR KOD NA

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel

2. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

3. Vodici mfizky
(Uroven je vyznacena na pfedni
strané trouby)

4, Dvirka

5. Zasobnik na vodu

6. Horni topné téleso / gril

7. Osvétleni

8. Misto pro vlozeni teploméru do
masa

9, Identifika¢ni Stitek

(neodstranujte)
10. Spodni topné téleso
(nenf vidét)
OVLADACI PANEL
6 = F e o D °c O
(O] f
g @ B« v tel O &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ZAP/VYP 4, ZPET 7. NAVIGACNI TLACITKO SE

Zapnuti nebo vypnuti trouby
a prerudeni nebo vypnuti aktivni funkce.

2. FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim

a nabidce.

3. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM MINUS

Pro prochazeni nabidkou a snizeni
parametru nastaveni nebo hodnot

dané funkce.

Navrat na predchazejici obrazovku.
Umoziuje zménit nastaveni
v pribéhu vareni.

5. DISPLE)J

6. POTVRZENI

Pro potvrzeni vybrané funkce nebo
nastavené hodnoty.

ZNAMENKEM PLUS

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

8. MOZNOSTI/FUNKCE
RYCHLEHO PRISTUPU

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

9. START

Pro spusténi funkce pomoci specialniho
nebo zékladniho nastaveni.
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PRISLUSENSTVI

DRATENA MRIZKA . ODKAPAVACI PLECH

PLECH NA PECENI*

. POSUVNE DRAZKY *

Wi
: Pouziti: jako plech pro

Pouziti: k peceni pokrm(
: Ucely. pecenl masa ryb,

nebo jako podlozka pro zeleniny, chleboveho
nadoby, dortové formy : peciva Xypu . ocacaa

a jiné zaruvzdorné nadobi. : 5td. nebo k zachycovani

i uvolnujicich se $tav, je-li
: umistén pod rost.

: Pouziti: k peceni chleba

. a pediva, jakoz i pfipravé
: peceného masa, ryb

: pecenych v papiloté atd.

: Pro usnadnéni vkladani
: a vyjmuti pfislusenstvi.

SONDA DO MASA*

: PLECH AIR FRY *

i 2

EEEEDT

K pfesnému meéreni
teploty uvnitf pokrmu
béhem peceni.

: Pouziva se pfi priprave
: pokrm s funkci Air
: Fry, kdyJe pecici pIech

ev v

aby se zachytily prlpadne

: drobky a kapky. Lze jej
: myt v mycce nadobi.

Pocet kusl a typ pFislusenstvi se mlze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
Dalsi pfislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objednavky a informace kontaktujte poprodejni servis.

* Dostupné pouze u urcitych model(

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi

Vlozte mtizku horizontalné zasunutim do vodicich
rostd, pricemz se ujistéte, zZe strana se zvednutym
okrajem je otoCena nahoru.

Dalsi prislusenstvi, jako je napt. odkapavaci nebo
pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym zplsobem
jako rost.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ VODICiCH
ROSTU

- Pfejete-li si odstranit vodici mfizky, nazdvihnéte
je a zatdhnéte za jejich spodni ¢ast smérem ven
z usazeni: Nyni Ize bo¢ni vodici mfizky vyjmout.

- Prejete-li si bo¢ni vodici miizky opét nasadit, nejprve je
nasadte do jejich usazeni v horni &asti. Drzte je zdvihnuté
a zasunte je do vnitini ¢asti trouby a poté posunte smérem
dold do polohy pro usazeni v dolni ¢3sti.

NASAZENIi POSUVNYCH DRAZEK

Z trouby odstrante bocni
vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné félie.
Pfipevnéte horni sponu

> drazky k vodici mfizce

» a sufite ji po celé délce az

’ nadoraz. Druhou sponu

§ posunte smérem dold, dokud
nedosahne spravné polohy.

Aby byla vodici mfizka dobre
zgjisténa, zatlacte pevné spodni
cast s?ony oproti vodici mfizce.
UJISte se, ze drazkami Ize
voiné pohybovat. Postupuijte
stejné i na’druhé strané vodici
miizky v ramci stejné vyskoveé
urovneé.

Vezméte prosim na védomit:
Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli Urovné.

Whj;lfa?ool



ARTISAN

O 6TH SENSE

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

—IPARA
Tato funkce umoznuje pripravit pokrmy na povrchu
prijemne kfupavé a propecené, ale zaroven uvnitf kiehké
a Stavnaté. Pro dosazeni neJIep5|ch vysledkl pfipravy
pokrm0 doporucujeme Uroven PARA 1 pro chléb
a dezerty a PARA 2 pro maso, ryby a zeleninu.
Dalsi informace o ru¢nich cyklech pfipravy pokrmi v pare
naleznete v tabulce ,Priprava pokrm( v pare”.
K<

GRILL
Ke grilovani steakd, kebab(l a uzenin, k zapékani ¢i
gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek. K zachyceni
uvolnujicich se $tav pfi grilovani masa doporucujeme
pouzit odkapavaci plech: Plech umistéte na kteroukoli
uroven dospod rostu a pfidejte 500 ml pitné vody.

O—

5= TRADICNI FUNKCE
« CONVECT BAKE (KONVEKCNI PECENI)
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.
« TURBOGRILL
K peceni velkych kusd masa (kyt, rostbif(, kurat).
K zachyceni uvolfiujicich se $tav doporucujeme
pouzivat odkapavaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroveri dospod rostu a pfidejte 500 ml
pitné vody.
« FROZEN BAKE (ZMRAZENA JIDLA)
Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu i rezim
peceni pro 5 rliznych kategorii hotovych mrazenych
jidel. Troubu neni tfeba predehfivat.
« ZVLASTNI FUNKCE
» PIZZA
Tato funkce automaticky vybere nejlepsi teplotu
a zpusob peceni pro viechny druhy pizzy.
» HORKOVZDUSNE SMAZENI
Tato funkce umoznuje pripravovat hranolky,

kureci nugety a dalsi pokrmy na mensim mnozstvi

oleje, takze jsou pfijemné kfupavé. Vyhfivaci
prvky cyklicky ohfivaji troubu, zatimco ventilator
cirkuluje horky vzduch. Nejlepsich vysledku
peceni Ize dosdhnout pouze pfi pouziti plechu
Horkovzdus$.smaz. (dodava se s nékterymi
modely). Pro dosazeni nejlepsich vykon( umistéte
potraviny na plech Horkovzdus.smaz. v jedné
vrstvé a postupuijte podle pokyn( v tabulce pro
pfipravu pokrm0 Horkovzdus$.smaz. Nepouzivejte
vice nez jeden plech, aby nedochazelo
k nerovhomérnému peceni.

»  KYNUTI

Slouzi k dosazeni optimalniho vykynuti sladkého
nebo slaného tésta. Chcete-li zachovat kvalitu

vykynuti, nezapinejte funkci, pokud je trouba stle

horka po dokonceni cyklu peceni.

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

» DEFROST (ROZMRAZOVANI)

Slouzi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporuc¢ujeme vlozit jidlo do stfredni Urovné
drazek. Jidlo ponechte v plvodnim obalu, aby se
povrch pfilis nevysusil.

» CYKLUS ECO *

Pro peceni nadivaného masa a fizkd na jedné
urovni. Je-li usporny cyklus,EKO” aktivni, osvétleni
zGstava béhem peceni vypnuté. Pfi pouziti cyklu
,EKO’, tedy pfi optimalizaci spotfeby energie, by
se dvitka trouby neméla otevirat, dokud se pokrm
zcela nedopece.

— |TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom rostu.

% | HORKY VZDUCH

Pro pripravu rliznych druh jidel, které vyzaduiji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné trech). U této funkce nedochazi
kxzéjemnému prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

RYCHLY PREDEHREV
Pro rychly pfedehiev trouby.

@ MINUTKA

Pro dodrzeni ¢asu bez aktivace funkce.

P SMART CLEAN

Diky pusobeni pary, ktera se uvolfuje pfi tomto Cisticim
cyklu za nizké teploty, umoznuje tato funkce snadno
odstranit necistoty a zbytky jidla. Na dno trouby nalijte
200 ml pitné vody a poté, co trouba vychladne, funkci

ustte
b FAVORITES (OBLIBENE)
Pro vyvolani seznamu 10 oblibenych funkci.

03 .
{0 NASTAVENI

Pro prizplGsobeni nastaveni trouby. Je-li aktivni Usporny
rezim ,ECO” jas displeje se za Ucelem Uspory energie
ztlumi a svétlo po uplynuti 1 minuty zhasne. Pfi kazdém
stisku tlacitka se automaticky znovu aktivuje. Je-li zapnuta
funkce ,DEMO", aktivni jsou viechny ovladaci prvky

a nabidky, trouba vsak nehreje. Pro deaktivaci tohoto
rezimu vyberte v nabidce ,NASTAVENI” polozku ,DEMO”
a zvolte ,Off" (vypnout). Vybérem polozky ,TOVARNI
NASTAV.” se spotiebi¢ vypne a vrati se do rezimu prvniho
zapnuti. VeSkera nastaveni budou vymazana.

* Funkce poufzita jako referencni pro Ucely prohlasent
o energetické Ucinnosti v souladu s nafizenim (EU) ¢. 65/2014
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PRED PRVNIM POUZITIM

1. VOLBA JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotiebice budete muset nastavit
jazyk a ¢as: Na displeji se zobrazi polozka ,Cestina”“.

CESKY

K prochazeni seznamem dostupnych jazyku stisknéte
<+ nebo — aznich vyberte ten, ktery poZadujete.

Stiskem . svou volbu potvrdite.

Upozornent: Jazyk Ize nasledné zmenit vybérem polozky

,,JAQZYK” v nabidce ,NASTAVENI", kterd je dostupna po stisknutf
©

2. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotiebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domdci sit, kterd ma hodnotu zatizeni vy3si nez 3 kW
(16): Pokud ma vase domdci sit nizsi vykon, bude tieba
tuto hodnotu snizit (13).

V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost,VYKON”
a zvolte ,NIZKY*.

3. NASTAVTE CAS

Po volbé jazyka budete muset nastavit aktualni ¢as:
Na displeji budou blikat dvé ¢islice pro hodinu.
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Stisknéte + nebo — pro nastaveni spravné hodiny
a stisknéte tlacitko . : Na displeji budou blikat dvé
Cislice pro minuty. Pro nastaveni minut stisknéte —
nebo — a pro potvrzeni stisknéte .

Upozornéni: Cas muze byt nutné nastavit znovu po delsim
vypadku napajeni.V nabidce ,NASTAVENI" vyberte poloZku
,HODINY" kterd je dostupnd po stisknuti @

4. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolnovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna o zcela
bézny jev.

Pred zapocetim vareni tedy doporucujeme zahrat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu. Z trouby odstrarite viechny
ochranné kartony nebo félie a vyjméte rovnéz

i veSkeré uvnitf ulozené pfislusenstvi. Pfiblizné na
jednu hodinu zahfejte troubu na 200 °C, idealni
je funkce s cirkulaci vzduchu (napf. funkce ,Horky
vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).

Upozornéni: Pfi prvnim pouZiti trouby doporucujeme prostor
vétrat.
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KAZDODENNI POUZI{VANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Stiskem troubu zapnete: Na displeji se zobrazi
posledni probihajici hlavni funkce nebo hlavni
nabidka.

Funkce lze vybrat stiskem ikony jedné z hlavnich
funkci nebo prochazenim nabidky: Pro vybér
polozky z nabidky (na displeji se zobrazi prvni
dostupna polozka) stisknéte - nebo — a zvolte
pozadovanou polozku. Pro potvrzeni stisknéte ./ .
2. NASTAVENI FUNKCE

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

TEPLOTA / GRILL-UROV.VYK. / UROVEN PARY

Jakmile pozadované hodnoty blikaji na displeji,
stisknéte | nebo — pro provedeni zmény a poté
stisknéte ./ pro potvrzeni volby a pokrac¢ovéani v
nastaveni, kterd nasleduji (je-li to mozné).

Stejnym zpusobem Ize nastavit Uroven grilu: 1 (nizka),
2 (stfedni) nebo 3 (vysoka).

Ve funkci Para mizete zvolit mnoZstvi pary, které se
bude generovat: Uroven pary 1 (nizkd) nebo 2 (vysoka).
Upozornéni: Po spusténi funkce Ize teplotu / Uroven
grilu zménit pomoci + nebo — , po stisknuti °C
tlacitka .

DOBA TRVANI

X

Kdyz ikona ™ blika na displeji, stisknéte -+ nebo
— pro nastaveni pozadované doby pfipravy a poté
pro potvrzeni stisknéte . Dobu peceni nemusite
nastavovat, pokud si prejete peceni fidit ru¢né (bez
pouziti ¢asovace): Stisknutim . nebo potvrdite
a spustite funkci. Pokud zvolite tento rezim, nelze

naprogramovat odlozeny start.

Upozornéni: Cas pecent, ktery jste nastavili béhem
peceni, miZete nastavit stisknutim ( : stisknéte -
nebo

CAS UKONCENI (ODLOZENY START)

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mizete u mnoha
funkci odlozit spusténi funkce naprogramovanim casu
jejiho ukonceni. Na displeji se objevi cas ukonceni
aikona & blika.

CO e
S B =T =T
CAS UKONCENI

K nastaveni poZzadovaného ¢asu ukonceni pfipravy

stisknéte | nebo — a potvrzeni a aktivaci funkce

pro zmeénu a poté stisknéte . pro potvrzeni.

provedte stiskem . .VloZte pokrm do trouby

a zavrete dvirka: Funkce se spusti automaticky po
urcité dobé, kterd byla vypoctena tak, aby priprava
pokrmu byla dokoncena ve vami nastaveném case.
Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spusteni
odloZzeného pecenf deaktivuje fazi pfedehfivani trouby:
Trouba dosahuje pozadované vyse teploty postupné,
coz znamena, Zze doby pfipravy mohou byt o néco delsi,
nez je uvedeno v tabulce pro tepelnou Upravu. Béhem
¢ekaci doby mUzete stisknout — nebo — zménit
naprogramovany ¢as ukonceni nebo stisknéte <<

pro zménu dalsich nastaveni. Stiskem (U je za Gc¢elem
zobrazeni informaci mozné prepinat mezi ¢asem
ukoncenf a délkou trvani.

3.6™ SENSE

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

Pro dosazeni optimalnich vysledk( jednoduse zadejte
charakteristiku potravin.
HMOTNOST / VYSKA (KULATY PLECH)

6

sssss

N 7 §| _/

7 g\ 1z
7 N\ ol
277N

Chcete-li funkci sprdvné nastavit, postupujte podle
pokyn(i na displeji a po vyzvé stisknéte -~ nebo —
pro nastaveni pozadované hodnoty; poté stisknéte
/. pro potvrzeni.

STUPEN PECENI / ZAPEKANI

U nékterych funkci ,6™ Sense” je mozné nastavit
stupen peceni.

N 7

4 AN

STUPEN VARENI

Po vyzvani stisknéte -+ nebo — a zvolte si
pozadovanou uroven od rare (-1) po well done (+1).
Stiskem ./ nebo [ > |potvrdite a spustite funkci.

Stejny zpUsobem je u nékterych funkci 6" Sense
mozné nastavit Uroven zezlatnuti, a to od nizké (-1)
po vysokou (+1).

4. VARENI V PARE

Vybérem moznosti ,Para” v ramci manualnich funkci
je mozné pripravit jakykoli druh jidla diky pouziti
pary. Para se pokrmem Sifi rychleji a rovhomérnéji
nez horky vzduch typicky pro konvenc¢ni funkce: diky
tomu se zkracuje doba pfipravy, v jidle zdstanou
zachovany vzacné ziviny, a vy dosahnete vynikajicich,
chutnych vysledkd u viech receptt. Po celou dobu
trvani vafeni v pafe musi zGstat dvirka zaviena.

Pred zahajenim pfipravy pokrmu naplnte zasuvku

vodou. Mnozstvi vody zavisi na Urovni pary zvolené

na ovladdacim panelu:

« Uroven pary 1 (nizka, idedlni pro chléb a
moucniky): je potieba pouze malé mnozstvi vody,
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bez ohledu na dobu pfipravy pokrmu. Zasuvku
naplite az po znac¢ku ,1”

« Uroven pary 2 (vysoka, idealni pro zeleninu, ryby a
maso): naplite zasuvku az po znacku 1 nebo ,2°
aby se pdra vytvarela az 100, resp. 200 minut.

Zaviete zasuvku tak, Ze ji budete opatrné tlacit
smérem k panelu, dokud se kompletné nezavre. Po
vlozeni zasuvky stisknéte tlacitko START a pokracujte
ve varném cyklu. Zasuvka musi za vSech okolnosti
z(istat uzaviena, pouze s vyjimkou doplhovani vody.

Po prvnim naplnéni, v pfipadé delsich cykld pfipravy
pokrmu, jakmile dojde voda, m{ize byt nutné ji znovu
pfidat, aby se cyklus dokoncil.

5. SPUSTENI FUNKCE

Pokud vychozi hodnoty odpovidaji pozadovanym,
popfripadé jakmile provedete pozadovana nastaveni,
stisknéte@ a kdykoli funkci aktivujte.

B&hem faze odloZeni se po stisku[ > ] trouba dotaze, zda
si prejete tuto fazi preskocit, a okamzité spusti funkci.

Upozornéni: Po provedenf vybéru funkce se na displeji
zobrazi doporuceni nejvhodnéjsi Urovné kazdé funkce.
Zastavit spusténou funkci mézete stisknutim [O .

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvlastni maximalni

teplotu, na displeji se zobrazi zprava. M{iZzete zvolit jinou
funkci nebo pockat na Uplné ochlazeni.

6. PREDOHREV

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

@ e
PREDHRATI
Po ukonceni této faze zazni zvukovy signal a displej
bude indikovat dosazeni nastavené teploty
a zobrazovat pokyn ,VLOZTE JIDLO". V tomto
okamziku otevrete dvifka, vlozte pokrm do trouby,
zaviete ji a stiskem .~ nebo [ > |zahajte peceni.
Upozornéni: Vlozeni jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mdze mit negativni vliv na konecny
vysledek pfipravy pokrmu. Otevienim dvefi béhem faze

pfedehfati se tato faze zastavi.

Cas peceni fazi predehrati nezahrnuje. Pomoci
nebo — muzete vzdy pozadovanou teplotu zménit.
7. OTACENiI NEBO KONTROLA JIiDLA

Nékteré funkce 6th Sense mohou pozadovat otoceni
jidla béhem peceni.
LM

| o e

OBRATTE JIDLO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat
ukonceni akce. Otevrete dvitka, provedte krok
pozadovany displejem, uzavrete dvirka a poté
pokracujte v pFipravé stiskem [ > |.

Stejnym zpusobem vas 10 % doby pred koncem
peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat
ukonceni akce. Zkontrolujte jidlo, uzaviete dvirka

a pro pokrac¢ovani v pfipravé stisknéte ./ nebo [ > |.
Upozornéni: Pro preskoceni téchto akcf stisknéte [ > ]

. Pokud nebude proveden zadny zasah, trouba bude po
uplynuti urcité doby pokracovat v pecent.

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

Stisknutim [ > | budete pokracovat ve vaieni s ru¢nim
rezimem (bez ¢asovace). Stisknutim — prodlouzite
dobu vafeni o nastavenou dobu. V obou pfipadech
budou nastavené parametry pro pfipravu zachovany.

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

) s
- -t - 1(2171°C
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STISKNETE v PRO ZAPEKANI
Kdyz se na displeji zobrazi pfislusna zprava, v pripadé
potieby stisknéte ./ pro spusténi pétiminutového
cyklu zhnédnuti. Zastavit funkci a vypnout troubu
muzete kdykoliv stisknutim [O ].

. OBLIBENE

Po ukonceni ptipravy vas displej vyzve k uloZeni funkce
na vas seznam oblibenych funkci pod ¢islem 1 az 10.
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PRIDAT OBLIBENE?

Prejete-li si ulozit funkci jako oblibenou a uchovat
aktualni nastaveni pro pouziti v budoucnu, stisknéte
.V opacném pripadé tento pozadavek ignorujte
stisknutim <1<,

Po stisknuti .~ zvolte stiskem - nebo — ¢&iselnou
polohu a pro potvrzeni stisknéte ./ .

Upozornéni: Je-li pamét plnd, nebo pokud je zvolené
¢islo jiz obsazeno, trouba se vas dotdze na potvrzeni
prepsani predchozi funkce.

Pro vyvolani funkci, které jste ulozZili naposledy,
stisknéte () : Na displeji se zobrazi seznam vasich
oblibenych funkci.

Pro vybér funkce stisknéte — nebo — , potvrdte
stiskem . a poté, pro aktivaci, stisknéte E
. SMARTCLEAN

Po stisknuti <] se na displeji zobrazi nazev funkce
~Smart Clean”.

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

Upozornéni: Behem Ccisticiho cyklu doporucujeme
neotevirat dvifka, aby nedochdazelo k uniku vodni pary,
coz by mohlo negativné ovlivnit vysledky cistén.
Jakmile cyklus skonci, na displeji zacne problikavat pfislusna
zprava. Nechejte troubu vychladnout a poté pomoci hadfiku
nebo houbicky jeji vnitfek vytiete a vysuste.

. MINUTKA

Funkci obnovite stisknutim ikony (J . K nastaveni
pozadovaného ¢asového Useku stisknéte — nebo —
a samostatny ¢asovy spinac aktivujte stisknutim ./ .

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného
na minutce zazni signal a na displeji se zobrazi
upozornéni.

Upozornéni: Minutka neaktivuje zadny z cykll vafeni/pecent.
Minutku lze aktivovat i pfi spusténé funkci.

Minutka bude pokracovat v odpocitavani ¢asu
nezavisle bez zasahovani do samotné funkce.

Béhem této faze neni mozné vidét minutku (bude
zobrazena pouze ikona (1) ), kterd bude pokra¢ovat
v odpocitavani na pozadi. Chcete-li minutku upravit,
m(zete stisknout ikonu (3 a nastavit ¢as pomoci
tla¢itka -+ nebo ikony — .

Chcete-li minutku zrusit, stisknéte ikonu (3 a poté
vyberte — , dokud se na displeji nezobrazi ¢as,—:--".
Stiskem  potvrdite.

. ZAMEK KLAVES

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

Upozornéni: Tuto funkci Ize zapnout také béhem peceni.
Z bezpecnostnich dlvodu Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim

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

Pouziti teplotni sondy do masa vam umoznuje

méfrit teplotu uvniti pokrmu béhem pfipravy,

abyste dosahli optimalni hodnoty. Teplota v troubé
se lisi v zavislosti na zvolené funkci, ale peceni je
naprogramovano tak, aby skoncilo v okamziku, kdy je
dosazeno zadané teploty.

Pro dosazeni perfektnich vysledk
peceni je velmi dllezité, aby byl
teplomér umistén pfesné. Sondu
il zasunte do nejmasitéjsi ¢asti az po
~ okraj tak, abyste se vyhnuli kostem
a tu¢nym kouskdm. U drlibezZe by
se méla sonda vkladat ze strany
doprostfed prsou, pficemz je
potfeba dbat na to, aby jeji Spicka
neskoncila v duté ¢asti. U masa
s velmi nepravidelnou tloustku je
potieba pfed vyjmutim z trouby zkontrolovat, zda je
dostatecné propecené. Konec sondy pfipojte do
otvoru na pravé sténé trouby.
Jakmile sondu zavedete, aktivuje se slysitelny
zvukovy signdl a na displeji se objevi hlaseni,Sonda
zavedena” (Probe Plugged).

Z kompatibilnich funkci vyberte tu, kterou pozadujete
(Tradi¢ni peceni, Horky vzduch, Konvekéni peceni,
Turbogril, Eco horky vzduch, funkce Sestého smyslu
6th Sense): Displeji vas vyzve k zadani cilové teploty
sondy: Stisknéte tla¢itko —+ nebo — pro nastaveni
a stisknéte tlacitko .~ pro nastaveni nasledujicich
parametra vareni.

Vzhledem k tomu, Ze peceni je naprogramovano tak,
aby bylo ukon¢eno po dosazeni pozadované teploty,
neni jiz mozné nastavit délku peceni ani konkrétni ¢as
ukonceni. Svétlo zUstane svitit do té doby, neZ sondu
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vyjmete.

Rozezni se zvukovy signal a displej bude indikovat
dosazeni pozadované teploty sondy.

Upozornéni: Chcete-li nasledné zménit nastaveni,
stisknéte -+ nebo — pro teplotu sondy nebo
stisknéte <I<] pro ostatni nastaveni. Prostfednictvim
slySitelného zvukového signalu a zpravy budete
informovani, pokud by pouZiti sondy nebylo

s provedenou akci kompatibilni. V takovém piipadé
sondu vyjméte.

POZNAMKY
« Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

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

« Nepokladejte na dvefe tézka zavazi a nedrzte se
jich.

.POZNAMKY K ENERGETICKE UCINNOSTI

« Vyuzijte zbytkové teplo: vypnéte troubu 5/10
minut pred koncem peceni a vyuzijte zbytkové
teplo.

+ Neotvirejte dvitka: pokud mozno béhem peceni
neotvirejte dvitka trouby, protoze tim unika teplo.

- Pripravujte vétsi porce: troubu pouzivejte hlavné
pro vétsi pokrmy (napf. maso nad 1 kg) nebo vice
porci, abyste co nejlépe vyuzili spotfebovanou
energii.

« Pravidelné Cistéte tésnéni dvirek: Cisté tésnéni
zabranuje tepelnym ztratam a zajistuje efektivni
peceni.

« Pfedehfivejte pouze v pfipadé potfeby: troubu
predehfivejte pouze tehdy, pokud to recept nebo
tabulka peceni doporucuje.

« Pouzivejte tmavé plechy na peceni: tmavé plechy
|épe absorbuji teplo a zvy3uji u¢innost peceni.

«  Planujte si peceni: pfipravujte vice pokrm0 za
sebou, abyste vyuzili zbytkové teplo a vyhnuli se
dodatecnému predehfivani.

« Zvolte program Uspory energie: pouzivejte
specialni program ECO pro nizsi spotfebu energie.
Podrobnosti najdete v tabulce peceni.

« Vyjméte nepotiebné pfislusenstvi: vyjméte
plechy nebo rosty, které se nepouzivaji, abyste
optimalizovali ucinnost cirkulace tepla a snizili
tepelny vykon.
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Groven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rliznych druhi
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehievu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orientac¢ni charakter,

nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
hodnoty a neni-li jidlo dostatecné propecené,

teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte dodané
pfislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. Mlzete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
pamatujte, ze se tim doba peceni mirné prodlouzi.

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” mlzete najednou

péct rGznd jidla, ktera vyzaduji stejnou teplotu peceni
(napriklad: ryby a zeleninu), na rliznych drovnich drazek.
Jidlo vyzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte dfive a jidlo
s del3i dobou peceni ponechejte jesté v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U peceni
doporucujeme pfilit na dno nadoby trochu vyvaru, aby
maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi chut. Vezméte
prosim na védomi, ze béhem této operace se bude
uvolhovat para. Po upeceni ponechejte maso v troubé
dalSich 10-15 minut nebo ho zabalte do alobalu.

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

aby se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa
vyzaduji delsi dobu peceni. Zasurite rost do nizsi
polohy, aby bylo maso déle od grilu a nespalilo se

na povrchu. Ve dvou tretinach peceni maso obratte.
Dvitka otevirejte opatrné, nebot bude unikat péra.
Pro zachyceni uvolnujicich se $tdv doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pal litrem pitné vody. V pfipadé
potieby vodu dolijte.

DEZERTY

Jemné dezerty pecte pouze s funkci tradi¢niho peceni
na jednom rostu.

Pouzivejte tmavé kovové pekace a vzdy je polozte na
dodany rost. Chcete-li péct na vice nez jedné urovni,
zvolte funkci nuceného obéhu vzduchu a uspofadejte
formy na rostech tak, aby mohl horky vzduch co
nejlépe cirkulovat.

Potiebujete-li zjistit, zda je kola¢ jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytadhnete ¢isté, moucnik je dopeceny.

Jestlize pouzijete pekdace s nepfilnavym povrchem,
nevymazavejte okraje maslem, protoze kola¢ by se
nemusel na okrajich rovnomérné zvednout.

Jestlize moucnik ¢i kolac béhem peceni klesne,
nastavte pfisté nizsi teplotu. Zvazte rovnéz, zda
nemUzZete pouzit méné tekutiny nebo promichdavat
tésto vice zlehka.

U mou¢nikt s vihkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné koladce) pouzijte funkci,Konvekéni
peceni”. Jestlize je spodni ¢ast kolace promacena,
snizte rost a pfed vlozenim naplné do kolace

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

KYNUTI

Nez vlozite tésto do trouby, vzdy je radéji prikryjte
vlhkou utérkou. Cas potiebny k vykynuti tésta pomoci
této funkce je pfiblizné o tretinu kratsi nez kynuti pfi
pokojové teploté (20-25 °C). Doba kynuti tésta na
pizzu je pfiblizné jedna hodina na 1 kg tésta.
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O TABULKA TEPELNE UPRAVY

. P N , N OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI i&%’ﬁl’\l‘ HL,’\IRE%‘,’\IEUNTI, (ZDOBY | UROVEN A PRISLUSENSTVI
PECENI)
LASAGNE Lasagne 0,5-3 kg - 0 - q%r
Pecené 0,6-2 kg * 0 0 _ 3
Beef (Hovézi) £ i
Burger 1,5-3 cm 0 - 3/5 e ~ TS
MASO Veprové Pecené 0,6-2,5kg * - 0 - - 3 - T
Pecené kute 0,6-3 kg * - 0 N N
Drlbez 5 5 4
Rizek a prso 1-5cm - - 2/3 e ~ S
Filety 0,5-3cm - - - -\...3...,- \\,i\,wf
RYBY 3 5
Zmrazené filety 0,5-3cm - - - Alees LRV,
. 3
Pedenda Pecené brambory 0,5-1,5 kg - 0 - - -
ZELENINA  Z€lenina Pecend zelenina 0,5-1,5 kg - 0 -3
Gratinovana zelenina jeden plech - - - -\%p
Slany kola¢ 0,8-1,2 kg - 0 - -\élr-
: 60-150'g 3
Rohliky/housky Y 1 - - - . -
Peivo [kazdy kus] 5
Velky chléb 0,7-2 kg - - - . -
Tenka/kulata pizza Kulaté - - - .\él,.
SLANE PECIVO Silna pizza zasobnik - - - .\_,é—,,,,.
1 vrstva - - - - 2 -
Pizza y) i
2 vrstvy - - - A=A o -
Pizza [mrazend]
5 3 1
3 vrstvy - - - AFr AR, o -
5 4 2
4 vrstvy - - - AFr ae A A o -
Piskotovy kola¢ 0,5-1,2 kg - - - qép
SLADKE PECIVO : Jemné pecivo 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
Kolac 0,4-1,6 kg - - - '\%lr-
* Doporucené mnozstvi
Aeennn ~ ey — o F—
PRISLUSENSTVI
Plech do trouby / Plech na Avaci dvaci
Rott kolce / Kulaty pléch na pizzu Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml Sonda do masa

na draténé polici

na peceni

vody
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=STABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE . . . DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVI

g Mrazené hranolky i 650-850 g Ano 200 25-30 A2
é Mrazené kufeci nugetky =y 5009 Ano 200 15-20 Fi.,—_, air
‘Ll a%s
g Rybi tycinky Iy 500 g Ano 220 15-20 A2
= Cibulové krouzky Sy 500 g Ano 200 15-20 A2
< Cerstvé obalend cuketa ‘Iéél’ 4009 Ano 200 15-20 Fih__, N 2 -
=
Z Domaci hranolky =) 300-800 g Ano 200 20-40 A2
—
o 2
N Michana zelenina I==] 300-800g Ano 200 20-30 ;.:i,—_, N 2 -
. Kureci prsa ‘lé'él’ 1-4cm Ano 200 20-40 ;,:ih__, N 2 r
= T
& Kutecikidla I==] 200-1500¢g Ano 220 30-50 ;.:i,—_, N 2 -
<
@] . = 4 2
2 Obalovana kotleta = 1-4 cm Ano 220 20-50 mEm - -
= - 4 3

Rybi filé = 1-4 cm Ano 220 15-25 mEm - -

PYi pfipravé cerstvych nebo domdacich potravin rozetfete po povrchu tenkou vrstvu oleje.
Aby byl zajistén rovnomérny vysledek varfeni, promichejte jidlo v poloviné doporucené doby varen.

FUNKCE

o’

1==I

Horkovzdu$né smazeni

PRISLUSENSTVI

R

Plech pro horkovzdusné smazeni

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

na rostu

—r

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo

plech na peceni na rostu
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_TABULKA TEPELNE UPRAVY PAROU

RECEPT UROVEN PARY PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOB(:\\MTI\T\)/AN'I ROST A PRISLUSENSTVI
Susenky / Shortbread (linecké pecivo) UROVEN 1 ANO 150-160 35-55 ;r
Maly mou¢nik / muffin UROVEN 1 ANO 160-170 30-40 ;r
Kynuté kolace UROVEN 1 ANO 170-180 40-60 -\éu-
Piskotové kolace UROVEN 1 ANO 160-170 30-40 -\...zl;u-
Focaccia UROVEN 1 ANO 210-230 20-40 2
Toastovy chléb UROVEN 1 ANO 180-190 30-50 -\%u-
Maly chléb UROVEN 1 ANO 220-240 25-45 3
Baguette (Bageta) UROVEN 1 ANO 220-250 20-40 1;,
Velky chléb 0,8-1 kg UROVEN 1 ANO 210-230 30-50 L3
Opékané brambory UROVEN 2 ANO 210-230 50-70 :\;r
Pecena mrkev UROVEN 2 ANO 170-190 50-70 -\ré.—z,-
Pelend brokolice UROVEN 2 ANO 170-190 40-60 -\%p
Z;’]i:fazihek’;'t”; llky) UROVEN 2 ANO 190-210 25-40 L3
\klgal / Beef / Pork (Teleci/hovézi/vepfové) 1 UROVEN 2 ANO 200-210 60-90 ;r
Teleci/hovézi/vepfové kousky UROVEN 2 ANO 180-190 50-70 :\i,,
Krvavy rostbif 1 kg UROVEN 2 ANO 210-230 40-50 2
Krvavy rostbif 2 kg UROVEN 2 ANO 210 50-70 ;
Jehnédi kyta UROVEN 2 ANO 190-210 55-75 ;,,
Dusené veprové koleno UROVEN 2 ANO 160-180 85-100 \;,
Chicken SOk 06— yroenz | w0 | e | s 2
Eglrje;{gumea fowl (perlicka)/duck (kachna), UROVEN 2 ANO 2102230 50-60 ;
Rybi filé UROVEN 2 ANO 210-230 15-25 1;
N — s

PRISLUSENSTVI

Pecici plech / dortova forma / plech pro peceni na rostu

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo

plech na peceni na rostu
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE | PREDEHREV TEPLOTA (°C) Domm‘)"“\" ROST A PRISLUSENSTVi

_ Ano 170 30-50 .\_”é_,__,.

Kynuté kolace / kolace z piskotového s 2

tésta Y Ano 160 30-50 alP=r
- Ano 160 30-50 —
s 3

PInéné mou¢niky = Ano 160-200 30-85 |

(cheesecake, zavin, ovocny kolac) % 4 1
D Ano 160-200 30-90 e
— Ano 150 20-40 - 3 ,
P 4
hod Ano 140 30-50 N -

Susenky — 2 1
RS Ano 140 30-50 — v
& Ano 135 40-60 R S
_ Ano 170 20-40 - 3 -
) Ano 150 30-50 h

Kolacky/muffiny — 2 1
= Ano 150 30-50 - - ;
& Ano 150 40-60 R S
— Ano 180-200 30-40 L3,

Choux buns (Odpalované pecivo) & Ano 180-190 35-45 ; ;
&5 Ano 180-190 35-45 * R S
— Ano 90 110-150 L3

Pusinky & Ano 90 130-150 AT
& Ano 90 140-160 * R S
— Ano 190-250 15-50 L2

Pizza / chléb / chléb ,focaccia” — 5 3 1
% Ano 190-230 20-50 - NS
)
Y Ano 200 - 250 15-20 -\élr

Pizza (tenka, silna, focaccia) — 5 3 1
R Ano 220-240 25-50 * N =
— Ano 250 10-15 1 3 f

Mrazena pizza %, Ano 250 10-20 -uéu- w;r
& Ano 220-240 15-30 1 > fo 3 i N
S Ano 180-190 45-55 NI

slané kolace & Ano 180-190 45-60 e e

(zeleninové, quiche)
& Ano 180-190 45-70 * N, ,\%’, N

. 5§
E Ifl ECO
ARTISAN
Konvenéni Horky vzduch ~ Konven¢ni peceni Gril Turbo gril Cyklus Eco Pizza
[ ~ ey S — T
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu peceni na rostu na peceni vody
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RECEPT FUNKCE |PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOB(QHT:‘)’AN' ROST A PRISLUSENSTVI
— Ano 190-200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers % 4 1
(Pecivo z listového tésta) I'—" Ano 180-190 20-40 | —
w Ano 180-190 20-40 * e L
Lasagne / ndkypy / zapékané téstoviny — 3
/ cannelloni — Ano 190-200 45-65 1 f
Jehnéi/teleci/hovézi/vepiové 1 kg — Ano 190-200 80-110 1 3 r
Kufe/kralik/kachna 1 kg — Ano 200- 230 50- 100 Lo g
Husa/krocan 3 kg — Ano 190 - 200 80 - 130 1 2 r
. Do — 3
Pecend ryba / v papiloté (filety, vcelku) — Ano 180-200 40-60 1 r
PInéné zelenina % Ano 180-200 50-60 e
(rajcata, cukety, lilky)
S~
Toast (Topinky/toasty) - 3 (vysoké) 3-6 -\...5...:-
Rybi filé / fizky i - 2 (stfedni) 20-30 ** e L2
Klobasy/kebaby/Spare ribs (zebirka)/ =~ 2-3 (stfedni- s 5 4
hamburgery u - vysoka) 15-30 R
A~
Pecené kure 1-1,3 kg = - 2 (stfedni) 55-70Q *** -\...2...:- 1 :l ~f
Jehnéci kyta/Shanks (kyty) - 2 (stfedni) 60-90 *** 1 3 r
g
Opékané brambory < - 2 (stfedni) 35-55 *** 1 3 r
. = 3
Zapékand zelenina = - 3 (vysoké) 10-25 1 f
Kompletni jidlo: Ovocny kolac (Uroven s N 5 3 1
5) / lasagne (Uroven 3) / maso (Groven 1) o Ano 190 40-120 ] S
Lasagne a maso ‘c'? Ano 200 50-100 * q%n 1 ! f
Maso a brambory w Ano 200 45-100 * -\él,- 1 ! f
Ryby a Vegetebles (zelenina) v Ano 180 30-50* -\%r 1 1 f
Stuffed roasting joints (Nadivané ECO N 3
maso) 200 80-120 1 f
Naporcované maso 3
ECO — _ *
(kralici, kufeci, jehnéei) 200 >0-100 [—
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytahnout, zaleZi na vasich pozadavcich.
** Po uplynuti poloviny doby peceni jidlo obratte.
*** Po uplynuti dvou tretin doby peceni jidlo obratte (je-li to tfeba).
N 5
E EI ECO
ARTISAN
Konvenéni Horky vzduch ~ Konvenéni peceni Gril Turbo gril Cyklus Eco Pizza
. ) Aeennn ~ ARl L | — T
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml

plech na peceni na rostu

peceni na rostu

na peceni

vody
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JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven, kterou je tfeba pouZzit pro pfipravu rliznych druhd jidel.
Doba peceni se pocitd od okamziku vloZenf jidla do trouby bez doby pfedehfati (které je u nékterych receptl nutné).
Teploty a doby pecenf maji pouze orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozZstvi jidla a pouzitého pfislusenstvi.

Pouzijte dodané pfislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni. MlzZete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale pamatujte, Zze se tim doba peceni mirné prodlouZi.

UDRZBA A CISTENI

Pied provadénim jakékoliv
udrzby a cisténi se ujistéte, ze
trouba stihla vychladnout.
Nepouzivejte parni Cistice.
Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky ani abrazivni/ziravé

VNEJSi POVRCHY

« Povrchy cistéte vihkou utérkou z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete
suchym hadiikem.

+ Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostiedky.
Jestlize se tyto prostfedky presto nedopatfenim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otfete vlhkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobég, kdyz je jesté
tepla, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvoreného v dlsledku pripravy jidla s vyssim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.
« Pro optimalni CiSténi vnitfnich povrchu aktivujte
funkci snadného cisténi ,Smart Clean”. (Jen

u nékterych model(.)

- Sklo dvetfi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

spotrebice.

« Pro usnadnéni Cisténi Ize dvitka vymontovat z pant(.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte prislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jeSté horké,
pouzijte kuchyriské chiiapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym karta¢kem nebo houbickou na nadobi.
Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k
dispozici) nemyjte v mycce nadobi.

Plech Horkovzdus.smaz. (pokud je k dispozici) Ize myt v
myc¢ce nadobi.

prostiedky, nebot by tim mohlo
dojit k poskozeni povrchu

Noste ochranné rukavice.
Pied provadénim jakékoliv
udrzby musi byt trouba

odpojena od elektrické sité.
Pro zmékceni a odstranéni
zbytkii je mozné pouzit bézny
cistic trouby, coz usnadni rucni
cisténi vnitrniho prostoru a
prislusenstvi.

UDRZBA ZASOBNIKU NA VODU

Varovani: Zasobnik na vodu neni vhodny pro myti

v mycce na nadobi: nebezpedi poskozeni!

Na konci kazdého cyklu pfipravy pokrmi s péarou se
doporucuje postupovat nasledovné:

1. Stisknéte horni ¢ast pfedniho krytu zasuvky,
oznacenou prohlubni, a vytahnéte rukojet

Uchopte rukojet a vytahnéte zasuvku na vodu.
Odstrante viko zasuvky na vodu.

Vyprazdnéte zasuvku na vodu a vycistéte ji.
Jednotlivé soucasti osuste mékkym hadfikem.

V ptipadé potfeby nechte zasuvku vyschnout na
vzduchu a nechte ji pfitom otevienou.

Nasadte zpét viko zasuvky na vodu.

8. Umytou a osusenou vytahovaci zdsuvku na vodu
znovu vlozte zpét do jejiho krytu a ujistéte se, Ze je
zatlacena az dold

9. Stisknéte spodni ¢ast predniho vika zasuvky, abyste
zasunuli rukojet.

Pozndmka: Nenechavejte vodu v systému déle nez 2 dny.

Pti pInéni zasuvky na vodu pouzivejte pouze vodu

pokojové teploty: horkd voda muize ovlivnit provoz

parniho systému. Pouzivejte pouze pitnou vodu.

Funkce Pdra je navrzena tak, aby optimalizovala

spotiebu vody. Proto je nizkda spotfeba vody ze

zasuvky béhem provozu normalni.

Pfipadny vyskyt bilého prachu na dné komory souvisi

s pevnymi ¢asticemi, které se pfirozené vyskytuji ve

vodé.

ouvkwnN

N

NEODVAPNUJTE

Odvapriovani neni nutné.

V parni zasuvce pouzivejte pouze pitnou vodu.
Zavedeni jakékoli jiné latky, v€etné prirodnich
produkt(, jako je ocet nebo kyselina citronova, maze
systém poskodit.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Pfejete-li si dvitka demontovat, zcela je oteviete 4. Dvitka posurite smérem dol{i a poté je naplno

a posouvejte zdpadky smérem doll, dokud nedojde otevriete.

k jejich odjisténi. Posunte zapadky smérem doltd do jejich plvodni
polohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli doll az na

doraz.

2. Dvitka dobfie uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet. S

Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfetrzité Spravnou polohu zapadek zkontrolujete tak, Zze na né
zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni lehce zatladite.

z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

5. Zkuste dvitka zavfit a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vyse uvedeny postup opakujte: Pokud dvitka spravné
nefunguji, mohou se poskodit.

3. Dvitka opét nasadite tak, ze je pfiloZite k troubé,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

VYMENA ZAROVKY TROUBY
1. Odpojte troubu od elektrické sité. navrzena pro domaci spotiebic¢e a nenf vhodna pro

2. Odiroubujte kryt zarovky, vyménte ji a nasroubujte  VSeobecné osvetleni mistnosti v domacnostech.
kryt zpét. (Smérnice EU 244/2009) Zarovky Ize zakoupit v servisnim

3. Znovu pfipojte troubu k elektrické siti. stredisku.

. v s ~ Pouzivate-li halogenové Zarovky, nemanipulujte s nimi
%)Oooz%nem. halogenove zarovky 40 W/230 ~ V type GS, holyma rukama, nebot otisky prstl je mohou poskodit.

. ] Lo ) . NepouZivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.
Zarovka, kterou je spotiebi¢ vybaven, je specidlné
POSOU\(ANi '[OPNEHO TOELESA SMEREM DOLU
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

1. Odstrante boéni vodici mfizky. 3. Zpét ho vratite tak, ze ho zvednete nahoru

a pfitom mirné pfitdhnete smérem k sobé.
Zkontrolujte, zda lezi na bo¢nich drzacich.

2. Topné téleso lehce povytdhnéte smérem ven
a posunte dol(.




ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Trouba nefunguje.

Na displeji je pismeno ,F”
nasledované cislem.

: Funkce vareni 6th Sense kon¢i

. bez zobrazeni odpocitavani.
- Vareni skonci pfed koncem
- odpoditavani.

- Trouba se nezahfiva.

- Svétlo se zhasne.

Dvitka dobfe nedoviraji.

Dojde k vypadku elektrické
- energie vdomé.

: Cyklus vareni se sondou skoncil
bez zjevné pficiny nebo se na
- displeji vypise chyba F3E3

Mozna pficina

PreruSeni napdjeni.
. Odpojeni od elektrické sité.

Softwarovy problém.

i doporuc¢eného rozmexzi.
. Dvitka jsou béhem vafeni
: oteviena.

. nehreje.

- Kazdych 60 sekund se

. na displeji zobrazi napis
., DEMO".

Bezpecnostni zarazky jsou
. v nespravné poloze.

Chybné nastaveni napajeni.

Potravinova sonda nenf
: spravne pfipojena

Reseni

E Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

trouba pfipojena k elektrickému napéjeni.

. Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
‘ porucha stale trva.

Kontaktujte call centrum a uvedte ¢islo nasledujici
za pismenem ,F".

: Mnozstvi jidla se lisi od

Oteviete dvitka a zkontrolujte propecenost
. potravin. V pfipadé potieby dokoncete vafeni
- vybérem tradi¢ni funkce.

- Je-li zapnuta funkce ,DEMO’,
: aktivni jsou vSechny ovladaci !

- prvky a nabidky, trouba vsak ’ . ) 5
‘ : V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost

. ,DEMO" a zvolte ,Vyp".

Usporny rezim ,ECO" je
- Zap”.

-V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost ,ECO"

a zvolte ,Off",

¢ Dodrzte nasledujici pokyny pro demontaz

- a opétovneé nasazeni dvitek, které jsou uvedené
- v oddile ,Cisténi a udrzba’, a ujistéte se, ze se

. bezpecnostni zardzky nachazeji ve spravné

. poloze.

- Zkontrolujte, zda je zatiZitelnost domaci sité

alespon 3 kW. Pokud neni, snizte vykon na

- 13 ampérQ. V nabidce ,NASTAVENI” vyhledejte

. moznost ,VYKON" a zvolte ,Slaby".

Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pomoci QR kédu ve vasem spotiebidi

Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu/docs

piipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovéni naseho

poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim stitku produktu.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.
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Eyxeipibio 1610KTATN

ZAZ EYXAPIZTOYME NMOY ATOPAZATE ENA

MPOION WHIRLPOOL

10To0eNiba www.register10.eu

la va Aafete mAfjpn TeXVIKN umooTthPIEn,
TIOPOKAAOUE VA KATAXWPICETE TN CUCKEUN GAG OTNV

A AlaBAcTe TIG 08NYiEG Yia TRV AGQPANELA TPOCGEKTIKA

TIPIV XPNOLOTIOINCETE TN GUCKEUN.

2APQZTE TON KQAIKO
QR XTH XYZKEYH ZAXTIA
MEPIZZOTEPEZ MAHPO®OPIEX

NMEPIFPA®H NMPOIONTOX

1. Nivakag eAéyxou

2, AveploTpag KUKAIKA avtiotaon
(bev eival opatny)

3. Oényoi pagiov
(to emimedo umodelkvueTal OTN
UITPOCTIVH TTAEUPE TOU POUEVOU)

. Mépta

. 2UPTApL VEPOU

. Endvw avtiotaon/ykpiA
. Aapntipag

. ZNUEio el0aywyng avixveuTn
KPEATOG

0 N O U1 »

9. Mivakida avayvwpiong
(va unv agatpeital)

10. Katw avtiotaon
(bev eival opatry)

MINAKAZ EAETXOY

1. ANAMMA/ZBHZIMO

la To dvapua i To of3ficiuo Tou
(OoUPVOU Kal yla TNV mavon f tn
Olakomn Aeltoupyiag.

2. AMEXZH NPOXBAZXH ZE
AEITOYPTIEX

la ypryyopn mpocfacn oTIC
AEITOVPYIEC Kal TO PEVOU.

3. KOYMIMI NAOHIHZHXZ MINUS
(MEION)

la KOAIoN Tou PEeVOU Kal peiwaon
TWV PUOUICEWY 1} TWV TIHWV JIAG
Aettoupyiac.

6 5= - [ 4o L ERNGE
L iE B B« v e O @
1 y) 3 4 5 7 8 9

4.NIxQ

la emoTpo®r oTnV MPonyoUuHEVN
006vn. Katd tn didpkela
MAYEIPEUATOC, EMITPETEL TNV
aAlayn Twv pubuicewv.

5.000NH

6. EMIBEBAIQXZH

Ma empPeBaiwon Tng emMAoyNg piag
AerToupyiag ) oG emMAeYUEVNG TIAG.

7. KOYMMI NAOHIHZHZ PLUS
(ZYN)

la KOAIoN Tou PEeVoU Kal avénon
TWV PUOUICEWY A TWV TIMWV HIAC
AelToupyiac.

8. ENINOTEX / AMEXH
NMPOXBAZXH XE AEITOYPTIEX
la ypriyopn mpdéofiaon oTi¢
Aertoupyieg, didpkela, pubuioeig
Kal Ta ayanmnuéva.

9. ENAP=H

MNa va ekiviioete pia Aettoupyia
XPNOIMOTIOIWVTAG TIG EI0IKEC i
Baoikéc puBuioelc.

Whj;lﬁool



EZEAPTHMATA

2XAPA

(

AIMNOXYAANEKTHX

)

TAYI WHZIMATOX*

KINHTOI OAHI Ol *

¢ Na xprion w¢ Tayi ya

: TO JayEipepa KpEaTog,

S Paplwy, AaXavIKwy,

: (POKATOIQ, K.ATL 1} yia

: TomoBétnon kaTw amod Tn

XpPNOIMOTIOINOTE TOUG Yia
TO YOO TOU paynTou
1 yla TN oTtipIi€n oKeELWy,
TAPLWV KEIK Kal AAAwV
OKEVWV KATAAANAWV yla
Xprion oTto goupvo.

. UMWV LOYEIPEUATOC.

Ma va PAvete Pwpi kat
: Titeq aAAd Kal Kpéag,
: Papt oe A\aSOKOAAA K.AT.

: oxapa yia T cuAoyn Twv

: Na va Balete kat
: va Byalete eUkoAa
: e€aptApata.

ANIXNEYTHZ KP'EATOX
(MEAT PROBE) *

T

Q\

THrANIZMA ME AEPA*

HEEEH

la va PETPriOETE PE . Na xpnolpornolgitat 6tav

OKPIBEIa TNV EOWTEPIKN | HAYEIPEVETE PAYNTA UE
Bepuokpacia Tou : TN Aertoupyia Tnyaviopa
@aynTtou Katd 1o i ME agPa, M Eva Tayi
Hayeipeua. : ToMoBeTNUEVO O

¢ xaunAotepo eminedo yia va

: OUN\EyelTIBAVA YiXoUAa Kal :
i otayovec. Mnopei va AuBsi :

i OTO TTAUVTHPIO TIATWV.

O ap1Budc kal o TUTOC TWV €€APTNUATWY PMOPE( va Slapépel avaloya e TO HOVTENO TTOU ayopdoaTe.
AM\a aecoudp pmopolV va ayopacTouVv XwELoTA. YId TapayYENEG Kal TANPOPOPIEC ETTIKOIVWVIOTE E TNV

utnpecia eunnEéTnong mMeAATWY.
* AlatiBetal povo o€ oplopéva PovTéa

TOMOGETHZH THX ZXAPAZ KAl AAAQN EEAPTHMATQN

TomoBetioTe TN oXApa opll{dvTia cUPOVTAG OTOUG
o6nyou¢ Tou pa@lov Kat Befaiwbdeite 6T N mMAevpd e
TO AVUPWUEVO AKPO Eival YUPIOPEVN TTIPOG TA ETAVW.

Ta dA\a aéeooudp, ONwWE To TaYi yia Airn kat to Tagi
Pnoipatog, TomoBeTouvTal opildvTia e Tov idlo
TPOTO OMWG N oXdapa.

AOQAIPEZH KAI ENANATONOOGETHZH OAHIQN
PAO®IOY

«Ma va a@aipéoeTe TOUG 08NYOUC TWV PAPLWY,
ONKWOTE Ta Kal TPARRETE TIC KATW TTAEUPEC €€w amd
TIG UTTOOOXEG TOUG: TWPA UTTOPEITE VA APAIPETETE TOUG
o6nyou¢ pa@lwv.

« Nla va tomoBetnoete Eavd Toug 0dnyouc paglwy,
TTPWTA TOTMOBETAOTE TOUC OTNV Avw UTTOSOXN.
KpaTtwvTag Toug ONKWHEVOUG, CUPETE PECA OTO
Balapo Pnoipatog kat KatePAoTte Toug oTn B€on Tou¢
OTIC KATW UTTOSOXEC.

EOAPMOTH TQN KINHTQN OAHIQN

ApalpéoTe Toug 0dnyoug

pPa@LWV artd TO POUPVO Kal

QPAIPECTE TO TIPOOTATEVUTIKO

TAQOTIKO amd TouG KivnToug

-} odnyouc.

Y Z@i€Te TO Avw KAUT TOU

’ Kivntou odnyoL oTtov odnyod

! PAPIOU KAl CUPETE TOV HEXPL
Tépua. Katefdote 1o dANO
KA otn B€on touc.

Ma va ac@alioel o odnyoc,
TMECTE TO KATW TUAMA TOU
KA TPO¢ ToV 00Nnyo pa@lou.
BeBaiwBeite 611 ol KivnTOI
odnyoi pmopouv va Kivnbouv
e\evBepa. Emavaldafete Ta
Bripata otov dAAo odnyo
pa@lov oto idlo eminedo.

> nueiwon: Ot kivntoi odnyol pmopouv va TormoBetnBouy o
oTToloONTIOTE PAPL.

Whj;lfa?ool



AEITOYPTIEZ

AUTA N AerToupyia EMITPETEL TO EVTEAWG AUTOUATO YACIUO
yla 6Aa ta payntd (Aalavia, Kpéag, Wapl, Aaxavikd, Kéik
& Mukd, AAupd kéik, Ywpi, Mitoa). Na to ka\Uutepo
amoTtéAeopa Pe auTriv TN Aertoupyia, aKoAouBnoTE TIC
0dnyieg OTOV OXETIKO TTVOKA LAYEIPEUATOC.
=

— I ATMOX

AuTth n A&lToupyia oag EMTPETEL VA PAYEIPEVETE TIATA
guxaploTa tpayavd kat podiopéva e€wTtePLKA, aAld
TaUTOXpPOova TPUPEePA Kal (ouuepd eocwTePLKA. Na va
EMTUXETE TA KAANUTEPA AMTOTEAECUATA YNOIUATOG,
OuVIOTOUUE va emAé€eTe To Emimedo atpov 1 yia Ywpui
kat emdoépmia kat 1o Emimedo atuov 2 yia Aaxavikd,
PAaptL Kal Kpéag.

MNa meEPLOCOTEPEG TANPOPOPIEG OXETIKA UE TOUG
XEIPOKIVNTOUC KUKAOUG HAYEIPEUATOC PE ATUO HETABEITE
otov mivaka payeipéuatog "Kabapog atuog”.

S~

FKPIA
Ma va Proete oto YKPIA umptldAec, couPAdkia,
Aoukdvika, Aaxavikd oykpaTtéyv, KaBwg Kat yla va
@puyavioete Pwpi. Otav PAveTE KPEAC OTO YKPIA,
OULVIOTATAL VA XPNOIUOTIOLEITE TO AITTOGUAAEKTN YLa
TN SUAAOYN TwV XUPWV Pnoipatog: TomoBeTAoTE TOV
bioko oe omolodnmote emimedo KATwW amd Tn oXapa Kal
npooBéote 500 ml moéGIHO VEPO.

I:Ii

O— MAPAAOZIAKES AEITOYPTIEX

«  XYMBAT. YHXZIMO

MNa 1o Yriotpo omotoudrimote €idou¢ payntou o€
€va Uovo paol.

« TPHIOPO IKPIA
MNa va Poete peyAAa KOUUATIA KPEATOG
(umoUTIa, POOCT PTTIYP, KOTOTTOUAO). ZUVICTATAL Va
XPNOIUOTIOLEITE TO AUITOGUAAEKTN YIa TN CUAAOYA
TWV XUHwV Pnoipatoc: TomoBetote 1o TaYi o€
omolodAmoTe emimedo KATW amod Tn oxdpa Kat
npocBéote 500 ml méopo vepod.

«  WHX. KATEW.

H Aetrtoupyia autr emAéyel avtépata tnv I0AVIKNA
Bepuokpaoia kal Aeltouvpyia YPnoipatog yia 5
S1a@QOPETIKOUC TUTTOUC AN KATEYUYUEVWVY QAYNTWV.
Aev xpeldletal va mpoBepUAveTE TO PoUPVO.

« EIAIKEZ AEITOYPTIEX

» MITZA

AuTtn n Asrtoupyia emAéyel autépaTa TNV
KaAUTepn Bepuokpaacia kal Tpoémo Ynoipatog
yla 6Aou¢ Toug TUTTOUG TTTOAC.

»  THFANIZMA XTON AEPA

AuTi n Aeltoupyia odg emMTpEMEL va PAVETE
TNYQVITEC TTATATEC, KOTOUTTOUKIECG KAl TTOANA
AAAa xpnotpomolwvtag Atyotepo A&di, pe
ammoTEANECHA Va €ival EUXAPIOTA TPAYAVEC.
OL avTIoTACEIC AEITOUPYOUV KUKAIKA Yia

va Bgpudvouv cwoTd ToV oUpPVo, EVW O
aveplotipag KukAogopei (eotd aépa. Ta

KAAUTEPA AVAUEVOUEVA ATTOTEAECUATA
Ynoipatog umopouv va emtevx0olv povo pe
N Xprion €vog diokou tnyaviopatog e agpa
(mapéxetal og oplopéva PovTéNa). TomoBeTnoTe
TO PaynTo oToV 8i0KO TNYAVIOUATOC UE aépa OE
Mia oTpwon Kat akoAouBnoTe TIg odnyieg Tou
Mivaka tnyaviopatog pe aépa yla KaOAUTEPEC
embbOeIC. ATTOPUYETE VA XPNOIUOTIOLEITE
TEPLOOOTEPOUC amd évav SioKoug yla va
ATMOQYUYETE TO AVOUOLIOHOPYPO YrOIUO.

» OOYIKQMA

MNa 10 16avikd @oUoKWHA YAUKIAC 1} AAMUPNAC
QOunc. Na va e€aopalioete TNV moloTNTA
(POUCKWUATOG, KNV EVEPYOTIOIEITE TN
A&lToupyia av o eolpPvo¢ gival akoun (eoTog
META amd évav KUKAO Pnoipatod.

»  AIATHPHXZH ©EPMO

MNa va dtatnprioete (€0td Kal Tpayavo 1o
@aynTto mou HOAIC PrioaTe.

» ANOWY=H

MNa va emraxVVeTe TNV amoPuén Twv TPOPWV.
TomoBeToTE TO PayNTd GTO HETaio emimedo
OXApaAgG. ZUVIOTATAL VA APRVETE TO GAYNTO OTN
OUOKeELAOoia Tov, WoTe va unv Eepabei e€wTtepiKa.

»  KYKAOZX ECO *

la 10 YAOIUO YEUIOTWY KOMUATIWY Kal
PINETWV KpéaTog O€ éva povo paol. Otav
Xpnotuorolgital o oikovouikég Kikhog ECO,

TO QWTAKI Ba mapapeivel ofNoTo Katd
Slapkela Ynoipatog. MNa va xpnolpomoloeTe
Tov KUKAO ECO (Otkovouikd) Kal Katd cuvémela
va BEATIWOETE TNV KATAVAAWON PEVPATOC, N
TOPTA TOU PoUPVOU SeV TIPETEL VA AVOIEEL EwC
OTOU TO PaynToé va €ival EVTEAWC LAYEIPEUEVO.

2YMBATIKO

la 1o Yriotpo omoloudnmote €idoug eayntou o€ éva
povo pdol.

"
% [EZANATK. AEPAX

la To payeipepa S10QOPETIKWY YAYNTWV TTOU
amairtouv tnyv idla Oepuokpacia payelpEPATOC

o€ SlaPopeTIKA pagla (Ewg Tpia) Tautdxpova.
AuTn n AelToupyia pmopei va xpnotpomolnBei yia
TO MayEipeUa SIAPOPETIKWV PAYNTWV XWPIC va
METAPEPOVTAL OOEG amd TO va @aynTtd oTo AAAo.

PAN
:ﬁ FPHIOPH MPOOEPMANZH
la ™ ypriyopn mpoBépuavaon Tou goupvou.

@ YNENO. AENTQN

Ma ™n dlatripnon Tou XpOvou Xwpig TNV evepyomoinon
piag Asitoupyiag.

Yo SMART CLEAN

H dpdon Tou atpou mou anmeAeubepwveTal KAtd Tov
€181K6 KUKAO KaBaplopoL pe xaunAn Bepuokpaocia,

Whj;lfa?ool



ETITPETEL TNV EVKOAN a@aipeon TG BPWHUIAC Kal TwV
UTTOAEIPUATWY TPOo@ipwyv. Pi&te 200 ml moéoIpo vepd
OTNV KATW EMIPAVELA TOU POUPVOU KAl EVEPYOTIOINOTE
TN A&ttoupyia 6TAV 0 POUPVOC KPUWOEL.

@ ATANMHMENA
MNa eppdvion TN Aiotag Twv 10 ayarnuéVwV AEITOUPYIWV.

03
< PYOMIZEIX

la mpooappoyn Twv pubuicewyv Tou @oupvou. Otav
gival evepyn n Aettoupyia “ECO”, n wTEIVOTNTA

NG 086VNC HEWVETAL KAl TO QWC OPNVEL PETA aTTd

1 Aem16 yla e€olkovounon evépyelac. H 086vn
evepyoroleital {avd avtopata étav matnOei kamolo
amnoé ta kovumid. Otav gival evepyormnoinuévn “On”

n Aettoupyia “AOKIMH” éAa ta xelplotripla ival
evepyormolnuéva kal ta pevou Slabéoipa alld o
@oupvoc dev BeppuaiveTal. MNa va amevepyoToloeTe
auTh TN A&lToupyia, amoKTARoTE MPOcfacn 01N
Aettoupyia “AOKIMH” and to pevou “PYOMIZEIY” kat
emAé€te “Off”. EmAéyovtac “EMANAQ. EPTOXT.”, To
TIPOIOV ATTEVEPYOTIOLEITAL KAl OTN OUVEXELD ETTIOTPEPEL
oTnV MpwTn evepyormoinon. OAec ol puBuioElC
SlaypdagovTal.

* Aertoupyia mou xeNOIUOTIOIETAl W avaopa YIa

TV SHAWGN EVEPYEIOKNC ATTOSOONC CUPPWVA LE TOV
Kavoviouo (EE) Ap. 65/2014

Whj;lfa?ool



NMPQTH XPHZH

1. EMIAE=TE TNQXXA

Oa xpelaoTei va pubuioeTe TN YAwooa Kal TV wpa
OTaV avAYPETE TN CUOKEUN Yla TPWTN pOpA: 2TNV
006vn gpgaviCetal n évdegn «English».

EAAHNIKA

Matiote + 4 — yia va KUAAOETE TN AioTa e TIg
O100é01ueg YAwooeg kal emMAEETE auTriv Tou O€AeTE.
Méote . ywa emPePaiwon TnG eMAOYNAG.

Y nueiwon: H aAhayr TnS YAWooag urmopei va yivel kal oTn
ouvéxela emiéyovtag TAQY Y A" oto pevou “PYOMIZEIY, mou
elvat diabéoipo matvtag o &

2. PYOMIZTE THN KATANAAQZXH ENEPTEIAX

O @oUpvoC ival TPOYPAUUATIOUEVOC VA KATAVOAWVEL
NAEKTPLIKN eVépyela o€ emimedo cuUPATO E TO OLKIAKO
OiKTUO pE 1oL peyaluTtepn amod 3 kW (16): Av otnv
olKia oag xpnotuomoleital xapnAdtepn 1oXUG, Oa
XPEIAOTEL va TNV HEIWOCETE TNV oYXV (13).

POWER

Avoiéte To “IZXYX" anmo TI¢ "“PYOMIZEIZ" kat emiAé€Te
“XAMHAH".

3. PYOMIZTE THN QPA

Metd Tnv emAoyn NG YAwooag, Ba xpelaoTei va
puBbuiceTe Kal TNV TpEXouoa wpa: XTnv 0Bovn
avafoofrivouv t1a dvo Yneia yia tnv wpa.

N gD

1o
[
N

A\

POAQI

MatRote + 1 — yia va pubuicsTe TN oWOTH WEA
Kalt matiote . : Xtnv 066vn avafoofrivouv ta

800 Yneia ya ta Aentd. Matote + B — yava
pubpioete Ta Aentd kal méote . yla emPePaiwon.
Y nueiwon: Evdéxetal va xpelaotei va pubuioete avd Tnv
Wwpa &nerta anod SIOKOTEG PEVATOC PEYAANG SIAPKEIQ,
Emié€te "POAOI" oTo pevou "PYOMIZEIY, mou eival SiaBéoiuo
TaTwvTtacto &

4. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag katvoUpylog @oupvog UMMopPEl va EKAUEL OOUES
TTOU €XOUV TTapapEivel amd TNV O1adIkaoia KATAOKEVAG:
AuTo ival amoAuTa QUGCIOAOYIKO.

Mpiv EeKIVAOETE TO PAOIUO @aynToU, CUVICTATAL

va (eoTaiveTe TO PoUPVO AOELO £TOL WOTE Va
ATTOPAKPUVOOUV TUXOV OCUEC. AQPAIPECTE TA XaPTOVIA
1 TUXOV TAQOTIKO QIAM Ao TO POUPVO Kal APAIPECTE
amd péoa ta e€apTRHaTa. OEPUAVETE TO YOUPVO
o0Tou¢ 200 °C yla nepimou pia wpa, XPnOILOTIOIWVTAG
KaAUTEPA TN AElTOUpYia KUKAO@OpIag aépa (m.y.
"E€avayk. agpac” n “Zuup. YAoiuo”).

> nuelwon: 2uvioTatal va agp{oeTe TO XWPEO UETA TN XPron
TNC CUCKEUNC YIa TTPWTN QOPA.

Whj;lfa?ool



KAOHMEPINH XPHZH

1. EMIAOIH AEITOYPTIAZ

Matote t0 yla va avAayete Tov @oupvo: TNV
006vn eugaviletal n TehevuTaia KUPLA AEIToupyia MOV
XPNOMOTTOIRONKE 1} TO KUPLO HEVOU.

Mmopeite va emAEEETE TIC AEITOUPYIEC TTATWVTAC TO
elkovidlo ya pia amd Tic Kl’)plsc }\enoupyisc r'] VE3 KL’)}\lor]
Tou pevou: lNa va emAé€ete éva OTOlXEIO amné To pevou
(omv 006vn spcpavu(sral 1o MpwTOo S1a6éoipo oronxao),
narnme N — ylava emAé€eTe To €mMOLUNTOS, PETA
nmatiote . yla emPBePaiwon.

2. PYOMIZTE TH AEITOYPTIA

AoV emé€eTe TN AelToupyia Tou BEAETE,

umopeite va alha&ete TI¢ puBuioeic. tnv 086vn Ba
EUPAVIOTOUV ol puBUioEIg TOU umopoLV va aAAd&ouv
Stadoyika. Méfovtag 1o << pmopeite va aANdete
TNV mponyouuevn pLuBuion Eava

OEPMOKPAZIA / ENIMEAO GRILL / EMINEAO ATMOY

T
OEPMOKPASIA

‘Otav n T apxioet va avafooPryvel otnv 06évn,
matAoTe N — yla va tnv aAAAgeTe, 0TN OUVEXELD
matiote o yla emPePaiwon Kal yla va CUVEXIOETE e
TIG puBUioeIC TOU akoAouBoULV (epdoov gival Suvato).).
Tov {610 Tpdmo, umopeite va pubpicete To emimedo Tou
YKPIA. 1 (xapnAo), 2 (pecaio), 3 (uPnAo).

21N Aettoupyia ATUOC, UMOpPEiTE va eMAEEETE TNV
TOOOTNTA ATUOU TTou Ba mapdyetat: Emimedo atuou 1
(xaunAo) 1 2 (VPNAO).

> nueiwon: MO evepyorolnBel n Aeitoupyia, Umopeite va
aM\GEeTe TN Beppokpaoia/emimedo YKPIA XpNOIUOTTOIWVTAC
10 + A10 — , apol matrioete To koupri °C .
AIAPKEIA

7
o

N1z

(I
7

T ke
Nz

AIAPKEIA

'Otav avaBoopPrivel 1o eikovidio (& otnv 08dvn, matriote
N — ylava pubuioete Tov Xpovo mou embupeite
Kal, 0Tn OUVEXELD, TaTAoOTETO . yla emPBePaiwon. Agv
xpetaletal va pubuiosTe To Xpovo Ynoipatog av BéNeTe
va SIAXEIPIOTEITE TO YOO PN auTéuaTa (Xwpig Xpovo
Ynoipatoq): Natiote . 1 yla emBePaiwon kat
évapén tng Aertoupyiag. EmAéyovtag autr tn Aettoupyia,
Oev pmopeite va ipoypaupatiosTe kaBuoTtepnuévn
évapén Tng Aettoupyiag.
anslwon Mmopeite va npooapuocsaa TO XpOVO
uayapepaToc oL puBuioTNKE KaTA ™ 6leKElO
uayelpéuatoc mélovtagto (Y naTroTe + B — va
Va TNV TPOTIOTTOIOETE KA, 0TN OUVEXELQ, TTATAOTE
yla emBePaiwon.

TEAOZ XPONOY (ENAP=H KAGYXTEPHZHX)

> & MOANEG AelToupyieg, HOAIG puBpioeTe To Xpdvo
MOYEIPEPATOC UTTOPEITE VA KABUOTEPHOETE TNV €vapén

NG Aettoupyiag mpoypappati(ovtag 1o Xpoévo téAoug.
TNV 0086vn gpgavifetal N wpa OAOKARPWONG EVW TO
elkovidlo (&7 avafoofrvel.

X
\@\

~ il_ll 1oee
1 S | I [
XPONOZ TEAQYZ
Natote |+ 1 — Yyla va puBuiceTe TNV WPA MOV
BéNETE VA TENEIWOEL TO HAYEipEUA KAl TATAOTE

yla emPBePaiwon kal evepyomoinon TN AelToupyiac.
BdaAte 1o @ayntd oto polpVo Kal KAEIOTE TNV MoOpTA:
H Aertoupyia Ba ekivijoel autdpata HETA amtd TO
XPOVIKO 8140 TNUA TTOU UTTOAOYIOTNKE TTIPOKEIUEVOU Va
TEPMUATIOTEL TO payeipepa 0To XpOVo mou emAEEQTE.

> nueiwon: O MEoYPAUUATIOUOC XpOVoU KaBuoTéPNONG
Evap&NnC LAYEIPEUATOC ATTEVEPYOTIOIEL TTAVTA TNV (Ao
mpoBépuavong Tou @oupvou: O polupvoc Ba GTACEl OTNV
emBuunTtr Bepuokpacia Babulaia, KATI TOU onuaivel 6Tl
Ol XpOVOL PayelpéuaTog Ba eival EAa®EWe LEYAAUTEQOL
and aUTOUC TTOU AvayPAPOVTAL OTOV TTHIVAKA HAYEIQEUATOC.
Katd tn SIdpKEIa TOu XpAVou avapovic, UMopE(Te va
XPNOIUOTIOIOETE TO N TO — yla va pubuioeTe Tov
TIPOYPAUUATIONEVO XPOVO TENOUC | va TTiEoeTE TO <I< yia
va aMG€ete TIC puBpioelc. Matwvtacto (Y, yia eppdvion
TANPOPOPIWVY, UTTOPE(TE VA AAAEETE PETAED TEAOUC
XPOVoU Kal SIapKelac.

3.6™ SENSE

AUTEC oL AelToupyieC emMIAéYOUV AUTOUATA TOV
KAAUTEPO TPOTIO PaYEIPEPATOC, TN BeppoKpaacia Kal
N SIAPKELA HAYEIPEPATOC ) YPNOIpATOC yia OAa Ta
Slabéoipa paynta.

Otav amatteital, anAd umodei&Te Ta XapaKTNPIOTIKA
TOU @ayNnToU yla va €XETE TO KAAUTEPO ATTOTEAECUA.
BAPOX / YWOZX (XTPOITYAOZ-AIZKOZ-XTPQMATA)

N, 7 X
K

-7
A |
777N

KINA

MNa va puBuicete cwotd TN AetToupyia, akoAouBrioTe
TI¢ evdei€elc otnv 006vn, 6Tav cag {nTnBei, kat
ATAOTE N — Yla va pubpiceTe TNV anaitoVevn
TIUA Kal, 0TN OLVEXELD, TaTAOTE .~ yla emPBePaiwon.

WHZIMO / POAOKOKKINIZMA

Y& OpIOUEVEC AelTOUPYiEC 6™ Sense umopeite va
puBuioete 1o eninedo Ynoipatoc.

N__ 7

A

WHEIMO

Otav oac {ntnBei, mMaTACTE | | — yla va emAé€eTe
1o emMOBUUNTOS emimedo amod piooPnuévo (-1) €wg Kakd
Pnuévo (+1). MatRote ./ N yla empBePaiwon kal
évapén tng Aeltoupyiac.

UE ToV (510 TPOTO, OTIOU ETITPETETAL, OE OPIOUEVEC
AelToupyieg 6 Sense, umopeite va pubuiceTe To
podokokkiviopa amno (-1) £wg (+1).

Whj;lfa?ool



4. YHXIMO ME ATMO

EmAéyovtag tnv emAoyn "ATo¢" péoa oTig XelpoKivnTeg
Aettoupyieg eivat Suvato va payelpéPete omolodmoTe
€ido¢ ayntoL xdpn otn Xpnon Tou atpov. O atudg
eCam\wveTal TaxUTEPA KAl TTIO OHOIOPOP®A oTa
TPOQIUA O OUYKpIoN Ue Tov (0TO aépa TToL €ival
XOPOAKTNPIOTIKOG TWV ZUMUBATIKWV AEITOUPYIWV: AUTO
HELWVEL TOUG XPOVOUC YNoipaTtog, mayldevel Ta MOAUTIA
OPEMTIKA CUCTATIKA TOU PAyNTOU Kal e€ac@alilel
eCAIPETIKA, TTPAYMATIKA VOO TIUA ATTOTEAECHATA E ONEG
TIC OLVTAYEC 00C. X€ OAN TN SIdPKELA PNOIUATOG HE ATUO
N TTOPTA TIPETTEL VA TIAPAMEVEL KAEIOTH.

Mpwv anod 1o payeipgpa, yepiote 1o cuptdpl pe vepo. H

TTOOOTNTA TOU VEPOU e€apTdTal amo 1o eminmedo aTuou

IOV €XEL EMAEYEI OTOV TTiVOKA EAEYXOU:

«  Emimedo atpou 1 (xaunAo, 16aviko yia Ywui kat
emdopmia): XpetaleTal HOVo pia pIkpr moodTnTa
vepoU, ave€dpTnTa ammo ToV XPOVO HAYEIPEUATOC.
lepioTe TO oLPTAPL pHéEXPL TO onueio "1"

« Emimedo atpou 2 (uPnAo, 1daviko yia Aaxavikd,
PApla Kal KPEAG): YEUIOTE TO CUPTAPL HEXPL TN
ofjuavon "1" R "2" yla tTnv mapaywyr atpov yia £wg
Kat 100 ) 200 Aemtd, avTioTolxa.

KA&ioTe TO oUPTAPL OTIPWYVOVTAC TO TTIPOCEKTIKA TTPOG

TO TTAVEN PEXPL Va KAEIOEL TEAEIWG. META TNV TOMOBETNON

Tou cuptaplov, natrote START yia va cuveyioete Tov

KUKAO HaYEIPEPATOC. To CUPTAPL TTPETTEL VA TIOPAUEVEL

TTAVTA KAEIOTO, EKTOC €AV YiveTal TApwon VEPOU.

—_—
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MEeTd TO TPWTO YEUIOUQ, OE TTEPITITWON UEYAAITEPWV
KUKAWV PNoIpaToc, HOAIG TEAEIWOEL TO VEPO, UMTOPE( va
XPElaoTel va 1o mpooBéoete {avd, yia va oAokAnpwOei o
KUKAOC.

5. ENAP=H AEITOYPIIAZ

> & oTOlAOATIOTE OTIYUN, AV Ol TIPOETIAEYUEVEC TIUEC
gival autég mou emMOUUEITE 1} LOAIC EQAPUOTETE TIC
puBuioeic mou embupeite, MaTAoTE TO yla va
EVEPYOTIOINOETE TN AelTOUPYiIa.

Katd tn ¢don kabuotépnong, matwvtac [ > Jo
@oUpvo¢ Ba {nToel av BENeTE va TAPAKAUPETE AUTAY
™ @don, ekivwvTag dueoa tn Aeltoupyia.

Y nueiwon: MOAIC emAéEeTe pla Aeitoupyia, n o8dévn

Ba mpoteivel To KataAnAGTepO enimedo yla K&Be
Aeltovpyia. Mmopeite va OTapaTAOETE TN AelToupyia

omolaSAHMoTE OTIypA Tatwvtag To Kouumi [O ],

Edv o poupvoc gival (eoTOC Kal n AelToupyia

aTTaITEl U1a CUYKEKPIPEVN UéyloTn Bepuokpaaia, Ba
EMQPAVIOTEL éva privupa otnv 006vn. Mmopeite eite
va emAE€eTe Hia Sla@opEeTIKA AelToupyia gite va
TTEPIMEVETE Yia TTARPN YUEN.

6. MIPOOGEPMANZH

Oplopéveg Aettoupyieg €xouv pia @daon mpoBépuavong:
MOAIG Eekiviioel n Asttoupyia, n 086vn Seixvel OTL
evepyotolonke n Asrtoupyia mpoBépuavonc.

MPOOEPMANXH

MOAIC oAoKANPpwOEl autA n @don, ekméumeTal €va
NXNTIKO onua Kat otnv 08ovn epgavietal n €voeién
0TI 0 POUPVOC EPTAcE OTNV EMAEYUEVN BEpUOKpaaia
kal Ba oag {ntndei n "MPOZO. DATHTOY". 10 Oonueio
auTo, avoifte TNV MOPTA, TOMOBETACTE TO PAYNTO

OTO (POUPVO, KAEIOTE TO YOUPVO Kal EEKIVAOTE TO
Mayeipepa matwvtac 1 .

> nueiwon: H tomoBétnon tou gayntol 6To PoUEVO
TPV OAOKANPWBEL N TpoBEépuavon evdéxeTal va Exel
QAVETIBUUNTA ATTOTEAEOUATA YIa TO TEAIKO payeipepa. To
AVOLYHA TNG TOPTAC KATA TN pdon mpoBépuavonc Ba
OTAWPATAOCEL TN AElTovpYia.

O xpovog payelpépatog dev mepAauPAavel Tn @aon
npoBépuavone. Mmopeite mdvta va aANa&ete TN
Bepuokpacia otnv omoia BéNeTe va @TACEL O POUPVOC
XPNOIOTOIOVTACTO + ATO — .

7.TYPIZTE H EAEF=TE TO ®ATHTO
Oplopéveg ouvtayég payelpépatog 6th Sense
ATAITOUV VA YUPIOETE TO PayNnTO KaTA To YAOLIUO.

LY am
[ 1 [ 1
'YPIZMA QATHTOY
‘Eva nxNnTiko onpa Ba nxnoel kat n o8ovn epgavilel
TNV EVEPYELA TTOU TIPETEL va Yivel. AvoifTte Tnv mopTaq,
KAVTE TNV evépyela mou oag {nTBnke otnv 066vn Kal
KAEIOTE TNV MOPTA, OTN CUVEXELD TTATAOTE yla va
ouvexioel To Yrotpo.
Me Tov 610 Tpomo, 610 10% TOU XPOVOU TIpIV amd
TO TéAOC TOU Pnaoipatog, o polpvoc oag {nTdel va
eNéy€ete TO PaynTo.

L)

{ [ =
EAEMXOZ QATHTOY

‘Eva nxNnTiko onpa Ba nxnoel kat n 08ovn epgavilel
TNV eVEPYELa TTOU TIPEMEL va Yivel. EAéyETte To @aynTd,
KAEiOTE TNV MOPTA KAl TATAOTE 1 yla va
OUVEXIOTEL TO YPrioIpo.

Ynueiwon: Matrote [ > Jyla va mapakApPeTe QUTEC TIC
EVEPYELEC. AlAPOPETIKA, HETA ATTO VA CUYKEKPIUEVO
XPOVIKO SldoTnua xwpeic kapia evépyela, o poupvog Ba
ouvexioel To payeipeua.
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8. TENOX WHZIMATOX

Ekméumetal éva nxnTikd crjpa kat otnv o0ovn
epgavietal n évoel€n 6ti 1o payeipepa OAOKANPWONKE.

END
Natote [ > Jyia cuvéxion Tou Pnoipatog oe
XELPOKiIVNTN A&lToupyia (xwpic xpovo) A matioTte —+
yla mapdtacn Tou XpOvou YnoipaTtog eMAEYOVTAG pia
véa Sldpketa. Kal oTic SU0 MEPIMTWOELG, Ol TTAPAUETPOL
payelpépatoc Ba diatnpnbouv.

POAOKOKKINIZMA

Oplopéveg Aertoupyieg Tou PoUPVOUL CAG EMITPETOLY Va
POBOKOKKIVIOETE TNV ETMPAVELN TOU PAYNTOU EVEQYOTIOIWVTAG
TO YKPIA JETA TNV ONOKAPWON TOU LAYEIPEUATOC,

L Jg----" B0
MEZTE MNAPOA.

‘Otav otnv 086vN EuPAVIOTEI TO KATAAANAO Urivuua,
av anatteital méote 10 yla va {ekivioel évag
KUKAOC poOOKOKKIVIoPATOC TEVTE AemTwV. Mmopeite
VA OTOUATHOETE TN AelTOUpYia oTToIaOATIOTE OTIYUR
natwvTac | O Jyia va oBRoeTe To poupvo.

. ATATIHMENA

MoALG oAokAnpwOei To payeipepa, n 066vn Ba oag
MPOTPEYPEL va anmoBnKeVoeTe TN AelToupyia o€ évav
aptOuo amd 1o 1 éwg 1o 10 oTN AioTa AyaTTNUEVWV.

MPOz0O. 2EATAIN,

Av BéAete va anmoBnkeVoeTe Wia AelToupyia ota
ayamnuéva Kal va amnoBnkeVoETE TIC TPEXOUCEC
puBOuUioeIg yla HEANOVTIKA XpAON, MaTAOTE ./
S1aQOPETIKA, Yia va TNV ayvonoste matiote <<].
A@oU matioete ./, MatAoOTE + | — yla va
emAé€ete TN B€on Tou aplOpoUL Kal, 0TN CUVEXELD,
matnote . yia empBePaiwon.

> nueiwon: E&v n pvrun eivar yepdtn r) o mAYUEVOC apIBUOC
Nén xpnolUoTolETal, 0 PouEvog Ba oag (NTr\oel va Slaypapel
N TEONYOUHEVN AEITOUPYIA YIa VAl AmOBNKEUTEL N véa.

Mo va ePPavioeTe O€ PETAYEVEOTEPO XPOVO TIG
Aertoupyiec mou amoBnkevoate, méote o ) : H 086vn
ep@aviCel Tn AMoTa ayarmnUéVwY oag AEITOUPYIWV.

1. ZYMBATIKO

Matiote + R — yia va emAéEeTe TN AetToupyia Kat
smﬁ%sﬁalwors TTATWVTAG .~ , OTN CUVEXELD TTATAOTE
yla evepyormoinon.

. SMARTCLEAN

MatAote Y.+ yla va eppaviotei otnv 006vn 1o “Smart
Clean”.

Smart clean

NatAotel > ] yia evepyomoinon tng Aettoupyiag: n 086vn
Ba oag mMPOTPEYEL VA KAVETE ONEC TIG EVEPYELEC TTOU
AmaAITOUVTAL YIO VA EXETE TO KAAUTEPO ATIOTENECA
KaBaplopoU: AKOAOUBAOTE TIC 0ONYIEC Kal 0T CUVEXELA
natiote . étav ohokAnpwOei. Otav ohokAnpwBouv
OAa ta BApata, étav anarteital TaTHoTE yla
gvepyoTmoinon Tou KUKAou KaBaplopou.

2 NUeiwon: ZuvioTdTal va pnv avoi&eTe TNV mépTa KATA
N SIGPKEIQ TOU KUKAOU KABAPIOUOU yia VA ATTOQUYETE
TNV AmWAEIA ATHOU TTou Ba Umopouoe va emnpedoel
APVNTIKA TO TEAIKO amoTéANeoua KaBapiopou.

To katdAAnAo privupa Ba apyioet va avaBoofrvel otnv
006vn poAIC ohokANpwOei 0 KUKAOG. AQAOTE TO POUPVO
VO KPUWOEL KAl OTN CUVEXEIQ OKOUTTIOTE KAl OTEYVWOTE
TIG EOWTEPIKEG EMPAVELEG E Eva TTAVI 1) o@ouyydpl.

. XPONOAIAKONTHZ AENTQN

MNa evepyomoinon TN Asrroupyiag matrioTe To €IKOVIOIo

S .MatAote 10 NTO — YIO VA PUBICETE TN XPOVIKA
S1apkela Tmov XPEeIAlETTE KAl OTN CUVEXELD TIATHOTETO
Y10 VO EVEPYOTIOINOETE TO XPOVOSIAKOTTN.

O]

YINENG. AEMTON

Oa nmapayOei éva nxnTiko onua kat Oa unmodelxBei otnv
0006vn POAIG 0 HETPNTAG AETITWY OAOKANPWOEL TNV
avTioTPOPN UETPNON TOU ETIIAEYUEVOU XPOVOU.
>nueiwon: O petpnTAC ATtV Sev EVEQYOTIOLET Kavévay
amod TOUG KUKAOUC LAYEIPEUATOC.
O petpNTAC AemTWV pmopei va evepyormolnOei emiong
otav ekTeAEiTAl Yla AelToupyia.
O xpovodiakdmng Ba cuvexioel TNV avTioTpopn PETPNON
avegdptnra Xwpic va mapepaietal otny idla tn Asrroupyia.
Kata ™ Sidpkela autng TG @aong, Sev Umopeite va
Oelte TO peTPNTA AemTWV (Ep@avileTal povVo To EIKOVIOIO
Y mou ouveyilel Tnv avtiotpopn pétenon.. Na va
EMEEEQYAOTEITE TNV LTTEVOUUION AETTTWY UTTOPEITE VA
TIATAOETE TO €lkoVIbIlo Kal va puBuioete Tov Xpbdvo
XONOIUOTIOWVTAC TO EIKOVISIO - A TO elkoviSlo — .
A va OKUQWOETE TNV UTIEVBUUION AETTTWY, TATAOTE TO
eikovidlo (U kal, oTn ouvEXela, EMAEETE — péxpl N Wpa
mou epgaviCetal va eivat“---"Téote  yia emPeRaiwon.

. KAEIA.NAHKTPQN

MNa va KAeldwaoeTe To MANKTPOAGYLO, KPATAOTE
matnuévo To <</ yia Touhaxiotov mévte SeutepOAenTa.
Emavaldfete yia va EeKAEIOWOETE TO TTANKTPOASYIO.

@
IR
KAEIANAHKTPON

> nueiwon: H Aeitoupyia autr) pmopel va evepyormolinOei
Kat otn didpkela Tou Pnoipatoc. fa Adyouc acpdielac,
UTopEl va o3rioel omoladnmoTe OTIyur TATWVTAG TO
KOUTT(

°C
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. XPHZH TOY AIZOHTHPA KPEATOX (AN
YMAPXEI)
H xprion Tou aloOntipa odg EMTPETEL VA PETPHOETE
n Beppokpacia Tou MUPVA TOU Kp£aTog Katd To
payeipepa, wote va dlao@alioete 611 Oa TACEL
otn BéAtiotn Beppokpaoia. H Beppokpaacia Tou
@oUpvou TToIKIAAEL avAAoya Pe TN AElToupyia TTou
éxete emAEEEL, ald TO payeipepa ival mavta
TIPOYPOAUMATIOPEVO VO OANOKANPWOEL LOAIG emiTeLXOE(
n kaboplopévn Bepuokpaacia.

Eival ToAU onuavTiko va
i TOTTOBETAOETE TOV AIOONTAPA PE
[T akpifela yla va éxete télela
| QTTOTEAECUATA HAYEIPEUATOC.
TomoBetrioTe ToVv aloOnTripa
TTANPWC OTO TTIO CAPKWOEC HEPOC
TOU KPEATOG, AmopeVYyoVTaG TA
KOkaAa Kat Ta Aimapd pépn. Na ta
TTOUAEPIKG, O aloBnTrpag mpémel va
€lodyeTal mAAyla, otn HECN Tou
otABoug, ppovtifovtag va punv
KataAnel n dkpn Tou o€ KATOL0 KOIAO UEPOC. X€
TEPIMTWON KPEATOC UE TTOAU aKAVOVIOTO TTAXOC,
BeBaiwOeite 611 éxel YNOei CWOTA TIPIV TO APAIPETCETE
and Tov oupvo. ZuvdEéoTe To AKPO Tou alcdnTripa
otnv omn mou PBpioketal oto de&i Toixwua Tou
EOWTEPLKOU TOU (POUPVOUL.
MoAlg TonmoBetrioeTe Tov aloBNnTrpa, evepyoToleital
€va NXNTIkd onpa Kat otnv 086vn epgavifetal n
évdel&n «O aiobntnpag eival cuvoedepévocy.

S
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SYNAEAEMENOS AISOHTHPAS

EmA&€Te Tn Aettoupyia mou xpelaleote amd TIG
ouvupatég (Zuppatikn, AvaykaoTtikdg Aépag, WRoipo
pe Zuvaywyn, Turbogrill, Eco AvaykaoTikog Aépac,
Aertoupyieg 6th Sense): H 086vn cag {ntd va opioete
™ Bepuokpacia-otdxo Tou ouoer]mpa Natiote +
N — Yyl vatn pubuioete kat matjote yava
opioeTe TIC AKOAOUOEC MAPAPETPOUG HAYEIPEUATOC.
KaBw¢ to payeipepa eival mpoypauUaTIonéVO

va OAOKANPwOEl LOAIC emiTeELXOEL N amalToUuEVN
Bepuokpaoia, dev eival Suvatd va pubuicete Tov
XPOVO UAYEIPEPATOG I VO OPICETE UIO CUYKEKPLUEVN
wpa ANéNng Tou payelpépatod. H Auxvia 6a mapapeivel
avappevn péxpl va agalpebei o ailobntripac.

©a akouoTEl €va NXNTIKO orjpa kal n 06évn Ba
urodeifel mdTe 0 AloONTAPAC €XEL PTAOEL OTNV
amartovuevn Bepuokpaaia.

END

Znuawon Ma va aAAEETE TIC PUBUIOEIG OTN OLVEXELQ,
mmoTe N — yla n Bepuokpaocia Tou ouo@nmpa
N matiote <<l yia GANeC puBUITELC. Eva nxnTIKO orjua
Kal éva prjvupa Ba oag evnuEPWOoOoUV AV N XPron Tou
aloBntipa dev ival cuUPATr LE TNV EVEPYELQ TTOU EXEL
EKTEAEOCTEL. 2 € QUTAV TNV TIEQITTTWON, APAIPECTE TOV

aleBntnpa.
. ZHMEIQZXEIX

«  Mnv KOAOTITETE TO EOWTEPIKO TURUA TOU POUPVOU
ME AAOUUIVOXAPTO.

«  Mnv oAioBaivete moTé okeLN 1) TAPIA OTO KATW
MEPOC TOU POoUpPVOU, KABWC £TOL umopei va
POoKANO&i {nUId oTNV €payLE EMIOTPWON.

«  Mnv tomoBeteite Bapid fapn oTnv mMOPTA KAl UNV
KPATIEOTE Ao TNV NMoOpTaA.

. ZHMEIQZEIZ ENEPTEIAKHZ AMTOAOZHX

«  EkpetaAAevteite TNV uOAemopevn OeppdTnTa:
oBriote Tov oLpvo 5/10 Aermrtd miptv and 1o
TéANOG TOU PNOIUATOC YIa VA XPNOIUOTIOIOETE TNV
umoAemépevn BepudTnTa.

«  Kpatiote Tnv mopta KAEIOTA: av gival duvatody,
AmO@UYETE VA AVOIYETE TNV TTOPTA TOU YOUPVOU
KATA TN S1APKEIA TOU PAYEIPEPATOC, KABWC £TO1
Slagevyel BepudTNTA.

«  MayelpéPte peyalUTepEC HEPIBEC: va
XPNOIUOTIOIEITE TOV POUPVO KUPiwG yia
peyalUTepa maTa (my. kpéag dvw tou 1 kg)
MEYAAUTEPEC PEPIOEC, WOTE va alomolEite 0TO
ETTAKPO TNV EVEPYELA TTOU KATAVAAWVETE.

+  KaBapilete TakTIKA TO AACTIXO TNG TOPTAG: N KaBapn
TOIOUXA AMTOTPETIEL TNV AMTWAELA BEPUOTNTAC KAl
e€ao@alilel amoTeAECUATIKO pAYEipEUA.

«  NpoBepudvete poévo otav xpeldletal: Npobepudvete
TO (POUPVO POVO €AV QUTO AVAPEPETAL OTOV TTIVAKO
HAYEIPEUATOG | OTN cuvVTayK OAG.

«  EmAé€te okoupdxpwpoug diokoug
Ynoipatoc: Ot okoLpol diokol amoppoPouV
KaAUTepa TN BepudTnTa, BEATIWVOVTAC TNV
ATTOTEAECUATIKOTNTA TOU HAYEIPEUATOG.

+ [lpoypauuaTioTe TO HaYEIPEUA 0AG: ETOIPNAOTE
TOAAA midTa S1adoxIKA yia va XPNOIHOTIOINOETE
TNV UTTOAEIMOUEVN BEPUOTNTA KAl VA ATTOPUYETE
TNV emmAéov poBEépuavon.

+  EmAé€te 1o Mpoypappa e€0IKOVOUNONG EVEPYELAG:
XpnotpomolnoTe 1o €181k mpoypaupa ECO ya
XapNnASTEPN KaTavAAwoN evEPyelag. Avatpé€Tte oTov
TMVOKa JaYEIPEUATOC Yia TTPOCOETEC E10050UC.

« Ag@aipéoTe Ta axpnolpomnointa ageoovdp:
Agaipéote diokoug 1} pagla mou Sev
Xpelaleote yia va BeAtiwoete TNV anddoon tng
KUKAO@opIag TnG BepuoTNTAC KAl VA PEIWOETE TN
BeppoxwpnTIkAGTNTA TOL TTPOIGVTOC.
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEXZ

TPOMNOZ ANATNQZHZ TOY MINAKA WHZIMATOX

JTov TivaKa ava@épetal N KaAUTePN Asltoupyia,
egaptripata Kat emimedo mou TMPETEL va
Xpnotpomoinfoulv yla toug S1a@opPETIKOUE TUTTOUG
@ayntou. H didpketa Ynoipatog Eekivd amod tn

OTIyur mou TomoBeTeital To gaynté oto polpvo,
Xwpic va mepthapufavetal n mpobépuavon (eav
xpetdletal). O1 Beppokpaacieg Kat ol xpovol Pnaoipatog
eival evdelkTiKd Kal e€apTwvTal amd tnv moodTNTA
TOU @ayNnTOoU Kal Tov TUTOo Tou €€APTAUATOC TTOU
Xpnotuoroleital. XpnolUoToIoTE apXLKA TIG
ENAXIOTEG CUVIOTWEVEG TILEG Kal, €AV TO GayNnTod Ogv
€XEL LAYEIPEVTEL APKETA, TTPOXWPNOTE OE PEYANUTEPEG
TIMEG. XpnolpoTolioTe Ta a§ecoudp TTOU mapéxovTal
KAl KOTA TTPOTIUNGON OKOUPOXPWHUEG METAAAIKEG
POPHEG YAUKOU Kal Tayld YEVIKAG Xprong. Mmnopeite
€MiONG va XPNOIUOTIOINCETE OKEUN Kal agooudp amno
mpé€ A oTeaTiTn, WOTOO0O MpPémel va AAPete urtdYn OTL
0 XPOVOoG Ynaoipatog Ba gival Aiyo peyaAutepoc.

TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN OATHTQN
Xpnotuomolwvtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépac”,
MTTOPEITE Va HayElpEPETE TAUTOXPOVA SLAPOPETIKA
@ayntd Ta omoia xpetalovtatl Tnv idla Beppokpacia
Pnoipatog (yia mapddetypa: Papt kat Aaxavikd),
XPNOIHOTTOIWVTAG SLAPOPETIKA pA@la. AQaIpEDTE

TO PAyNTO OV AMAITEL HIKPOTEPO XPOVO YNOoipaTog
KOl apnOTE GTO YOUPVO TO PAyNTO OV ATTAITE( TO
MEYAAUTEPO XPOVO YPNOIMATOG.

Xpnoluomolote omolovONToTE TUTTO TAYIoU PoUPVOU
N mMPE&EE mou gival KATAAANAOG yla TO KOPUATL

Kpéatog mou Ba payelpéPete. MNa Pntd, ivat KaAo

va npooBéoete (WUd OTOV TTATO TOU OKEVOUC Kal va
TEPIXUVETE TO Kp€ag otn SldpKela Tou Pnoipatog ya
KaAUTePN yevuon. AdfBete umoyn 6tL katd Tn didpkela
auTAC TNG Asttoupyiag Ba mapayxOei atudc. Otav 10
YnTo €ival £TOIPO, AQPOTE TO PECA OTOV POUPVO Yia
AAAa 10-15 Aemntd, 1 TUAIETE TO 08 ahouuvoxapTo.
Otav BéAeTe va PrioeTe Kp€ag 0To YKPIA, EMAEETE
KOMUATIA E OUOIOHOPPO TTAXOG YIA OUOLOOPYPA
anoteAéopata. Ta MOAU axid KOUUATIO KPEATOG
xpetdlovtal meplocdTEPO Xpovo Ynaipatod. Na va
MNV Ka&i To Kpéag e€WTEPIKA, XAUNAWOTE TN oXdpa
Kal S1aTNPAOTE TO PAyYNTO TTIO PAKPLA aTTd TO YKPIA.
lupiote 1O Kp€ag oTa SUO TPITA TOU CUVOAIKOU XPOVOU
Pnoinatoc. Avoite mpooekTIKA TNV mopta dedouévou
o011 Oa Byel (eoTdC ATUOC.

Ma va cuAAEEeTE TOUG XUPOUG KATA TO YPCLUO,
OLVIOTATAL VO TOTTOOETACETE €va AMITTOCUANEKTN UE
M1o06 AiTpOo MOGIUOU VEPOU aKPIBWE KATW amod TN
oxdpa émou BpiokeTal To @aynTO. ZUUTTANPWOTE VEPO
OTav XPEIAOTEL

EMNIAOPIIO

MayelpéPte yYAukd mou amaitouv deflotexvia pe Tn
ouupaTtikn AetToupyia povo oe éva pagl.
XPNOIUOTIOINOTE OKOUPOXPWHEG METAANIKEG POPUES
YAUKOU Kal TOTTOBETEITE TIG MAVTA OTNV TTAPEXOUEVN
oxapa. lNa va payelpéPete o€ MePLOCOTEPA ATIO

éva paoela, emA&ETe TN Aettovpyia e€avaykaopévou
aépa Kal TOMOBETAOTE TIC POPUEG YAUKOU GTa pAQ!La,
yeyovog mou Ba BonBroel Tn BEATIOTN KUKAO@OpIia
Tou BepuoU aépa.

MNa va Seite €dv €xel YnOei Eva a@pATo KEIK,
TonmoBeTAOTE pia EUAIVN odovToyAu@ida OTO KEVTPO TOU.
Edv n obovtoyAugida Byel kaBapry, To KEIK gival £TOlO.

Edv xpnoipomoleite avTIKOANTIKEG POPUEG, KN
BoutupwveTe TIC AKPEG KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUCKWOEL OUOIOMOPPA OTIG AKPEG TOU.

Av “@ouoKwoel” kKatd Tn S1dpKELa Tou YPNnoipaToc,
XPNOIUOTTOIROTE XauNAOTEPN BEpUOKpaaTia TNV
EMOUEVN QPOPA Kal EVOEXOUEVWE UEIWOTE TO LYPO TTIOU
MPOoOBO£oaTe 1} AVAKATEYTE TO UEiYUA TTIO ATTAAG.

MNa yYAukd pe vypn Yéuion 1 yapvitoupa (toll K€K 1
QPPOUTOTIITEG) XPNOIUOTIOINOTE TN AelToupyia "Zupp.
Priouo”. Eav n Bdaon Tou KEIK gival uypr, xapnAwote
TO PAYL KAl OKOPTIOTE YPixouAa YwHLoU 1 PMOKOTWV
otn BAon Tou KEIK MPLV TPOCOECETE TN YEULION.

OOYZIKQMA

Eival mavta mpotipdtepo va KaAUTteTe TN (UUN UE éva
Vypo6 mavi piv TN PaieTe 0TOo Poupvo. Katd autov Tov
TPOTIO, HEIWVETAL O XPOVOG POUCKWHATOG TNG (VNG
OTO £€va TPITO MEPITTOU CUYKPITIKA UE TO POUCKWA

o€ Beppokpacia dwuatiov (20-25 °C). O xpovog
@ouokwuatog yta {uun yia mitoa Bapouc 1 KIAoU gival
nepimov pia wea.
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6 NINAKAZ WHIIMATOX

EMMNEAO EMINEAO I'YPIZMA
KATHTOPIEXZ TPOOIMON MOXOTHTA wHmmaTos | POAOKOKK (XPONOZ EMNINEAO KAI EEAPTHMATA
INZMATOX YHZIMATOY)
ANAZANIA Aalavia 0,5-3 kg — 0 — ﬂ%r
Ynta 0,6 -2 KNG 0 0 3 w—
Mooxapdkt 5 4
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 e ~ TS
KPEAS Xo1pIvé Ynta 0,6 - 2,5 KING — 0 3 e—
¥Ynto KotémouAo 0,6 - 3 KINO — 0 — . 2 , T
Moulepikd 5 )
DiNéTo kal otrRBo¢ 1-5cm — — 2/3 Al ~ S
DiNéTa 0,5-3 (cm) — — — -\...3...,- \\,i\,wf
WAPIA 3 5
DOINéTa-KaTePUyU. 0,5-3(cm) — — — Al LRV,
Ynta WYntég matdreg 0,5-1,5KINO — 0 — - 3 -
AAXANIKA ~ Maxavika Roasted Vegetables | ;1 5 ne | 0 - |12
(Ynta Aaxavikd)
Aayavikd ykpatév £évag diokocg — — — -\%p
AANULPO KEIK 0,8-1,2kg — 0 — -\él,-
Ywpdkia 6?K_ 195?, V]p- — — — - 3 -
Ywui aveva 5
Meyalo Ypwui 0,7 - 2 kg — — — - -
/\f.rrrr]/eroyyu)\n OTPOYYUM . . . R 2 .
pizza el
OIS Xovtpn mitoa Sioko — — — é.
APTOIMOIIAX PN < A== ~
1 oTpwWUaA — — — - 2 -
Pizza (Mitoa) y i
Pizza 2 oTpwpata — — — A= - -
[katepuypevn] 3 oTpwpata — — — -\.‘Z'..S...r -\.‘Z'..3...r '\—r1
, 5 4 2 1
4 otpwpaTa — — — B = N S ——" I -
A@pdTo KéK 0,5-1,2 KINO — — — qép
TAYKA . 3
APTOMOIIAS Mmiokdta 0,2-0,6 kg — — — - -
Tapta 0,4-1,6 kg* — — — -\%lr-
* [poTtelvopevn moocoTNTA
Aeennn ~ AF—=lr — | ) F—
AZEZOYAP ’ AIIOKOC(pOUpVOLI‘/A,IOKOCYla AmoGUAEKTNG / Tawi o ’ ’ )
Xxapa KEIK / ZTPOoyyulog Siokog yia ynoiatoc Tayi Aimoug pe 500 mlvepd  AvixveuTrig Kpéatog

niftoa og oxdpa
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MINAKAZ THFTANIZMATOZ ME AEPA

NMPOTEINOMENH AIAPKEIA PAOIA KAI
SYNTATH NEITOYPTIA °
NOSOTHTA NMPOGEPMANZH | ©EPMOKPAZIA (°C) (AEMTA) ESAPTHMATA
< Kateuyuéveg TNyavitég % 4 2
% TTOTATEC = 650 - 850 yp. Nat 200 25-30 e o -
©)
&
Katepuyuévo kotomoulo PR 4 2
< B
> Nugget = 500 yp. Nau 200 15-20 mEE - -
=
- ) 4 2
; Mmaotouvdkia Yaplov I==] 500 yp. Nau 220 15-20 SR - -
=
S . % 4 2
Kpeupudopodéheg I==1 500 yp. Nat 200 15-20 mEEE A -
KohokuBdkia gpéoka % ) 4 2
;»: wnuéva = 400 yp. Nat 200 15-20 EEEE o -
Z s 4 2
§ ZTITIKEG TNYAVITEG TTATATEG I==] 300-3800 yp. Nau 200 20-40 T - -
< 3
< AvApIKTa Aaxavikd 'IE'él' 300-800 yp. Nau 200 20-30 ;.:i,—_, - 2 -
. . % 4 2
z 2100 koTtomouAo I==1 1-4cm Nat 200 20-40 EEEE -
< 3
Z DO1epoVYEG KOTOTTOUAOU 'IE'él' 200 - 1500 yp. Nau 220 30-50 ;.:i,—_, - 2 -
! 3
¥ Kotoléta mavapiopévn it T-4cm Na 220 20-50 ;.:?H,—_, A 2 ,
5 < 4 2
X Oi\éto Paptov I==1 1-4cm Nat 220 15-25 L -

[0 TO HAYEIPEUQ PPECKWY 1 OTIITIKWY GAYNTWY, ATTAWOTE VA AeTTTO OTPWHA AASIOU O0TNV ETIPAVEID TOU paynTou.
Ma va Slao@aliceTe opoIOUOPPA AOTEAEOUATA PNO{UATOC, AVAKATEPTE TO GAYNTO OTN UECN TOU TIPOTEIVOLEVOU XPOVOU
HAYEIPEUATOC.

o’

kL)
NEITOYPTIEX ==
Tnyaviopa ctov aépa
CiRREiEEED al=r ~ r
A=EXOYAP

AioKog Tnyaviopatog e aépa

Taypi povpvou f Tayi yla KEIK eMdvw o€ oxapa

AumoouAAéKTNG / Tawi Ynoipatogn

Tayi yevikAg xprong emavw oe oxdpa
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=/ NINAKAZ MATEIPEMATOZX STEAM

YYNTATH EMIMEAO ATMOY | NPOGEPMANSZH GEPME)KPAZ'A AIAPKEIA PAOQIA KAl EEAPTHMATA
Q) (AEMNTA)
Shortbread (Kouhoupdkia) / Mmiokota EMIMEAO 1 NAI 150-160 35-55 ;r
Mikp6 kéik / Magiv EMIMEAO 1 NAI 160 - 170 30-40 ;r
K&K mou pouvoKwvouv EMIMEAO 1 NAI 170-180 40-60 .\é;,.
Sponge cakes (Mavteondvia) EMINEAO 1 NAI 160- 170 30-40 -\%p
Qokdtola EMIMNEAO 1 NAI 210-230 20-40 1;,
Ywpi yla odvtouitg EMIMEAO 1 NAI 180-190 30-50 -\%1,-
Mikpd Pwpi EMINEAO 1 NAI 220 - 240 25-45 3
Mnayketeg EMIMNEAO 1 NAI 220-250 20-40 1;
Meydho pwpi 0,8 - 1 kg EMINEAO 1 NAI 210-230 30-50 ;r
WYntég matdreg EMINEAO 2 NAI 210-230 50-70 :\;r
Yntd kapota EMINEAO 2 NAI 170 - 190 50-70 -\.17.3;..—!,-
WYnt6 umpdkolo EMIMEAO 2 NAI 170 - 190 40-60 -\%p
(r\fftl)i:iclégxlg)v)\lgiuedma, uehitlavec) EMINEAC 2 NAI 190-210 25-40 ;’
Apvi/ Mooydpt / Xolpvd 1 kg EMINEAO 2 NAI 200-210 60-90 ;
Moaoxdpt/ Bodvo / xolptvé (koppdTia) EMIMEAO 2 NAI 180 - 190 50-70 \;,
Poot umi@ - piooynpuévo 1 kg EMIMEAO 2 NAI 210-230 40-50 ;
Poot pum@ - piooynuévo 2 kg EMIMEAO 2 NAI 210 50-70 ;
Apvi PnTO EMINEAO 2 NAI 190 - 210 55-75 2
Xolpivo atipado EMINEAO 2 NAI 160 - 180 85-100 1;
Kotomoulo / gpaykokota / mama 1 - 1,5 kg EMINEAO 2 NAI 220-240 50-70 1;,
&%TSS;TL:Q? / gpaykokota/méma EMIMEAO 2 NAI 210- 230 50- 60 2
O1Aéto Yaplov EMINEAO 2 NAI 210-230 15-25 ;r
= —

A=EZOYAP

Tayi poUpvou/Tayi yla kéik/Tapi povpvou o oxapa

AumooulAékTnG / Tayi Ynoipatog
Tayi yevikng xprong emdvw oe oxdpa
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NMINAKAZ YHZIMATOXZ

SYNTATH AEITOYPTIA | TPOOGEPMANZH | OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AENTA) PA®IA KAl EEAPTHMATA
— 2
- Nat 170 30-50 N—=1
K&k pe Q0N o YOUCKWVEL/appaTa R Nat 160 30-50 é
KélK . ArTrre 7~
- Nai 160 30-50 —_—
s 3
Miteg pe yépion (tollKEK, OTPOUVTEA, = Nau 160 - 200 30-85 |
MnAmTa) % Nau 160 - 200 30- 90 —_
_ Nat 150 20 - 40 . 3 ,
& Nat 140 30-50 A
Mrmiokota
& Nau 140 30-50 AL
&% Nat 135 40 - 60 ; ,\%u. 1;,
_ Nat 170 20-40 - 3 .
&, Nau 150 30-50 A
Mikpd K€K / Magiv — 4 1
% Nat 150 30-50 —
& Nat 150 40- 60 R S
— Nat 180 - 200 30 - 40 3
ouSaKia & Nau 180 - 190 35-45 At
oS 5 3 1
& Nat 180 - 190 35-45*% s A, s
— Nat 90 110 - 150 L3
Mapéyka & Nau 90 130 - 150 AT
k) Nau 90 140 - 160 * R S
— Nat 190 - 250 15-50 2
Mitoa / Ywpi/ Focaccia (Dokatola) —
% Nat 190 - 230 20-50 ; a%l,. ;
)
— Nat 200 - 250 15-50 i
Mitoa (AemTh, XovVTpPH, POKATOLA) — 5 3 1
R Nat 220 - 240 25-50* N ST
_ Nat 250 10-15 1 3 r
Kateuypévn mitoa & Nat 250 10-20 -\1%1,- 1;,
& Nat 220 - 240 15-30 1 > fo 3 i N
% Na 180 - 190 45 -55 NN
ANuupEc TiiTeC & Nat 180 - 190 45-60 e S
(xoptomITQ, KIG)
& Nat 180 - 190 45-70*% R L

g 6§
E \j ECO
NEITOYPTIEX
Jupfatikd Yoo ESavayk. aépag Jupfatikd TkpIA lpriyopo ykpiA KokAog Eco Pizza (Mitoa)
Aveeren ~ A=~ I — TS
A=EZOYAP L, , , AumooUAAEKTNG/TaPi Ynaipatog , ; )
i Tayi povpvou \ Tapiya , ) ) ) AtmoouAAéKTNG / Tapi AtTOGUANEKTNG pe 500 ml
Sxdpa , , ) 1 TaPi yeVIKAG Xpriong emavw o€ , )
KEIK EMAVW o€ oxapa i ) ynoipatog vepd
oupudtivn oxdpa
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ZYNTATH

NEITOYPTIA | MIPOOEPMANZH | OEPMOKPAZXIA (°C)

AIAPKEIA (AENTA) PA®IA KAl EEAPTHMATA

Bohofav / aApupd Kpdkep pe UANO
KpouoTag

Aalavia/Ohav/Zupapikd oto @olpvo/
Kave\ovia

Apvi/Mooxdpl/Bodivo/Xoipvd 1Kg

Kotémouho / kouvéN / mama 1 kg

lahomoUAa / Xrva 3 kg

Wdap1 oto polpvo / oe A\adoKoAa
(@1Aé10, OAOKANPO)

leplota Aayavika
(vtoudtec, kohokuBakia, ueAtlavec)

— Nau 190 - 200 20-30 N

o%s 4 1

r{y Nat 180 - 190 20-40 1 A

% 5 3 1
oy Nat 180 - 190 20 - 40 * R
— Nat 190 - 200 45-65 1 3 r

— Nat 190 - 200 80-110 1 3 r

— Nat 200 - 230 50 - 100 1 3 r

— Nat 190 - 200 80-130 1 2 r

— Nat 180 - 200 40 - 60 1 3 r

S Nat 180 - 200 50 - 60 N

DOpuyaviopévo Ywui

- 3 (upnAn) 3-6 Al ~

Wapt @INéTO / pmpi{oAeg

2 (peoaia) 20 - 30 **

Noukavika / couBAdkia / maidaxia /
XAUTTOUPYKEP

) 2- 3 (ueoaia- 2w 5
LUNAA) 15-30 Aenonn ~

Wnté kotdémoulo 1-1,3 kg

gLl

ar
EN]
1

2 (peoaia) 55-70 *** A ~

MmouTt apviolo / Kotot

- 2 (peoaia) 60 - 90 ***

Yntég matateg

— 2 (peoaia) 35 - 55 ***

Aayavikd oykpatév

— 3 (uYnAn) 10-25

MAnpeg yeuua: Tapta @poUTwy (eminedo 5)

5] | [s5] | L] Lo el e
:ﬂh

_ * — —
/ Nalévia (enimedo 3) / Kpéag (emimedo 1) Nat 190 40-120 i ro gl
Aalavia kat kpéag Nat 200 50-100* | ac==
. . 4 1
Kpé€ag kat matdrteg Nat 200 45 -100 * N f
. . 4 1
WYapt kat Vegetebles (Aayavikd) Nat 180 30-50*% N f
MEMIOTA KoPpATIa YNTd ECO - 200 80-120* 1 3 r
Koppdtia kpéatog % 3
ECO — 200 50-100 1 f

(KOoUVENL, KOTOTIOUAO, apVi)

* EKtidwpevn xpovikr) dlapkela: Mmopeite va agalpeite To ¢aynto anod 1o ¢oUpvo o SIAPOPETIKOUE XPOVOUG, QVAAOYa HE TNV

TIPOCWTTIKN TTEOTIUNON.

** [uploTe TO PayNTd OTO ETO TOU CUVOAIKOU XPOvoU YNnaoiuatoc.
*** TupioTte To PayNnTéd oTa OUO TPITA TOU GUVOAIKOU XPAvVoU Ynaoiuatog (av ival anapaitnTo).

g 6§
= =] ©
AEITOYPTIEX
Jupfatikd Yoo  E€avayk. aépag Jupfatikd TkpIA lpriyopo ykpIA KukAog Eco Pizza (Nitoa)
v el S — oo
AZESOYAP Co o AmoculékTne/Tapi ynoipatog . . .
, Taypi polpvou A Taviyia | ] ) ) ) AmoouAEKTNG / Tagi AtmoGUANEKTNG pe 500 ml
Sxdpa , ) ) 1 Tayi yevIKAg xpriong emavw oe , )
KEIK EMAVW OE oxapa . ) ynaoipatog vePO
oupudtivn oxdpa

Whj;lﬁool




TPOMOZ ANATNQXHX TOY MINAKA WHXIMATOX

2ToV TTivaka ava@épeTal N KaAUTePN Aertoupyia, eaptrpata Kal eminedo mou MPEMEL VAl XPNOIUOTTOINBoUV yia TG

SlAQOPETIKOUG TUTIOUG paynTov.

H diapkela Pnofuatog Eekiva amd T OTydr| Tou TOMOBETETAL TO GAyNTO OTO GOUEVO, XWPIC va epAapBaveTal n mpobépuavon

(v xpelaleTau).

O1 BeppoKkPaoieg kat ot xpoVol PNofuaTog eival eVOEIKTIKG Kal EEQTWVTAL amd TNV TOCOTNTA TOU pAyNToU Kal Tov TUTTO TOU

e€apTrUATOG TTOL XENOIHOTOLETAl.

XENOILOTIOINOTE APXIKA TIC EAAXIOTEC CUVIOTWHEVES TILEC KA, AV TO GayNTO SV EXEl UAYEIPEUTE! APKETA, TIOOXWENOTE O

&sya?\t’nspeg TIMEC,

PNOIOTTOINOTE T AGEOOUAP TTOU TIAPEXOVTAL KAl KATA TPOTIHNON OKOUPOXPWHES HETAANMKES POPHES YAUKOU KAl TAWIG YEVIKNG
xprone. Mropeite 5moné Va XPNOILOTIOINQETE OKEUN Kal EE00UAP amd TPES 1y OTEATITN, WOTOOO MPEMEL va AABETE uTidPn OTL

0 XPOVOC payelpéuatog Ba eival Ayo peyaAUTEQOC.

2YNTHPHZH KAl KAOGAPIZMOz

BefaiwBeite 0TI n cUOKEUN €XEL
KPUWGOEL TIPIV TIPOXWPNOETE OE
ouvtRpnon n Kadapiopo.

Mn xpnotpomnoleite
aTHOKaOapPIoTEC.

Mnv xpnoiponoleite peTaAAIKa
gpouyyapaxkia, AElavTika
CUPHATAKLA | AElavTIKA/

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« KaBapiote Ti¢ empdveleg pe €éva vypd mavi ano
MIkpoiveg. Edv utdpxouv MoAAEG akaBapaieg,
TTPOCO£0TE 0TO VEPO AiyeC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU
pE oudéTtepo pH. ZkoumioTe pe éva oTeEYVO TTAVI.

« Mnv xpnolpornoleite S1afpwTikd i ano&eoTikd
amopPUMAVTIKA. EAv kamolo and autd ta mpoidvta €pOel
KATd AABo¢ o€ emaQr UE TIC EMPAVELEC TNG CUOKEUNC,
KaBapioTe TO Apéowg U €va LYPO TTAVi E PMIKPOIVEC.
EXQTEPIKEZ ENIOANEIEX

» Me1d TN Xprion, agrioTe TO YOUPVO VA KPUWOEL KAl
KaBapioTe Tov, KATA MPOTIUNON VW €ival akoun (e0TOC,
YI0 VA aQAIPECETE TIG EMIKABIOELC 1) TOUG AEKEDEC TTOU
OnuiovpyoLvTal amod Ta UMOAEIUUATA TPo@wV. MNa va
QATTOMIAKPUVETE TUXOV CUUTTUKVWA TTOU OXNUATIOTNKE
Ao TO HAYEIPEPA PAYNTWV UE LPNAN TIEPIEKTIKOTNTA
o€ vePO, aPrOTE TO POUPVO VA KPUWOEL EVTEAWG KAl OTN
OUVExela KaBapioTe pe Eva LPAoUA | GYOUYYAPL.

« Evepyomoijote tn Aettoupyia “Smart Clean” yia
BEATIOTO KABAPIOUO TWV ECWTEPLKWY ETTIPAVELWV.
(Mbvo o€ oplopéva HovTENQ).

« KaBapilete To KpUoTAANO TNG TOPTAG PE EIOIKO LYPO
QATTOPPUTIAVTIKO.

« Mla va S1euKoAUVETE ToV KaBapIloud Tou PoUupvou,
pmopeite va BydAete tnv mépTa.

AZEZOYAP

AQROTE TA VA HOUAIACOUV G VEPO [IE ATTOPPUTIAVTIKO
META TN XPNoN. XPNOIKOTIOINOTE YAVTIA (OUPVOU YIa TO
XEIPIOUO TOUG, €AV gival akoun (eotd. Ta umoAsippata
@AYNTWV UITOPOUV Va apalpebolv eUKOAA e KATAAANAN
[BovpToa ) GPouyyapdKl.

Mnv kaBapilete Tov alcONTrpa @ayntoL Kal Tov
aloOnTAPA KpEaTog (EQv UTTAPXEL) OTO TTAUVTHPLO TTIIATWV.
O bioko¢ Tnyaviopatog pe aépa (eav UTTAPXEL) PMOpPEi va
KaBaploTel 0TO MAUVTHPLO TIIATWV.

SYNTHPHZH XYPTAPIOY NEPOY

Mpoooxn: To cuptdpl vepou Sev gival KataAAnlo yla
Xpron oto mMAuvTrplo matwv: Kivduvog {nuidc!
MpoTteivetal va evepyeite wg €A 01O TEAOC KABE

SafpwTtika kabapioTika, Kabwg
HmopEi va KataoTpEPouyv Tig
EMPAVELEG TNG OUOKEVRG.
Popate MPOCTATEVTIKA YAvVTIA.

H ocuokeun mpénel va
amoouvdeOei andé Tnv mapoxn
PEVHATOG TTPIV Ao omoladnmote
gpyacia cuvtipnong.

Mmop€ite va XpnOIHOTOINCETE
éva ocuvnOiopEvo KabaploTiko
@OoUPVOU Yyid VA HAAAKWOETE Kal
vVa aQAIPECETE TA UMTOAEIppaTa,
dieukoNUvovTacg éTot Tov
XEPOKivnTo KAOapIGHO Tou
ECWTEPIKOU XWPOU KAl TWV
egapTnpatwv.

KUKAOU PAYEIPEUATOC PE ATUO:

1. Méote 10 EMAVW PEPOC TOU UMTPOCTIVOU KATTAKIOU

TOU OUPTAPILOU, TTOU UTTOSEIKVUETAL UE LA E00XN, Yia

va tpafriete mpog ta €€w tn Aafn

Mdote T Aafn kat tpapnére é€w To oupTtapl vepou.

A@aIPEO0TE TO KATIAKL TOU CUPTAPLOV VEPOU.

AdeldoTe TO oupTApPL VEPOU Kal kabapioTe To.

>teyvwoTe Ta S1dgopa eEaPTAATA XPNOIUOTTOIWVTAS

éva JHaAako mavi.

Eav eival amapaitnto, agprioTe TO CUPTAPL VA OTEYVWOEL

OTOV 0€Pa XWPIG VA TO KAEIOETE e TO KATTAKL.

7. EmavatomnmoBeTrioTe TO KATTAKLI TOU CUPTAPLOU VEPOU.

8. TomoBetriote avd 1o MAUPEVO KAl OTEYVWUEVO
APAIPOUUEVO CUPTAPL VEPOU OTN Brikn ToU,
@povTifovTag va To OTIPWEETE HEXPL KATW

9. MNAaToTE TO KATW HEPOG TOU UIMPOOTIVOU KATTAKIOU
TOU CUPTAPIOU Yla va emavatomoBetrnoste tn AafH.

2 NuEiwon: ATOPUYETE VA AQrVETE TO VEPO OTO CUOTNHA Yla

TIEPIOOOTEPEC AMO 2 NUEPEG.

Xpnotuormoleite povo vepod oe Bepuokpacia Swuatiov

otav yepifete T0 ouPTAPL vEPOU: TO (€0TO vEPO UMopEi

VA EMTNPEACEL TN AEITOUPYIA TOU KUKAWUATOC ATuoU.

XpnotlpoTmoinote pévo mOOIHo VEPO.

H Aettoupyia Steam €xel oxedlaoTei yia tn

BeAtiotomoinon tng katavadAdwong vepou. Emouévwg,

N XaunAn KatavaAwon vepou amd To CUPTAPL KATA TN

A&lToupyia ival UCIOAOYIKA.

Omoladnmote AeUKN OKOVN TTOU UTTOPEL VO OXNUATIOTEL

oToV TTUOUEVA TNG KOINOTNTAG OPEINETAL OTIC PUOIKEG
OPUKTEC EVATTIODECEIC OTO VEPO.

vk wnN

o

MHN KANETE ANMAXBEXTQXH

H agpaipeon ahdtwv dev gival amapaitntn.
XpPNOILOTIOIEITE HOVO TTIOCIUO VEPO OTO CUPTAPL ATHOU.
H eicaywyri onotacdrimote AAANG ouaiag,
CUUTTIEPIAAUBAVOUEVWY TWV PUGIKWY TIPOIOVTWVY OTTWE
10 £0AL A TO KITPIKO 0V, urmopei va PAAYEL TO GUGTNUA.
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AOQAIPEXH KAI ENANATONOOGETHXZH NOPTAZXZ
1. Na va apaipéceTe TNV MOPTA, AVOIETE EVTEAWC Kal
KateBAoTe Ta AYKIOTPA €wC OTOU PTACOUV O€ Béon
anmac@dAionc.

2. K\eioTe TNV TOPTA OO0 TTEPICOOTEPO UTMOPEITE.
Maote KaAd Tnv mépTa Kal pe ta SU0o Xépla — PNV TNV
Kpatdte amod tn xelpoAapn.

ATIAG a@alpéoTe TNV TOPTA VW TNV KAEIVETE
TPABWVTAG TPOG TA EMAVW TAUTOXPOVA £wG OTOU Pyel
and tnv €6pa TNG. AKOUUTTACTE TNV OPTA OTN Mia
TMAEVPQ, TTAVW OE Ia POAAKN ETIPAVELQA.

3. EMavatonoBeTAOTE TV TTOPTA LETAKIVGVTOG TV TIPOG TNV
TAEUPA TOU PoUPVoU, eBLYpaupi(ovTag Toug yavt{oug Twv
MEVTECEOWV LE TIC E8PEC TOUC Kall ao@ahilovTtag Tnv eMavw
TIAEUPA OTNV €6p0A TOU KAOE IEVTEDE.

4. Xaun\woTe TNV MOPTA KAl 0TN CUVEXELD aVoi€Te
TNV EVTEAWC.

XaunAwoTe Ta AyKloTpa 0TNV apxIKn Toug Béon;:
BeaiwBeite 611 Ta kateRdoaTE EVTEAWC KATW.

Aoknote eha@pld mieon yia va BeBaiwBeite 611 Ta
Aayklotpa Bpiockovtal otn cwoth Béon.

5. Aokipdote va kheioete TNV mépTa Kat BePaiwbdeite
OTI gival evBuypaApUIoPEVN PE TOV TTivaKa EAEYXOU.
Ala@opeTikd, emavaldfete ta mapandvw Bripata: Av
Oev AelToupyei Kavovikd pmopei va mpokAnBei {nuia
oTnv mopTa.

ANTIKATAXTAIH AAMNOTHPA

1. AmoouvdéaTe Tov PoUpvo amd TNV NAEKTPIKA
Tpopodooia.

2. =B15WOoTE TO KAMAKI amd TO PWC, AVTIKATAGTAOTE
To Aauntipa Kat Bidwote Eavd To KAMAKI.

3. Suvéote Eava Tov PoUPVO GTNV NAEKTPIKHA TPOPodoaia.

> nueiwon: Aauntrpeg arloyodvou 40 W/230 ~ V tumou G9,
T300°C.

O NunTApag ou XPNOIUOTIOIETAl OTN CUOKEUN gival
€I0IKA OXESIAOUEVOC YA OIKIAKEC OUOKEVEC Kal eV

XAMHAQZTE THN ANQ ANTIZTAZH
(MONO ZE OPIZMENA MONTEAA)

1. Apaip£ote Toug mMAaivoug 08nyoU¢ Tou pa@lov.

2. TpaBréte Tnv avtiotaon eAa@pwc Aiyo mpog ta
€€w Kal XapuNAWOTE TNV.

/
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gival KAaTAAANAOC yIa TO YEVIKO QWTIOUO SwHATIoU

uéoa oto onitl. (Kavoviouog EE 244/2009) Mnopeite

va mpounBeuTeite Toug AaunTrpec and To Kévtpo
ECunpéTtnong Mehatwv.

Av XpnolloTolE(Te AaumTAPEC aAoyOvou, Un xelpiCeoTe
TOUC AAUTTTAPEG PE YULVA XEpla KaBWE Ta amotunwuata
WITOPE( va TOUG KATaoTpEPoLV. Mnv XpnoIUOTIOINOETE
TO POUPVO TTPIV TOTTOBETAOETE EavA TO KamdKl Tou
AQUTTITAPA.

3. Na va emavagépeTe TNV avtiotaon otn 8€on g,
aAvVAONKWOTE TNV TPARWVTAC TNV EAAPPWCE TTPOC TN
pEPLA oag Kal BeBaiwbeite 0TI KABeTAI MAVW OTA
TMAEVPIKA oTNpPiyuaTa.




ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

MNpoPfAnua

O @oUpvo¢ bev Aettoupyei.

- MBavn artia
AlakoTr) pevUATOC.

© AmocUvdeon amnod tnv

| TTOPOXH PEVHATOG.

>Tnv 086vn gugavietal To
- ypappa “F” akohouBoupevo
- a6 evav aptbuo.

- Mia Aertoupyia payelpéuatog

. 6th Sense TeAelwvel xwpig

. Va EPPavVIOTEl avTioTpoPn

. pétpnon. To payeipepa

. TEAELWVEL TIPLV ATTO TO TEAOC TNG
avtioTpo®ng HETpnong.

O poupvoc dev BepuaiveTal.

To pw¢ oPrvel.

- Hnépta Sev kAeivel kaAd.

- To oIKlaké pevpa SIOKOTTTETAL.

- O KUKAOG HAYEIPEUATOC UE TOV
- aAloONTAPA TEPUATIOTNKE XWPIG
. Ipo@avn attia f otnv 08ovn
. epaviCetal To o@daipa F3E3

MedBANUa AoyICHIKOU.

¢ MoodtnTa TPOYNG

¢ TTou SlAPEPEL aTTd TO

¢ OUVIOTWMEVO gVPOC. MopTa
. avolxTn katd t SidpKela

TOU JAYEIPEUATOC.

Ortav elvat evepyomolinuévn
:"On" n Aertoupyia "AOKIMH"

ON TA XElPLOTH LA €ival

¢ gvepyorolnuéva Kat ta

evoL Slabéaipa aia o

: (poupvog Oev BeppaiveTal.

2Tnv 00o6vn epeaviletal

- n évdeien AOKIMH yia 60
- Seutepdherta. .
H Aettoupyia "ECO” eival

gvepyoTonuéVn "On”. Avoi€te 10 "ECO" amd Ti¢ "PYOMIZELY" kat emmaééte “Off”.

Ta AyKIOTPA ACPAAEIQC
. Bpiokovtal og AaBo¢ Beon.

- AavBaopévn pubpion
- loxvoc.

- Aoon

. BeBaiwBeite 611 0 PoUpPVOC TPOPOSOoTETal e
- pelua Kat oTl eival owoTtd ouvdedEUEVOC OTNY
- mpida.

: 2PBriote kat avayte Eavd To YoupVo Yia va
- SlamoTtwoeTe dv N BAAPBN MOpaUEVEL

ETTIKOIVWVAOTE HE TO TNAEPWVIKO KEVTPO Kal
- dnhwote Tov aptBus mou akohouBel To ypdupa "F

- Avoi€te TNV mopTa Kat eNéyETe Tov Babuo

- Ynoiuatog Tou @ayntou. Eav eival anapaitnto,
. ONOKANPWOTE TO PayEipepa eMAEYOVTAC LIl

- oupPatikn Aertoupyia.

- Avoi€te To "AOKIMH" amé Tic “PYOMIZEIY" kat
- emAeCre "Off".

. BeBawwBeite 611 Ta AykioTpa aogaleiag

. Bplokovtal oTn owotr B¢on akohouBwvTag
- Tig 0dnyieg yla TNV agaipeon kat TNy

| eMavatonoBETnon TNG MOPTAG 0TNV EVOTNTA
. "KaBaplopdg kat ouvtrpnon”.

- BeBalwbeite 611 TO 0IKIakd SIKTUO €xEl IOXV
. TOLAG)IoTOV TAvw amd 3 kW. AlapopeTikg,

. auéAoTe TNV 1oxL oTa 13 Ampere. Avoi¢te

£ 710 "IXXYY" amo TIc "PYOMIZEIY" kal emAé€Te

“XAMHAH".

O a1o0Ontpag TpoPipwy dev
- elvar owotd ouvdedepévog

- EAéyCre tn o0vdeon Tou alcbntrpa tpo@ipwy

Mmopeite va Bpeite MONITIKEG, TUMIKN TEKUNPiwWoN Kal TPOcOeTEC MANPOPOPiEC TPOIOVTOG:

Xprion tou kwdikoL QR 01N CUCKELN GAG

Me emioken otnv IotoceAiba docs.whirlpool.eu/docs

EVOANOKTIKE, PTTOPEITE VA EMKOIWVWVNOETE e TRV YIInpecsia e§unmnpétnong meAatwv (BA. tnA\e@wviké aplOuo
oto BiBMapdaxt eyyunong). Otav emkowvwveite pe to Kévtpo e§unnpétnong meAaTwy, avagépate Toug KwSIKOUG Tou

avaypdg@ovTal oTnV €TIKETA avayvwpLong PoiovTog.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Mapayetal pe ddeta.
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Manual del usuario

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO

@ WHIRLPOOL
Z= ) Para recibir una asistencia mds completa, registre su

producto en www.register10.eu

INFORMACION

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control

2. Ventilador y resistencia circular
(no visible)

3. Guias para estantes
(el nivel estd indicado en la parte
frontal del horno)

. Puerta
. Cajén de agua
. Resistencia superior / grill

N o uwu s

Luz

8. Punto de insercion de la sonda
para carne

9. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

10. Resistencia inferior
(no visible)

PANEL DE CONTROL
o S v I e e 2 °Cc O
L iE O B« v/ el O &P
1 3 3 4 5 7 8 9
1. ACTIVADO/ APAGADO 4. ATRAS 7. BOTON DE NAVEGACION MAS

Sirve para encender o apagar el horno,
y para detener una funcién activa.

2. ACCESO DIRECTO A LAS
FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido a
las funciones y al menu.
3.BOTON DE NAVEGACION
MENOS

Sirve para desplazarse por un
menu y reducir los ajustes o

valores de una funcion.

Sirve para volver a la pantalla
anterior. Durante la coccion,
permite cambiar los ajustes.

5.PANTALLA

6. CONFIRMAR

Sirve para confirmar una funcién o
un valor seleccionados.

Sirve para desplazarse por un
menu e incrementar los ajustes o

valores de una funcion.

8. ACCESO DIRECTO A LAS
OPCIONES/FUNCIONES
Sirvefpara obtener acceso rapido
a las funciones, a la duracién, a los
ajustes y a los favoritos.

9. INICIO

Para iniciar una funcion utilizando la
configuracion especifica o basica.
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ACCESORIOS

REJILLA

(

. GRASERA

)

BANDEJA PASTELERA *

. GUIAS DESLIZANTES *

§ Para utilizar como bandeja
de horno para cocinar
: carne, pescado, verduras,

Para cocinar alimentos o
como soporte de cazuelas, :
moldes de tartas y otros
recipientes de coccion

. los jugos de la coccion
aptos para horno.

: debajo de la rejilla.

Se utiliza para la coccién
: de pany pasteles, pero
: también para asados,

: focacaa etc. o para recoger : b :
p 9 : pescado en papillote, etc. :

: Para facilitar la insercion
. y extraccion de
: accesorios.

: BANDEJA DE FREIDORA

SONDA DE CARNE* ' DE AIRE *

e

Q\

Para medir de forma : Para ut|I|z|arc I

o con Ia

precisa la temperatura Igunaon A ,
del centro de los - Gl abg%? |\1de|?11 e';r?c?r :
alimentos durante la : S

: ara reco
Juasti i

El nimero de accesorios puede variar de un modelo a otro.

Otros accesorios pueden adquirirse por separado; para pedidos e informacién, pédngase en contacto con el servicio

posventa.
* Disponible solo en determinados modelos

INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS
ACCESORIOS

Introduzca la rejilla horizontalmente deslizandola a
través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.

Otros accesorios, como la grasera y la bandeja
pastelera, se introducen horizontalmente igual que la
rejilla.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCARLAS
GUIAS PARA ESTANTES

- Para retirar las guias para estantes, levantelas y
saque las partes inferiores de sus alojamientos: Ahora
puede extraer las guias.

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

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES

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

=" Fije el cierre superior de la

» corredera a la guia para los

" estantes y deslicela hasta el

§ tope. Baje el otro clipa su
posicién.

Para fijar la guia, empuje la
parte inferior del cierre
contra la guia para estantes.
Asegurese de que las guias
se pueden mover
libremente. Repita estos
pasos en la otra guia para
estantes del mismo nivel.

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

Permiten una coccion completamente automatica
para todo tipo de platos (lasafa, carne, pescado,
verduras, tartas y pasteles dulces, tartas saladas, pan
0 pizza). Para sacar el maximo rendimiento a esta
funcién, siga las indicaciones de la tabla de coccién
correspondiente.
S=

—IVAPOR
Esta funcion permite cocinar platos agradablemente
crujientes y dorados por fuera, pero al mismo tiempo
tiernos y jugosos por dentro. Para obtener los mejores
resultados de coccidn, recomendamos seleccionar
el nivel de vapor 1 para pan y postres, o el nivel de
vapor 2 para verduras, pescado y carne.
Para obtener mas informacién sobre los ciclos de
cocciéon manual al vapor, consulte la tabla de coccién
«Al vapor».

=

PARRILLA
Para asar al grill bistecs, kebabs y salchichas, cocinar
verduras gratinadas o tostar pan. Cuando ase carne,
le recomendamos colocar la grasera debajo para
recoger los jugos de la coccidon: Coloque la bandeja en
cualquiera de los niveles debajo de la rejilla y afiada
500 ml de agua potable.

I:Ii

o— FUNCIONES TRADICIONALES

«  CONVECT BAKE (HORNEAR POR CONVECCION)

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante.

- TURBO GRILL

Para asar piezas de carne grandes (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar

la grasera para recoger los jugos de la coccion:
Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles
debajo de la rejilla y afhada 500 ml de agua potable.

« HORNEAR CONGELADO

Esta funcion selecciona automaticamente la
temperatura y el modo de coccion ideal para
5 tipos diferentes de alimentos congelados

preparados. No es necesario precalentar el horno.
« FUNCIONES ESPECIALES

» PIZZA

Esta funcién selecciona automaticamente
la mejor temperatura y el mejor método de
coccién para todos los tipos de pizza.

» FREIR CON AIRE

Esta funcion le permite cocinar patatas fritas,
nuggets de pollo y mucho mas utilizando
menos aceite, lo que resulta agradablemente
crujiente. Los elementos calefactores realizan
un ciclo para calentar adecuadamente la
cavidad, mientras el ventilador hace circular
el aire caliente. Los mejores resultados de
coccién sélo se consiguen utilizando una
bandeja Freir con aire (suministrada con
algunos modelos). Coloque los alimentos en
la bandeja Freir con aire de la Freidora de aire

para obtener los mejores resultados. Evite
utilizar mas de una bandeja para evitar una

coccion desigual.

» FERMENTAR MASA

Para optimizar la fermentacién de masas
dulces o saladas. Para garantizar la calidad del
leudado, no active la funcidn si el horno esta

caliente después de un ciclo de coccién.

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

» DESCONGELANDO

Para acelerar la descongelacion de los
alimentos. Se recomienda colocar los
alimentos en el estante central. Ademas, se
recomienda dejar los alimentos en su envase

para evitar que se sequen por fuera.

» CICLO ECO*

Para cocinar piezas de carne asadas con
relleno y filetes de carne en un solo estante.
Cuando se utiliza el Ciclo Eco, la luz permanece
apagada durante la coccién. Para utilizar el
ciclo ECO y optimizar el consumo de energia,
la puerta del horno no se debe abrir hasta que

termine la coccion.

— | CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

.~
% |AIRE FORZADO

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

mezclen los olores.

2
_ﬁ PRECALEN. RAPIDO
Para precalentar el horno rapidamente.

@ TEMPORIZADOR
Para controlar el tiempo sin activar una funcién.

<>+<> SMART CLEAN

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

@ FAVORITOS

Para recuperar la lista de las 10 funciones favoritas.

3
{O" AJUSTES

Para establecer los ajustes del horno. Cuando el modo
«ECO» esta activado, se reduce el brillo de la pantalla
para ahorrar energia y la lampara se apaga al cabo

de 1 minuto. Se volvera a activar automaticamente

al pulsar cualquier botén. Cuando «DEMO» esta
establecido en «On» , todos los mandos estan activos
y los menus disponibles, pero el horno no se calienta.
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Para desactivar este modo, acceda a <kDEMO» desde el
menu de «AJUSTES» y seleccione «Off». Si selecciona
«RES. AJUSTE FAB.», el producto se apagard y después
volverd a su puesta en marcha por primera vez. Se
borraradn todos los ajustes.

* Funcion utilizada como referencia para la declaracion
de eficiencia energética de conformidad con la
normativa (EU) N.° 65/2014
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PRIMER USO

1. SELECCIONE EL IDIOMA

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

Pulse +~ o — para desplazarse por la lista de
idiomas disponibles y seleccione el que desee. Pulse
/" para confirmar la seleccion.

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

2. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE
POTENCIA

El horno estd programado para consumir un nivel

de potencia eléctrica compatible con el de una red
doméstica que tenga una potencia superior a 3 kW
(16): Si su hogar tiene menos potencia, debera reducir
este valor (13).

3. COMO CONFIGURAR LA HORA

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

A\ —/—
1o

g

N

' 7’ A

Pulse + o — para ajustar la hora correcta y pulse
/1 En la pantalla parpadean las dos cifras de los
minutos. Pulse + o — para ajustar los minutos y
pulse ./ para confirmar.

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

4. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacion: Es
completamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
calentar el horno en vacio para eliminar cualquier
olor. Quite todos los cartones de proteccion o

el film transparente del horno y saque todos los
accesorios de su interior. Caliente el horno a 200 °C
aproximadamente durante una hora, preferiblemente
utilizando la funcién con circulacién del aire (p. €j.
«Aire forzado» u «Horno de Convecciény).

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

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

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

Puede seleccionar las funciones pulsando el icono

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

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcién que desee,
puede cambiar la configuracion correspondiente. En
la pantalla aparecerd la configuracion que se puede
cambiar por orden. Pulsando <I<] puede volver a
cambiar el ajuste anterior

TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL / NIVEL DE
VAPOR

Cuando el valor parpadee en la pantalla, pulse + o
— para cambiarlo, después pulse ./ para confirmar

y continuar con los ajustes siguientes (si es posible).
De la misma manera, es posible ajustar el nivel del
grill; 1 (Bajo), 2 (Medio) o 3 (Alto).

En la funcién Vapor, puede seleccionar la cantidad de
vapor que se generara: Nivel de vapor 1 (bajo) o 2 (alto).
Nota: Una vez activada la funcion, se puede cambiar Ia
temperatura/nivel de grill utilizando o, — después
de pulsar el botén °C .

Cuando (& parpadee el icono en la pantalla, pulse
i 0 — para ajustar el tiempo de coccién
necesario y, luego, pulse ./ para confirmar. Si quiere
cocinar de forma manual no es necesario configurar el
tiempo de coccién (sin tiempo programado: Pulse
opara confirmar y activar la funcién. Si selecciona
este modo no puede programar un inicio diferido.
Nota: Pulse (I3 para ajustar el tiempo de coccién
establecido: pulse o — para modificarloy, a

continuacion, pulse / para confirmar.

HORA DE FINALIZACION (INICIO DIFERIDO)

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo
de coccidn, podra retrasar el inicio de la funcién

programando el tiempo final. La pantalla muestra
tiempo final mientras el &) icono parpadea.

7

Pulse -+ o — para ajustar la hora a la que desea
que finalice la coccién y, luego, pulse ./ para

confirmar y activar la funcién. Coloque los alimentos
en el horno y cierre la puerta: Esta funcion se iniciara
automaticamente cuando haya transcurrido el
periodo de tiempo calculado para que la coccién
termine a la hora programada.

Nota: Programar una coccion con inicio diferido
deshabilitara la fase de precalentado del horno: el
horno alcanzara la temperatura deseada de forma
gradual, con lo que los tiempos de coccién seran
ligeramente mayores que los de la tabla de coccién.
Durante el tiempo de espera, puede pulsar + o —
para modificar la hora de finalizacion programada o
pulsar <] para modificar otros ajustes. Si pulsa ('
para ver la informacién, puede cambiar entre el tiempo
final y la duracion.

3.6™ SENSE

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

Cuando sea necesario, indique simplemente la
caracteristica del alimento para obtener un resultado
o6ptimo.

PESO / ALTURA (PANTALLA REDONDA)

Para ajustar correctamente la funcion, siga las
indicaciones de la pantalla, cuando se le solicite, y
pulse 0 — para ajustar el valor deseado y, a
continuacioén, pulse ./ para confirmar.

PUNTO DE COCCION / GRATINAR

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

4 AN

Cuando se indique, pulse | o — para seleccionar el
nivel deseado entre poco hecho (-1) y muy hecho (+1).
Pulse ./ o[ > |para confirmary activar la funcién.

Del mismo modo, cuando sea posible, en algunas
funciones 6 Sense puede ajustarse el nivelde

gratinado entre bajo (-1) y alto (+1).

4. COCCION CON VAPOR

Seleccionando "Vapor" dentro de las Funciones
Manuales es posible cocinar cualquijer tipo de
alimento gracias al uso del vapor. El vapor se extiende
por la comida de forma mas rapida y uniforme que el
aire caliente tipico de las funciones convencionales:
esto reduce los tiempos de coccion, mantiene los
valiosos nutrientes de los alimentos y asegura unos
resultados excelentes y verdaderaménte deliciosos
en todas sus recetas. Durante todo el ciclo de coccion
con vapor, la puerta debe mantenerse cerrada.
Antes de cocinar, llene el cajén con agua. La cantidad
de agua depende del Nivel de Vapor Seleccionado en
el panel de control:
« Njvel de vapor 1 (bajo, ideal para pan y postres):
solo se necesita una pequena cantidad de agua,
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independientemente del tiempo de coccion. Llene

el cajon hasta la marca "1".

« Nivel de vapor 2 (alto, ideal para verduras,
pescado y carne): llene el cajon hasta la marca
1" 0 "2" para generar vapor durante 100 o 200
minutos, respéctivamente.

Cierre el cajén presionandolo ligeramente hacia el
panel hasta que esté completamente cerrado. Una vez
introducido el cajén, pulse «INICIO» para continuar
con el ciclo de coccion. El cajon debe permanecer

siempre cerrado, excepto para llenarlo de agua.

|

o o
s, \
-""-\.\.*'I

= =

Después del primer llenado, en caso de ciclos de
coccion mas largos, una vez que se haya agotado el
agua, podria ser necesario anadirla de’nuevo para

completar el ciclo.

5. INICIO DE LA FUNCION

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

Durante la fase de inicio diferido, si pulsal > ] el horno
le preguntara si desea omitir esta fase e iniciar la
funciéon inmediatamente.

Nota: Una vez seleccionada una funcién, la pantalla
recomendard el nivel més adecuado para cada funcion.
En cualquier momento puede detener una funcién
activa pulsando .

Si el horno esta caliente y la funcién requiere una
temperatura maxima especifica, se mostrard un
mensaje en la pantalla. Puede seleccionar otra

funcién o esperar a que se enfrie por completo.

6. PRECALENTAMIENTO

Algunas funciones incluyen una fase de
recalentamiento de horno: Una vez iniciada la
uncién, la pantalla indica que se ha activado la fase

de precalentado.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara
una senal acustica y la pantalla indicara que el horno
ha alcanzado la temperatura establecida y le pedira
«ANADIR ALIMENTO». En ese momento, abra la puerta,
coloque los alimentos en e@rno y cierre para iniciar
la coccién pulsando ./ o

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya

finalizado el precalentado puede tener efectos adversos
en el resultado final de la coccion. Abrir la puerta durante
la fase de precalentado pausara el proceso.

El tiempo de coccién no incluye la fase de
precalentamiento. Siempre puede cambiar la
temperatura que desea que alcance el horno

utilizando + o — .
7. DAR LA VUELTA O COMPROBAR EL ALIMENTO

Algunas funciones 6th Sense requerirdn que dé la
vuelta a la comida durante la coccion.

Se emitird una senal acustica y la pantalla indicara las
acciones que deberd realizar. Abra la puerta, realice
la accidon india en la pantalla, cierre la puerta y,
luego, pulse [ > |para seguir con la coccion.

Del mismo modo, cuando haya pasado el 10 %

del tiempo de la coccién el horno le solicitard que
compruebe el estado de la comida.

Se emitird una senal acuUstica y la pantalla indicara
las acciones que debera realizar. Compruebe la
comida, cierre la puerta y pulse .~/ o | > |para seguir
cocinando.

Nota: Pulse[ > | para omitir estas acciones. Por otro lado,
si no se realiza ninguna accion pasado un tiempo, el

horno continuaré con la coccion.
8. FINAL DE COCCION

Sonara una sefal acustica y la pantalla indicard que la
cocciéon ha terminado.

Pulse > | para seguir cocinando en modo manual (sin
tiempo programado) o pulse - para alargar el tiempo
de coccién configurando una nueva duracién. En ambos
casos, los parametros de coccién se mantendran.

GRATINAR

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

finalizada la coccién.

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

. FAVORITOS

Una vez completada la coccién, la pantalla le indicara
que guarde la funcién asignandole un nimero del 1
al 10 en su lista de favoritos.
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Si desea guardar una funcién como favorita y
memorizar los ajustes actuales para el futuro,
mantenga pulsado . ; si desea ignorar la solicitud,
pulse <<,

Una vez pulsado ./, pulse -+ o — para
seleccionar la posicion del numero y, a continuacion,
pulse ./ para confirmar.

Nota: Si la memoria esté llena o si él numero
seleccionado ya estd ocupado, el horno le solicitara la
confirmacion para sobrescribir la funcién anterior.

Para activar las ultimas funciones guardadas, pulse X

La pantalla mostrara una lista de sus funciones favoritas.

Pulse -+ o — para seleccionar la funcién, confirme
pulsando .,y luego pulse [ >] para activarla.
.SMARTCLEAN

Pulse {*,+] hasta que se muestre «Smart Clean» en la pantalla.
¢

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

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

Cuando termine el ciclo, un mensaje parpadeara

en la pantalla. Deje que se enfrie elhornoy,a
continuacioén, limpie'y seque las superficies interiores
con un pano o una esponja.

. TEMPORIZADOR

Para activar esta funcién, pulse el icono (V) . Pulse
o — para seleccionar el tiempo que necesita y pulse
./ para activar el temporizador.

Una vez que el temporizador haya finalizado la cuenta
atras del tiempo seleccionado sonard una senal
acustica y la pantalla lo indicara.

Nota: El temporizador no activa ninguno de los ciclos de coccion.

El minutero puede activarse también cuando una
funcion esta en marcha.

Una vez iniciada la funcién, el timer (temporizador)
seguird la cuenta atras de forma independiente sin

interferir en la funcion.

Durante esta fase, no es posible ver el temporizador (solo
se mostrara el icono (13), que continuaré con su cuenta
atras en segundo plano. Para editar el minutero puede
pulsar el icono (13 y ajustar la hora con el icono —+ o

Para cancelar el recordatorio de minutos, pulse el icono
y, a continuacion, seleccione — hasta que la hora
mostrada sea "----" Pulse /" para confirmar.

. BLOQUEO DE TECLAS

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado <I<
durante al menos cinco segundos. Vuelva a hacer esto
para desbloquear las teclas.

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

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

La sonda para carne permite medir la temperatura
interior de la carne durante la cocciéon para
asegurarse de que esta alcanza la temperatura
Optima. La temperatura del horno varia segun la
funcion que haya seleccionado, pero la coccién
siempre se programa para terminar una vez alcanzada
la temperatura especificada.

Es importante situar correctamente
la sonda para obtener los mejores
resultados. Introduzca la sonda
completamente en la parte mas
~ carnosa, evitando huesos y zonas
de grasa. En el caso de las aves, la
sonda deberia introducirse de
forma transversal, en el centro de la
pechuga, asegurandose de que la
punta no termine en una zona
hueca. Si la carne tiene distintos
grosores, compruebe que se ha cocinado
correctamente antes de extraerlo del horno. Conecte
la punta de la sonda en el orificio situado en la pared
derecha de la cavidad del horno.
Una vez introducida la sonda, se activara una
sefal acustica y en la pantalla se mostrara «<Sonda
conectada».

Seleccione la funcién que requiera de entre las

que sean compatibles (Convencional, Aire forzado,
Horneado por conveccién, Turbogrill, Aire forzado
eco, funciones 6th Sense): La pantalla indica que
debe seleccionar la temperatura deseada de la sonda:
Pulse |+ o — paraajustarloy ./ para ajustar los
siguientes parametros de coccion.

Como la coccidn esta programada para terminar
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una vez alcanzada la temperatura deseada, no es
posible configurar el tiempo de coccion o establecer
una hora especifica para que acabe la coccion. La
luz permanecera encendida hasta que se extraiga la
sonda.

Sonard una senal acustica y la pantalla indicara que la
sonda ha alcanzado la temperatura necesaria.

Nota: Para modificar posteriormente los ajustes, pulse
-+ o — para la temperatura de la sonda o pulse <<
para otros ajustes. Una sefal acustica y un mensaje le
indicaran si el uso de la sonda no es compatible con la
accion realizada. Si esto sucede, extraiga la sonda.

. NOTAS

« No recubra el interior del horno con papel de
aluminio.

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

+ No coloque pesos pesados sobre la puerta ni se
agarre a ella.

. NOTAS SOBRE EFICIENCIA ENERGETICA

« Aproveche el calor residual: apague el horno
5/10 minutos antes del final de la coccién para
aprovechar el calor restante.

« Mantenga la puerta cerrada: si es posible, evite
abrir la puerta del horno durante la coccion, ya
que deja escapar el calor.

- Cocine porciones mas grandes: utilice el horno
principalmente para platos mas grandes (por
ejemplo, carne de mas de 1 kg) o raciones mas
abundantes, para aprovechar al maximo la energia
utilizada.

« Limpie regularmente la junta de la puerta: un
cierre limpio evita la pérdida de calor y garantiza
una coccion eficaz.

« Precalentar sélo cuando sea necesario: Precaliente
el horno solamente si asi se recomienda en la
tabla de coccion o en la receta.

- Elija bandejas de horno oscuras: Las bandejas
oscuras absorben mejor el calor, mejorando la
eficacia de la coccion.

- Planifique sus platos: prepare varios platos
seguidos para aprovechar el calor residual y evitar
un precalentamiento adicional.

« Seleccione el programa de ahorro de energia:
Utilice el programa ECO especifico para reducir el
consumo de energia. Consulte la tabla de coccion
para obtener informacién adicional.

« Retire los accesorios innecesarios: saque las
bandejas o rejillas que no se utilicen para
optimizar la eficacia de la circulacion del calor y

reducir la capacidad térmica.
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CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel para
cocinar los diferentes tipos de alimentos. Los tiempos
de coccién inician en el momento en que se coloca el
alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento
(cuando sea necesario). Las temperaturas y los tiempos
de coccidn son orientativos y dependen de la cantidad
de alimentos y del tipo de accesorio utilizado. En
principio, aplique los valores de ajuste recomendados
mas bajos y, si la coccién no es suficiente, auméntelos.
Utilice los accesorios suministrados y, si es posible,
moldes y bandejas pasteleras metdlicas de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios tipo
pirex o de ceramica, aunque debera tener en cuenta
que los tiempos de coccidn seran ligeramente mayores.
COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

El uso de la funcion «Aire forzado» permite cocinar al
mismo tiempo distintos alimentos que requieran la
misma temperatura (por ejemplo: pescado y verduras),
utilizando estantes diferentes. Retire del horno los
alimentos que requieran menor tiempo de cocciony

deje los que necesiten una coccién mas prolongada.

Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente de
Pyrex adecuada al tamafo de la pieza de carne que va
a cocinar. En el caso de asados, es conveniente anadir
caldo a la base de la fuente y rociar la carne durante la
coccién para realzar el sabor. Durante esta operacién
se generara vapor. Cuando el asado esté listo, déjelo
reposar en el horno otros 10-15 minutos o envuélvalo
en papel de aluminio.

Cuando desee gratinar carne, elija cortes de carne de
igual grosor para obtener un resultado de coccién
uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren
tiempos de coccién mas prolongados. Para evitar que
la carne se queme por fuera, coloque la rejilla en un
estante inferior para alejarla del grill. Gire la carne

en el segundo tercio del tiempo de coccién. Abra la
puerta con cuidado, ya que puede salir vapor caliente.

Para recoger los jugos de la coccion, es conveniente
colocar una grasera con medio litro de agua
directamente debajo de la rejilla en la que se coloque
la carne. Reponga el liquido cuando sea necesario.

POSTRES

Cocine los postres delicados con la funcién
convencional y en un solo nivel.

Utilice bandejas para hornear metalicas de color
oscuro y coloquelas siempre sobre la rejilla
suministrada. Para cocinar en varios estantes,
seleccione la funcién de aire forzado y disponga los
moldes en ellos de modo que la circulacion de aire
caliente sea 6ptima.

Para saber si un bizcocho esta listo, introduzca un
palillo en el centro. Si al retirar el palillo esta limpio, el
bizcocho esta listo.

Si utiliza bandejas para hornear antiadherentes, no
unte con mantequilla los bordes, ya que es posible
que el bizcocho no suba de manera uniforme por los
bordes.

Si el producto se «hincha» durante la coccién, use
una temperatura mas baja la proxima vez y plantéese
reducir la cantidad de liquido afiadido o remover la
mezcla mds suavemente.

Para postres con relleno humedo (tartas de queso
o de fruta) utilice la funcidén «<Horno conveccion». Si
la base del bizcocho o tarta esta demasiado liquida,
coloque el estante en un nivel mas bajo y salpique
la base con pan rallado o galletas antes de anadir el
relleno.

FERMENTACION

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pano
himedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar
esta funcion, el tiempo de fermentacion de la masa
se reduce en un tercio con respecto al tiempo de
fermentacion a temperatura ambiente (20-25° C).

El tiempo de leudado de una pizza de 1 kg es de
alrededor de una hora.
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6 TABLA DE COCCION

DARLA
' PUNTODE | NIvVELDE | VUELTA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD .
COCCION HORNEADO TIE,EADP% oF NIVEL Y ACCESORIOS
COCCION)
LASANA Lasana 0,5-3 kg - 0 - ﬂ%r
Asado 0,6-2kg * 0 0 ; 3
Carne deres & yi
Hamburguesa 1,5-3cm 0 - 3/5 Al ~ S
CARNE Cerdo Asado 0,6-2,5 kg * - 0 - 3 e
Pollo asado 0,6-3 kg * - 0 - . 2 - T
Aves 5 4
Filete y pechuga 1-5cm - - 2/3 Al ~ S
Filetes 0,5-3 (cm) - - - n3in \Vivwf
PESCADO 3 5
Filetes congelados 0,5-3 (cm) - - - Arelenn LRV,
3
Verduras Papas asadas 0,5-1,5 kg - 0 - - -
VERDURAS asadas Verduras asadas 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Verduras gratinadas una bandeja - - - -\%p
Tartas saladas 0,8-1,2 kg - 0 - -\él,-
Panecillos 60-150g - - - . 3 ;
p [cada unol
an 5
Pan grande 0,7-2 kg - - - - -
Pizza fina/redonda Redonda - - - «;%:n
FASIAS Pizza gruesa Bandeja - - - é.
SALADAS 9 ) AFe
1 capa - - - - 2 -
Pizza y i
2 capas - - - == -
Pizza [congelada] & 3 i
3 capas - - - AFTr Al A -
5 4 2
4 capas - - - = N S ——V I -
Bizcocho 0,5-1,2 kg - - - qép
PASTAS DULCES : Galletas 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
Tarta 0,4-1,6 kg - - - -\%lr-
* cantidad recomendada
Aveeren ~ AF=e — TS q\
ACCESORIOS . .
Bandeja para horno / Bandeja i
Rejilla para tathgs/Bandeja redoncia Drip tray / Baking tray Bandeja con 500 ml de Sonda de Carne

para pizza sobre rejilla

agua
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£4TABLA DE COCCION DE FREIDORA DE AIRE

RECETA FUNCION CANTIDAD RAPIDO TEMPERATURA DURACION REJILLAS Y
RECOMENDADA (°Q) (MIN.) ACCESORIOS
Patatas Fritas Congeladas i 650-850g St 200 25-30 ;.:i,—_, ~ 2 -
Nugget de pollo congelado =y 5009 Si 200 15-20 Fi.,—_, air
Palitos de pescado =) 5009 Si 220 15-20 ;,:i,__, ~ 2 -
Aros de cebolla Ly 500 g Si 200 15-20 A2
) Calabacin fresco empanado ‘Iéél’ 4009 St 200 15-20 Fih—_, N 2 -
= T
é Patatas fritas caseras == 300-800 g St 200 20-40 ¢:H1__, N 2 .
L als
= Verduras variadas I==] 300-800 g Si 200 20-30 ;.:i,—_, N 2 -
<8( Pechugas de pollo L 1-4cm St 200 20-40 ;,:ih__, N 2 -
U . P . 4 2
QD Alitas de pollo I==1 200-1500 g Si 220 30-50 mEmm - -
a
> koS ‘ 4 2
w  Chuleta empanada = 1-4 cm S 220 20-50 mEm - -
pd
SE: Fil w . 4 2
o Filete de pescado = 1-4 cm S 220 15-25 mEm - -

Para cocinar alimentos frescos o caseros, extienda una fina capa de aceite sobre la superficie del alimento.
Para garantizar resultados de coccion uniformes, mezcle los alimentos a mitad del tiempo de coccién recomendado.

o’

kL)
FUNCIONES ==
Freidora de aire
CiRREiEEED al=r ~ r
ACCESORIOS

Grasera/bandeja pastelera o

Bandeja Freidora de aire Bandeja de horno o molde sobre rejilla . =
bandeja sobre rejilla
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Z—TABLA DE COCCION DE VAPOR

DURACION
RECETA NIVEL DE VAPOR | PRECALENTAMIENTO TEMP(EORC’)\TURA (MIN) REJILLAS Y ACCESORIOS

Shortbread (Gelletas de pastaflora) / Galletas NIVEL 1 Sl 150 - 160 35-55 - 3 -
Small cake (Pastelitos) / Muffin (Magdalenas) NIVEL 1 SI 160-170 30-40 - 3 ;
Tartas esponjosas NIVEL 1 St 170-180 40-60 .\é;,.
Bizcochos NIVEL 1 Sl 160 - 170 30-40 -\%p
Focaccia NIVEL 1 St 210-230 20-40 - 2 -
Pan de sandwich NIVEL 1 SI 180 - 190 30-50 -\%1,-
Panecillo NIVEL 1 St 220-240 25-45 - 3 -
Baguette NIVEL 1 S 220-250 20-40 - 3 -
Pan grande 0.8 - 1 kg NIVEL 1 Sl 210-230 30-50 - 3 ;
Patatas asadas NIVEL 2 St 210-230 50-70 . 3 ;
Zanahorias asadas NIVEL 2 St 170 - 190 50-70 .\;Ti__—g,-
Brécoli asado NIVEL 2 Sl 170-190 40-60 -\%lp
Verduras rellenas ‘ 3

(tomates, calabacines, berenjenas) NIVEL 2 . 190-210 25-40 —
Ternera / carne de res / cerdo de 1 kg NIVEL 2 S 200-210 60 - 90 - 2 -
Ternera / carne de res / cerdo (piezas) NIVEL 2 Si 180-190 50-70 R 2 -
Asado de carne de res poco hecho (1 kg) NIVEL 2 S 210-230 40-50 - 2 -
Asado de carne de res poco hecho (2 kg) NIVEL 2 St 210 50-70 - 2 ,
Asado de cordero NIVEL 2 St 190-210 55-75 - 2 -
Stew pork knuckles (Codillos de cerdo NIVEL 2 < 160 - 180 85 - 100 3

estofados) . —
Zgllﬁ(sgzcllnea fowl (pintada) / duck (pato) NIVEL 2 B 920 - 240 50-70 ;
Pollo / guinea fowl (pintada) / duck (pato) NIVEL 2 5 210 - 230 50-60 2

(piezas) —
Filete de pescado NIVEL 2 Sl 210-230 15-25 A 3 ,

al=r ~
ACCESORIOS Bandeja de horno / bandeja de reposteria / fuente para hornear Grasera/bandeja pastelera o
sobre rejilla bandeja sobre rejilla
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS
— - 2
- Si 170 30-50 N
Bizcochos esponjosos & Si 160 30-50 -\...é—...;-
s p 4 1
¥ 09 Si 160 30-50 = s
Tartas rellenas % Si 160 - 200 30-85 1 3 r
(tarta de queso, strudel, tarta de = 2 1
manzana) « Si 160 - 200 30-90 A=, A,
_ Si 150 20-40 - 3 -
s , 4
b Si 140 30-50 -
Galletas — 2 1
3 Si 140 30-50 A
si 135 40-60 N
_ Si 170 20-40 A 3 r
& Si 150 30-50 A
Pastelitos / Magdalenas — 4 1
3 Si 150 30-50 S
& Si 150 40-60 NP SN
— Si 180 - 200 30-40 L3
Lionesas & i 180 - 190 35-45 AT
oS . 5 3 1
oy Si 180 - 190 35-45* S N — I S
— Si 20 110-150 L3
Merengues & i 90 130 - 150 AT
& Si 920 140- 160 * R SN
— Si 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Pan / Focaccia — 5 3 1
X Si 190-230 20-50 e
ss
Si 200 - 250 15-50 -\é,-
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) — 5 3 1
3 Si 220 - 240 25-50 * AR AR -
— Si 250 10-15 1 3 r
Pizza congelada & Si 250 10-20 -\1%1,- 1;,
s . 5 3 1
¥ Si 220-240 15-30 1 [ [ ~—r
% Si 180 - 190 45-55 VS
Tartas saladas , & i 180 - 190 45 - 60 - S
(tarta de verdura, quiche)
& Si 180 - 190 45-70* I L
s %
: & - - ECO =
FUNCIONES
6Convencional Aire Forzado  Horno de Conveccién Parrilla Turbo Grill Ciclo ECO Pizza
Arernnn ~ A= L — Tonnd
ACCESORIOS . . .
Rejilla Bandeja de hOfr'.l.O o molde palggé?esg%/bba%r}jdeﬁ%ade Grasera / bandeja pastelera Bandeja con 500 ml de
sobre rejilla orno sobre rejilla agua
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RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS
— - 3
— Si 190 - 200 20-30 - r
Volovanes / Canapés de hojaldre < Si 180 - 190 20-40 1 4 r L
03 Si 180 - 190 20-40* e L
Lasana / flanes / pasta al horno / — . 3
canelones — Si 190 - 200 45 - 65 1 f
Cordero / Ternera / Carne de res / — . 3
Cerdo 1 kg — Si 190 - 200 80-110 1 r
. — , 3
Pollo/conejo/pato 1 kg — Si 200 - 230 50-100 1 r
Pavo / Oca (3 kg) — Si 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Pescado al horno / en papillote (filetes, — , 3
entero) — Si 180 - 200 40-60 1 r
Verduras reIIenas. ' o Si 180 - 200 50- 60 N 2 .
(tomates, calabacines, berenjenas) i
S~
Tostada — 3 (Alta) 3-6 -\...5...:-
<~
Filetes pescado / Filete - 2 (Media) 20 - 30 ** -\...4...,- 1 :3: ~f
Salchichas / Pinchos morunos / aad . s 5 4
Costillas / Hamburguesas 2 -3 (Medio - Alto) 15-30 D
g . 2 1
Pollo asado 1-1,3 kg Py - 2 (Media) 55-70 *** Aes ]
Pierna de cordero, jarretes - 2 (Media) 60 - 90 *** 1 3 r
g 3
Papas Asadas < - 2 (Media) 35 - 55 **% 1 r
. ~=v 3
Verduras gratinadas = — 3 (Alta) 10-25 1 f
Menu completo: Tarta de frutas (nivel N , . 5 3 1
5), lasafia (nivel 3), carne (nivel 1) L > 190 40-120 I -
Lasafas y carnes o Si 200 50- 100 * —, 1 ! i
Carnes y patatas w Si 200 45-100* -\él,- 1 ! f
Pescado y verduras v Si 180 30-50* -\%r 1 ! f
Piezas de carne rellenas asadas ECO — 200 80-120* 1 3 r
Cuts of meat (Trozos de carne) £ 3
co - _ *
(rabbit (conejo), pollo, cordero) 200 >0- 100 —

* Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después segun los gustos personales.
** Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccién.
*** Dar la vuelta al alimento en el sequndo tercio de la coccidn (si fuera necesario).

g 153
E EI ECO
FUNCIONES
6Convencional Aire Forzado  Horno de Conveccion Parrilla Turbo Grill Ciclo ECO Pizza
Aveernn ~ AF=s T f — TS
ACCESORIOS . Bandeja de horno o molde Grasera / bandeja . Bandeja con 500 ml de
Rejilla " pastelera o bandeja de Grasera/bandeja pastelera
sobre rejilla horno sobre rejilla agua
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COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcion, accesorios y nivel para cocinar los diferentes tipos de alimentos.
Los tiempos de coccion inician en el momento en que se coloca el alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento (cuando sea

necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccidn son orientativos y dependen de la cantidad de alimentos y del tipo de accesorio utilizado.

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

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

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Asegurese de que el horno se haya
enfriado antes de llevar a cabo

las tareas de mantenimiento o
limpieza.

No utilice productos de lavado con
vapor.

No utilice estropajos de acero,

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpie las superficies con un pafio humedo de
microfibra. Si estdn muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pano seco.

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

SUPERFICIES INTERIORES

- Después de cada uso deje que el horno se enfrie

y, @ continuacion, limpield, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por l0s residuos de los alimentos. Para secar
la condensacion que se haya podido formar debido

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

« Active la funcion «Smart Clean» para unos resultados
de limpieza 6ptimos de las superficies internas. (Solo
en algunos modelos).

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

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

ACCESORIOS

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

No limpie la sonda para alimentos ni la sonda para
carne (si la hay) en el lavavaijillas.

La bandeja Freir con aire (si la hay) se puede limpiar en el
lavavaijillas.

estropajos abrasivos ni productos
de limpieza abrasivos/corrosivos,
ya que podrian daiar las
superficies del aparato.

Utilice guantes protectores.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

Es posible utilizar un limpiador de
hornos estandar para ablandary
eliminar los residuos, facilitando
asi la limpieza manual del interior
y los accesorios.

MANTENIMIENTO DEL CAJON DE AGUA
Precaucion: El cajén de agua no es apto para
lavavajillas: jriesgo de dafos!

Se sugiere proceder de la siguiente manera al final de
cada ciclo de coccién con vapor:

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

Sujete el asa y extraiga el cajén de agua.

Retire la tapa del cajon de agua.

Vacie el cajon de agua y limpielo.

Seque los distintos componentes con un pafo suave.

Si es necesario, deje que el cajén se seque al aire sin
cerrarlo con la tapa.

Vuelva a colocar la tapa del cajén de agua.

8. Vuelva a insertar el cajon de agua extraible lavado y
seco en su sitio asegurandose de introducirlo hasta
el fondo

9. Presione la parte inferior de la tapa frontal del cajén
para volver a colocar el asa.
Nota: Evite dejar el agua en el sistema mas de 2 dias.

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

La funcién Vapor esta disefiada para optimizar el
consumo de agua. Por lo tanto, es normal que el

cajon consuma poca agua durante el funcionamiento.
Cualquier polvo blanco que pueda formarse en el
fondo de la cavidad se debe a los depdsitos minerales
naturales presentes en el agua.

oOukwnN
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NO DESCALCIFICAR
La descalcificacidon no es necesaria.
Utilice s6lo agua potable en el cajon de vapor.

La introduccién de cualquier otra sustancia, incluidos
productos naturales como el vinagre o el acido citrico,
puede dafar el sistema.
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COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, 4brala por completo y
baje los pestillos hasta que estén en posicidon
desbloqueada.

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

Sujete bien la puerta con las dos manos; no la sujete por el asa.

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

3. Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el
horno, alineando los ganchos de las ranuras con sus

alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.

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

Presione suavemente para comprobar que los
pestillos estan en la posicién correcta.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba: La puerta podria dafarse si no
funciona correctamente.

SUSTITUCION DE LA BOMBILLA
1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

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

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

Nota: bombillas halégenas de 40 W/230 ~ V tipo G9,
T300°C.

La bombilla que se usa en el aparato esta disefiada
especificamente para electrodomésticos y no es

BAJE LA RESISTENCIA SUPERIOR
(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

1. Extraiga las guias laterales para estantes.
©
11 -

«
;/(.,\\\ ]
'z

adecuada para la iluminacion general de estancias de
una vivienda. (Reglamento CE 244/2009) Las bombillas
estan disponibles en nuestro Departamento de
Posventa.

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

3. Para volver a situar la resistencia en su posicion,
elevarla, tirar de ella ligeramente hacia fuera 'y
comprobar que queda apoyada en las sujeciones
laterales.




RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

. El horno no funciona.

- Posible causa
- Corte de suministro.
Desconexion de la red

: eléctrica.

. En la pantalla aparecera la letra
- «F» seguida de un ndmero.

- Una funci6n de coccién 6th . La cantidad de alimentos

© es distinta del valor

: Sense termina sin mostrar

 una cuenta atras. La coccion
termina antes de finalizar la
cuenta atras.

El horno no se calienta.

La luz se apaga.

. La puerta no cierra
. correctamente.

. El suministro eléctrico de la
- casa se desconecta.

. Ciclo de coccién con sonda ; §
. La sonda alimentaria no esta
. bien conectada :
. pantalla

. finalizado sin causa evidente
- o error F3E3 se imprime en

Problema de software.

recomendado. La puerta se
abre durante la coccién.

- Cuando «DEMO» estd
. establecido en «On» , todos
¢ los mandos estan activos y

los menus disponibles, pero
el horno no se calienta.

DEMO aparecerd en la

pantalla cada 60 segundos.

El modo «ECO esta activado.

. Los cierres de seguridad
. estan mal colocados.

. Configuracion de potencia
. incorrecta.

- Solucién

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

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

Pongase en contacto con el Centro de Atencién
- Telefonica e indique el numero que sigue a la
- letra «F».

Abra la puerta y compruebe el nivel de coccién
de los alimentos. Si es necesario, complete la

coccién seleccionando una funcion tradicional.

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

«Off».

Acceda a «ECO» desde «AJUSTES» y seleccione
- «Offr,

- Asegurese de que los cierres de seguridad estén
. en la posicion correcta siguiendo las instrucciones :
. para desmontar y volver a colocar la puertaenla
. seccion de «Limpieza y mantenimiento».

Compruebe que la red doméstica tenga una
. potencia superior a 3 kW. Si o es asi, reduzca la
¢ potencia a 13 amperios. Acceda a «POTENCIA» en

- «AJUSTES» y seleccione «BAJA».

¢ Compruebe la conexion de la sonda alimentaria

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

alguna de las siguientes formas:
«  Utilizando el c6digo QR en tu aplicacién

«  Visitar nuestro sitio web docs.whirlpool.eu/docs

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

placa de caracteristicas de su producto.
®/TM/© 2026 Whirlpool. Fabricado con licencia.
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Kasutusjuhend

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige toode

aadressil www.register10.eu

A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi

ohutusjuhend.

OLEV QR-KOOD

LISATEABE SAAMISEKS
SKANEERIGE OMA SEADMEL

TOOTE KIRJELDUS

1. Juhtpaneel

2. Ventilaator ja ringikujuline
kiitteelement
(pole nahtaval)

3. Riiulisiinid
(taseme number on maérgitud ahju
esikdljel)

. Uks

. Veesahtel

. Ulemine kuttekeha/grill

Lamp

. Lihatermomeetri sisestuskoht

O O N O U B

. Identimisplaat
(drge eemaldage)

10. Alumine kitteelement
(pole nédhtaval)

JUHTPANEEL
6 5= - [ 4o L ERNGE
L iE O B« v/ el O &P
1 y) 3 4 5 7 8 9

1. ON/OFF

Ahju sisse- ja valjallitamiseks voi
aktiivse funktsiooni peatamiseks.
2. OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE
Otsejuurdepadsuks
funktsioonidele ja mendiiiile.

3. NAVIGEERIMISNUPP MIINUS
Mendius kerimiseks ning
funktsiooni seadete ja vaartuste
vahendamiseks.

4. TAGASI

Tagasi eelmisele lehele minekuks.
Kupsetamise ajal on seadistusi
voimalik muuta.

5. EKRAAN

6. KINNITA

Valitud funktsiooni voi seatud
vaartuse kinnitamiseks.

7. NAVIGEERIMISNUPP PLUSS
Menii kerimiseks ning

funktsiooni seadete ja vaartuste
suurendamiseks.

8. VALIKUD / OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE

Kiirtee funktsioonide, kestuse,
seadete ja lemmikute juurde.

9. START

Funktsiooni kaivitamiseks
maaratud seadete voi
pohiseadetega.
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TARVIKUD

TRAATREST

{
)

. NORGUMISPANN

. KUPSETUSPLAAT*

| LIUGSIINID *

: Kasutamiseks

: ahjuplaadlna liha, kala,
: koo?(lvua e, foccaccia
;Jms (ipsetamisel voi

: siis kipsetusmahlade
. kogumiseks asetatuna
¢ resti alla.

Toidu kiipsetamiseks voi
pannide, koogivormide
ja muude ahjukindlate
klpsetusnéude aluseks.

: Ahjusaia ja saiakeste

: kiipsetamiseks, agaka
: liha, kala kiipsetuspaberis :
: jms valmistamiseks. :

: Tarvikute ahju panemise
: ja ahjust valja votmise
hélbustamiseks.

LIHATERMOMEETER* : AIRFRY ALUS *

e

i

EEEET

: Kasutatakse Air Fr

: funktsiooniga toidu
;valmlstamlsel kucﬂuures
: a la on pa|<l;1utatu

: kupsetusplaat, et

: koguda voima |kke

: purusid I!1a tllku Seda

: saab puhastada

: ndbudepesumasinas.

Toidu sisetemperatuuri
tapseks moéotmiseks
kiipsetamise ajal.

Tarvikute arv ja tilibid voivad erineda soltuvalt ostetud mudelist.
Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimuste ja teabe saamiseks votke (ihendust miiligijargse teenindusega.

*Saadaval ainult osal mudelitest

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tostetud dar on ulevalpool, ja
likake rest rohtsalt médda riiulisiine ahju.

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

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA TAGASI
PAIGALDAMINE

« Riiulisiinide eemaldamiseks tostke siinid lilespoole
ja tdommake alumine osa oma pesast vdlja. Niud saab
siinid eemaldada.

« Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage
kdigepealt oma pessa siinide tilemine osa. Hoidke
neid Uleval, libistage kiipsetuskambrisse, seejarel
laske alla oma kohale alumises pesas.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE

Eemaldage ahjust riiulisiinid
ja liugsiinidelt kaitsev plast.
Kinnitage siini tlemine

—J klamber riiulisoone kulge

L, ja libistage see nii kaugele,

? kui see liigub. Laske teine

5 klamber alla oma kohta.

Siini kinnitamiseks lukake
klambri alumine osa
tugevalt vastu riiulisiini. N

Veenduge, et siinid
liguvad vabalt. Korrake
toimingut teisel samal
tasemel asuval riiulisiinil.

Pange tahele: Liugsiinid voib kinnitada Ukskoik millisele
tasemele.
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FUNKTSIOONID

Need voimaldavad igat tiilipi toitude tdisautomaatset
valmistamist (lasanje, liha, kala, koogivili, koogid
ja pagaritooted, soolased koogid, leib, pitsa). Selle
funktsiooniga parima tulemuse saamiseks jargige
vastavas valmistustabelis toodud juhiseid.
H=

—I1AUR

See funktsioon véimaldab teil valmistada toidud
valjastpoolt meeldivalt krobedaks ja pruuniks,

kuid seestpoolt pehmeks ja mahlakaks. Parimate
kiipsetustulemuste saavutamiseks soovitame leiva ja
magustoitude jaoks valida Steam 1 (Aur) taseme ning
koogiviljade, kala ja liha jaoks Steam 2 (Aur) taseme.
Lisateavet funktsiooni Steam manuaalsete
kiipsetustsiiklite kohta leiate klipsetustabelist ,Steam”
(Aur).

=

GRILL
Loomaliha, kebabi ja vorstide grillimine, kodgiviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel
soovitame asetada liha alla kiipsetusmahlade
kogumiseks nérgumispanni: paigutage nérgumispann
resti alla iikskdik millisele tasemele ja valage sinna 500
ml joogivett.

I:Ii

5~ TAVAFUNKTSIOONID

+ KONVEKTSIOON

Mis tahes tilipi roogade kipsetamine ainult tGhel
ahjutasemel.

« TURBO GRILLIMINE

Suurte lihatlikkide (jalad, rostbiif, kanad)
grillimiseks. Soovitame asetada liha alla
noérgumispanni kiipsetusmahlade kogumiseks:
Paigutage nérgumispann resti alla Gikskdik
millisele tasemele ja valage sinna 500 ml vett.

« KULMUTATUD

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

« ERIFUNKTSIOONID

» PITSA

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

» OHKFRITUUR

See funktsioon voimaldab valmistada friikartuleid,
kananagitsaid ja muud, kasutades vahem

oli, nii et tulemused on meeldivalt krobedad.
Kutteelementide tstikkel soojendab kambrit
korralikult, samal ajal kui ventilaator paneb
kuuma 6hu ringlema. Parimad tulemused
saavutatakse ainult Kuumadhufritlir alusega

(on méne mudeliga kaasas). Pange toiduained
Kuumadhufritlidir alusele Ghes kihis ja parima
tulemuse saamiseks jargige Kuumadhufrittiir

kipsetamistabeli juhiseid. Valtige rohkem kui tihe
aluse kasutamist, et valtida ebalihtlast kiipsemist.

» KERGITAMINE

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

eelmisest klpsetuststiklist veel kuum.

» SOOJANAHOIDMINE
Asja kiipsetatud toidu sooja ja krobedana
hoidmine.

» ULESSULATAMINE
Kilmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks.
Asetage toit keskmisele ahjutasemele. Jatke
toit pakendisse, et valtida selle pealispinna
kuivamist.

» ECO TSUKKEL *

Uhel tasemel tdidetud prae vai fileeldikude
kipsetamine. Kui sisse on lulitatud Eco tstkkel,
ei sUtti valgustus klipsetamise ajal. Funktsiooni
Eco tsukkel kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks tuleb ahjuust kuni toidu

valmimiseni kinni hoida.

— |TAVAPARANE KUPSETAMINE

Mis tahes tllipi roogade kiipsetamine ainult thel
ahjutasemel.

% |SUNDOHK

Samal ajal mitmel eri tasemel (kuni kolmel) erinevate
roogade kiipsetamiseks, mis vajavad valmimiseks
sama temperatuuri. Seda funktsiooni saab kasutada
erinevate toitude samaaegseks kiipsetamiseks, ilma et
Uhe toidu I6hn voi maitse kanduks tle teisele.

PAN
:ﬁ KIIRE EELKUUMUTAMINE
Ahju kiire eelkuumutamine.

@ TAIMER

Aja arvestamiseks ilma funktsiooni kdivitamata.

<>+<> SMART CLEAN

Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kdaigus eraldatakse
madalal temperatuuril veeauru, mis hélbustab
kérbenud rasva- ja toidupritsmete eemaldamist.
Valage kilma ahju pdhja 200 ml joogivett ja
aktiveerige funktsioon.

@ FAVORITES (LEMMIK)
Kimne lemmikfunktsiooni loetelu kuvamiseks.

03
{O" SEADED

Ahju seadete muutmiseks. Kui OKO-reZiim on aktiivne,
siis vahendatakse energia saastmiseks ekraani
heledust ning lamp lllitub T minuti mé6dudes valja.
See aktiveeritakse Ukskoik millist nuppu vajutades
automaatselt uuesti. Kui ,DEMO” funktsioon on

sisse lUlitatud, siis on koik kasklused aktiivsed ja
menidd kasutatavad, kuid ahi ei soojene. Selle reziimi
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sisselllitamiseks sisenege meniist ,SETTINGS”
(Seaded) funktsiooni ,DEMO” ja valige ,Off” (Valjas).
Kui valite TEHASELAHTESTUSE, siis lulitub seade vilja
ja seejarel taastatakse esimese lilituse olek. Koik
seaded kustutatakse.

* Funktsiooni kasutatakse Euroopa Liidu energiatdhususe
deklaratsiooni soovituste kohaselt vastavalt maarusele
(EL) nr 65/2014
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ESIMEST KORDA KASUTAMINE

1. VALIGE KEEL

Seadme esimesel sisseliilitamisel tuleb maarata keel ja
kellaaeqg: Ekraanil kuvatakse inglise keel ,English”.

Vajutage nuppu + voi — , et kerida labi saadaval
keelte ja valida endale sobiv. Valiku kinnitamiseks

vajutage ./ .

Pange tahele: Keelt saab hiljem muuta, kui avate nupuga
& meniu,SEADED" ja valite sellest Gksuse ,KEEL"

2. VOIMSUSTARBE SEADMINE

Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses,
mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus
on suurem kui 3 kW (16). Kui teie majapidamises

on voimalik tarbitav véimsus vaiksem, tuleb seda
vaartust vahendada (13).

Valige meniitist SEADED suvand VOIMSUS ja valige Madal.

3. AJA SEADISTAMINE

Parast keele maaramist tuleb sisestada kellaaeg:
Ekraanil vilguvad tunnindidu kaks numbrit.

N,y D

1
g

7 A

Vajutage - vbi — 0ige tunni maaramiseks ja
vajutage . : Ekraanil vilguvad minutindidu kaks
numbrit. Vajutage digete minutite valimiseks nuppu
-+ vOi — ja vajutage kinnitamiseks nuppu .
Pange tahele: Voimalik, et parast pikemat voolukatkestust
tuleb kellaaeg uuesti maarata. Valige mends,SETTINGS”
(Seaded),CLOCK" (Kell), mis kuvatakse nupu @ vajutamisel

4. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud I6hnu: See
on taiesti tavaparane.

Soovitame enne esimest kiipsetamist ahju tuhjalt
kuumutada, et eemalduksid véimalikud [6hnad.
Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted

ja seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes

tund aega 200 °C juures ja soovitavalt méne
ohuringlust sisaldava funktsiooniga (nt Sundéhk voi
Konvektsioonkiipsetus).

Pange téhele: Parast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sisseliilitamiseks vajutage [ © |: ekraanile
kuvatakse viimane poéhifunktsioon véi peamendd.
Funktsioonide valimiseks vajutage ihe
pohifunktsiooni ikooni voi kerige 1abi menii:
Soovitud mendudkirje valimiseks (ekraanil kuvatakse
esimene saadavalolev kirje) vajutage nuppu — véi
— , seejarel vajutage kinnitamiseks nuppu . .

2. MUUTKE FUNKTSIOONI SEADEID

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid. Ekraanile kuvatakse jarjekorras seaded, mida
saab muuta. Nupu <K vajutamine voimaldab eelmist
seadet uuesti muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE / AURUTASE

Kui vaartus ekraanil vilgub, vajutage selle muutmiseks
nuppu | véi — |, seejarel vajutage kinnitamiseks
nuppu ./ ja jatkake jargnevate seadete seadistamist
(kui on voimalik).

Samamoodi on voimalik valida grillimise taset; 1
(madal), 2 (keskmine) voi 3 (korge).

Aurufunktsioonis saate valida tekitatava auru koguse:
Aurutase 1 (madal) voi 2 (kérge).

Pange tahele: kui funktsioon on aktiveeritud, saab
temperatuuri/grillimise taset muuta nuppudega —+ ja
— ,pdrast °C nupu vajutamist.

KESTUS

Kui ekraanil vilgub ikoon (% , saate soovitud
kiipsetusaja maarata nuppudega voi —

ning selle kinnitada nupuga ./ . Kui soovite
kipsetamist kasitsi juhtida (aeg maaramata), ei pea

te klipsetusaega madrama: Vajutage kinnitamiseks ja
funktsiooni kdivitamiseks nuppu o voi Selle
reziimi valimisel ei saa viitstarti programmeerida.
Pange tahele: Kipsetamise ajal gaab madratud
kiipsetusaega muuta nupuga ; vajuta?e
muutmiseks nuppu vOi — ja seejarel kinnitamiseks

nuppu .

LOPUAEG (VIITSTART)

Arvukates funktsioonides saab parast klpsetusaja
madramist kasutada funktsiooni viitstarti,
programmeerides kiipsetamise |6puaja. Ekraanil

kuvatakse 16ppaeg ja ikoon @ vilgub.

Soovitud toiduvalmistamise [6ppemise aja
seadmiseks vajutage — vdi — , seejirel vajutage
funktsiooni kinnitamiseks ja aktiveerimiseks .

Asetage toit ahju ja sulgege uks: funktsioon hakkab
toole automaatselt parast arvutatud aja méddumist,
et kiipsetamine |0ppeks teie seatud ajal.

Pange tahele: Kdivitamise viitaja programmeerimisel
lUlitatakse ahju eelkuumutamine valja: Ahi jduab
soovitud temperatuurini aegamisi, mis tahendab, et
kiipsetusaeg voib olla natuke pikem, kui klipsetustabelis
margitud. Ooteaja jooksul saate programmeeritud
|6ppaega muuta, vajutades nuppu —+ voi —

, Ja muuta muid seadeid, vajutades nuppu <. Kui
vajutate teabe kuvamiseks nuppu (U, on véimalik
lUlituda I6puaja ja kestuse vahel.

3.6™ SENSE
Need funktsioonid valivad automaatselt parima
kiipsetusreziimi, temperatuuri ja kestuse koigi
saadaolevate roogade valmistamiseks.
Vajaduse korral lihtsalt naidake lihtsalt toidu omadus,
et saavutada optimaalne tulemus.
KAAL/KORGUS (UMAR-ALUS-KIHID)
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Jargige funktsiooni digesti seadistamiseks ekraanil
kuvatud juhtndore, vajutage soovitud vaartuse
valimiseks nuppu vOi — ning seejarel
kinnitamiseks nuppu .

KUPSUS / PRUUNISTAMINE

Osades reziimi 6t" Sense funktsioonides on vdimalik
reguleerida klpsustaset.

Kui kuvatakse asjakohane nait, vajutage soovitud
taseme valimiseks vahemikus pooltoores (-1) kuni
kiips (+1) nuppu - v&i — ..Vajutage kinnitamiseks
ja funktsiooni kaivitamiseks nuppu ./ véi [ > ].

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

4. AURUGA KUPSETAMINE

Valides kasitsi funktsioonide alt ,Steam” (Aur), on auru
abil véimalik valmistada igat tllpi toite. Aur levib
toidus vorreldes tavalistes funktsioonides kasutatava
kuuma 6huga kiiremini ja Ghtlasemalt: see lihendab
kiipsetusaega, sadilitab toidus vaartuslikud toitained
ja tagab imemaitsva tulemuse iga retseptiga. Auruga
kiipsetamise ajal peab uks alati kinni olema.

Enne toiduvalmistamist tditke sahtel veega. Veekogus

soltub juhtpaneelil valitud aurutasemest:

« Aurutase 1 (madal, ideaalne leiva ja magustoitude
jaoks): s6ltumata kiipsetusaegadest on vaja ainult
vaike kogus vett. Tditke sahtel margini 1"

« Aurutase 2 (korge, ideaalne kdogiviljade, kala
ja liha jaoks): Taitke sahtel margini 1" voi ,2° et
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tekitada auru vastavalt kuni 100 voi 200 minutit.

Sulgege sahtel, llkates seda ettevaatlikult kuni
taieliku sulgumiseni paneeli suunas. Parast sahtli
sisestamist vajutage nuppu START, et jatkata
kiipsetustsiiklit. Sahtel peab alati kinni olema, valja
arvatud vee lisamise ajal.

v B |

-
A"
b

TN

Parast esimest tditmist, kui vesi on pikemate
toiduvalmistamise tsuklite puhul otsa saanud, voib
olla vaja seda tsukli I6puleviimiseks uuesti lisada.

5. KAIVITAGE FUNKTSIOONI

lga kord kui soovitud vaikesatted on need, mida
te kasutada soovite voi kui olete oma soovitud
seaded rakendanud, vajutage [ > ] funktsiooni
aktiveerimiseks.

Kui vajutate viitstardi faasis [ > |, siis kiisib ahi, kas
jatta see faas vahele, ja funktsioon kaivitub kohe.

Pange tahele: Kui funktsioon on valitud, nditab ekraan
iga funktsiooni jaoks koige sobivamat taset. Voite
aktiveeritud funktsiooni mis tahes ajal peatada, selleks
vajutage [ O ].

Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab kindlat
maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade.
Voite valida mone teise funktsiooni voi oodata
taieliku jahtumiseni.

6. EELKUUMUTAMINE

Monel funktsioonil on ahju eelkuumutamise etapp:
Parast funktsiooni kaivitamist naitab ekraan, et
eelkuumutamine on aktiveeritud.

Kui see faas on I6ppenud, kdlab helisignaal ja ekraanil
viidatakse, et ahi on saavutanud valitud temperatuuri
ja toit tuleb ahju panna (,ADD FOOD" (Lisage toit)).
NUUud saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda
ukse ja alustada kiipsetamist, selleks vajutage . voi

Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne
eelkuumutamise |[6ppemist, voib see
kUpsetustulemusele halvasti méjuda. Kui

eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

Klpsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise aega.
Soovitud sihttemperatuuri saab alati nupuga — véi
— muuta.

7. POORAKE VOI KONTROLLIGE TOITU

Osad reziimi 6th Sense funktsioonid nduavad toidu
podramist kiipsetamise ajal.

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, mis toiming
tuleb teha. Avage uks, tehke palutud toiming

ja sulgege uks, seejarel vajutage kiipsetamise
jatkamiseks [ > ].

Sarnaselt eelnevaga kuvatakse 10% enne kiipsetamise
I6puaega ekraanil viip, mis palub toitu kontrollida.

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, mis toiming
tuleb teha. Kontrollige toitu, sulgege uks ja vajutage
kiipsetamise jatkamiseks nuppu ./ v()i@

Pange tahele: Vajutage nende toimingute
vahelejatmiseks [ > . Vastasel korral jatkab ahi
kUpsetamist, kui teatud aja jooksul Ghtegi toimingut ei
tehta.

8. KUPSETAMISE LOPP

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et
kiipsetamine on |6ppenud.

Vajutage kiipsetamise jatkamiseks kasireziimis (aeg
madramata) nuppu il véi vajutage nuppu + , et
kiipsetusaega uut kestust valides pikendada. Mélemal
juhul sdilitatakse kipsetusparameetrid.

PRUUNISTAMINE

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

Kui ekraanil kuvatakse vastav teade, vajutage vajaduse
korral nuppu ./ viieminutilise pruunistuststkli
kdivitamiseks. Voite funktsiooni mis tahes ajal
peatada, vajutades nuppu [O].

. LEMMIKUD

Kui kiipsetamine on I6ppenud, palutakse ekraanil teil
salvestada funktsioon lemmikute loetellu numbri alla
vahemikus 1 kuni 10.
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Kui soovite funktsiooni hetke seadetega lemmikuks
salvestada, vajutage ., muul juhul vajutage palve
eiramiseks <J<].

Parast nupu ./ vajutamist vajutage numbri
valimiseks nuppu vOi — , seejarel vajutage
kinnitamiseks nuppu ./ .

Pange tahele: Kui malu on tdis voi valitud number
on juba kasutusel, palub ahi teil eelmise funktsiooni
Ulekirjutamist kinnitada.

Salvestatud funktsioonide kuvamiseks vajutage
nuppu ) : Ekraanile kuvatakse lemmikfunktsioonide
loend.

—LOUTS @
[ 1 0 O | T

1 TAVAPARANE KUPSETAMINE

Funktsiooni valimiseks vajutage nuppu —+ Vvoi

— , kinnitage nupuga ./ ja seejdrel vajutage
aktiveerimiseks nuppu [ > |.

. SMARTCLEAN

Vajutage nuppu 7.+ , et kuvada ekraanil Smart Clean.
@

Vajutage funktsiooni aktiveerimiseks nuppu [ > J:
kuvatakse viip toimingutega, mis on vajalikud
puhastamisel parima tulemuse saavutamiseks:
Jargige juhtndore ja kui olete I6petanud, vajutage
nuppu . . Kui kdik etapid on labitud, vajutage
puhastustsiikli kdivitamiseks nuppu [ > |.

Pange tahele: Puhastustsukli ajal on soovitatav ahju ust
mitte avada, et valtida veeauru kadu, mis voib médjuda
halvasti puhastamise tulemusele.

Kui tsikkel on l6petatud, hakkab teade ekraanil

vilkuma. Laske ahjul jahtuda ja seejarel puhkige ja
kuivatage sisepinnad lapi v6i Svammiga.

. MINUTILUGEJA

Vajutage selle funktsiooni aktiveerimiseks ikooni ()
. Soovitud kestuse valimiseks vajutage nuppu —+ véi
— ja seejarel vajutage taimeri aktiveerimiseks nuppu

Kui minutilugeja on valitud aja loendamisel joudnud
nulli, klab helisignaal ja ekraanil kuvatakse asjakohane
teade.

Pange tahele: Minutilugeja ei aktiveeri Uhtegi
kUpsetamistsuklit.

Minutilugeja saab aktiveerida ka siis, kui moni

funktsioon tootab.

Taimer jatkab séltumatuna aja arvestamist,
maojutamata funktsiooni t66d.

Selles faasis ei ole minutilugejat véimalik ndha (kuvatud
on ainult ikoon (), aga see jatkab taustal minutite
lugemist. Minutilugeja reguleerimiseks saate vajutada
ikooni () ja mé&arata aja ikooni 4 véi — abil.
Minutilugeja tihistamiseks vajutage ikooni (I, seejérel
valige — , kuni ajaks kuvatakse ,—-:--". Kinnitamiseks
vajutage nuppu .

. KLAHVILUKK

Klahvide lukustamiseks hoidke vahemalt viis sekundit
all nuppu <I<I. Klahvistiku avamiseks korrake
toimingut.

Pange tahele! Selle funktsiooni saab aktiveerida ka
kipsetamise ajal. Ohutuse tagamiseks on voimalik ahi
igal ajal vélja lllitada, selleks vajutage nuppu [ O ].

. LIHATERMOMEETRI KASUTAMINE (KUI ON
OLEMAYS)

Termomeetriga saab kiipsetamise ajal mo6ta liha
sisetemperatuuri, et tagada optimaalse temperatuuri
saavutamine. Ahju temperatuur erineb olenevalt
valitud funktsioonist, aga kiipsetamine on alati
programmeeritud |I6ppema, kui valitud temperatuur
on saavutatud.

Suureparaste valmistamistulemuste

saavutamiseks on vaga oluline
T termomeeter 6igesti oma kohale
asetada. Sisestage termomeeter
taielikult liha koige liharikkamasse
osasse, vdltides konte ja rasvaseid
osi. Linnuliha puhul tuleb
termomeeter sisestada
kiilgsuunaliselt rinnakuosa keskel,
jalgides, et termomeetri ots ei
satuks tlihja kohta. Vaga
ebaregulaarse paksusega liha puhul kontrollige enne
ahjust votmist, kas liha on korralikult valminud.
Uhendage termomeetri ots ahju parempoolses
siseseinas asuvasse avasse.
Kui olete termomeetri sisestanud, aktiveerub
helisignaal ja ekraanil kuvatakse ,SOND SISESTATUD".

Valige Uhilduvate funktsioonide seast

soovitud funktsioon (tavapdrane, sundohk,
konvektsioonkiipsetus, turbogrill, saastlik sundéhk,
6th Sense'i funktsioonid). Ekraaniviip palub maarata
termomeetri sihttemperatuuri. Vajutage selle
seadistamiseks nuppu vOi — javajutage
jargmiste toiduvalmistamise parameetrite
seadistamiseks nuppu .
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Kuna kipsetamine on programmeeritud [6ppema
valitud temperatuuri saavutamise korral, ei ole
voimalik kiipsetusaega ega kiipsetuse I6puaega
maarata. Tuli jaab poélema kuni termomeetri
eemaldamiseni.

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

nuppu —+ v&i — anduri temperatuuri muutmiseks
ning nuppu <] muude seadete muutmiseks.
Helisignaal ja teade annavad teile marku, kui
termomeetrit ei saa valitud toiminguga koos kasutada.
Sel juhul eemaldage termomeeter.

. MARKUSED

- Arge katke seadme sisepindu fooliumiga.

- Arge lohistage potte-panne médda ahju pohja,
sest ka see voib emaili kahjustada!

- Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

. ENERGIATOHUSUSE MARKMED

- Kasutage dra jaaksoojust: lilitage ahi vdlja 5-10
minutit enne klipsetamise 16ppu, et kasutada
jarelejaanud soojust.

+  Hoidke uks kinni: véimalusel valtige ahju ukse avamist
kiipsetamise ajal, sest see laseb kuumust valja.

. VaImistaPe suuremaid portsjoneid: kasuta?e ahju
peamiselt suuremate roogade (nt tle 1 kg liha)
vOi suuremate portsjonite valmistamiseks, et
energiast maksimumi votta.

« Puhastage ukse tihendit regulaarselt: puhas
tihend takistab soojuskadu ja tagab tohusa
toiduvalmistamise.

- Eelsoojendage ainult siis, kui see on vajalik:
eelsoojendage ahju ette ainult siis, kui retsept voi
kiipsetustabel seda soovitab.

« Valige tumedad kiipsetusplaadid: tumedad
Elaadid neelavad soojust paremini, taiustades
Upsetamise téhusust.

+ Planeerige oma toiduvalmistamist: valmistage
mitu rooga jarjest, et kasutada jagksoojust ja
valtida taiendavat eelsoojendamist.

« Valige energiasaastuprogramm: kasutada
spetsiaalset ECO-programmi vaiksema
energiatarbimise tagamiseks. Lisateabe saamiseks
vaadake kupsetustabelit.

- Eemaldage mittevajalikud tarvikud: votke
kasutamata plaadid véi riiulid valja, et optimeerida
soojusringluse tohusust ja vahendada
soojusmahutavust.
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

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

ei sisalda eelkuumutamiseks 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 kips, siis kasutage
kérgemaid seadeid. Kasutage kaasasolevaid tarvikuid
ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme
ja kupsetusplaate. Kasutada voib ka pireksklaasist ja
keraamilisi néusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles
pidada, et nende kasutamisel on klipsetusajad veidi
pikemad.

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE

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

MEAT (LIHA)

Liha kiipsetamiseks kasutage sobiva suurusega mis
tahes tllpi ahjuplaate voi pyrex-néusid. Praetiikkide
kiipsetamisel on soovitav ndu pdhja veidi puljongit
voi lihaleent valada ja kiipsetamise ajal sellega liha
maitse tugevdamiseks kasta. Pange tahele, et selle
toimingu kaigus eraldub aur. Kui praad on valmis, siis
laske sellel ahjus seista 10-15 minutit voi mahkige
fooliumisse.

Kui soovite liha grillida, valige tGhtlase
kiipsetustulemuse saavutamiseks voimalikult
vordse paksusega l6igud. Vaga paksud tikid
vajavad kipsemiseks pikemat aega. Liha valispinna
korbemise valtimiseks tostke rest madalamale, et
liha asuks grillelemendist kaugemal. P66rake lihal
2/3 kupsetusaja méddumisel teine kulg. Olge ukse
avamisel ettevaatlik, kuna aru valjub ahjust.

Lihaleeme kogumiseks on soovitatav panna otse resti
alla, millele toit on asetatud, nérgumispann, kuhu on

valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage

vett ka kiipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD

Kasutage 6rnade magustoitude kipsetamiseks
tavaparast kiipsetamist tGhel 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 tdommates puhas, on kook valmis.

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

Kui toit kuipsetamisel paisub, kasutage jargmisel
korral madalamat temperatuuri ja kaaluge véimalust
vahendada lisatud vedeliku kogust v6i segada segu
ornemalt.

Niiske sisu voi kattega kookide puhul (nt
juustukook véi puuviljapirukad) kasutage
Konvektsioonkipsetuse funktsiooni. Juhul kui

koogi p6hi jaab natskeks, tdstke vorm madalamale
ahjutasandile ja puistake koogi pohjale enne taidise
lisamist leiva- voi biskviidipuru.

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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6 KUPSETUSTABEL

VALMIDU- | PRUUNISTA- POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS SASTE MISASTE (KUPSETUSAJAST) TASE JA TARVIKUD
LASANJE Lasanje 0,5-3 kg — 0 — .\__é—n_,.
Praeliha 0,6-2 kg* 0 0 — L3 e
Loomaliha & i
Burger (Kotletid) 1,5-3cm 0 — 3/5 Al S
. . 3
LIHA Sealiha Praeliha 0,6-2,5 kg* — 0 — B
Rostitud kana 0,6-3 kg* — 0 — T
Poultry —
(Linnuliha) Filee ja rinnak 1-5cm — — 2/3 -\...5...:- \Wi\,{
Fillets (Fileed) 05-3(cm) | — — — N
KALA 3 3
Kilmutatud fileed 0,5-3 (cm) — — — Aelans Y
Roasted Potatoes 3
Roasted (Réstitud kartulid) | %71 ka | — 0 — e
o (F?t?s?’?u des Roasted Vegetables 3
KOOGIVILI  |s5giviliad)  (Rostitud 0,5-1,5 kg — 0 — .
Koogiviljad)
Vegetables Gratin (K60giviljagrataan) |  tiks alus — — — -u%u-
Salty Cake (Soolane kook) 0,8-1,2 kg — 0 — .\él,.
Kuklid 601509 | _ - - N
Leib [tk]
Big Bread (Suur 2
leib) 0.7-2kg . . i —
Ohuke/Gmmargune " 2
- Umar — — — aF2r
pitsa
SOOLAED Paks pitsa alus — — — q%,
PAGARITOOTED
1 kiht — - — 2
Pitsa
2 kihti - - - e
Pitsa [kilmutatud] & 3 i
3 kihti - - - afFs a3 e r
e 5 4 2
4 kihti — — — e P —— PV =—— P r
Biskviitkook 0,5-1,2 kg — — — -\éu-
MAGUSAD . 3
PAGARITOOTED KUPsised 02-06kg | — - — —
Tort 0,4-1,6 kg — — — q%l,.
* Soovituslik kogus
Aveeren ~ AF=e — TS q\
TARVIKUD Traatrest /Auhrjrgjralaarat/kmgivorm Nérgumispann/ Nérgumispann 500 ml )
gune pitsaalus R Lihatermomeeter
traatrestil kiipsetusplaat veega
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t=IOHKFRITUURIS TOIDUVALMISTAMISE TABEL

SOOVITUSLIK TEMPERATUUR KESTUS RIIUL JA
RETSEPT FUNKTSIOON
KOGUS EELSOOJENDUS Q) (MIN) TARVIKUD
L Kalmutatud friikartulid oy 650-850 g Jah 200 2530 A2
'_
5 Kilmutatud kananagits ‘Iéél’ 5009 Jah 200 15-20 Fih—_, air
<C
= a%s
% Kalapulgad I==] 50049 Jah 220 15 - 20 ;,:i,__, N 2 -
= vy
2 sibularéngad oy 500 g Jah 200 15-20 A2
Varske paneeritud PR 4 2
= suvikorvits = 4009 Jah 200 15-20 P
:§ Kodused friikartulid Ly 300-800 g Jah 200 20 - 40 A2
2 e
Segatud koogiviljad = 300-800 g Jah 200 20-30 Fih—_, ~ 2 -
< Kanarinnad =) 1-4 cm Jah 200 20-40 _ﬁiﬁ N 2 -
= .
< Kanatiivad =2} 200-1500 g Jah 220 30-50 A2
< 3
< Paneeritud kotlet =2} -4 cm Jah 220 20 - 50 Fi.,—_, air
= . v 4 2
Kalafilee I==1 1-4cm Jah 220 15-25 ey
Vérskete voi koduste toitude valmistamiseks madrige toidu pinnale dhuke kiht 6.
Et tagada Uhtlane kipsetamistulemus, segage toitu soovitatud klpsetamisaja keskel.
FUNKTSIOONID ==
Kuumadhufrittudr
CiRREiEEED al=r ~ r

TARVIKUD

Kuumadhufritidr alus

Ahjuplaat v6i koogivorm traatrestil

Norgumispann/kipsetusplaat voi
ahjuplaat restil
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=] KUPSETUSTABEL (AUR)

RETSEPT AURUTASE EELSOOJENDUS TEMPEORC’?TUUR K(EJITI\:;S RIUL JA TARVIKUD

Shortbread / Cookies (Klpsised) TASE 1 JAH 150- 160 35-55 ;r
Small cake / Muffin (Vadike kook / muffin) TASE 1 JAH 160-170 30-40 ;r
Parmitainast koogid TASE 1 JAH 170 - 180 40 - 60 -\éu-
Sponge cakes (Keeksid) TASE 1 JAH 160 - 170 30-40 -\%p
Focaccia TASE 1 JAH 210-230 20-40 1;
Véileivatort TASE 1 JAH 180 - 190 30-50 -\%u-
Vaike leib TASE 1 JAH 220 - 240 25-45 ;
Baguette (Bagett) TASE 1 JAH 220-250 20-40 1;
Suur leib (0,8 g - 1 kg) TASE 1 JAH 210-230 30-50 ;r
Ahjukartulid TASE 2 JAH 210-230 50-70 1;,:
Rostitud porgandid TASE 2 JAH 170-190 50-70 -\!Ti:'!r
Rostitud brokoli TASE 2 JAH 170-190 40-60 -\%np
-(I:ci)lgwi\ttlijg, Ez\?iglg:l\ﬁtiad, baklazaanid) TASE2 JAH 190-210 25-40 ;’
Vasikas/Loomaliha/Sealiha 1 kg TASE 2 JAH 200-210 60-90 ;,
Vasikas/loomaliha/sealiha (tukid) TASE 2 JAH 180 — 190 50-70 \;,
T?(e;st Beef rare (Veisepraad pooltoores) TASE 2 JAH 2102230 40— 50 1;
Rostbiif, pooltoores 2 kg TASE 2 JAH 210 50-70 1;,
Lambajalg TASE 2 JAH 190-210 55-75 ;r
Stew pork knuckles (Hautatud seakoot) TASE 2 JAH 160 - 180 85-100 ;a
Chicken/guinea fowl / duck (Kana/ TASE 2 JAH 220 - 240 50-70 ;
parlkana/part) 11,5 kg

Kana / parlkana / part (tukid) TASE 2 JAH 210-230 50-60 :\;r
Kalafilee TASE 2 JAH 210-230 15-25 ﬂi,:

==V ~
TARVIKUD

Ahjuplaat/koogiplaat/kipsetusndu restil

Noérgumispann/kipsetusplaat voi

ahjuplaat restil
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS | TEMPERATUUR (°C) | KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
_ Jah 170 30-50 .\._é_.__,.
Leavened cakes / Sponge cakes oS 2
(Kerkinud / biskviitkoogid) - Jah 160 30-3%0 T i
% Jah 160 30-50 | amtms o
a%e 3
Taidisega koogid = Jah 160 - 200 30-85 L
(juustukook, struudel, dunapirukas) % 4 1
: Jah 160 - 200 30-90 | 0 e
_ Jah 150 20-40 - 3 -
& Jah 140 30-50 A
Kiipsised — 2 1
3 Jah 140 30-50 o,
% Jah 135 40 - 60 N S
— 3
_ Jah 170 20-40 - -
e 4
Small cakes / Muffin (Vaiksed koogid / \'—“ Jah 150 30-50
muffinid) &, Jah 150 0-50 |4, 1
& Jah 150 40 - 60 NI S
— Jah 180 - 200 30 - 40 3
Choux buns (Tuuletaskud) Jah 180 - 190 35-45 | 4 T
& Jah 180 - 190 35-45% | e o,
— Jah 90 10-150 |+ > .
Meringues (Besee) & Jah 920 130- 150 L:i:J 1:l:J
% Jah 90 140-160% |+ >+ e A,
— 2
Pizza / Bread / Focaccia (Pitsa/sai/ — Jah 190 - 250 15-50
focaccia) & Jah 190 - 230 20-50 |, ameme A
— Jah 200 - 250 15-50 | ez
Pitsa (6huke pohi, paks pohi, focaccia) — 5 3 1
Jah 220 - 240 25-50*% A, AR -
— Jah 250 10-15 1 3 r
Frozen pizza (Stigavkilmutatud pitsa) & Jah 250 10-20 -\ép ,;,
P 5 3 1
koy Jah 220 - 240 15-30 1 [ [ ~—r
23 Jah 180 - 190 45-55 s
Soolased pirukad oS 4 1
(juurviljapirukas, singi-koorepirukas) - Jah 180 - 190 45 -60 ° o "
& Jah 180 - 190 45-70% | amtms amomn o
P %
= bl ©
FUNKTSIOONID ]
C??g&;ﬂﬁgal Sundéhk Convection Bake Grill (Grill) Turbo grill Eco tsiikkel Pitsa
Arernnn ~ A= L — | ST
TARVIKUD ; 5i i Nérgumispann/ 5 i 5 i
Traatrest Ahjuplaat véi koogivorm k[]psgtusplgat e Norgumispann/ Nérgumispann 500 ml

traatrestil

ahjuplaat traatrestil

klipsetusplaat

veega
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RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS | TEMPERATUUR (°C) | KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
— Jah 190 - 200 20 - 30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers & 4 1
(Volovanid / lehttainast kiipsised) I'—.I Jah 180 -190 20-40 | S—
w Jah 180 - 190 20-40% | ammms amome
Lasanje / lahtised pirukad / kiipsetatud — 3
pasta / cannelloni \:‘ Jah 190 - 200 4>-65 | S—
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/ — 3
sealiha 1 kg \:‘ Jah 190 - 200 80-110 v T
Kana/kulik/part 1 kg — Jah 200 - 230 50-100 |1 3 r
Kalkun/hani 3 kg — Jah 190 - 200 80-130 | 2 r
Kipsetatud kala / kala klipsetuspaberis — 3
(fileed, terve) — Jah 180 - 200 40-60 1 r
Taidetud ké6giviljad ) 2
(tomatid, suvikérvitsad, baklazaanid) = Jah 180 - 200 >0-60 N
A2 g
Toast (Rostleib ja -sai) — 3 (korge) 3-6 -\...5...:-
. . Naad . 4 3
Fish fillets / Steaks (Kalafileed / -steigid) — 2 (keskmine) 20 - 30 ** e S
Sausages/ Kebabs / Spare ribs / Hamburgers Naad 2-3 (keskmine - s 5 4
(Vorstid / kebab / ribi / kotletid) u kérge) 15-30 e
A~
Rostitud kana 1-1,3 kg = — 2 (keskmine) 55-70Q *** -\...2...:- 1:::1 ~
I__izlgq;)f lamb / Shanks (Lambakoot / . 2 (keskmine) 60 — 90 *** 3
phod
Ahjukartulid < — 2 (keskmine) 35-55%* | q 3 r
. T, = . 3
Vegetable gratin (Kd6giviljagrataan) = — 3 (korge) 10-25 1 [
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5) / s . 5 3 1
lasanje (tase 3) / liha (tase 1) L Jah 190 40-120 N T
Lasagna & Meat (Lasanje ja liha) E Jah 200 50-100* .\_lfi__—g,. 1 ! f
Meat & Potatoes (Liha ja kartulid) ‘c!F Jah 200 45-100* q.él,- 1 ! f
Fish & Vegetebles (Kala ja koogivili) kS Jah 180 30-50* q%r 1 ! f
Stuffed roasting joints (Taidetud ECO . 3
praad) — 200 80-120 1 [
Lihaléigud 3
ECO — _ *
(ktilik, kana, lammas) 200 >0~ 100 j—
* Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.
** PHorake toitu poole kipsetusaja méodudes.
*** Vajaduse korral pddrake toit Umber parast 2/3 kiipsetusaja mdddumist.
N 5
E EI ECO
FUNKTSIOONID ]
Cc??;/\(,eaﬂpncgal Sundéhk Convection Bake Grill (Grill) Turbo grill Eco tsukkel Pitsa
Aeennn ~ ARl L | — T
TARVIKUD f 3i i Nérgumispann/ O i 0 i
Traatrest Ahjuplaat voi ko?glvorm kUpsgtuuspl)lgat e N?rgum|spann/ Nérgumispann 500 ml
traatrestil ahjuplaat traatrestil kiipsetusplaat veega
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KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kipsetamiseks sobivaimad funktsioonid, tarvikud ja tasemed.

KUpsetusaeg algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
KUpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ja soltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.

Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku seadet ja kui toit ei ole piisavalt klps, siis kasutage kérgemaid seadeid.
Kasutage kaasasolevaid tarvikuid ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme ja kipsetusplaate. Kasutada voib ka
plreksklaasist ja keraamilisi ndusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles pidada, et nende kasutamisel on klpsetusajad veidi

pikemad.

SEADME HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

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

Arge kasutage aurupuhasteid.

Arge kasutage traatnuustikut ega
muid abrasiivseid nuustikuid,

VALISPIND

« Puhastage valispindu ainult niiske mikrokiudlapiga.
Kui need on vaga mustad, kasutage moni tilk pH-
neutraalset puhastusvahendit. Lopetage puhastamine
kuiva lapiga.

- Arge kasutage abrasiivseid voi sédvitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, plihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

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

see, eemaldades koik toidujaagid ja -plekid. Suure
niiskusesisaldusega toitude kipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult maha
jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kdsnaga.

- Sisepindade optimaalseks puhastamiseks aktiveerige
funktsioon Smart Clean. (Ainult teatud mudelitel).

- Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

« Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

TARVIKUD

Leotage tarvikuid parast kasutamist pesuvees,
hoides neid kinni pajalappidega, juhul kui need on
veel kuumad. Toidujaake saab kergesti eemaldada
pesuharja voéi svammiga.

Arge peske toidutermomeetrit ega lihasondi (kui on
olemas) néudepesumasinas.

Kuumadhufritlitrialust (kui on olemas) voib pesta
noéudepesumasinas.

abrasiivseid/soovitavaid
pesuaineid, kuna need voivad
kahjustada seadme pinda.
Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldust6od tuleb
ahi vooluvorgust lahti iihendada.

Jadkide pehmendamiseks ja
eemaldamiseks voib kasutada
tavalist ahjupuhastusvahendit,
mis lihtsustab ahju66nsuse ja
tarvikute kasitsi puhastamist.

VEESAHTLI HOOLDUS

Ettevaatust! Veesahtli ei sobi ndudepesumasinas
pesemiseks: vigastuste oht!

lga auruga toiduvalmistamise tstikli 16pus
soovitatakse toimida jargmiselt:

1. Vajutage sahtli esikaane ulemist osa, mis on
tahistatud stivendiga, ja tommake kaepide vilja.

Votke kdepidemest kinni ja tdommake veesahtel vilja.
Eemaldage veesahtli kaas.

Tlhjendage veesahtel ja puhastage see.

Kuivatage komponendid pehme lapiga.

Vajaduse korral laske sahtlil 6hu kaes kuivada ilma
kaant sulgemata.

Pange veesahtli kaas tagasi.

8. Pange pestud ja kuivatatud eemaldatav veesahtel
uuesti oma korpusesse, veendudes, et see on |6puni
alla surutud.

9. Vajutage sahtli esikaane pohja, et kdepide imber
paigutada.

Markus: Valtige vee jatmist slsteemi kauemaks kui 2 paevaks.

Kasutage veesahtli taitmisel ainult toatemperatuuril
olevat vett: kuum vesi voib méjutada aurusiisteemi
to0d. Kasutage ainult joogivett.

Aurufunktsioon on moéeldud vee tarbimise
optimeerimiseks. Seetdttu on sahtli vahene
veetarbimine tootamisel normaalne.

Mis tahes valge pulber, mis voib tekkida stivendi
pohja, on tingitud vees looduslikult esinevatest
mineraalidest.

ok wnN

N

ARGE EEMALDAGE KATLAKIVI
Katlakivi eemaldamine ei ole vajalik.
Kasutage aurusahtlis ainult joogivett.

Mis tahes muude ainete, sealhulgas looduslike
toodete, nagu dadikas voi sidrunhape, lisamine voib
stisteemi kahjustada.

Whj;lfa?ool



UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGALDAMINE

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

2. Sulgege uks nii tihedalt 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 I6puni alla.

Nihutage o6rnalt, et veenduda, et fiksaatorid on diges
asendis.

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

LAMBIPIRNI VAHETAMINE
1. Eemaldage ahi vooluvérgust.

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

3. Uhendage ahi uuesti elektrivérku.

Pange tahele: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogeenpirnid.

Tootes kasutatav lambipirn on loodud spetsiaalselt
LANGETAGE ULEMINE KUTTEKEHA

(AINULT MONEL MUDELIL)

1. Eemaldage kiilgmised riiulisiinid.

2. Témmake kiitteelementi pisut viljapoole ja laske
allapoole.

kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade Uldiseks
valgustamiseks. (EU maarus nr 244/2009) Pirnid on
saadaval teeninduses.

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

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




RIKKEOTSING

Probleem

Ahi ei toota.

Ekraanil on kuvatud taht F ja

selle jarel number.

- 6th Sense'i kiipsetusfunktsioon
- 16ppeb ajaloendurit kuvamata.
- Klipsetamine |0ppeb enne

- ajaloenduse I6ppu.

Ahi ei lahe soojaks.

Tuli kustub.

Uks ei sulgu korralikult.

Kodus ldheb elekter ara.

Termomeetriga klipsetustsikkel :
. loppes selge pohjuseta voi
. ekraanil on kuvatud térge F3E3

Véimalik pohjus
Voolukatkestus.

Vooluvérgust lahti
- Uhendatud.

Tarkvara viga.

- Toidukogus erineb

i soovituslikust vahemikust.
- Uks on kipsetamise ajal
: avatud.

. on sisse lUlitatud, siis on

- koik kdsklused aktiivsed ja
: menuld kasutatavad, kuid
. ahi ei soojene.

- Iga 60 sekundi tagant

kuvatakse ekraanil tekst DEMO.

- OKO-reziim on sisse

Fiksaatorid on vales asendis.

Vale véimsusseade.

. Toidutermomeeter ei ole
© Oigesti Uhendatud

Lahendus

- Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on

vooluvorku Ghendatud.

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

Votke Uhendust teeninduskeskusega ja elge
number, mis jargneb tahele ,F".

Avage uks ja kontrollige toidu valmidusastet.
. Vajaduse korral [6petage kipsetamine, valides
- traditsioonilise funktsiooni.

¢ Kui ,DEMO" funktsioon

 Valige SEADED suvand DEMO Ja lilitage see valja,

dlitatud. Valige SEADETEST reziim OKO ja lulitage see vélja.

Veenduge, et fiksaatorid oleks 6iges asendis,

nagu on kirjeldatud ukse eemaldamise ja

: tagasipaigaldamise juhistes jaotises ,Puhastamine
: ja hooldus”.

- Kontrollige, kas teie kodune nimivéimsus on

vahemalt 3 kW. Kui mitte, védhendage voimsus

: 13 amprini. Valige menUust SEADED suvand

- VOIMSUS ja valige Madal.

Kontrollige toidutermomeetri Ghendust

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:
QR-koodi kasutamine teie seadmes

Kiilastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu/docs

teise vdimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit garantiikirjas). Kui
votate Uhendust miiligijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Toodetud litsentsi alusel.
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Vdsdrloi kézikonyv

K6SZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA
Teljes koru szolgaltatasaink eléréséhez, kérjik,

regisztralja termékét honlapunkon
www.register10.eu

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a

Biztonsagi utmutatot.

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BEA
KESZULEKEN TALALHATO QR-KODOT

TERMEKLEIRAS

...........

1. Kezel6panel

2. Ventilator és kor alaku flt6elem
(nem lathato)

3. Polctarté sinek
(a szint a sUtd elején lathato)

3 4. Ajto
1, 5. Vizbetslt6 fiok
ST 6. Felsé fitelem/grill
stk e e
34 L 7. Vilagitas
AL 8. Husszonda bemeneti nyilasa
> 9. Azonosité lemez
7\ (ne tavolitsa el)
4. 57, 10. Also f(itéelem
/ (nem lathatd)
KEZELOPANEL
o S v I e e 2 °Cc O
CE O B« § v/ ] O &
1 ) 3 3 5 7 8 9

1. BE/KI

A sit6 be- és kikapcsolasa vagy
funkciok leallitasa.

2. FUNKCIOK KOZVETLEN
ELERESE

A funkciok és a meni gyors
elérése.

3. MiNUSZ NAVIGACIOS GOMB
Léptetés a menilben, valamint a
funkciokhoz tartozé bedllitasok
vagy értékek csokkentése.

4,VISSZA

Visszatérés az el6z6 mentbe.
A beallitdsok modositasa sutés
kozben.

5.KIJELZO

6. JOVAHAGYAS

A kivalasztott funkcié vagy a
bedllitott érték megerdsitése.

7. PLUSZ NAVIGACIOS GOMB
Léptetés a menliben, valamint a
funkcidkhoz tartozo beéllitasok
vagy értékek novelése.

8. OPCIOK / FUNKCIOK
KOZVETLEN ELERESE

Funkciok, idétartamok, beallitasok
és kedvencek gyors elérése.

9. INDITAS

Funkcio inditasara szolgal
a megadott vagy a gyari
beallitasokkal.
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TARTOZEKOK

NP A C ClITEME . KIHUZHATO
SUTORACS CSEPPFELFOGO TALCA SUTEMENYES TEPSI* . TARTOSINEK *
Etel stitésére szolgal, : Hasznalhato : Hasznalhat6 kilonféle : A tartozékok
illetve tepsi, sitéforma  : slit6tepsiként hus, hal,  : kenyerek és siitemények, : behelyezését és kivételét
és egyéb héallé edény  : zoldségek, focaccia stb. @ valamint slltek, : segqiti.

helyezhetd ra. : készitéséhez, vagy a

: sitéracs alad helyezve a

: sutépapirban sult hal stb. :
: i készitéséhez. :
: sitéskor lecsOpogo szaft

: Osszegylujtésére.
HUSSZONDA* : AIR FRY TALCA *
s T
Az ételek - Air Fry funkciéval készult

maghémeérsékletének

készités kozbeni pontos : egy alacsonyabb
mérésére szolgal. . szinten elhelyezett
: sut6tepsivel az esetleges
: morzsak és cseppek

. Osszegy(ijtése érdekében.
i Mosogatogépben moshato.

: ételek siitésekor hasznalhato, :

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltdl figg.
Egyéb tartozékok kiilon megvasarolhatdk; rendelés vagy informacidkérés a vevészolgalaton lehetséges.

* Csak bizonyos tipusok esetén

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Helyezze be a siitéracsot vizszintesen a polcvezetd
sinek mentén, és ligyeljen r4, hogy a racs felfelé hajlo
vége valdban felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogé talcat
és a sUtbtepsit is vizszintesen kell behelyezni a stitébe,
a sutéracsokhoz hasonlé moédon.

A POLCVEZETO SINEK KIVETELE ES
VISSZAHELYEZESE

+ A polcvezet6 sinek eltavolitasdhoz emelje meg 6ket,
és az aljukat akassza ki a tartokbdl: A polcvezetd sinek
ekkor mar eltavolithatok.

« A polcvezet6 sinek visszahelyezéséhez el§szor
illessze azokat vissza a felsd illesztésekbe. Felfelé
tartva csusztassa Oket a sutétérbe, majd engedje le
Oket az alsé illesztésben 1évd helyzetikbe.

KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE

Tavolitsa el a polcvezeté
sineket a stitébdl, és
tavolitsa el a védé
mdanyagot a kihuzhato
tartosinekrol.

» ROgzitse a tartdsin felsé

" kapcsat a polcvezetd sinhez,

¢ majd csusztassa végig annak
mentén Utkdzésig. Engedje

le a helyére a masik kapcsot.

A polcvezet6 sin
rogzitéséhez erételjesen
nyomja neki a kapocs aljat a
polcvezetd sinnek.
Gy6z6djon meg arrél, hogy a
tartosinek szabadon tudnak
mozogni. Ismételje meg
ezeket a l[épéseket az azonos
szinten lévé masik

polcvezeté sinnel is.

Ne feledje: A kihuzhat¢ tartésinek barmely szintre
felszerelhet&k.
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FUNKCIOK

Ez lehetdvé teszi barmilyen tipusu étel teljesen
automatikus elkészitését (lasagna, hus, hal,
z0ldségek, sitemények, sos sutemények, kenyér,
pizza). A funkcié optimalis hasznalatahoz kovesse a
vonatkozé siitési tablazat utasitasait.
U= . ]

—IPAROLAS
Ez a funkcié lehet6vé teszi, hogy az ételek kivulrél
kellemesen ropogdsra és barnara siiljenek,
ugyanakkor belulrél zsengék és zamatosak
maradjanak. A legjobb siitési eredmény érdekében
javasoljuk, hogy a G6z6lés 1 szintet valassza kenyér
és desszertek és a G6z6lés 2-t husok, hal és z6ldségek
sutéséhez.
Tovabbi informaciokért a g6z manudlis stitési
programrol lasd a ,G6z” stitési tablazatot.
S~

GRILL

Steak, kebabfélék és kolbaszok grillezése, rakott
zoldségek slitése és kenyérpiritas. Hus sutésekor
javasoljuk a cseppfelfog6 talca hasznalatat a
kicsopog6 huslé és szaft 0sszegyUjtéséhez: Helyezze
a talcat a sitéracs alatt [évé barmelyik szintre, és
ontson bele 500 ml vizet.

I:Ii

B~ HAGYOMANYOS FUNKCIOK

« CONVECT BAKE (LEGKEV. SUTES)
Tetszbleges étel egyetlen szinten torténd sitése.

- TURBO GRILL

Nagy egybesiilt husok siitése (baranycomb,
marhahus, csirke). Javasoljuk a cseppfelfogo

talca haszndlatat a kicsopogé huslé és szaft
0sszegyUjtéséhez: Helyezze a serpeny6t a sttéracs
alatt 1évé barmelyik szintre, és 6ntson bele 500 ml
vizet.

« FROZEN BAKE (FAGY.TESZTA)

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
sutési hémérsékletet és mddot a gyorsfagyasztott
készételek 5 kiilonb6z6 kategoridjahoz. A stitét
nem sziikséges el6melegiteni.

« SPECIALIS FUNKCIOK

»  PIZZA

Ezzel a funkcioval automatikusan bedllithaté a
pizza elkészitéséhez optimalis hémérséklet és
sutési maod.

» FORROLEVEGOS SUTES
Ez a funkcié lehetévé teszi, hogy kevesebb
olaj felhaszndalasaval stisson sult krumplit,
csirkefalatokat és egyéb ételeket, amelyek
ezaltal kellemesen ropogédsak lesznek.
A fitéelemek be-ki ciklusa megfelel6en
felmelegiti a stitéteret, mikdzben a ventilator
keringeti a forré levegé6t. A legjobb stitési
eredmény csak a Forrélevegds sutés talca
hasznalataval érhet6 el (bizonyos modelleknél
elérhetd). Helyezze az ételt egy rétegben
a Forroleveg6s suités talcara, és a legjobb
eredmény érdekében kdvesse a Forrolevegds

sutés sutési tablazat utasitasait. Ne hasznaljon
egynél tobb talcat az egyenetlen siités
elkerilése érdekében.

» RISING (KELESZTES)
Sés vagy édes tésztak optimalis mértékd
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne
aktivalja ezt a funkciot, ha az el6z6 sutési
ciklus miatt a stité6 még mindig forré.

» MELEGENTARTAS

A frissen elkésziilt ételek melegen és
ropogosan tartasa.

» KIOLVASZTAS

Az ételek gyorsabb kiolvasztasa. Helyezze
az ételt a kozépsd szintre. Hagyja az ételt

a csomagolasaban, hogy ne szaradjon ki a
kilseje.

» ECO CIKLUS *

Toltott sultek és husfilék egy szinten torténd
sttéséhez. Az Eco ciklus hasznalatakor

a lampa kikapcsolva marad a siités ideje
alatt. Az Eco ciklus hasznalatdhoz és igy

az energiafogyasztds optimalizaldsdhoz a
sutdajtot nem szabad kinyitni addig, amig az
étel el nem készilt.

ALSO+FELSO SUT
Tetszéleges étel egyetlen szinten torténd siitése.

%' |HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igényld, de
kilonb6zé ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténd egyidejd siitése. Ezzel a funkcidval ugy
készithet el kiilonb6z6 ételeket egyszerre, hogy azok
nem veszik 4t egymas illatat.

2 " —
_ﬁ GYORS ELOMELEGITES
A suté gyors el6melegitése.

@ PERCSZAMLALO
Idémérés funkcio bekapcsolasa nélkdil.

<>+<> SMART CLEAN

Ez egy specialis, alacsony h6mérsékleten zajlo,
gOzkieresztéssel torténd tisztitasi ciklus, amely
megkonnyiti a lerakodasok eltavolitasat. Ontsén 200
ml csapvizet a sutd aljara, és csak akkor inditsa el a
ciklust, ha a siit6 teljesen kihdilt.

@ KEDVENCEK

Itt tarolhatd a 10 kedvenc funkcio.

0 P
{6;" BEALLITASOK
A siit6 beallitdsainak médositasa. Ha az ,ECO”
Uzemmod aktiv, energiatakarékossagi okokbol
a kijelz6 fényereje csokken, és a vilagitas 1 perc
elteltével kikapcsol. Automatikusan visszakapcsol
barmely gomb megnyomasakor. Ha a ,DEMO”
lUzemméd aktiv, minden parancs és menupont
hasznalhaté, de a siité nem melegszik fel. Az
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uzemmad kikapcsolasahoz Iépjen a ,DEMO”
menupontra a ,BEALLITASOK” meniiben, és vélassza
a ,Ki” lehetéséget. A ,GYARI ERTEKEK” Iehetoseg
kivalasztasakor a késziilék kikapcsol, és visszatér az
els6é hasznalatkor érvényes beallitdsokhoz. Minden
beallitas torlédik.

* A funkcio referenciaként szolgal az
energiahatékonysagi nyilatkozathoz a 65/2014/EU
szabalyozdsnak megfeleléen
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ELSO HASZNALAT

1. A NYELV KIVALASZTASA

A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a
kivant nyelvet és a pontos idét: a kijelzén az ,English”
beallitas lathato.

A | vagy — gombbal léptessen a valaszthato
nyelvek listajadban, és valassza ki a kivant nyelvet.
Nyomja meg a ./ gombot a jévahagyashoz.

Ne feledje: A nyelv barmikor modosithato a,BEALLITASOK”
menUben [évSé ,NYELV" lehetdségnél. Ehhez nyomja meg a
& gombot

2. AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA

A sut6 ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis
a 3 kW-nal (16) nagyobb besorolasu lakossagi
aramhalézattal: Ha az On haztartasdban kisebb a
teljesitmény, az értéket csokkenteni kell (13).

Nyissa meg a,,TELJESITMENY” mendlpontot a
,BEALLITASOK” meniiben, és vélassza az,,ALACSONY”
lehetbséget”.

3.AZ IDO BEALLITASA

A nyelv kivalasztasa utan be kell allitani a pontos id6t:
A kijelzén villog az érat jelzd két szamjegy.

A -+ vagy — gombbal éllitsa be az 6rat, és nyomja
meg a gombot . : A kijelzén villog a perceket jelzd
két szamjegy. A | vagy — gombbal éllitsa be a
percet, és nyomja meg .~/ gombot a jovahagyashoz.
Ne feledje: Hosszabb dramkimaradasok utan valoszinlleg
Ujra be kell majd éllitania az idét. Valassza az,ORA"
Iehetoseget a,BEALLITASOK” mentiben. Enhez nyomja
mega @ gombot

4. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj sitd a gyartasbdl visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normalis.

Ezért miel6tt a siitdt étel készitésére hasznalng, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel Gresen a lehetséges
szagok eltavolitdsa érdekében. Tavolitson el minden
véddkartont vagy atlatszoé filmréteget a siitérol,

és tavolitson el minden tartozékot a belsejébdl.
Melegitse fel a sitét nagyjabodl egy 6ran keresztiil
200 °C-ra, lehetdleg egy légkeveréses funkcio

(pl. ,H6légbefuvas” vagy ,Légkeveréses siités”)
hasznalataval.

Ne feledje: A készUlék elsé haszndlatat kdvetden érdemes
kiszelldztetni a helyiséget.
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NAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

Nyomja meg a [ ® J]gombot a siité bekapcsolasahoz: a
kijelzOn az utoljara hasznalt elsédleges funkcié vagy
a fémenu lathaté.

A funkcidk kivalasztasahoz nyomja meg az egyik
elsédleges funkcidhoz tartozé szimboélumot, vagy
Iéptessen a menuben: A menubdl ugy vélaszthat

ki egy elemet (a kijelz6n az elsé elérhetd elem
latszik), hogy megnyomja a vagy a — gombota
kivant opcio kivalasztasahoz, majd a .~/ gombot a
megerdsitéshez.

2. FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcié kivalasztasa utan megvaltoztathatja
a funkcio bedllitasait. A kijelz6n egymas utan
megjelennek a mddosithaté beallitasok. A <I<
gombbal médosithaté az el6z6 beallitas

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT / PAROLASI
SZINT

- §----,
HOMERSEKLET

Amikor egy érték villog a kijelzén, azt a vagy

— gombbal megvaltoztathatja,a .~ gombbal
pedig jovahagyhatja a mddositast és tovabbléphet a
kovetkezd beallitdsokra (ha még van).

A grillfokozat is hasonlé médon bedllithato 1
(alacsony), 2 (kozepes), vagy 3 (magas).

A GO&z funkciéban kivalaszthatja a keletkez6 g6z
mennyiségét: Gézszint 1 (alacsony) vagy 2 (magas).
Ne feledje: A funkcid bekapcsoldsa utdn a hémérséklet/
grillfokozata —+ vagy — gombokkal médosithatd, a
°C gomb megnyomasa utan.

IDOTARTAM

X L\f
IDOTARTAM
Amikor a kijelzén 1évé (& villog,a -+ vagy —
gombbal allitsa be a sutés kivant idétartamat, majd
nyomja mega .~ gombot a jévahagydashoz. Ha
végig feliigyelni kivanja a sutést (id6zités hasznalata
nélkul), nem kell bedllitania a siitési id6t: Nyomja meg
a ./ vagyl > ] gombot a jévahagyéashoz és a funkcié

inditasahoz. Ennél az izemmaodnal nem éllithatd be
késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllitott sitési idé mddosithatd sttés
kozben az (J gombbal: nyomja meg a + vagy —
gombot a médositashoz, majd nyomja meg a ./
gombot a jévahagyashoz.

BEFEJEZESI IDO (KESLELTETETT INDITAS)

Miutan beallitotta a sttési id6t, szamos funkcional
hasznalhato a késleltetett inditas ugy, hogy megadja a
befejezési id6t. A kijelzén a siitési idd vége latszik, és
az d} ikon villog.
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BEFEJEZESI IDO

Allitsa be a siitési id6 végét a - vagy — gombbal,
majd nyomja meg a .~ gombot a jovahagyashoz és
a funkcio aktivalasdhoz. Helyezze az ételt a siit6be,
és csukja be az ajtot: A funkcié automatikusan
bekapcsol, amikor letelik a stités elkésziiltéhez
megadott idépont alapjan kiszamitott idétartam.

Ne feledje: Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be,
az elémelegités nem elérhetd: A sttd a szUkséges
hémeérsékletet fokozatosan éri el, tehat a sUtési
id6k kissé hosszabbak lesznek a sttési tablazatban
megadott idétartamoknal. A varakozasi id6 alatt a
vagy — gombokkal modosithato a bedllitott
befejezésiidé, illetve a <] gombbal médosithatdk
az egyéb bedllitasok. Az gomb megnyomasakor
megtekinthetd a befejezési idd és az id6tartam.

3.6™ SENSE
Ezzel a funkcioval automatikusan beallithato az
elérhet6 ételek stitéséhez optimalis izemmaod,
hémérséklet és id6tartam.

Szukség esetén az optimalis eredmény érdekében
adja meg az étel jellemzéit.
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SULY / MAGASSAG (KORNYEZET-TABLA-LAPOK)
A funkcio helyes beallitasahoz kdvesse a kijelzén
megjelend jelzéseket, amikor erre felszélitjak, és
nyomja meg a vagy a — gombota kivant érték
beallitdsahoz, majd nyomja mega .~ gombot a
megerdsitéshez.

ALLAPOT / PIRITAS

Bizonyos 6" Sense funkcidk hasznalatakor beallithaté
az étel késziltségi allapota.

sssss

Ha a késziilék jelez,a + vagy — gombbal llitsa
be a kivant fokozatot a véres (-1) és az atsitott (+1)
szintek kozott. Nyomja meg a ./ vagy gombot a
jovahagyashoz és a funkcié inditasahoz.

Hasonlé mdédon, ahol lehetséges, bizonyos 6" Sense
funkcidk hasznalatakor beallithato a piritasi fokozat
alacsony (-1) és magas (+1) kozott.

4. SUTES GOZZEL

A Manuais funkciok mentiiben taldlhat6 "G6z" funkcio
kivalasztasaval barmilyen étel elkészithetd a g6z
hasznalatanak koszonhetéen. A g6z gyorsabban és
egyenletesebben jarja at az ételt a hagyomanyos
funkciodkra jellemzé forré levegbhoz képest: ez
csokkenti a sttési id6t, megdrzi az étel értékes
tapanyagait, és biztositja, hogy minden receptjével
kivald, igazan izletes eredményt érhessen el. A
g6zparolas teljes idétartama alatt zarva kell tartani az
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ajtot.
FOzés el6tt toltse fel a fidkot vizzel. A viz mennyisége
a kezelépanelen kivalasztott gézszint fliggvénye:

« 1. g6zfokozat (alacsony, idealis kenyérhez és
desszertekhez): a f6zési id6tél fliggetlendl csak
kevés vizre van sziikség. Toltse fel a fiékot az "1"
jelzésig.

« 2.g06zfokozat (magas, idedlis zoldségekhez,
halakhoz és husokhoz): téltse fel a fiokot az "1"
vagy "2" jelzésig, hogy 100, illetve 200 percig
g6zoélhessen.

Ovatosan a panel felé nyomva zérja be teljesen

a fiokot. A fiok behelyezése utdn nyomja meg az
INDITAS gombot a sutési ciklus folytatasahoz. A
fioknak a vizbetoltés kivételével mindig zarva kell
lennie.
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Az elsd feltoltés utan, hosszabb sitési ciklusok
esetén, miutan a viz elfogyott, sziikség lehet az Ujbdli
feltoltésre a ciklus befejezéséhez.

5. A FUNKCIO INDITASA

Ha az alapértelmezett beallitdsok megfeleléek, vagy
megadta a kivant beallitdsokat, nyomja meg a@
gombot a funkcié bekapcsolasahoz.

Ha a késleltetés ideje alatt megnyomja a[ > | gombot,
a sutd rakérdez, hogy torli-e a késleltetést, és helyette
azonnal elinditja-e a funkciot.

Megjegyzés: A funkcio kivalasztdsa utan a kijelzén
megjelenik az ahhoz javasolt optimalis szint. A
bekapcsolt funkcié barmikor leéllithatd a[ © | gombbal.

Ha a st forrd, és a funkcidnak egy adott maximum
hémérsékletre van sziiksége, a kijelzén értesités
jelenik meg. Kivalaszthat egy masik funkciét, vagy
megvarhatja a teljes lehlést.

6. ELOMELEGITES

Bizonyos funkcioknal a siit6 elémelegithetd:
A funkcié inditasakor a kijelz6 jelzi, hogy az
elémelegités folyamatban van.

ELOMELEGITE

A szakasz végeztével hangjelzés hallhatd, és a kijelzén

Uzenet jelzi, hogy a stité elérte a megadott, ,ETEL
HOZZAADASA” hdmérsékletet. Ekkor nyissa ki az ajtot,
tegye az ételt a stitébe, csukja be az ajtot, és inditsa el
asltésta ./ vagy [ > lgombbal.

Ne feledje: Ha az ételt az elémelegitési fazis befejezése
elétt teszi a sutébe, a stUtési eredmény elmaradhat

a varttol. Az ajté kinyitasakor az elémelegités leall/
szlnetel.

A sitési idébe nem szamit bele az elémelegitési
szakasz. A sutd kivant hdmérséklete barmikor
moédosithaté a + és — gombokkal.

7. ETEL MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE

Egyes 6th Sense funkcioknal sziikség lehet az étel
megforditasara sutés kdzben.

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzén lathatoé a sziikséges
muvelet. Nyissa ki az ajtét, hajtsa végre a kijelzén
l[athatd muveletet, majd csukja be az ajtot, és nyomja
meg a gombot a sttés folytatasahoz.
Hasonlé mddon, a siitési idé 10%-aval a stités vége
el6tt a stitd figyelmeztet az étel ellenérzésére.

LM 1m1°c
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ETEL ELLENORZESE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzén lathaté a sziikséges
mUvelet. Ellendrizze az ételt, csukja be az ajtot,

majd nyomja meg a ./ vagyl > | gombot a siités
folytatasahoz.

Ne feledje: Nyomja meg a [ > Jgombot a mUveletek
kihagydsahoz. Ellenkezd esetben, ha egy bizonyos ideig
nem hajt végre muveletet, a sttés folytatodik.

8. A SUTES VEGE
Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a sttés
befejez6dott.

A stités manualis (idézités nélkuli) tzemmddban
torténd folytatdsahoz nyomja meg a gombot.
Ha ndvelni kivanja a siitési idét, nyomja meg a
gombot az Uj id6tartam megaddasahoz. A sutési
beallitadsok mindkét esetben valtozatlanok maradnak.

PIRITAS
A sUt6 egyes funkcidi lehetévé teszik az étel

feliiletének megpiritasat a grill aktivalasa révén a
sutés befejezését kovetden.

Ha a kijelz6n megjelenik a vonatkozé Uizenet, szliikség
esetén nyomja meg az .~ gombot az 5 perces piritasi
ciklus elinditasdhoz. A funkcié barmikor ledllithato a
[® Jgombbal, amely kikapcsolja a siitét.

Whj;lfa?ool



.KEDVENCEK

A sutés végeztével a kijelz6n megjelenik a kérdés,
hogy kivanja-e menteni a funkciét a kedvencek
listajara (1-10. pozicidba).

Ha kedvencként kivan elmenteni egy funkciét, és
tarolni szeretné az aktualis beallitasokat késébbi
hasznalatra, nyomja meg a .~ gombot; ha nem kivan
élni a lehetéséggel, nyomja meg a << gombot.

A _ gomb megnyomésa utdna — vagy —
gombbal valasszon egy szdmot, majd hagyja jéva a
/" gombbal.

Ne feledje: Ha a memoria megtelt, vagy a valasztott
pozicio mar foglalt, a sttd rakérdez, hogy felllirja-e a
kordbban mentett funkciot.

A mentett funkcidk késébbi el6hivasahoz nyomja
meg a gombot: a kijelz6n megjelenik a kedvenc
funkciok listaja.

cUd e
1. ALSOES FELSO SUTES

A funkci6 kivalasztadsdhoz nyomja mega —+ vagy —
gombot, hagyja jévda a .~ gomb megnyomadsaval,
majd aktivalja a gombbal.

SMARTCLEAN

Nyomja meg a {.+]gombot: a,Smart Clean” (izenet
lathato a kijelzén.

A funkci6 aktivalasahoz nyomja meg a [ > Jgombot: a
kijelzén lathato figyelmeztetések jelzik, milyen
mUveletek sziikségesek a legjobb tisztitasi
eredményhez: Kovesse az utasitasokat. Ha kész,
nyomja meg a .~ gombot. Ha az 8sszes lépést
végrehajtotta, a megfelelé id6ben nyomja meg a
gombot a tisztitasi program bekapcsolasahoz.

Ne feledje: A tisztitasi ciklus ideje alatt lehetéleg ne
nyissa ki a sUtd ajtajat, mert ekkor vizgéz tavozhat, ami
hatranyosan befolydsolja a végsé tisztitdsi eredményt.

A ciklus befejezésekor egy ennek megfelel6 lizenet
kezd villogni a kijelz6n. Hagyja kihtlni a sit6t, majd
egy ronggyal vagy szivaccsal torolje ki és szaritsa meg
a belsé feltleteket.

.PERCSZAMLALO

A funkcié aktivalasahoz nyomja meg az (J ikont.
A -+ vagya — gombbal éllitsa be a kivant
idétartamot, majd nyomja mega .~ gombot az
idézit6 inditasahoz.

Ha a percszamlalon bedllitott idd letelt, hangjelzés
hallhatd, és a kijelz6n megjelenik a vonatkozo jelzés.

Ne feledje: A percszamlaléd nem aktival sttési funkciot.

A percszamlalé akkor is aktivalhaté, ha egy funkcio
folyamatban van.

Az id&zité a funkciotdl figgetlenil folytatja a
visszaszamlalast.

Amig ez a fazis tart, a szamlalét nem lehet 1atni (csak az
(™ Tikon 14tszik), mivel a szamlalo a hattérben folytatja

a visszaszamlalast. A percszamlalo szerkesztéséhez
nyomja meg az ikont és llitsa be az id6ta — vagy
— ikon segitségével.

A percszamlalo torléséhez nyomja meg az () ikont,

majd valassza a — lehetdseget, amig a kijelzett
id6 ,----"nem lesz. Nyomja meg a " gombot a
jévahagyashoz.

.GOMBZAR

A gombzar aktivalasahoz tartsa nyomva a <I</gombot
legaldabb 6t masodpercig. A gombzar ugyanilyen
modon feloldhaté.

Megjegyzés: Ez a funkcio ételkészités kozben
is aktivalhato. Biztonsagi okbdl a stté barmikor
kikapcsolhato a[ ® ] gombbal

.A HUSSZONDA HASZNALATA (HA VAN)

A szonda a his maghémérsékletének készités
kozbeni mérésére szolgal az optimalis hémérséklet
eléréséhez. A siité h6mérséklete a kivalasztott
funkcionak megfeleléen eltérd lehet, de a sutési
folyamat a megadott hémérséklet elérésekor mindig
befejezédik.

A tokéletes ételkészitési eredmény
elérése érdekében rendkivul fontos,
hogy a szondat megfelel6en
helyezze el. A szondat teljes
terjedelmében szurja be a hus
= leghusosabb részébe, elkeriilve a
csontokat és a zsiros részeket.
Amennyiben szarnyast sut, a
szondat oldalrdl szurja be a mell
kozepébe, vigyazva arra, hogy a
szonda hegye ne egy Ureges
részben alljon meg. Nagyon
egyenetlen vastagsagu hus esetén ellenérizze le,
hogy megfelel6en megsilt-e, miel6tt kivenné a
sttdbdl. A szonda végét a stitétér jobb oldali falaban
taladlhato lyukhoz csatlakoztassa.

A husszonda behelyezése utan hangjelzés hallhato, és
a kijelz6n megjelenik a,Szonda Csatlak.” felirat.

Vélassza ki a kivant funkciét a kompatibilis funkciok
kozul (Hagyomanyos, Kényszerleveg6s, Légkeverés,
Turbogrill, Eco hélégbefuvas, 6th Sense funkcidk):
A kijelz6 bekéri a husszonda célhémérsékletét:
Nyomja meg a vagy — gombot a bedllitdshoz,
majd nyomja meg a . gombot kovetkezd sutési
paraméterek beallitdsahoz.

llyenkor a stités addig tart, amig a kivant
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hémérsékletet eléri a hus, tehat itt nem lehet
megadni sutési idétartamot vagy a sutés
befejezésének id6pontjat. Amig a hisszondat ki nem
hiuzza, a lampa égve marad.

Hangjelzés hallhatd, és a kijelzé kiirja, hogy a
husszonda elérte a kivant hémérsékletet.

C11ec
)

Ne feledje: A beallitadsok utélagos médositdsahoz nyomja
mega - vagya — aszonda hémérsékletéhez, vagy
nyomja meg a <kJgombot az egyéb beallitdsokhoz.

Ha a szonda nem kompatibilis az adott mUvelettel,
hangjelzés hallhato, és a kijelzén Gzenet jelenik meg.
llyenkor tavolitsa el a szondat.

. MEGJEGYZES
« Nefedje le a siitd belsejét aluminiumféliaval.

« Soha ne huzza a serpeny6ket vagy
ldbasokat a suté aljan, mert ez karosithatja a
zomancbevonatot.

« Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtora, és ne
kapaszkodjon az ajtéba.

ENERGIAHATEKONYSAGI MEGJEGYZESEK

« Hasznalja ki a maradék hét: 5/10 perccel a sutés
vége eldtt kapcsolja ki a stitét a maradék hé
felhasznalasahoz.

« Tartsa csukva az ajtét: ha lehetséges, kertlje a siité
ajtajanak kinyitasat sttés kozben, mivel igy a hé
tavozni tud.

« Sisson nagyobb adagokat: a sitét elsésorban
nagyobb ételekhez (pl. 1 kg feletti husok) vagy
nagyobb adagokhoz haszndlja, hogy a lehetd
legjobban kihaszndlja a felhaszndlt energiat.

+ Rendszeresen tisztitsa meg az ajtétomitést: a
tiszta tomités megakadalyozza a héveszteséget és
biztositja a hatékony f6zést.

« Csak akkor melegitse el6, ha sziikséges: a siit6t
csak akkor melegitse el6, ha a sutési tablazat vagy
a recept ezt javasolja.

« Valasszon sotét sutéformakat: A sotét
talcak jobban elnyelik a hét, javitva a f6zés
hatékonysagat.

« Tervezze meg a f6zést: készitsen tobb ételt
egymas utan, hogy kihasznalja a maradék hét, és
elkerilje az extra elémelegitést.

« Vdlassza ki az energiatakarékossagi programot:
hasznalja az ECO programot az alacsonyabb
energiafogyasztas érdekében. A tovabbi
bemeneteket lasd a f6zési tablazatban.

- Tavolitsa el a felesleges tartozékokat: vegye
ki a nem hasznalt talcakat vagy allvanyokat a
hécirkulacié hatékonysaganak optimalizalasa és a
hékapacitas csokkentése érdekében.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kiilonb6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznalhato funkcidt, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A sutési id6 az étel stitébe helyezésével
kezd6dik, nem tartalmazza az el6melegitést

(ahol ez szikséges). A stitési h6mérsékletek és
idétartamok csupan hozzavetdleges értékek, melyek
az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozékoktol
fliggoben eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott beallitdsokat, és ha

az étel nem sul eléggé, kapcsoljon at magasabb
beallitasokra. Hasznalja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetdleg sotét szin fém siiteményes
formakat és tepsiket. Ugyancsak haszndlhat jénai
vagy kétdlakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a
sutési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.

KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO
SUTESE

A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehet6ség
van ugyanazt a hémérsékletet igényld, de kilonb6z6
ételek (pl: hal és zoldségek) tobb szinten torténé
egyideju sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb siitési id6t igényel, a hosszabb sutési idét
igényl6 ételt pedig hagyja bent a stitében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a stitésre keriilé husdarab méretének.
Egybeslltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét 6nt az edény aljara, amely a sutés alatt
tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti mdvelet
soran g6z keletkezik. Amikor a siilt elkészilt, hagyja allni
a sutében 10-15 percig, vagy fedje be alufélidval.
Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél inkdbb
egyenletes vastagsagu darabokat annak érdekében,
hogy e%yISé es sutési eredményeket érjen el. A nagyon
vastag husdarabok hosszabb sutési id6t igényelnek.
A hus kulsejének megégését megelézendo, tegye
alacsonyabbra a racsot, igy az étel tdvolabb lesz a

rilltél. A stitési id6é kétharmadanal forditsa meg a hust.

vatosan nyissa ki az ajtét, mert forré géz csaphat ki.

A siités kozben keletkezd szaft felfogasahoz javasoljuk,
hogy téltson fél liter vizet a zsirfog6 talcaba, és helyezze
azt kozvetlenil az ala a racs ald, amelyen a hus taldlhaté.

Szlikség szerint toltson utana vizet.

DESSZERTEK

Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkcié hasznalataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformakat, és azokat
mindig a mellékelt racsra helyezze. Egynél tobb
szinten torténé stitéshez valassza a hélégbefuvas
funkciot, és ugy rendezze el a siit6formdkat a
tartoszinteken, hogy azzal segitse a forré levegé
optimalis keringését.

Ha ellenérizni szeretné, hogy egy siitemény
elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a sitemény
kdzepébe. Ha a fogpiszkdlon nem lathato tészta, a
sitemény elkészult.

Tapadasmentes tortaforma haszndlata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert elé6fordulhat, hogy a
sitemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak
mentén.

Ha a sitemény nagyon ,feldagad” stités kozben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A 1édus tolteléki vagy feltétl siitemények (pl.
sajttorta, gyumolcsos pite) esetén hasznalja a
.Légkeveréses sutés” funkciot. Ha a sitemény alsé
tésztalapja atazott, hasznaljon alacsonyabb szintet,
és szorja meg a slitemény aljat zsemlemorzsaval vagy
daralt keksszel, miel6tt hozzaadna a tolteléket.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a sutébe helyezné. A
tésztakelesztés idétartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési id6 1 kg pizzatészta
esetén korilbelil egy 6ra.
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O SUTESI TABLAZAT

SR IBS
- i = KESZULTSEG | PIRITASI . .
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISE
S GO SEG FOKA FOKOZAT R%ELECE)E/E\K SZINT ES TARTOZEKOK
ELTELTEKOR)
LASAGNA Lasagna 0,5-3 kg - 0 - qép
Siilt 0,6-2 kg* 0 0 - 3 e
Marha g 4
Huspogdcsa 1,5-3cm 0 - 3/5 Aeleen YT
HUS Sertés Sl 0,6-2,5 kg* - 0 - L3 e—
Silt csirke 0,6-3 kg* - 0 - T
Baromfi 5 4
Filé és mell 1-5cm - - 2/3 Al A oS
Filék 0,5-3 (cm) - . . AR,
HAL 3 5
Filé-fagyasztott 0,5-3 (cm) - - - LN A oS
Sult burgonya 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 ;
B ) Sult zéldségek 3
ZOLDSEGEK Silt zoldségek 0,5-1,5 kg - 0 - - -
Cs6bensiilt zoldség egy télca - - - -u%u-
Sés siitemények 0,8-1,2 kg - 0 - .\‘_é—,__,.
Zsomle 60-150 g/db - - - - 3 -
Kenyér 5
Nagy kenyér 0,7-2 kg - - - - -
Vékony/kerek pizza kerek - - - n”.zl——.—'"n
SOS SUTEMENY Vastag pizza talca - - - -«...2|_—._'..F
1 réteg - - - - 2 -
Pizza 4 1
2 réteg - - - ARA o -
Pizza [fagyasztott] & 3 i
3 réteg - - - AFmA AR o -
. 5 4 2 1
4 réteg - - - AR AR AR o -
Piskota 0,5-1,2 kg - - - .\él,.
EDES - . 3
SUTEMENY Aproésiitemények 0,2-0,6 kg - - - - -
Torta 0,4-1,6 kg - - - .\%,.
* ajanlott mennyiség
Aeennn ~ ey — o F—
TARTOZEKOK Sitétepsi / stitemé tepsi/ C felfogé télca/
Sutéracs witepsi/ siterenyes teps! seppretiogotaica Zsirfog6 talca 500 ml vizzel

kerek pizzatalca racson

Suteményes tepsi
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SIAIR FRY SUTESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO “ﬁéﬁm'\-(%TETG ELOMELEGITES HGME((?CS)EKLET ID?;::CT)A " TAE?CISEFFKSOK

m  Fagyasztott hasabburgonya ey 650-850 g Igen 200 25-30 i
&
E Fagyasztott csirkefalat -é::é- 5009 Igen 200 15-20 *:FF' “i"
g Halrudak =3 500 g Igen 220 15-20 2
% Hagymakarikék ey 5009 Igen 200 15-20 *':f"ﬂ_—f —
E Friss rantott cukkini ey 4009 Igen 200 15-20 i
“é Hazi készitésd siilt krumpli El 300-800 g Igen 200 20-40 o s
R Vegyes zoldség ey 300-8009 Igen 200 20-30 *:"F' s

Csirkemell ey T-4cm Igen 200 20-40 ?F?Fh_-f ‘;f
-
é Csirkeszarnyak e 200-1500 g Igen 220 30-50 *:"F' 2
‘ué Panirozott szelet =3 1-4.cm Igen 220 20-50 *FfFFf ;’
T

Halfilé oy 1-4.cm Igen 220 1525 —

Friss vagy hazi készitésu ételek sttéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel felUletére.
Az egyenletes sUtési eredmény biztositasa érdekében forgassa at az ételt az ajanlott sitési id6 felénél.

Forrélevegds siités talca

Sutétepsi vagy stiteményes tepsi racson

o
FUNKCIOK ==
Air fry
CiRREiEEED al=r ~ r
TARTOZEKOK

Zsirfogo télca / sutétepsi vagy
sUtétepsi stitéracson
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=] GOZSUTESI TABLAZAT

i i < . HMERSE IDOTARTAM . ,
RECEPT PAROLASISZINT | ELOMELEGITES "'OME(BCS)EKLET PERO) POLC ES TARTOZEKOK
Shortbread (Keksz) / Aprésiitemények 1. SZINT IGEN 150 - 160 35-55 - 3 ;
Kis méretd torta / Muffin 1. SZINT IGEN 160-170 30-40 - 3 ;
Kelt tésztak 1. SZINT IGEN 170-180 40-60 -\élﬁ
Piskota 1. SZINT IGEN 160-170 30-40 -\...é!n
Focaccia 1. SZINT IGEN 210-230 20-40 - 2 -
Szendvicskenyér 1. SZINT IGEN 180-190 30-50 -\%1,-
Small bread (Zsemle) 1. SZINT IGEN 220-240 25-45 _ 3 -
Baguette (Bagett) 1. SZINT IGEN 220 - 250 20-40 - 3 -
Nagy kenyér, 0,8-1 kg 1. SZINT IGEN 210-230 30-50 - 3 ;
Silt burgonya 2. SZINT IGEN 210-230 50-70 - 3 -
Sult sargarépa 2. SZINT IGEN 170 - 190 50-70 -\!Ti:‘!r
Sult brokkoli 2.SZINT IGEN 170-190 40-60 -u%nn
Toltott zoldsegek 2.SZINT IGEN 190-210 25-40 N
(paradicsom, cukkini, padlizsan)
Borju / Marha / Sertés 1 kg 2.SZINT IGEN 200-210 60-90 - 2 -
Borju / Marha / Sertés (darabok) 2. SZINT IGEN 180-190 50-70 R 2 -
Marhasult angolosan 1 kg 2.SZINT IGEN 210-230 40-50 - 2 -
Marhasiilt angolosan 2 kg 2.SZINT IGEN 210 50-70 - 2 -
Baranycomb 2. SZINT IGEN 190-210 55-75 - 2 -
Porkolt sertéscsilok 2. SZINT IGEN 160-180 85-100 - 3 -
Csirke / guinea fowl (Gyongytyuk) / duck 2. SZINT IGEN 990 - 240 50-70 2
(Kacsa) 1-1,5 kg . , b—
Csirke / guinea fowl (Gyongytyuk) / duck 2. SZINT IGEN 910230 50-60 2
(Kacsa) (darabok)
Halfilé 2.SZINT IGEN 210-230 15-25 - 3 ;
al=r ~
TARTOZEKOK

Suteményes tepsi/sutétepsi/sitéedény a siitéracson

Zsirfogo télca / stitétepsi vagy
stt6tepsi stitéracson
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SUTESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO |ELOMELEGITES| HOMERSEKLET (°C) |IDOTARTAM (PERC) POLC ES TARTOZEKOK
— 2
— Igen 170 30-50 ==
Leavened cakes ‘(Ke!t stitemények) / o Igen 160 30-50 _‘“.2“.’_
Sponge cakes (Piskéta)
# Igen 160 30-50 A
a%s 3
Toltott pitek . Igen 160-200 30-85 1 [
(sajttorta, rétes, almas pite) % 4 1
s lgen 160-200 30-90 e A—r
_ Igen 150 20-40 - 3 -
- 4
X2y lgen 140 30-50 ~ -
Aprésitemények — 2 1
% Igen 140 30-50 A,
% Igen 135 40-60 P e
— Igen 170 20 - 40 . 3
& Igen 150 30-50 LA
Kisebb torta / Muffin — 4 1
% Igen 150 30-50 - - ;
& Igen 150 40-60 NP S
— Igen 180 - 200 30-40 L3
Képviselsfank & Igen 180-190 35-45 A
&N 5 3 1
2y Igen 180-190 35-45* 1 PRSI
— Igen 920 110-150 L3
Habcsok & Igen 90 130 - 150 AT
%, Igen 90 140 - 160 * P e
— Igen 190-250 15-50 N
Pizza / kenyér / focaccia — 5 3 1
X Igen 190-230 20-50 - N
5
Y Igen 200 - 250 15-50 -\élr
Pizza (vékony, vastag, focaccia) — 5 3 1
% Igen 220-240 25-50* AR AR s
_ Igen 250 10-15 1 3 [
Fagyasztott pizza %, Igen 250 10-20 -uéu- é
& Igen 220 - 240 15-30 1 > [ 3 f N
% Igen 180-190 45 -55 U
Sospite &, Igen 180-190 45-60 e
(z6ldséges pite, quiche)
ws 1
% Igen 180-190 45-70*% -\...i—...,- q%f -
- 5
FUNCTIONS E Ifl ECO
(FUNKCIOK) . ) . e —_ . . .
Hagyomanyos Légbefuvas Konvekciés siités Grillezés Turbo grill Eco ciklus Pizza
[ ~ ey L J — T
TARTOZEKOK s . . 5 Cseppfelfogo télca / 5 t4 6 ta
Siitéracs Sutétepsi va.g){ siteményes sUtenEgnyes ?epsi vagy Cs?ppfellfogo taIca. / Cseppfelfoqo talca 500 ml
tepsi racson 5[]t6teps| a sutdéracson Sutemenyes tepsi vizzel
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RECEPT FUNKCIO |ELOMELEGITES| HOMERSEKLET (°C) | IDOTARTAM (PERC) POLC ES TARTOZEKOK
— Igen 190-200 20-30 3
Vol-au-vent / Puff pastry crackers % 4 1
(leveles tésztabol késziilt sitemények) I'—" gen 180-190 20-40  S—
o Igen 180-190 20-40* e L
Lasagna/felfujtak/tepsis tészta/ — 3
cannelloni — Igen 190-200 45-65 1 [
Barany/borju/marha/sertés, 1 kg — Igen 190-200 80-110 1 3 r
Csirke/nyul/kacsa, 1 kg — lgen 200-230 50-100 1 3 r
Pulyka/liba, 3 kg — Igen 190-200 80 - 130 1 2 r
Sult/sttépapirban siilt hal (filé, egész) — Igen 180-200 40-60 1 [
Toltott zoldségek oy 2
(paradicsom, cukkini, padlizsan) = gen 180-200 >0-60 N
Piritds e - 3 (magas) 3-6 -\...5...:-
Halfilék / Siilt szelet e - 2 (kézepes) 20-30% |t L3
Kolbész / kebabfélék / oldalas / Naad 2-3 (kbzepes- s 5 4
hamburger u magas) 15-30 R
A~
Sult csirke 1-1,3 kg = - 2 (kbzepes) 55 - 70 *** -\...2...:- 1:::1 ~
Baranycomb / csuilok - 2 (kbzepes) 60 - 90 **¥* 1 3 [
g 3
Sult burgonya < - 2 (kbzepes) 35 - 55 ¥¥% 1 r
R = 3
Csében siilt zoldség = - 3 (magas) 10-25 1 [
Teljes fogas: Gylimolcsos pite (5. szint) % . 5 3 1
/lasagna (3. szint) / hus (1. szint) L gen 190 40-120 i S
Lasagna és hus o Igen 200 50- 100 * e, 1 ! r
L. % 4 1
Hus és burgonya <3 lgen 200 45-100* N f
Hal és zoldségek v Igen 180 30-50* S 1 1 r
Toltott stltek ECO - 200 80-120* 1 3 [
Husszeletek 3
ECO - _ *
(nyul, csirke, barany) 200 >0-100 —

* BecsUlt id6tartam: Az ételek kiveheték a sitdébdl ettdl eltérd idépontokban is, személyes preferenciaktol fliggben.

** A sUtési id6 felénél forditsa meg az ételt.

*** Forditsa meg az ételt a sUtési id6 kétharmadanal (ha szUkséges).

N {5
FUNCTIONS E EI ECO
(FUNKCIOK) . . o S I . . .
Hagyomanyos Légbefavas Konvekcios siités Grillezés Turbo grill Eco ciklus Pizza
Aveernn ~ AF=s L — TS
TARTOZEKOK e Siitétepsi vagy stiteményes ~ Cseppfelfogo talca/ Cseppfelfogé talca/  Cseppfelfogé télca 500 ml
Sutéracs g stiteményes tepsi vagy - i A !
tepsi racson Sutétepg a sutdéracson Sutemenyes tepsi vizzel
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A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tdblazat a kilonbdz6 tipusu ételekhez legjobban hasznalhatd funkcidt, tartozékokat és szintet tartalmazza.

A sUtési id6 az étel sttdbe helyezésével kezdddik, nem tartalmazza az elémelegitést (ahol ez sziikséges).

A sttési hémérsékletek és idétartamok hozzavetdlegesek, és az étel mennyiségétdl, valamint a hasznalt tartozék tipusatdl figgnek.
Kezdetben haszndlja a legalacsonyabb ajanlott beallitasokat, és ha az étel nem st eléggé, kapcsoljon 4t magasabb bedllitasokra.
Haszndlja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetéleg sotét szint fém stiteményes formakat és tepsiket. Ugyancsak hasznalhat jénai
vagy kétélakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a stitési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.

KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka el6tt gy6z6djon
meg arrdl, hogy a siito teljesen

egyéb suroloparnat vagy maroé/
surolo hatasu tisztitoszereket,
mert ezek karosithatjak a késziilék

elektromos halozatrol.

Hasznalhat hagyomanyos
siitotisztitot a szennyezodések

kihdilt. felileteit. felpuhitasara és eltavolitasara,
Ne hasznaljon g6zzel tisztito Viseljen védokesztyiit. igy a siitotér és a tartozékok kézi
berendezéseket. A siit6t barmilyen karbantartasi tisztitasa konnyebb lesz.
Ne hasznaljon fémbol késziilt vagy munka el6tt le kell valasztani az
KULSO BURKOLATOK
« A fellileteket nedves, mikroszalas torl6kenddvel jelez
tisztitsa. Ha erésen szennyezett a fellilet, par csepp 5 Foai f o4 ki a Vi 51t6 fidk
pH-semleges tisztitdszert tegyen a kenddre. Torolje le - ode rreg 2 ggaﬂr}t)iuf'lc,,isfv(jgly’e 'a vizbetolto fiokot.
egy szaraz torlékendével. 3. \{egye eavizbetolto ok fedelet.
- Ne hasznaljon maré vagy sarolé hatasu 4. Uritse ki (?s tisztitsa meg a V|zbletolto flc?kot.
tisztitoszereket. Ha ezek kozul barmelyik termék 5. Az alkatrészeket egy puha ruhdval szaritsa meg.
véletlendl kapCSOIatba kerll a készilék feli.”etével, 6. Ha Szuksége5, hagyja a fidkot a |eveg(’jn megsza’radni

azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy nedves,
mikroszalas torl6kenddvel.

BELSO BURKOLATOK

« Hasznalat utan hagyja kicsit kihdlIni a sttét, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
konnyebben eltavolithatja a lerakddasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébol
fakad6an képz6d6 kondenzatumok megszaritasahoz
hagyja teljesen lehlni a sttét, majd tordlje le ruhaval
vagy szivaccsal.

« A belsé felliletek optimalis tisztitdsahoz haszndlja a
~Smart Clean” funkciot. (Csak bizonyos tipusoknal.).

« Az ajté livegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A sut6 ajtajat a tisztitas megkdnnyitése érdekében le
lehet venni.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden haszndlat utan aztassa be
mosogatoszeres vizbe, haszndljon siitékesztylit, ha
még forrok. Az ételmaradékok mosogatokefével vagy
szivaccsal tavolithatok el.

Ne tisztitsa az ételszondat és a husszondat (ha van) a
mosogatdgépben.

A Forrolevegds sutés talca (ha van) mosogatégépben
tisztithato.

ViZBETOLTO FIOK KARBANTARTASA

Vigyazat: A vizbetdlté fiok mosogatdgépben vald
haszndlatra nem alkalmas: a termék megsérilhet!

Javasoljuk, hogy minden g&zzel végzett f6zési ciklus

végén a kovetkezéképpen jarjon el:

1. Afogantyu kihtizdsahoz nyomja meg a fidk eliilsé
részén lévé kupak felsé részét, amelyet egy mélyedés

anélkil, hogy a fedéllel lezarna.
Cserélje ki a vizbetolté fidk fedelét.

Helyezze vissza a kimosott és megszaritott, kivehetd
vizbeto6ltd fidkot a hazaba, ligyelve arra, hogy teljesen
lenyomja azt

A fogantyu visszahelyezéséhez nyomja meg a fiok
eliilsé részén lévé kupak alsé részét.

Megjegyzés: Kertlje, hogy a viz 2 napnal tovabb maradjon a
rendszerben.

A vizbeto6ltd fidk feltdltéséhez csak szobahémérsékleti
vizet hasznaljon: a forré viz befolyasolhatja a
g6z0lérendszer mikodését. Kizardlag ivovizet
hasznaljon.

A G6z funkciét a vizfogyasztas optimalizalasara
tervezték. Ezért a fiok alacsony vizfogyasztasa miikodés
kdzben normadlis.

Az Uireg aljan esetlegesen kialakuld fehér por a vizben
természetesen jelen 1évé szilard maradékanyagoknak
kdszonhetd.

~

0.

NE HASZNALJON ViZKOMENTESITOT
Vizkémentesités nem szlkséges.
Csak ivovizet hasznaljon a gézfidkban.

Barmilyen mas anyag hasznalata, az olyan természetes
termékeket is beleértve, mint az ecet vagy a citromsav,
karosithatja a rendszert.
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AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajto levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le
a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem kertilnek.

2. Csukja be az ajtét, amennyire tudja.

Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét — ne
fogja meg a fogantyut.

Egyszerlen tavolitsa el az ajtét ugy, hogy folytatja a
becsukasat, és ezzel egyidejlleg huzza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtot az
eqgyik oldalara egy puha felileten.

3. Helyezze vissza az ajtét azaltal, hogy a siité felé
mozgatja, illessze a zsanérok kampait a helyikre, és
rogzitse a felsé részt a helyén.

4. Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe:
gy6z6djon meg arrol, hogy teljes mértékben
leengedte Sket.

Ovatos nyomassal ellenérizze, hogy a kallantyuk
megfeleld helyzetben vannak-e.

5. Prébélja meg becsukni az ajtét, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor
ismételje meg a fenti |épéseket: Az ajtdé megsériilhet,
ha nem megfelel6en mukodik.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE
1. Vélassza le a stut6t az elektromos halézatrol.

2. Csavarozza le a burét a lamparél, cserélje ki az
izz6t, majd csavarozza vissza a burat a lampara.
3. Csatlakoztassa vissza a siit6t az elektromos
halézatra.

Ne feledje: 40 W/230 ~ V tipusu G9, T300 °C halogénizzét
hasznaljon.

A FELSO FUTOELEM LEERESZTESE
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

1. Vegye ki az oldalsé polcvezetd sineket.

A termékben |évé izzot kifejezetten haztartasi
gépekhez tervezték, ezért helyiségek megvildgitasara
nem alkalmas. (244/2009/EK rendelet) Az izzolampak
beszerezhetdk a vevdszolgalattol.

Halogénizzd hasznalatakor ne nyuljon hozza csupasz
kézzel, mert az ujjlenyomatok karosithatjdk az izzot.
Ne mukodtesse a sttdt, ha a ldampabura nincs
visszahelyezve.

3. Afiitéelem visszahelyezéséhez emelje azt fel,
kozben kissé hizza maga felé, kozben pedig
gy6z6djon meg arrol, hogy az az oldalsé
tartéelemekre kerdil.




A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

A késziilék nem mukodik.

- szam latszik.

- Akijelzén az ,F” bet( és egy

. A 6th Sense siitési funkcio
- visszaszamlalas megjelenitése

- nélkll véget ér. A siitési

. folyamat a visszaszamlalas vége

- elott befejezddik.

A siit6 nem melegszik fel.

A fény kialszik.

Az ajté nem zardédik rendesen.

Aramkimaradas.

- A szonddval torténé f6zési
- ciklus nyilvéanvalo ok nélkul
- befejez6do6tt, vagy a képernyén

- F3E3 hiba jelenik meg

Lehetséges ok

Aramkimaradas.
Nincs csatlakoztatva a

- haldzathoz.

Szoftverhiba.

- Az étel mennyisége eltér az
- ajanlott mennyiségtdl. Az
- ajtd nyitva van sutés kozben.

: Haa ,DEMO" Gzemmod

i aktiv, minden parancs és :
. menidpont hasznalhato, de a
i sUté nem melegszik fel.

- Akijelz6én 60 |
: masodpercenként a ,DEMO”
- Uzenet l4thato.

Nyissa meg a ,ECO” meniipontot a ,BEALLITASOK”

- ,ECO" izemméd ,Be”. p L b
/ECO" Gzemmad ,Be : menUben, és valassza a ,Ki” lehetéséget.

A biztonsagi kallantyuk

. helyzete nem megfelelé.

Helytelen dramfogyasztasi

- beallitas.

i Az ételszonda nincs
- megfelel6en csatlakoztatva

Megoldas

. Ellendrizze, hogy van-e halézati feszlltség, és

hogy a suté elektromos bekotése megtortént-e.

- Kapcsolja ki a sttét, majd kapcsolja be Ujra, hogy
- lassa, fennall-e még a probléma.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos

- Ugyfélszolgalattal, és adja meg az ,F" betl utani
. szamot.

- Nyissa ki az ajtdt, és ellendrizze az étel
- elkésziltét. Ha szikséges, fejezze be a sttést egy
- hagyomanyos funkcio kivalasztasaval.

- Nyissa meg a ,DEMO" mentpontot a
i ,BEALLITASOK" menuben, és valassza a ,Ki”
. lehet6éséget.

- Allftsa megfeleld helyzetbe a biztonsagi

kallantyukat a ,Tisztitas és karbantartas” részben

- az ajto le- és felszerelésével kapcsolatban lefrt
© utasitasok alapjan.

- Ellendrizze, hogy a haztartasi elektromos halozat
. teljesitménye legaldbb 3 kW. Ha nem ez a helyzet, :

csokkentse a teljesitménybedllitast 13 amperre.
Nyissa meg a ,TELJESITMENY" mentpontot

" a ,BEALLITASOK” menuben, és valassza az
LALACSONY" lehetséget.

. Ellenérizze az ételszonda csatlakoztatésat

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacié és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok elérheték:
A késziléken [évé QR-kdéd hasznadlatéval
A docs.whirlpool.eu/docs honlapon
Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevdszolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevészolgélathoz fordul, kérjlk, adja meg a termék adattablajan feltiintetett kédokat.

©/TM/© 2026 Whirlpool. Licenc alapjan késziilt.
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Savininko vadovas

savo gaminj www.register10.eu

A Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,,WHIRLPOOL” GAMIN]
Norédami gauti iSsamesne pagalba, uzregistruokite

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACLOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA

GAMINIO APRASYMAS

1. Valdymo skydelis

2. Ventiliatorius ir Ziedinis
kaitinimo elementas
(nesimato)

3. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

4, Durelés
5. Vandens stalcius

6. Virsutinis kaitinamasis elementas
/ kepintuvas

7. Lempa
8. Mésos zondo jsmeigimo vieta

9. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

10. Apatinis kaitinamasis

elementas
(nesimato)
VALDYMO SKYDELIS
o S v I e e 2 °Cc O
L e B B« v 2] O &
i 2 3 3 5 7 8 9
1.ON/ OFF 4. ATGAL 7. NARSYMO MYGTUKAS SU
PLIUSO SIMBOLIU

Jjunkite arba iSjunkite krosnele ir
sustabdykite veikiancia funkcija.

2. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
FUNKCUJY

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

Slinkite meniu ir sumazinkite
funkcijy nustatymus arba reikSmes.

Grjl_ikite j ankstesnj ekrana. Suteikia
galimybe keisti nustatymus
gaminimo metu.

5. EKRANAS

6. PATVIRTINIMAS

Patvirtinamas funkcijos pasirinkimas
arba nustatyta reikSme.

Slinkite meniu ir didinkite funkcijy
nustatymus arba reikSmes.

8. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
PARINKCIY / FUNKCUJUY

Greitai pasiekite funkcijas, trukme,
nustatymus ir mégstamiausius.

9. PRADETI

PaleidZiama funkcija naudojant
nurodytus ar pagrindinius nustatymus.

Whj;lﬁool



PRIEDAI

GROTELIY LENTYNA

e
)

. SURINKIMO PADEKLAS

KEPIMO SKARDA *

. SLANKIOJANCIOS GROTELES *

Skirta maistui gaminti : Naudoljamos kaip orkaités
arba naudoti kaip : padéklas kepant mesa,

: zuvj, darzoves, italisk
atrama puodams, pyragy : duolnele ir pan. arba Ealp

skardoms ir kitiems : skysciy surinkimo skarda,
gaminimo indams. . kal kepant jstatoma po
: grotelémis.

. Kepti duonai ir kitiems

: gaminiams i$ teslos, bet
: taip pat ir kepsniams,

: Zuviai folijoje ir kt.

: Palengvina priedy
: jstatyma ir iSémima.

MESOS ZONDAS*

e

i

EEEET

: KARSTOORO . .
. GRUZDINTUVESPADEKLAS* '

¢ Skirtas naudoti gaminant

: su karsto oro gruzdintuves
: funkcija, kepimo padekly

: giegus zemesn lygij, kad

: surinkti truplnlal ir

: Iasantys skysciai. Jj galima
: plautiindaplovéje.

Gaminant tiksliai
iSmatuoja maisto vidine
temperatura.

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.
Kitus priedus galima jsigyti atskirai; dél uzsakymy ir informacijos kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.

* Tik tam tikruose modeliuose

PGROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS

|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai
laikikliy. ]sitikinkite, kad auks$tesnis groteliy krastas yra
nukreiptas j virsy.

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

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR |[STATYMAS

- Jei norite iSimti groteliy laikiklius, pakelkite aukstyn
ir iStraukite apatine dalj i$ angy: dabar galite iSimti
skersines groteles.

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

SLANKIOJANCIY GROTELIY JSTATYMAS

ISimkite lentyny laikiklius i$
orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis
nuo slankiojanciy groteliy.
= VirSutinj groteliy fiksatoriy
y pritvirtinkite prie skersiniy

" groteliy ir nustumkite jj iki

? galo. ] ta padétj nuleiskite ir
[ kitg fiksatoriy.

Laikiklius gstatyklte tvirtai
Pas pausdami apatin
ksatorlaus daI1 Patikrinkite,
ar skersinés grotelés gali
judeti laisvai. Tuos pacius
veiksmus su skersinémis
grotelemis atlikite kitoje
uséje ir tame paciame

ygmenyje

Atkreipkite démesj: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet
kuriame lygmenyje.
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FUNKCLJOS

Uztikrina galimybe automatiskai gaminti jvairius
patiekalus (lazanija, mésa, Zzuvis, darzovés, pyragai
ir pyragaiciai, pikantiski pyragai, duona, pica).
Norédami tinkamai pasinaudoti funkcija, vadovaukités
atitinkamos gaminimo lentelés nurodymais.
H=

— I GARAI
Su Sia funkcija %alima patiekalus iSkepti maloniai
traskius ir parudavusius iSoréje, bet kartu
minkstus ir sultingus viduje. Kad pasiektuméte
geriausiy rezultaty, gaminant duong ir desertus
rekomenduojame rinktis 1 gary lygj, o gaminant
darzoves, zuvj ir mésa - 2 gary lyg]. ]
Daugiau informacijos apie'maisto ruosimo garais

rankiniu badu ciklus rasite gaminimo garais lenteléje.
S~

GRILL (KEPINTUVAS)
Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir
desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant gi(rotellq kepate mesg, naudokite
surinkimo padékla, kad j ji teketqtpatlekalo_ sultys:
Skysciy surinkimo skardq Jstatykite bet kuriame
lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j ja 500 ml
geriamojo vandens.

I:Ii

O— JPRASTOS FUNKCIJOS

« KONVEKC. KEP.

Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos
lentynos.

+ TURBO GRILL (TURBOGRILIS)
Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti
skysciy surinkimo padékla, kuriame susirinkty
patiekalo sultﬁs: Skysciy surinkimo skarda
Jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir

jpilkite j ja 500 ml geriamojo vandens.

« UZSALD. KEP.
Funkcija automatiskai parenka tinkamiausig gaminimo
temperaturg ir rezimg 5 skirtingoms 3aldyto maisto
rasims. Orkaités i$ anksto jkaitinti nereikia.

« SPECIALIOS FUNKCIJOS

» PICA
Si funkcija automatiskai parenka optimaliausia
temperatirg ir gaminimo budg visy tipy picai.
» KARSTO ORO GRUZ.

Naudodamiesi Sia funkcija, galite gaminti
gruzdintas bulvytes, vistienos gabalélius ir
dar daugiau naudodami maziau aliejaus,

o maistas bus maloniai traskus. Kaitinimo
elementy ciklas, siekiant tinkamai jkaitinti
orkaite, ventiliatoriui sukeliant oro cirkuliacija.
Geriausi tikétini gaminimo rezultatai gali buti
pasiekti tik naudojant karsto oro gruzdintuvés
padékla (jis yra keliuose modeliuose). Padékite
maistq ant karsto oro gruzdintuvés padéklo
vienu sluoksniu ir vykdykite gaminimo
naudojantis kar$to oro gruzdintuve lenteléje
pateiktas instrukcijas, kad rezultatai baty
geriausi. Stenkités nenaudoti daugiau nei

vieno padéklo, kad iSvengtuméte netolygaus
gaminimo.

» KILDINIMAS
Optimalus saldZios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesubliaksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.

» LAIKYMAS SILTAI
Palaiko ka tik paruostg maista karstg ir trasky.

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

» EKO CIKLAS *
Tinka gaminant didelius mésos gabalus su
jdaru ir mésos filé ant vienos lentynélés. Jei
naudojamas Sis Ciklas EKO, gaminimo metu
lemputé lieka isjungta. Kai naudojate EKO ciklg ir

norite optimizuoti energijos sgnaudas, orkaités
dureliy nederéty varstyti gaminimo metu.

— | TRADICINIS GAMINIMAS
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

%% |PRIV. ORO SR.

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatura ir gaminant
ant keliy (daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Siag
funkcijg galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti
- maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

2
_ﬁ SPARTUSIS JKAIT.
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

@ MINUT. LAIK.
Skirtas stebéti laikg nesuaktyvinant funkcijos.

<>+<> SMART CLEAN

Valymo ciklo metu specialiai iSleidZziami Zemos
temperataros garai, kad galétuméte be vargo
pasalinti neSvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje
iSpilkite 200 ml vandens ir jjunkite $ig funkcija, kai
orkaite 3alta.

@ PARANKINIAI

Greitai prieigai prie 10 mégstamiausiy funkcijy.

03
{O>" NUSTATYMAI

Krosnelés nustatymams reguliuoti. Kai aktyvus EKO
rezimas, siekiant taupyti energija, ekrano Sviesumas
sumazéja po keliy sekundziy ir lemputé issijungia
po 1 min. Ekranas jjungiamas automatiskai, kai

tik paspaudziamas bet kuris mygtukas. Kai DEMO
REZIMAS yra ,0On”, visos komandos yra aktyvios ir
meniu veikia, taCiau krosnelé nekaista. Norédami
isjungti 3j rezimg, pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i3
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NUSTATYMUY meniu ir pasirinkite ,Off” (iSjungta).
Pasirinkus ATKURTI GAM.PAR., gaminys issijungia ir
griztama prie nustatymy, buvusiy pirmojo jjungimo
metu. Visi nustatymai bus istrinti.

* Energijos klasés etiketei nurodoma funkcija pagal
reglamentg 65/2014/EB
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NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

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

LIETUVIY K

Paspauskite -+ arba — kad slinktumeéte kalby
sgrasu ir pasirinkite reikiama. Pasirinkimui patvirtinti,
paspauskite ./ .

Pastaba: paspaudus @ kalbg taip pat galima pakeisti meniu
NUSTATYMAI, pasirenkant parinktj KALBA

2. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galia,
suderinamga su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti
3 kW (16). Jei jusy namuose vartojama mazesnés
galia, jums reikés sumazinti Sig reikSme (13).

Atidarykite ,POWER” (galia) skirtuke ,SETTINGS”
(nustatymai) ir pasirinkite ,LOW" (maza).

3. NUSTATYKITE LAIKA

Pasirinke kalba, turésite nustatyti laika: Ekrane mirksés
du valandy skaitmenys.

—/— -
N aln
hZeid

Paspausdami -+ arba — nustatykite tinkamg
valanda ir paspauskite . : Ekrane mirksés du
minutéms skirti skaitmenys. Paspauskite |+ arba —
kad nustatytuméte minutes ir paspauskite ., kad
patvirtintuméte.

Atkreipkite démesj: atsinaujinus elektros tiekimui, gali

tekti nustatyti laikg dar karta. Paspaude @ pateksite j
,NUSTATYMAI", tada pasirinkite ,LAIKRODIS"

4. |KAITINKITE ORKAITE

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

Kad pasisalinty gamybos metu like kvapai, pries
pradedant gaminti maistg, rekomenduojama

jkaitinti tuscia orkaite. Tik pries tai iS orkaités isSimkite
kartonines apsaugines dalis, apsaugine plévele ir
priedus. Orkaite rekomenduojama jkaitinti iki 200 °C ir
palikti veikti apytikriai vieng valandg, jjungus kepimo
funkcija su oro srautu (pvz., ,Karsto oro srautas” ar
,Convection Bake/Konvekcinis kepimas”).

Pastaba: Panaudojus prietaisg pirma kartg, rekomenduojama
isvedinti kambarj.
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KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCLJA

Paspauskite[ O | ir jjunkite krosnele: ekrane bus
rodoma paskutiné naudota funkcija arba pagrindinis
meniu.

Funkcijas galime pasirinkti paspaudziant vienos

i$ pagrindiniy funkcijy piktograma arba slenkant
meniu. Norédami pasirinkti meniu elementg (ekrane
rodomas pirmas galimas elementas), paspauskite
—+ arba — ir pasirinkite pageidaujama, tada
paspauskite ./ ir patvirtinkite.

2. NUSTATYKITE FUNKCLJA

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

TEMPERATURA / KEPINIMO LYGIS / GARY LYGIS

Kai ekrane mirksi verté, paspauskite - arba

— , kad pakeistuméte jg, tada paspauskite ./

, kad patvirtintuméte ir teskite su toliau pateiktais
nustatymais (jei jmanoma).

Tai pat galima nustatyti kepinimo lygj; 1 (zemas), 2
(vidutinis), 3 (aukstas).

Su gary funkcija galite pasirinkti sugeneruojamy gary
kiekj: 1 (Zemas) arba 2 (aukstas) gary lygis.

Pastaba: Suaktyvinus funkcijg temperaturos / kepinimo
lygj galima keisti naudojant —— arba — , nuspaudus
°C mygtuka.

TRUKME

X 4
4

7 X
°C

S (=il
TRUKME

Kai ekrane mirksi piktograma (& , paspauskite

—+ arba — , kad nustatytumeéte reikalingg

maisto gaminimo trukme ir tada paspauskite
, kad patvirtintuméte. Jei gaminimo procesg

ketinate valdyti patys, gaminimo laiko nustatyti
nereikia (neribotas). Spauskite ./ arba [ > ], kad
patvirtintuméte ir jjungtuméte funkcija. Pasirinke 3j
rezima negalite uzprogramuoti atidétos paleisties.
Pastaba: Paspausdami (I galésite reguliuoti gaminimo
metu nustatyta gaminimo laikg: paspauskite - arba
— norédami jj pakeisti, o tada paspauskite .~ , kad
patvirtintumeéte.

LAIKAS BAIGESI (PRADETI ATIDEJIMA)

Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius

gaminimo laikg galima atidéti funkcijos paleidima
uzprogramavus gaminimo pabaigos laika. Ekrane
rodomas pabaigos laikas, 0 @) piktograma mirksi.

Paspauskite —+ arba — ir nustatykite reikiama
gaminimo pabaigos laika, tada paspausdami ./
patvirtinkite ir jjunkite funkci{')q. Sudékite maista |
orkaite ir uzdarykite dureles: Praéjus nustatytam
laikui, funkcija jsijungs automatiskai, kad gaminimas
bty baigtas jasy nustatytu laiku.

Atkreipkite démesj: Naudojant atidéto paleidimo
pradzios laiko programavimo funkcijg orkaités
Jkaitinimo fazeé isjungiama: Orkaité pamazu pasieks
reikiama temperatlra, todél gaminimo laikas bus
Siek tiek ilgesnis nei nurodyta gaminimo lenteléje.
Laukimo metu galite paspausti arba — pakeisti
uzprogramuotg pabaigos laikg arba paspausti <<
nQredami pakeisti kitus nustatymus. Jei paspausite

& , kad pamatytuméte informacija, turésit galimybe
perjungti pabaigos laiko ir trukmeés parinktis.
3.,6™ SENSE”

Ruosiant bet kokj maistg Sios funkcijos automatiskai
parenka geriausiai troskinimui, kepinimui ar kepimui
tinkama rezima, galingumg, temperatrg ir trukme.
Prireikus tiesiog nurodykite maisto ypatybes, kad
rezultatai baty optimalus.

SVORIS / AUKSTIS (APVALIY PADEKLY
6

N, 7 N oF
K

N
277N

SLUOKSNIAI) Norédami teisingai nustatyti funkcija,
kai busite paraginti, vadovaukités ekrane pateiktais
nurodymais ir paspauskite + arba — , kad
nustatytumeéte reikiamg verte, tada paspauskite .,
kad patvirtintuméte.

ZALUMAS / RUDUMAS

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

4
l/
I\

.\

N
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Paraginti paspauskite - arba — ir pasirinkite
pageidaujama lygj: puszalis (-1) arba gerai paruostas (+1).
Spausdami .~ arbal > | patvirtinkite ir paleiskite funkcija.

Tokiu paciu budu naudojantis kai kuriomis ,6™" Sense”
funkcijomis galima reguliuoti apskrudinimo lygj:
Zemas (-1) ir aukstas (+1).

4. GAMINIMAS NAUDOJANT GARUS

Pasirinkus ,Steam” (garai) rankiniy funkcijy skiltyje,
alima gaminti bet kokj majsta naudojant garus.”
yginant su karstu oru naudojamu gaminant jprastai,

garai pasklinda greiciau ir tolygiau: Dél to sutrumpeéja

gaminimo laikas, patiekaluose; |eka.dau%|au o

maistingy medziagy, o jus galite mégautis puikiais ir

tikrai skaniais receptais. Gaminimui naudojant garus,
durelés turi bati uzdarytos viso proceso metu.

PrieS gamindami maista, j stalci O|oripilkite vandens.
Vandeéns kiekis priklauso nuo valdymo skydelyje
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pasirinkto gary lygio:

« 1 gary lygis (Zemas, idealiai tinka duonai ir
desertams): reikia tik nedidelio kiekio vandens,
neatsizvelgiant j gaminimo trukme. Uzpildykite
stalciy iki Zymos 1"

« 2 gary lygis (aukstas, tinka darzovems, Zuviai ir
mesai): u_zgl_ldyklte stalciy iki zymos ,1” arba ,2
kad garai buty gaminami atitinkamai iki 100 arba
200 minuciy.

Uidar?(kite stal¢iuka atsargiai stumdami Jll vaIdeo

skydelio link. |déje stalgul,l, paspauskite START, kad

pradétumete kepimo cikla. Stalciukas turi bati
uzdarytas visa laika (nebent pilate vandeni).

—_—
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llgesniy gaminimo cikly atveju, po pirmojo
pripildymo, kai baigiasi vanduo, gali reikéti jo vél jpilti,
siekiant uzbaigti cikla.

5. PALEISTI FUNKCLA

Bet kuriuo metu, jei numatytosios reikSmés

atitinka pageidaujamas arba, jei pritaikéte norimus
nustatymus, paspauskite [ > |ir aktyvinkite funkcija.
Jei atidéjimo etapo metu paspausite [ > |, krosnelé
paklaus, ar norite praleisti §j etapg ir nedelsdama
suaktyvins funkcija.

Atkreipkite démesj: Pasirinkus funkcijg, ekrane bus
rodomas rekomenduojamas ir geriausiai kiekvienai
funkcijai tinkantis lygis. JUs galite sustai suaktyvinta
funkcija bet kuriuo metu, paspausdami| ©

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti
maksimali temperatura, ekrane bus parodytas
pranesimas. Galite pasirinkti kitg funkcijg arba
palaukti, kol visiskai atvés.

6. JKAITINIMAS

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

Jo---- age
KAITINIMAS

Pasibaigus Siai fazei pasigirs garso signalas, o

ekrane bus rodoma, kad orkaité pasieké nustatyta
temperaturg ir bUsite paraginti ,|DEKITE MAISTA".

Tada atidarykite dureles, sudékite maista j orkaite,
uzdarykite dureles ir pradékite gaminti paspausdami
~ arba | > |.

Pastaba: Jei maistg jdésite j orkaite dar nepasibaigus
jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu.

Jei jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas
bus sustabdytas.

l{bendrqj[ gaminimo laikg néra jtraukta jkaitinimo
azé. Temperatura, kurig norite pasiekti orkaitéje,
visada galite pakeisti naudodami - arba — .

7. MAISTO APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Naudojant kai kurias ,6th Sense” funkcijas gaminimo
metu maista reikia apversti.
L)

{ o 8o
APVERS. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi buti atliktas. Atidarykite dureles, atlikite
ekrane nurodytg veiksma ir uzdarykite dureles, tada
paspauskite , kad gaminimas baty tesiamas.
Likus 10 % gaminimo laiko orkaité gali jus paraginti
patikrinti maistg tuo paciu badu.

L)

o e

PATIKR. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi bati atliktas. Patikrinkite maista,
uzdarykite dureles ir paspauskite ./ arba
gaminimas buty tesiamas.

Pastaba: Paspauskite [ > ] , jeigu norite praleisti $iuos
veiksmus. Jei ne, tam tikrg laikg neatlikus jokiy veiksmy
krosnelé pati prates maisto gaminima.

8. GAMINIMO PABAIGA

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

, kad

Paspauskite [ > |, jei norite, kad gaminimas bty
tesiamas rankiniu budu (neribojant laiko), arba
paspauskite — ir prateskite gaminimo laika,
nustatydami naujg trukme. Abiem atvejais gaminimo
parametrai bus islaikyti.

SKRUDINIMAS

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

Kai ekrane rodoma susijusi zinuté, paspausdami ../
galite jjungti keliy minuciy trukmeés skrudinimo cikla
(jei reikia). Jei norite sustabdyti funkcija, bet kuriuo
metu paspauskite mygtuka ir iSjunkite orkaite.

. MEGSTAMIAUSI

Kai baigiasi gaminimo procesas, ekrane matysite
raginimg issaugoti funkcijg 1-10 mégstamiausiyjy
sqraso padétyje.
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PRID. MEGSTAMA?
Jei pageidaujate iSsaugoti funkcija kaip
meégstamiausia, o dabartinius jos nustatymus naudoti
ateityje, paspauskite . arba, jei norite ignoruoti,
paspauskite <<].

Paspaude ., paspauskite — arba — ir
pasirinkite skaitmens padétj, tada paspauskite . ir
patvirtinkite.

Pastaba: Jei atmintis pilna arba pasirinktas eilés numeris
jau uzimtas, krosnelé paragins patvirtinti, kad norite
perradyti ankstesne funkcija.

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

I =

1. JPRASTINIS

Paspauskite — arba — ir pasirinkite funkcija,
atvirtinkite paspausdami ./, o tada paspauskite

EI ir jjunkite.

.SMARTCLEAN

Paspauskite {.+|, kad ekrane buty rodoma,Smart
Clean”.

Paspausdamil > ] jjunkite funkcija: ekrane pasirodys
raginimas atlikti visus reikiamus veiksmus, kad baty
gauti geriausi valymo rezultatai: Vykdykite
nurodymus, o viska atlike paspauskite . . Kai
atliksite visus veiksmus, prireikus paspauskite [ > | ir
aktyvinkite valymo cikla.

Pastaba: Valymo ciklo metu nerekomenduojama
atidaryti orkaités dureliy, kad nepasisalinty dalis
vandens gary, nes tai gali neigiamai paveikti galutinj
valymo rezultata.

Kai ciklas bus baigtas, ekrane ims mirkséti atitinkamas
pranesimas. Leiskite orkaitei atvésti, o tada
nusausinkite vidinius pavirsius Sluoste ar kempine.

. MINUCIY PRIMINIMAS

Norédami jjungti $ig funkcijg paspauskite ('
piktograma. Paspausdami arba — nustatykite
reikiamg trukme ir tada paspausdami . jjunkite
laikmat;j.

Kai baigsis atgaliné minuciy laikmacio atskaita, apie
pabaiga bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso
signalas.

Pastaba: Minutinis laikmatis negali jjungti gaminimo
ciklo.

Minuciy skai¢iuotuva galima jjungti ir tada, kai veikia
funkcija.

Laikmatis tes atgaline laiko atskaita neatsizvelgiant j
funkcija.

Sio etapo metu minutinis laikmatis, fone vykdantis
atgaline atskaitg, néra matomas (rodoma tik O
piktograma). Norédami redaguoti minuciy laikmatj, galite
paspausti piktograma (' ir nustatyti laikg naudodami
—+ arba — piktograma.

Jei norite atSaukti minuciy atmintine, paspauskite
piktograma (& , tada pasirinkite — , kol bus rodomas
laikas,----". Paspauskite " ir patvirtinkite.

. UZRAKINTI

Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir bent
penkias sekundes palaikykite <I<]. Pakartokite 3j
veiksma, kai norésite mygtukus atrakinti.

Atkreipkite demes;. $ig funkcija galima jjungti ir
gaminimo metu. Saugumo sumetimais orkaite galima
ijungti bet kada palaikius nuspausta mygtuka

.MESOS ZONDO NAUDOJIMAS (JEI YRA)

Gamindami iSmatuokite mésos temperatirg

zondu, kad buty uztikrinta optimali jos gaminimo
temperatara. Orkaités temperatura galis skirtis
atsizvelgiant j jasy pasirinktg funkcija, bet gaminimas
visada uzprogramuotas baigtis, kai yra pasiekiama
nurodyta temperatura.

Labai svarbu zonda tinkamai jstatyti

— tik tada gaminimo rezultatai bus
T idealus. 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. Jei mésos
storis netolygus, pries ja iSimdami i$
orkaités, patikrinkite, ar ji gerai
iSkepé. Zondo galg jkiskite j skyle,
esancig desinéje orkaités ertmés sieneléje.
Jstacius zonda pasigirsta signalas, o ekrane parodoma
+~ZONDAS PRI

Pasirinkite reikiama funkcija i$ suderinamy funkcijy
sgraso (funkcijos ,Tradic. Gamin.”, ,Priv. oro sr.”,

III

,Konvekcinis kepimas”, ,Turbogrill”, ,Eko karsto oro
srautas”, ,6th Sense”): Ekrane paraginama nustatyti
norima maisto temperatira: Paspauskite - arba
— , kad jj nustatytumeéte, ir paspauskite ., kad
nustatytumeéte Siuos gaminimo parametrus.

Whj;lfa?ool



Jei suprogramuojama, kad gaminimas baty baigtas
pasiekus reikiama temperatira, gaminimo laiko

arba gaminimo pabaigos laiko negalima nustatyti.
Lemputé neuzges iki kol neistrauksite termometro.
Pasigirs garso signalas, o ekrane matysis pranesimas,
kad termometras jkaito iki reikiamos temperatuaros.

Atkreipkite démesj. Norédami véliau pakeisti nustatymus,
paspauskite | arba — arba zondo temperatarai arba
paspauskite <I<] kitiems nustatymames. Garsinis signalas
ir pranesimas perspeés, jei naudojant zondg negalima
atlikti pasirinkto veiksmo. Tokiu atveju zondg iSimkite.

. PASTABOS

+  Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

« Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugna - galite pazeisti emalio danga.

« Nedekite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite
uz dureliy.

. PASTABOS APIE ENERGIJOS VARTOJIMO EFEKTYVUMA

« Pasinaudokite liekamaja Siluma: isjunkite orkaite
likus 5/10 minuciy iki kepimo pabaigos, kad
iSnaudotumeéte likusj karst;.

- Laikykite dureles uzdarytas: jei jmanoma, kepimo
metu neatidarinékite orkaités dureliy, nes taip
iSeina karstis.

« Gaminkite didesnes porcijas: orkaite daugiausia
naudokite didesniems patiekalams (pavyzdziui,
daugiau nei 1 kg mésos) arba didesnéms
porcijoms, kad kuo geriau iSnaudotumeéte
suvartojama energija.

« Regquliariai valykite dureliy sandariklj: Svarus
sandariklis neleidZia prarasti Silumos ir uztikrina
efektyvy maisto ruosima.

« I8 anksto pakaitinkite tik tada, kai reikia: Orkaite
i$ anksto pakaitinkite tik tuo atveju, jei tai
atlikti rekomenduojama patiekalo recepte arba
gaminimo lenteléje.

« Rinkités tamsias kepimo skardas: tamsios skardos
geriau sugeria Siluma, todél kepimas tampa
efektyvesnis.

« Planuokite kepima: ruoskite kelis patiekalus i3
eilés, kad iSnaudotumeéte liekamajg Siluma ir
iSvengtumeéte papildomo isankstinio pakaitinimo.

- Pasirinkite energijos taupymo programa:
naudokite specialig EKO program%, kad
suvartotumete maziau energiljos. apildomos
jvestys nurodytos gaminimo lenteléje.

- Pasalinkite nereikalingfus priedus: iSimkite
nenaudojamus padéklus ar lentynas, kad
optimizuotumeéte Silumos cirkuliacijos efektyvuma
ir sumazintuméte Silumine talpa.
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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 temperaturos ir laiko
vertés yra tik orientacineés, jos priklauso nuo maisto
kiekio ir naudojamy priedy tipo. Pradzioje naudokite
maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas
nepakankamai isSkepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir reckomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padeéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atsparius
arba molinius indus, ta¢iau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU

Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatara,
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.

MEAT (MESA)

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

kad gaminimo metu susidaro garai. Kai kepsnys

bus iskepes, 10-15 minuciy jj palikite orkaitéje arba
suvynioje j aliuminio folija.

Jei mésa norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai
storus meésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
meésos isoré nesudegty, groteliy lentyng perkelkite
Zzemesnj lygj, kad maistas baty toliau nuo kepintuvo.
Pragjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, mésa
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 baty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas isSkepé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka.
Jei krapS$tuka iStraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad
pyragas iskepes.

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

Jei kepamas kepinys iskyla, kita kartg kepkite
Zemesnéje temperatuaroje 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
j Zzemesnij lygj ir, prie$ dédami jdara, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILDINIMAS

Pries tesla dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant Sig 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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6 GAMINIMO LENTELE

APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS ISKEPIMO | SKRUDINIMO | (PRABIUS LYGIS IR PRIEDAI
LYGIS LYGIS RUOSIMO
LAIKO)
LAZANIJA Lazanija 0,5-3 kg - 0 - ﬂ%r
Kepsnys 0,6-2 kg * 0 0 - . 3 ; T
Jautiena & yi
Suvoztinis 1,5-3 cm 0 - 3/5 Anerens ~ TS
. N 3
MESA Kiauliena Kepsnys 0,6-2,5 kg * - 0 - Lo
Kepta vistiena 0,6-3 kg * - 0 - ‘ir T
Paukstiena 5 4
Filé ir kratinélé 1-5cm - - 2/3 e ~ S
; Filé gabaléliai 0,5-3 (cm) - - - -\...3...,- \\,i\,wf
ZUVIS - 3 5
Saldyta filé 0,5-3 (cm) - - - Arelenn LRV,
. 3
Keptos Keptos bulvés 0,5-1,5 kg - 0 - - -
DARZOves  darzoves Keptos darzoveés 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Darzoviy apkepas vienas - - - 3
" apxep padéklas e
Sarus pyragas 0,8-1,2 kg - 0 - -\él,-
Bandelés 60-150 g - - - 3
Duona R [kiekvienas] i—
Didelis duonos 0.7-2 k . ) . 2
kepalas ! 9 R—
Plona / apvali pica apskrita - - - .\él,.
SURUS KEPINIAI Stora pica padéklas - - - .\,,é—,,,,.
1 sluoksnis - - - =\=r2
Pica i i
2 sluoksniai - - - AFAe r
Pica [Saldyta] - & 3 i
3 sluoksniai - - - Y Y —— -
. 5 4 2 1
4 sluoksniai - - - N e N -
Biskv. pyragas 0,5-1,2 kg - - - qép
SALDUS L 3
KEPINIAI Sausainiai 0,2-0,6 kg - - - - -
Pyragas 0,4-1,6 kg - - - -\%lr-
* Sialomas kiekis
Aveeren ~ AF=e — TS q\
PRIEDAI Orkaités padéklas /Torto  skys¢iy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas su 500
Grotelés skarda / Apvalus picos . MEAT PROBE
padéklas ant vielinés lentynos / kepimo skarda ml vandens
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E4IRUOSIMO KARSTU ORU LENTELE

_ J TRUKME
RECEPTAS FUNKCIJA | SIOLOMASKIEKIS |  |KAITINIMAS | TEMPERATURA LENTYNA IR
Q) (MIN.) PRIEDAI
2 Pranc. bulvytes = 650-850 g Taip 200 25-30 a2
(%]
< Uz3aldyti vistienos % ' 4 2
= . = 500¢ Taip 200 15-20 e
o, kepsneliai T O~
s o, . : 4 2
= Zuvies lazdelés I==1 500 g Taip 220 15-20 WEET A -
= re
5 Svoglny ziedai =) 500 g Taip 200 15-20 an;, N
Sviezios cukinijos su % ) 4 2
£ dziuveseliais I==I 4009 Taip 200 15-20 s
S : i
N Naminés bulvytes I==1 300-800 g Taip 200 20-40 EEEE - -
< J
e Darzoviy misinys By 300-800 g Taip 200 20-30 ;,:i,__, - 2 -
o, Vistienos kratinéles 2} 1-4cm Taip 200 20-40 ;.:i,—_, " 2 r
> s
= Vistienos sparneliai = 200-15009g Taip 220 30-50 ;,:i,__, - 2 -
oc
= . v ) 4 2
E Paniruotas kotletas I==1 1-4 cm Taip 220 20-50 e - -
= e
Zuvies filé = -4 cm Taip 220 15-25 ;,:i,__, ~ 2 -

Ruosdami Sviezius ar namuose gamintus maisto produktus, maisto pavirsiy patepkite plonu aliejaus sluoksniu.
Siekdami uztikrinti tolygius maisto ruosimo rezultatus, pragjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite
ruoSiama maista.

o’

o
FUNKCIJOS ==
Karsto oro gruz.
CiRREiEEED al=r ~ r
PRIEDAI

Orkaités padeéklas arba pyrago forma ant  Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda arba

Karsto oro gruzdintuves padéklas groteliy lentynos orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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| GAMINIMO NAUDOJANT GARUS LENTELE

RECEPTAS GARU LYGIS JKAITINIMAS TEMP(EORC’)\TURA TS\;JIT\"\'/)'E LENTYNA IR PRIEDAI

Shortbread (Trapios teslos kepiniai) / sausainiai 1 LYGIS TAIP 150 - 160 35-55 ;r
Mazas pyragas / Muffin (bandelés) 1LYGIS TAIP 160 - 170 30-40 ;r
Mieliniai pyragai 1 LYGIS TAIP 170-180 40-60 -\éu-
Biskvitinis pyragai 1LYGIS TAIP 160 - 170 30-40 -\...éu-
Focaccia (Fokacija) 1 LYGIS TAIP 210-230 20-40 1;,
Sumustiniy kepaliukas 1LYGIS TAIP 180-190 30-50 -\%u-
Duonelé 1 LYGIS TAIP 220-240 25-45 :\;r
Baguette (Prancaziskas batonas) 1 LYGIS TAIP 220-250 20-40 1;
Didelé duona (0,8-1 kg) 1 LYGIS TAIP 210-230 30-50 ;r
Keptos bulveés 2 LYGIS TAIP 210-230 50-70 :\;r
Keptos morkos 2 LYGIS TAIP 170-190 50-70 -\!Ti:'!r
Kepti brokoliai 2 LYGIS TAIP 170-190 40-60 -\%p
l((rja?)rritigi)?a?,riz\l/(iérfijos, baklazanai) 2LYGIS TAIP 190-210 25-40 ‘;f
Versiena / Jautiena / Kiauliena 1 kg 2 LYGIS TAIP 200-210 60-90 ;,
Versiena / jautiena / kiauliena (gabaliukai) 2 LYGIS TAIP 180-190 50-70 \;,
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg 2 LYGIS TAIP 210-230 40-50 ;
Kepta jautiena (puszalé) 2 kg 2 LYGIS TAIP 210 50-70 ;
Eriuko koja 2 LYGIS TAIP 190-210 55-75 xir
Kiaulienos kojos troskinys 2 LYGIS TAIP 160-180 85-100 1;
Vistiena / perliné vista / antiena 1-1,5 kg 2 LYGIS TAIP 220 - 240 50-70 1;,
Vistiena / guinea fowl (perline vista) / duck 2 LYGIS TAIP 210-230 50-60 ;
(antiena). (gabaléliai)

Zuvies filé 2 LYGIS TAIP 210-230 15-25 ;r

==V ~
PRIEDAI

Kepimo skarda / torto skarda / kepimo indas ant groteliy lentynos

Skys¢iy surinkimo padéklas / kepimo skarda arba
orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCUJA | [KAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
— . 2
_ Taip 170 30-50 N—=7
Mlellnl‘?\l’p’yragal / Biskvitiniai s Taip 160 30-50 _\.”2“.’_
pyragaiciai
& Taip 160 30-50 S
|daryti pyragai = Taip 160 - 200 30-85 1 3 r
(sario pyragas, Strudelis, obuoliy = 2 1
pyragas) 43 Taip 160 - 200 30-90 A A=
— Taip 150 20-40 ) 3 ,
s . 4
X2y Taip 140 30-50 ~ -
Sausainiai — 2 1
3 Taip 140 30-50 A - -
& Taip 135 40-60 R SN
— Taip 170 20- 40 - 3 ,
& Taip 150 30-50 4
Pyragéliai / Muffin (bandelés) — ) 1
& Taip 150 30-50 o
%, Taip 150 40-60 N
— Taip 180-200 30-40 L3
Choux buns (Bandelés su jdaru) & Taip 180-190 35-45 ~ 4 FooA ! r
&N : 5 3 1
k29 Taip 180-190 35-45* A NS i
— Taip 90 110 - 150 3
. os . 4 1
Morengai &3 Taip 90 130- 150 ~ rooA -
%, Taip 90 140 - 160 * e
— , 2
Pica / duona / Focaccia (italiska — Taip 190-250 15-50 —
duonelé) & Taip 190 - 230 20-50 R B
it . 2
Pica (plonapadé, storapadsé, italiska Taip 200 - 250 15-50 i
duonelé) * Taip 220 - 240 25-50* N
— Taip 250 10-15 1 3 f
Saldyta pica & Taip 250 10-20 -\1%1,- 1;,
s . 1
% Taip 220 - 240 15-30 1 > Fo1 3 [~ -
% Taip 180-190 45-55 e
P|ka[1t|s.k| pyragai . s Taip 180-190 45-60 N 4 . 1
(darzoviy pyragas, apkepas su jdaru) = =
- . 1
% Taip 180-190 45-70*% -\...i—...,- -\;..3;', -
s 5
E * Ifl ECO =
FUNKCIJOS
Tradicinis Priverstiné oro : Kepimas ant Intensyvus : :
gaminimas cirkuliacija Convection Bake groteliq kepini);nas Ciklas EKO Pica
[ ~ ey L J — T
PRIEDAI . Orkaités padeklas arba Skysciy surinkimo skarda/  skys¢iy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas su 500
Grotelés pyrago forma ant groteliy kepimo arba orkaités padéklas .
lentynos ant groteliy lentynos / kepimo skarda ml vandens
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RECEPTAS FUNKCIJA | IKAITINIMAS TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
— Taip 190-200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers = 7 3
:(Uillzaerjzlés / sluoksniuotos teslos » Taip 180-190 20-40 1 —
rekeriai
w Taip 180-190 20-40* N, A
Lazanija / apkepai su vaisiais ir sariu / kepti — . 3
makaronai / vamzdeliniai makaronai \:‘ Taip 190 - 200 45-65 —)
Aviena / verSiena / jautiena / kiauliena — . 3
1 kg — Taip 190-200 80-110 1 r
Vistiena / triusiena / antiena 1 kg — Taip 200 - 230 50-100 1 3 r
Kalakutiena / zasiena 3 kg — Taip 190 - 200 80-130 1 2 f
Kepta zuvis / zuvis folijoje (filé, visa) — Taip 180-200 40-60 1 3 r
|darytos darzovés o . B ) 2
(pomidorai, cukinijos, baklazanai) = Taip 180-200 >0-60 N
S~
Toast (Skrebutis) - 3 (aukstas) 3-6 -\...5...:-
Zuvies filé / kepsniai i - 2 (vid.) 20-30 ** e g
Sausages (Desrelés), kebabai, <~ 2-3 (vidutiné - v 5 4
kiaulienos sonkauliukai, mésainiai u auksta) 15-30 e )
A~
Kepta vistiena 1-1,3 kg = - 2 (vid.) 55-70 *** -\...2...:- 1 :l ~f
Eriuko koja / Shanks (kojos) - 2 (vid.) 60 - 90 *** 1 3 r
Keptos bulvé kS 2 (vid.) 35 - 55 ¥¥* 3
eptos bulveés s - vid. - 1 r
. =7 Y 3
Darzoviy apkepas Py - 3 (aukstas) 10-25 1 f
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 O . % 5 3 1
lygis) / lazanija (3 lygis) / mésa (1 lygis) L Taip 190 40-120 I -
Lazanija ir mésa o Taip 200 50-100 * N,
Meésa ir bulvés o Taip 200 45-100* -\éﬁ 1 ! f
Zuvis ir darzovés p 23 Taip 180 30-50* -y 1 1 i
Stuffed roasting joints (Jdaryti dideli 3
ECO - _ %
mésos gabalai) 200 80-120 —
Mésos pjausniai ECO " 3
(triusiena, vistiena, ériena) 200 >0-100 —
* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maistg is orkaites galima iSimti ir kitu metu.
** Pragjus pusei gaminimo laiko maista apverskite.
*** Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, maista apverskite (jei reikia).
g 153
E EI ECO
FUNKCIJOS
Tradicinis Priverstiné oro : Kepimas ant Intensyvus : :
gaminimas cirkuliacija Convection Bake groteliq kepini¥nas Ciklas EKO Pica
Aveernn ~ AF=s L — TS
PRIEDAI Orkaités padéklas arba  Skys¢iy surinkimoskarda/ skys¢iy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas su 500
Grotelés pyrago forma ant groteliy kepimo arba orkaités padéklas .
lentynos ant groteliy lentynos / kepimo skarda ml vandens
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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.

PRIEZIURA IR VALYMAS

Pries vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaite atvéso.

Nenaudokite valymo garais
irenginiy.

Valydami nenaudokite abrazyviy

pavirsius.

ORKAITES 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 i3
karto nuvalykite drégna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisg, leiskite orkaitei atveésti,
tada jg nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad iSgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégng maista, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

« Jjunge ,Smart Clean” funkcija optimaliai nuvalykite
vidinius pavirsius. (Tik tam tikruose modeliuose).

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

- Kad valyti baty lengviau, orkaités dureles galima
isSimti.

PRIEDAI

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

Neplaukite maisto ir mésos termometro (jei yra)
indaplovéje.

Skrudinimo karstu oru padéklg (jei yra) galima plauti
indaplovéje.

Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

Muvékite apsaugines pirstines.
Pries vykdant bet kokius

prieziuros darbus, orkaite batina
atjungti nuo elektros tinklo.

Galima naudoti jprasta orkaités
valiklj, kuris pades suminkstinti
ir pasalinti likucius, taip
palengvinant rankinj orkaités
vidaus ir priedy valyma.

VANDENS STALCIUKO PRIEZIURA

Jspéjimas: vandens stal¢iaus negalima plauti

indaplovéje: sugadinimo pavojus!

Kiekvieno gaminimo garais ciklo pabaigoje sitloma

elgtis taip:

1. paspauskite stal¢iaus priekinio dangtelio virsy su

iSpjova, kad istrauktuméte rankeng;

suimkite rankena ir istraukite vandens stalciy;

nuimkite vandens stalciaus dangtj;

iStustinkite vandens stalciy ir iSvalykite jj;

nusausinkite jvairius komponentus minksta Sluoste;

jeigu reikia, leiskite stalciui isdziati ore jo neuzdenge

dangciu;

bél uzdenkite vandens stal¢iaus dangtj;

8. bél jkiskite iSplauty ir iSdziovintg vandens stalciy j jo
korpusag, jstumdami jj iki galo;

9. paspauskite stalciaus priekinio dangtelio apacia, kad
i$ naujo nustatytumeéte rankena.

Pastaba: stenkités nepalikti vandens sistemoje ilgiau nei 2
dienas.

] vandens stal¢iy pilkite tik kambario temperatiaros
vandenj: karstas vanduo gali paveikti gary sistemos
veikima. Naudokite tik geriamajj vanden,;.

Gary funkcija skirta optimizuoti vandens suvartojima.
Todél nedidelis vandens suvartojimas stalciuje
eksploatacijos metu yra normalus reiskinys.

Galimas balty milteliy susidarymas ertmés dugne

yra susijes su naturaliai vandenyje esanciomis
nuosédomis.

o vk wnN

N

NESALINKITE KALKIY
Nereikia Salinti kalkiy.
Gary stalciuje naudokite tik geriamajj vanden;.

Bet kokios kitos medziagos, jskaitant naturalius
produktus, tokius kaip actas ar citrinos rugstis, gali
pakenkti sistemai.

Whj;lfa?ool



DURELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS

1. Kai norésite isimti dureles, atidarykite jas iki galo ir
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintumeéte i3
tvirtinimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant
minksto pavirSiaus.

3. |statydami dureles pastumkite jas link orkaiteés,
suIzgiuokite 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.

LEMPUTES KAITIMAS

1. Nuo orkaités atjunkite elektros maitinima.

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

3. Orkaite prijunkite prie elektros tinklo.

Atkreipkite déemesj: 40 W/230 ~ V tipo G9, T300°C
halogeninés lemputés.

NULEISKITE VIRSUTIN] KAITINIMO ELEMENTA
(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

1. I5imkite $oninius lentyny laikiklius.

2. Truputj itraukite kaitinamajj elementg ir jj
nuleiskite.

Sio prietaiso viduje esanti lemputé skirta naudoti tik
buitiniuose prietaisuose; ji netinka patalpy apsvietimui
namuose. (EB reglamentas 244/2009) Lempuciy jsigysite
musy techninés priezilros centre.

Jei naudojate halogenines lemputes, nelieskite jy
plikomis rankomis, nes pirdty atspaudai gali jas pazeisti.
Orkaite galima naudoti tik pritvirtinus lemputés gaubtelj.

3. Norédami kaitinamajj elementa grazinti j pradine
padetj, jj kelkite Siek tiek traukdami j save; Ziarékite,
kad jis pasidéty ant Soniniy atramy.




TRIKCIY SALINIMAS

Problema

Orkaité neveikia.

Ekrane parodoma raidé ,F“ su
skaiciais.

. Maisto gaminimo funkcija

. ,6th Sense” baigiasi nerodant
- atgalinio laiko skaiciavimo.

- Maisto gaminimas baigiasi

- nepasibaigus atgaliniam

. skaiciavimui.

Orkaité nekaista.

Lemputé iSsijungs.

Durelés neuzsidaro tinkamai.

Namuose nutriko maitinimo
- tiekimas.

: Kepimo ciklas su zondu baigési
be aiskios priezasties arba
- ekrane isspausdinta klaida F3E3

Galima priezastis

Netiekiamas maitinimas.

- 1§junkite i$ elektros tinklo.

Programinés jrangos
problema.

.~ Maisto kiekis skiriasi nuo
- rekomenduojamo. Kepimo
. metu atidarytos durelés.

- Kai DEMO REZIMAS yra ,On",
. visos komandos yra aktyvios
. ir meniu veikia, taciau
. krosnelé nekaista.

Kas 60 sekundziy ekrane :
- rodoma DEMO REZIMAS.

,EKO" ekonominis rezimas Meniu NUSTATYMAI pasirinkite EKO ir pasirinkite

r/O n ”-

Apsauginiai fiksatoriai yra

- netinkamoje padetyje.

Neteisingi galios nustatymai.

Maisto zondas néra tinkamai

5 prijungtas

Sprendimas

. Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar

orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

. Krosnele igjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar
¢ triktis nepasalinta.

Kreipkités j skambuciy centrg ir nurodykite numerj
po raidés "F".

Atidarykite dureles ir patikrinkite maisto produkty
. paruosimo lygij. Jei reikia, baikite ruosti maista
- pasirinkdami tradicine funkcija.

Pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i NUSTATYMU meniu
- ir pasirinkite ,Off" (iSjungta). :

Jsjungta’”.

Pasirapinkite, kad apsauginiai fiksatoriai blty

tinkamoje padétyje, todél iSimdami ir jstatydami

- dureles vadovaukites sk. Valymas ir priezira”
. pateiktais nurodymais.

- Patikrinkite, ar namy tinklas atitinka daugiau nei 3

kW. Jei ne, sumazinkite galig iki 13 ampery. Meniu

. ,NUSTATYMAI" pasirinkite ,GALIA" ir pasirinkite
,Mazas”.

Patikrinkite maisto zondo prijungima

Politika, standartine dokumentacijg ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:

Naudojant QR kodg savo prietaise

Apsilanke masy svetainéje adresu docs.whirlpool.eu/docs

Arba kreipdamiesi j techninés priezZiaros centra (zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j techninés
priezidros centrg batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Pagaminta pagal licencija.
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

IZSTRADAJUMU!

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet
savu ierici vietné www.register10.eu

INFORMACIJAS

A Pirms ierices lietosanas rapigi izlasiet drosibas

noradijumus.

LUDZU, NOSKENEJIET IERICES
QR KODU, LAI SANEMTU VAIRAK

IZSTRADAJUMA APRAKSTS

1. Vadibas panelis

2. Ventilators un lokveida
sildelements
(nav redzams)

3. Plauktu stiprinajumi
(limenis noradits cepeskrasns
priekSpusé)

4, Durvis

5. Udens atvilktne

6. Augséjais sildelements/grils
7. Apgaismojuma spuldze

8. Galas termometra ievietosanas
vieta

9. Datu plaksnite
(nenonemt)

10. Apakséjais sildelements
(nav redzams)

VADIBAS PANELIS
o S v I e e 2 °Cc O
L e B B« v 2] O &
i 2 3 3 5 7 8 9
1. IESL./IZSL. 4. ATPAKAL 7. NAVIGACIJAS POGA PLUSS

Lai ieslégtu vai izslégtu mikrovilnu
krasni un apturétu aktivo funkciju.
2. TIESA PIEKLUVE FUNKCIJAM
Lai atri pieklatu funkcijai un
izvélnei.

3. NAVIGACIJAS POGA MINUSS
Izvélnes ritinasanai un funkcijas
iestatijumu vai vértibu
samazinasanai.

Lai atgrieztos pie iepriek3éja
ekrana. Lauj mainit iestatijumus
gatavojot.

5. DISPLEJS

6. APSTIPRINAT

Lai apstiprinatu atlasitu funkciju vai
iestatitu vertibu.

Izvélnes ritinasanai un funkcijas
iestatijumu vai vertibu
palielinasanai.

8. TIESA PIEKLUVE OPCIJAM/
FUNKCIJAM

Lai atri pieklatu funkcijam,
darbibas laikam, iestatijumiem un
izlasei.

9. SAKT

Lai palaistu funkciju, izmantojot
ipasus vai pamata iestatijumus.
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PIEDERUMI

METALA REZGIS

: SKIDRUMU )
. SAVAKSANAS PAPLATE

: CEPESPANNA * : SLIDOSAS SLIECES *

Izmantojiet partikas
gatavosanai vai par
atbalstu katliem, kiku
veidném un citiem
gatavosanas traukiem.

: To varat izmantot ka

i cepeskrasns trauku tadu

: edienu ka galas, zivju, darzenu,
: fokacas u.c. gatavosanai, ka

: ari gatavosanas laika radusos

: Skidrumu savaksanai, ja

: novietojat to zem stieplu

: Maizes un konditorejas : Vieglakai piederumu
:izstradajumu, bet ar - ielik$anai un iznemsanai.
: cepesu, papira ceptu zivju :

: u.c. édienu gatavosanai.

: plaukta.
GALAS TERMOMETRA : CEPSANAS AR GAISU
ZONDE* : PAPLATE*
q\ TEEE

Lai gatavoSanas

laika precizi izméritu
méritu édiena ieksejo
temperaturu.

¢ Izmantojiet partikas produktu
i gatavosanai ar cep$anas ar gaisu
¢ funkdiju, novietojot cepsanas :
. paplati zemaka limeni, lai taja

¢ tiktu savaktas iesp&jamas

: drupacas un nopiléjusais

: Zkidrums. To var mazgat trauku
: mazgajamaja masina.

Piederumu veids un skaits var at3kirties atkariba no iegadata modela.
Citus piederumus var iegadaties atseviski; lai uzzinatu par pasatijumiem un sanemtu informaciju, sazinieties ar klientu

apkalposanas dienestu.
* Piegjams tikai atseviskiem modeliem

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa
plauktu stiprinajumiem ta, lai paceltas malas batu
vérstas augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepeSpanna un cepsanas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU 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
gatavosanas nodalijuma, turot tos paceltus, bet péc tam
nolaidiet tos un ievietojiet zemakaja pozicija.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA

Iznemiet plauktu

stiprinajumus un nonemiet

slido3o sliecu plastmasas

aizsargus.

=~ Piestipriniet slieces augséjo

» stiprinajumu plaukta

" stiprinajuma un iebidiet to

¢ iespéjami dzili. Nolaidiet

[ otru stiprinajumu vélamaja
pozicija.

Lai fiksétu vadotni, stingri
piespiediet stiprinajuma
apaksdalu pret plauktu
vadotni. Parbaudiet, vai
slieces var brivi kustéties.
Atkartojiet Sis darbibas ari
otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limeni.

LOdzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iesp&jams uzstadit
jebkada limen.
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FUNKCLJAS

Sis funkcijas nodrosina pilnigi automatisku visu veidu
produktu gatavosanu (pieméram, lazanju, galu, zivis,
darzenus, piragus un konditorejas izstradajumus,
salas kakas, maizi, picu). Lai péc iespéjas lietderigak
izmantotu So funkciju, rikojieties atbilstosi
noradijumiem attiecigaja édienu gatavosanas tabula.
82
—ITVAIKS
Si funkcija lauj pagatavot édienus patikami
kraukskigus un apceptus no arpuses, bet taja pasa
laika maigus un suligus iekSpusé. Lai rezultats butu
labaks, iesakam maizei un desertiem izvéléties 1.
tvaika limeni, bet zivim un galai — 2. tvaika limeni.
Lai iegGtu papildinformaciju par manualajiem
gatavosanas cikliem ar tvaiku, skatiet gatavosanas
tabulu “Tvaiks”.

=

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

I:Ii

o— TRADICIONALAS FUNKCIJAS

+  KONVEKCIJA

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot
tos tikai uz viena plaukta.

« TURBO GRILL (ATRA GRILESANA)

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,
vistu). CepeSpannu ieteicams novietot vienu
l[imeni zemak, lai taja savaktu cepsanas laika
radusas sulas: Novietojiet pannu jebkura limeni
zem stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml Gdens.

« SALDETS EDIENS

Funkcija automatiski atlasa optimalo gatavosanas
temperatdru un rezZimu 5 dazadiem sasaldétu
pusfabrikatu veidiem. Cepeskrasni nav
nepiecieSams sakotnéji iesildit.

« TPASAS FUNKCIJAS

» PICA

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

» GRILESANA KARSTA GAISA

Izmantojot So funkciju, var pagatavot fri
kartupelus, vistas nagetus un citus produktus,
lietojot mazak ellas un padarot tos patikami
kraukskigus. KarséjosSie elementi darbojas, lai
atbilstosi silditu krasni, savukart ventilators
nodrosina karsta gaisa cirkulaciju. Labakus
gatavosanas rezultatus var sasniegt, tikai
lietojot gatavosanas ar gaisu paplati (tiek
nodrosinata daziem modeliem). Novietojiet
produktu uz cep$anas ar gaisu paplates viena

slant un izpildiet cepSanas ar gaisu tabulas

noradijumus, lai nodroSinatu vislabako

darbibas rezimu. Lai novérstu nevienmérigu

cepsanu, nelietojiet vairak par vienu paplati.
» RAUDZESANA

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

» KEEP WARM
Lai tikko pagatavotu édienu uzturétu karstu un
kraukskigu.

» ATKAUSESANA

Lai paatrinatu ediena atkausésanu. Novietojiet
édienu uz vidéja plaukta. Neizpakojiet édienu,

lai nepielautu ta izzGSanu no arpuses.
» ECO CIKLS *

Lai gatavotu pilditus cepesus vai fiIeH'as uz
viena plaukta. Izmantojot o Eko ciklu, lampina
bUs izslégta visa gatavosanas laika. Lai lietotu
EKO ciklu un tadéjadi samazinatu energijas
patérinu, ierices durvis nedrikst atvért lidz

bridim, kad édiens ir pilnigi gatavs.
KONVEKCIONALA

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot tos
tikai uz viena plaukta.

& FORCED AIR (PIESPIEDU GAISA
CIRKULACIJA)

Lai viena temperatara uz vairakiem plauktiem (ne vairak
neka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus edienus. So
funkciju var izmantot dazadu édienu pagatavosanai, jo

ta nelauj sajaukties édienu aromatiem.

PAN
:ﬁ FAST PREHEAT (ATRA SILDISANA)
Atrai cepeskrasns priekssildisanai.

@ TAIMERIS

Laika skaitiS8anai, neaktivizéjot nevienu funkciju.

<>+<> SMART CLEAN (VIEDA TIRISANA)

Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas temperataras
tirianas cikla laika lauj bez piepales notirit netirumus
un édienu paliekas. levietojiet cepeskrasns apaksa
200 ml dzerama Gdens un ieslédziet funkciju tikai tad,
kad krasns ir auksta.

@ FAVORITES (IZLASE)
Lai pieklatu 10 izlases funkcijam.

3 .
G} IESTATIJUMI
Mikrovilnu krasns iestatijumu pielagosanai. Ja
ir aktivizéts rezims “ECO”, lai taupitu energiju,
samazinasies displeja spilgtums un apgaismojums
izslegsies péc 1 minates. Tiklidz tiek nospiesta
kada poga, tas tiks atkal automatiski aktivizéts.
Kad ir ieslegts rezims “DEMQ”, visas pogas ir
aktivas un izvélnes ir pieejamas, tacu mikrovilnu
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krasns nesakarst. Lai izslégtu So rezimu, izvélné
“IESTATIJUMI” pieklastiet “DEMO” un atlasiet
iestatijumu “Off” (Izslegts). Atlasot “IESTATIJUMI”,
ierice izslédzas un parslédzas atpakal stavokli, kada
ta bija pirmaja ieslegsanas reize. Visi iestatijumi tiks
izdzesti.

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

1. VALODAS ATLASE

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata valoda
un laiks: Displeja tiks paradits “English” (Ang]u).

Nospiediet | vai — , lai ritinatu pieejamo valodu
sarakstu un atlasitu vajadzigo. Nospiediet ./ , lai
apstiprinatu izvéli.

LGdzu, nemiet véra: Péc tam valodu var mainit, izvélné
"IESTATIJUMI" atlasot “VALODA', kas pieejama, nospiezot @

2. IESTATIET ENERGIJAS PATERINU

Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patérétu elektroenergiju,
kas atbilst majas tiklam ar vismaz vairak neka 3 kW
jaudu (16): Ja jasu majsaimnieciba izmanto mazak
elektroenergijas, Si vértiba bls jasamazina (13).

Izvélné “IESTATIJUMI” piek|astiet sadalai “JAUDA” un
atlasiet iestatijumu “ZEMS”

.3. LAIKA IESTATISANA

Péc tam, kad bus izvéléta valoda, bus nepiecieSams
iestatit laiku: Displeja mirgos divi cipari, kas apzimé
stundas.

Nospiediet 4 vai — , lai iestatitu pareizo stundu,
un nospiediet . : Ekrana mirgos divi cipari, kas
apzimés minates. Nospiediet -+ vai — , lai iestatitu
mindtes, un nospiediet ./, lai apstiprinatu.

LGdzu, nemiet véra: Péc ilgstosaka energoapgades
partraukuma laiks bus jaiestata atkartoti. Nospiezot @ ,
izvélné "IESTATIJUMI" atlasiet “PULKSTENIS”

4. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavos$anas laika: tas ir pilnigi normali.

Pirms sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuk3u krasni, lai
tadéjadi atbrivotos no iespéjamam smakam. Nonemiet
no cepeskrasns visus kartona aizsargmaterialus un
caurspidigo plévi, ka ari iznemiet no cepeskrasns

visus piederumus. Krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C,
karsét aptuveni stundu un izmantot funkciju ar gaisa
cirkulaciju (piemeéeram, “Forc.Cirkul.” vai “Cep3ana ar
konvekciju”).

LGdzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas
reizes ieteicams izvedinat telpu.
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LIETOSANAS NORADIJUMI

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai ieslégtu krasni, nospiediet [ O |: displeja bs
redzama pédéja izmantota galvena funkcija vai
galvena izvélne.

Funkcijas var atlasit, nospiezot kadas galvenas
funkcijas ikonu vai ritinot izvélni: Lai izvélné atlasitu
vienumu (displeja tiks radits pirmais pieejamais
vienums), nospiediet + vai — , lai atlasitu
vajadzigo, péc tam nospiediet ./, lai apstiprinatu.
2. FUNKCIJAS IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bs redzami iestatijumi, kurus
varésit secigi mainit. Nospiezot <I</, varésit vélreiz
mainit iepriekséjo iestatijumu

TEMPERATURA / GRILL LIMENIS / TVAIKA LIMENIS

g - im -

Kad displeja mirgo vértiba, nospiediet + vai — , lai
to mainitu, péc tam nospiediet ./, lai apstiprinatu
un turpinatu ar iestatijumiem, kas seko (ja iespéjams).
Tada pasa veida ir iespéjams iestatit grilé3anas limeni;
1 (zems), 2 (vidéjs) vai 3 (augsts).

Tvaika funkcija varat izvéléties tvaika daudzumu, kas
tiks generéts: Tvaika limenis 1 (zems) vai 2 (augsts).
LGdzu, nemiet véra: Kad funkcija ieslégta, varat mainit
temperatdru/grilésanas limeni, izmantojot -+ vai — ,
péc °C pogas nospiesanas.

DARBIBAS LAIKS

N7
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DARBIBAS LAIKS

Ja displeja mirgo ikona (Y, nospiediet + vai —

, lai iestatitu nepiecieSamo gatavo$anas laiku, un

péc tam nospiediet ., lai apstiprinatu. Ja vélaties

gatavot manuali, gatavoéanas@s nav jaiestata (bez

taimera): Nospiediet ./ vai , lai apstiprinatu

un saktu funkciju. Atlasot So rezimu, nevarat

ieprogrammeét aizkavéeto palaisanu.

LGdzu, nemiet véra: Pielagojiet gatavoianas laiku, kas

iestatits, kamér gatavojat, nospiezot - nospiediet
vai — , lai'to mainitu, un péc tam nospiediet ./ ,

lai apstiprinatu.

BEIGU LAIKS (SAKUMA AIZKAVE)

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatisanas
varat aizkavét programmas palaisanu, iestatot

gatavosanas beigu laiku. Displeja redzams pasreiz
iestatitas beigu laiks un mirgo & ikona.

Nospiediet + vai — , lai iestatitu vélamo
gatavosanas beigu laiku, péc tam nospiediet ./

, lai apstiprinatu, un aktivizéjiet 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 vera: lestatot aizkavetu gatavosanas sakuma
laiku, tiks atspéjota cepeskrasns ieprieksejas uzsildisanas
faze: krasns pamazam sasniegs jusu noradito temperatdru,
kas nozimé, ka gatavosanas laiks bus ilgaks neka noradits
gatavosanas tabula. Gaidisanas laika varat nospiest —
vai — , lai mainitu ieprogrammeéto beigu laiku, vai
nospiediet <X, lai mainitu citus iestatijumus. Nospiezot

@y, lai vizualizétu informaciju, iespé&jams parslégties starp
beigu laiku un ilgumui.
3.6™ SENSE
Sis funkcijas automatiski atlasa piemérotako
gatavosanas reZimu, temperatiru un gatavosanas vai
cepsanas ilgumu visiem pieejamiem édieniem.

Kad nepiecieSams, vienkarsi noradiet partikas
produktu ipasibas, lai iegutu optimalu rezultatu.
SVARS / AUGSTUMS (APALA TRAUKA SLANI)

6
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Lai pareizi iestatitu funkciju, izpildiet displeja
sniegtas norades un nospiediet -+ vai — , lai
iestatitu nepiecieSamo veértibu, un nospiediet ./, lai
apstiprinatu.

GATAVIBA / APBRUNINASANA

Dazas 6 Sense funkcijas ir iespéjams regulét
gatavibas limeni.

N 7

7
X

GATAVIBA

Kad tiek paradita uzvedne, nospiediet + vai —

, lai atlasitu vajadzigo limeni — no nedaudz apcepts
(-1) I'dz labi izcepts (+1). Nospiediet . vai @, lai
apstiprinatu un saktu funkciju.

Tada pasa veida, ja paredzéts, dazas 6" Sense
funkcijas ir iespéjams regulét apbrininasanas limeni
no nedaudz apbruninats (-1) lidz labi apbraninats (+1).

4. GATAVOSANA AR TVAIKU

Izveloties "Steam" (Tvaiks) manualo funkciju sadala,

var pagatavot jebkuru édienu, izmantojot tvaiku.

Tvaiks produktos izplatas atrak un vienmeérigak

salidzinajuma tikai ar karstu gaisu, ko parasti

izmanto standarta funkcijas: tadéjadi tiek samazinats

gatavosanas laiks, saglabajot vértigas uzturvielas

un nodrosinot izcilu, patiesi garSigu rezultatu visam

kulinarijas receptém. Gatavojot ar tvaiku, cepeskrasns

durvim vienmeér ir jabat aizvertam.

Pirms gatavos$anas iepildiet atvilktné udeni. Udens

daudzums ir atkarigs no vadibas paneli izvéléta tvaika

limena:

« 1. tvaika limenis (zems, piemérots maizei un
desertiem): neatkarigi no gatavosanas laika ir
nepiecieSams tikai neliels udens daudzums.
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Piepildiet atvilktni lidz atzimei "1".

« 2.tvaika limenis (augsts, piemérots darzeniem,
zivim un galai): piepildiet atvilktni lidz atzimei "1"
vai "2", lai tvaiks tiktu generéts attiecigi lidz 100
vai 200 minutém.

Aizveriet atvilktni, uzmanigi bidot to panela
virziena, lidz atvilktne ir pilniba aizvérta. Pec
atvilktnes ievietoSanas nospiediet SAKT, lai turpinatu
gatavosanas ciklu. Atvilktnei jabat vienmeér aizvértai,
iznemot Gdens iepildes laika.
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Ja gatavos$anas cikli ir garaki, péc pirmas uzpildisanas,
kad Udens tvertne ir iztukSota, iespéjams, to vajadzés
uzpildit vélreiz, lai pabeigtu ciklu.

5. FUNKCIJAS IESLEGSANA

Jebkura mirkli, ja nokluséjuma vértibas atbilst

jasu velmém, vai, tiklidz piemérojat jasu vélamos
iestatijumus, nospiediet , lai aktivizétu funkciju.
Aizkaves posma, nospiezot [ > |, krasns displeja bus
redzams jautajums, vai vélaties izlaist o posmu un
nekavéjoties palaist funkciju.

LGdzu, nemiet véra: Kad funkcija ir atlasita, displeja tiks
noradits katrai funkcijai piemérotakais limenis. Jebkura
bridi varat apturét palaistu funkciju, nospiezot[ © |.

Ja cepeskrasns ir karsta un funkcijai vajadziga
konkréta maksimala temperatira, displeja tiks
paradits zinojums. Varat izvéléties citu funkciju vai
gaidit pilnigu atdzesésanu.

6. PRIEKSSILDISANA

Dazas funkcijas ir cepeskrasns priekssildisanas

faze: Kad funkcija atlasita, displeja bas redzams, ka
priek3sildisana ir aktivizéta.

PRIEKSSILDIT

Kad $i faze pabeigta, tiks atskanots skanas signals un
displeja paradisies zinojums, ka cepeskrasns ir iesilusi
lidz iestatitajai temperatdrai un jaievieto partikas
produkti (norade “PIEVIENOJIET”"). Saja bridi ielieciet
partiku cepeskrasni, aizveriet durvis un saciet gatavot,
nospiezot ./ vai [ > ].

LGdzu, nemiet vera: levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo
édienu. Atverot durvis priekssildisanas laika, process tiks
partraukts.

Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisanas
faze. Jebkura laika varat nomainit vélamo maksimalo
temperaturu, izmantojot —+ vai — .

7. APGRIEZIET VAI PARBAUDIET EDIENU

Dazas 6th Sense funkcijas gatavosanas laika bas
nepieciesams apgriezt édienu.
LM
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APGRIEZT EDIENU

Tiks atskanots signals un displeja bus redzams pazinojums
par to, kada darbiba veicama. Atveriet durvis, veiciet
displeja noradito darbibu, aizveriet durvis un nospiediet
, lai turpinatu gatavosanu.
Tada pasa veida, kad palikusi 10 % laika pirms gatavo3anas
beigam, tiks paradita uzvedne parbaudit édienu.
LM

o

PARBAUDIT EDIENU

Tiks atskanots signals un displeja bus redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama, Parbaudiet
edienu, aizveriet durvis un nospiediet ./ vai , lai
turpinatu gatavosanu.

zu, nemiet véra: Lai izlaistu Sis darbibas, nospiediet
| > | . Citadi, ja zinama laika perioda netiks veiktas
nekadas darbibas, cepeskrasns turpinas gatavosanu.

8. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavo3ana bus pabeigta, tiks atskanots
skanas signals, un displeja bus redzams pazinojums.

1211ec
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Nospiediet [ >, lai turpinatu gatavot manuéala rezima
(bez taimera) vai nospiediet , lai pagarinatu
gatavosanas laiku, iestatot jaunu ilgumu. Abos
gadijumos gatavosanas parametri tiks saglabati.
APBRUNINASANA

Dazas no krasns funkcijam |auj apbruninat édiena
virsmu, ieslédzot grilésanas funkciju péc tam, kad
gatavosana ir pabeigta.

s d

l Q- -
NOSPIESTVAPBRUNINA
Kad displeja redzams attiecigais zinojums, ja
nepiecieSams, nospiediet ./, lai aktivizétu piecu
minusu apbruninasanas ciklu. Varat jebkura bridi apturét
funkciju, nospiezot [ ® |, lai izslégtu cepeskrasni.

JZLASE

Kad gatavosana ir pabeigta, ekrana paradisies norade
saglabat funkciju izlases saraksta atbilstosi kadam no
cipariem (no 1 lidz 10).

r
chd

( ——

Whj;lfa?ool



Ja vélaties izlasé saglabat kadu funkciju un faktiskos
iestatijumus atkartotai lietosanai, péc gatavosanas
nospiediet ./, bet, lai ignorétu pieprasijumu,
nospiediet <I<J.

Kad ir nospiests ./, nospiediet - vai — , lai
atlasitu funkcijas numuru, péc tam nospiediet ., lai
apstiprinatu.

LGdzu, nemiet véra: Ja atmina ir pilna vai izvélétais
numurs jau ir aiznemts, mikrovilnu krasns aicinas
apstiprinat iepriekséjas funkcijas parrakstisanu.

Lai atsauktu agrak saglabatas funkcijas, nospiediet
QD : Displeja bis redzams jusu izlases funkciju
saraksts.

NI
S Bk 8 [
1. KONVEKCIONAL

Nospiediet —+ vai — , lai atlasitu funkciju,
apstipriniet, nospiezot ./, péc tam nospiediet [ > |,
lai aktivizétu.

.SMARTCLEAN
Lai displeja tiktu paradita funkcija “Smart Clean”
(Vieda tirisana), nospiediet <.

@
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Lai aktivizétu funkciju, nospiediet [ > : displeja tiks
paradita norade veikt visas nepieciesamas darbibas,
lai panaktu labako tirisanas rezultatu: Izpildiet
noradijumus un péc tam nospiediet . , kad darbiba
pabeigta. Kad visas darbibas pabeigtas, ja
nepiecieSams, nospiediet , lai ieslégtu tirisanas
ciklu.

LUdzu, nemiet véra: Lai nepielautu ddens tvaiku
zudumu, kas var ietekmét beigu tirisanas ciklu, cikla
laika neatveriet cepeskrasns durvis.

Tiklidz cikls bus pabeigts, ekrana saks mirgot attiecigs
zinojums. Laujiet cepeskrasnij atdzist un péc tam
noslaukiet iek$éjas virsmas ar dranu vai sukli.

. TAIMERIS
Lai aktivizétu o funkciju, nospiediet ikonu (J .
Nospiediet | vai — , lai iestatitu vélamo laiku, un

nospiediet ., lai aktivizétu taimeri.

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks atskanots
skanas signals un displeja paradisies pazinojums.
LOdzu, nemiet véra: Taimeris neieslédz nevienu no
gatavosanas cikliem.

MinGsu atgadinataju var aktivizét ari tad, kad darbojas
funkcija.
Tiklidz programma bus sakusi darboties, taimeris
turpinas laika atskaiti, neietekméjot funkciju.
Saja posma nav iespéjams redzet taimeri (tiks paradita
tikai (1) ikona), kas turpinas veikt laika atskaiti fona. Lai
redigétu minusu atgadinataju, jas varat nospiest ikonu
(3 un iestatit laiku, izmantojot ikonu 4+ vai — .
Lai atceltu minGsu atgadinataju, nospiediet ikonu
OoF péc tam atlasiet — , I1dz paraditais laiks ir “--:--".
Nospiediet /" , lai apstiprinatu.
. BLOKESANA
Lai blokétu taustinus, nospiediet <I< un turiet vismaz

piecas sekundes. Lai atblokétu taustinus, veiciet to
pasu darbibu.

@

= =
BLOKESANA

Ladzu, nemiet véra: So funkciju var aktivizét ari
gatavosanas laika. DroSibas noltkos varat krasni jebkura
bridi izslégt, nospiezot

. GALAS TERMOMETRA IZMANTOSANA (JA IR
APRIKOJUMA)

Ediena termometrs lauj izmérit galas iek3éjo
temperatlru gatavosanas laika, lai nodrosinatu, ka
tiek sasniegta optimala temperatara. Cepeskrasns
temperatlra mainas atkariba no izvélétas funkcijas,
tacu gatavosana vienmeér tiek ieprogrammeéta, lai ta
tiktu pabeigta, sasniedzot noradito temperaturu.

Lai iegUtu idealu gatavo3anas

rezultatu, ir loti svarigi precizi
TTTTIER ievietot zondi. Pilniba ievietojiet
zondi galas mikstuma, izvairoties
no kauliem un speka. Putnu galai
zonde jaievieto saniski, krasu vida,
pievérSot uzmanibu tam, lai zondes
gals neatrastos dobuma. Ja
gatavojat 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.
Pec galas termometra ievietoSanas atskanés skanas
signals un displeja tiks paradits zinojums “Zonde
pielikta”

Izvélieties saderigu funkciju (Konvencionals,
Piespiedu gaiss, Konvekcijas cepsana, Atra grilésana,
Eco piespiedu gaiss, 6th Sense funkcijas): Displeja
paradisies norade iestatit galas termometra mérka
temperataru: Nospiediet - vai — , lai to iestatitu,
un nospiediet ., lai iestatitu talak redzamos
gatavo$anas parametrus.

Ta ka gatavosana ir ieprogrammeéta beigties,
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sasniedzot iestatito temperatlru, nav iespéjams
iestatit gatavosanas laiku vai iestatit konkrétu
gatavosanas beigu laiku. Gaisma paliks degot, kamér
netiks iznemts galas termometrs.

Kad galas termometrs bas sasniedzis vélamo
temperaturu, tiks atskanots skanas signals un displeja
paradisies zinojums.

LUdzu, nemiet véra: Lai péc tam mainitu iestatijumus,
nospiediet —+ vai — termometra temperatQrai, vai
nospiediet <I<]citiem iestatijumiem. Ja galas termometrs
nav saderigs ar darbibu, ko veicat, atskanés skanas
signals un displeja tiks paradits zinojums. Sada gadijuma
iznemiet galas termometru.

. PIEZIMES

« Neizklajiet cepeskrasns iek$pusi ar aluminija foliju.

+ Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns
pamatni, jo ta var sabojat emaljas segumu.

« Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un
neturieties pie durvim.

. ENERGOEFEKTIVITATES PIEZIMES

« Izmantojiet atlikusa siltuma priek3rocibas: 5-10
mindtes pirms gatavosanas beigam izslédziet
cepeskrasni, lai izmantotu atlikuso siltumu.

« Turiet durvis aizvértas: ja iesp&jams, gatavo3anas
laika neatveriet cepeskrasns durvis, jo tadéejadi
izplUst siltums.

- Gatavojiet lielakas porcijas: cepeskrasni
izmantojiet galvenokart lielakiem édieniem
(pieméram, galai virs 1 kg) vai lielakam porcijam,
lai maksimali izmantotu patéréto energiju.

« Regulari tiriet durvju blivéjumu: tirs blivejums
novérs siltuma zudumus un nodrosina efektivu
gatavosanu.

« Uzkarséjiet tikai péc vajadzibas: iesildiet
cepeskrasni tikai tad, ja to iesaka recepte vai
gatavosanas tabula.

« lzvelieties tum3us cepSanas paplates: tumsas
paplates labak absorbé siltumu, tadéjadi uzlabojot
gatavosanas efektivitati.

- Planojiet édiena gatavosanu: gatavojiet vairakus
édienus péc kartas, lai izmantotu atlikuso siltumu
un izvairitos no papildu uzsildisanas.

« lzvélieties energijas taupisanas programmu:
izmantot ipaso ECO programmu, lai samazinatu
energijas patérinu. Papildu ievades skatiet
gatavosanas tabula.

+ Iznemiet nevajadzigos piederumus: iznemiet
neizmantotas paplates vai plauktus, lai optimizétu
siltuma cirkulacijas efektivitati un samazinatu
siltuma jaudu.
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NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavosanai. Gatavosanas laiks sakas no briza,
kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot
priekssildisanu (ja tada nepiecieSama). GatavoSanas
temperatdra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir
atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem
piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos
iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties
augstakus iestatijumus. Izmantojiet komplekta
ieklautos piederumus un vélams tums3as krasas
metala kdku veidnes, un cepSanas traukus. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un
piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks
bus nedaudz ilgaks.

DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA

Izmantojot funkciju ,Forc.Cirkul.”, vienlaikus var
gatavot dazadus édienus, kam nepiecieSama

vienada temperatura (pieméram, zivi un darzenus),
izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet édienu, kuram
nepiecieSsams isaks gatavosanas laiks un atstajiet
cepeskrasni édienu, kuram nepiecieSams ilgaks.

Izmantojiet jebkada veida cepe$pannu 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 Sis darbibas
laika radisies tvaiks. Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to
10-15 minates krasni vai ietiniet aluminija folija.

Ja vélaties griléet 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 gatavosanas laika, apgrieziet
galu otradi. Rikojieties uzmanigi, atverot durvis, jo taja
bridi izplatisies tvaiki.

Lai savaktu gatavosanas skidrumus ir ieteicams

tieSi zem stieplu plaukta, kura novietoti produkti,
novietot notekpaplati ar puslitru ddens. Apklajiet, ja
nepieciesams.

DESERTS

Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas
funkciju tikai viena plaukta.

Izmantojiet tum3as krasas metala kaku 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 kika ir gatava, ieduriet
koka zobu bakstamo kukas viduci. Ja pie zobu
bakstama nekas nepielip, kika ir gatava.

Izmantojot neliposas kiku veidnes, neieziediet

to malas ar sviestu, jo citadi kika var nepacelties
vienmerigi.

Ja cepSanas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperatiru vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar $kidru pildijumu vai glazuru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
~Cepsana ar konvekciju”. Ja kiikas pamatne ir slapja,
ievietojiet plauktu zemak un pirms pildijuma
pievienosanas apkaisiet kiikas pamatni ar rivmaizi vai
biskvita drupatam.

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 temperatira
(20-25 °C). Ragsanas laiks 1 kg picas miklas sakas
aptuveni péc vienas stundas.
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O GATAVOSANAS TABULA

APGRIEZIET
E GATAVIBAS |APBRUNINASANAS (NO - -
EDIENU KATEGORIJAS L i <
DAUDZUMS LIMENIS LMENIS | GATAVOSANAs |  LMENIUNAPRIKOJUMS
LAIKA)
LAZANJA Lazanja 0,5-3 kg - 0 - -.;..z....—l,-
Cepetis 0,6-2 kg* 0 0 - 3 e—
Liellopu gala [ 4
Burgers 1,5-3cm 0 - 3/5 Al A oS
GALA Cukgala Cepetis 0,6-2,5 kg* - 0 - - 3 - R
Cepta vistas 0,63 kg* i 0 i 2 e
- . gala —
Majputni E 4
Fileja /kratina 1-5cm - - 2/3 Al A S
Filejas 0,5-3cm - - - -‘...3...»- \Wivf
ZIVS 3 5
Fileja-sasaldéta 0,5-3cm - - - Aearenn YT
) Cepti darzeni 3
DARZENI Cepti darzeni 0,5-1,5 kg - 0 - - -
- ~ ) 3
Darzenu graténs viena panna - - - A=
Sala kaka 0,8-1,2 kg - 0 . iy
Bulcinas 6?k 15(19 - - - - 3 ;
Maize ares 5
Liela maize 0,7-2kg - - - - ;
) Plana/apala Apala ) ) ) R 2 i
SAU pica 5
KONDITOREJAS Bieza pica Paplate - - - N
IZSTRADAJUMI 2
1 slanis - - - - -
Pica
- . 4 1
2 slani - - - RI=——V I r
Pica [saldéta] g 3 i
3 slani - - - AR AFe o ,
- . 5 4 2
4 slani - - - N e Y —— N e -
Biskvitkika 0,5-1,2 kg - - - -‘...é—...»-
SALDI 3
KONDITOREJAS : Cepumi 0,2-0,6 kg - - - - -
IZSTRADAJUMI 3
Piragi 0,4-1,6 kg - - - y——
* leteicamais daudzums
Aeennn ~ ey — o F—
PIEDERUMI o - _ . .
) Cepeskrasns paplate/kiku  Skidrumu savakianas Skidrumu savaksanas
Stieplu plaukts paplate / apala picas paplate N . R _ Meat Probe
uz stieplu plaukta paplate/cepe$panna paplate ar 500 ml ddens
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% & &
E=ICEPSANA AR GAISU — GATAVOSANAS TABULA
IETEICAMAIS ccil mic TEMPERATURA | DARBIBAS LAIKS PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA (°C) (MIN.) PIEDERUMI
S saldeti fri kartupeli i 650-850 g 1 200 25-30 A2
= =
£ Saldeti vistas nageti 12y 500 g Ja 200 15-20 A2
S % 5 e 2
L Zivju pirkstini I==1 5009 Ja 220 15-20 S——
— .
S Sipolu gredzeni et 500 g Ja 200 15-20 A2
_ Svaigi panéti cukini =2} 4009 Ja 200 15-20 a2
L s
N Majas gatavoti fri kartupeli ==1 300-800 g Ja 200 20-40 ¢:H1__, N 2 r
1<T
(a) s
Darzenu maisijums = 300-800g Ja 200 20-30 ;.:i,—_, " 2 r
. v - 4 2
» Chicken breasts I==1 1-4cm Ja 200 20-40 oEEE - -
= 5
; Vistas sparnini I==] 200-1500 g Ja 220 30-50 ;.:i,—_, N 2 -
2 . ) 4 2
< Panéta kotlete = 1-4 cm Ja 220 20-50 mEm - -
<
© Zivs fileja Loy 1-4 cm Ja 220 15-25 A2

Lai pagatavotu svaigus vai majas édienus, uzklajiet planu ellas kartinu pari édiena virsmai.
Lai nodrosinatu vienmérigu izcepsanos, apmaisiet produktus, kad ir pagajusi puse no ieteicama gatavosanas laika.

o
FUNKCIJAS ==
Air Fry
CiRREiEEED al=r ~ r
PIEDERUMI

Gatavosanas ar gaisu paplate

Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz

stieplu plaukta

Notekpaplate/cepespanna vai
cepespanna uz stieplu plaukta
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| TVAIKA REZIMA GATAVOSANAS TABULA

KULINARIJAS RECEPTE TVAIKA LIMENIS | PRIEK3SILDISANA TEMP(EORC’)\TURA DARB(T;?S')LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
SmilSu cepumi/ Cepumi 1. LIMENIS JA 150-160 35-55 ;r
Neliela kaka/smalkmaizite 1. LIMENIS JA 160 - 170 30-40 ;r
Kakas no raudzétas miklas 1. LIMENIS JA 170-180 40-60 .\é;,.
Biskvita kakas 1. LIMENIS JA 160 - 170 30-40 -\...zl;u-
fokaca 1. LIMENIS JA 210-230 20-40 1;
Sviestmaizes 3kéle 1. LIMENIS JA 180-190 30-50 -\%u-
Maizites 1. LIMENIS JA 220-240 25-45 ;r
Bagete 1. LIMENIS JA 220-250 20-40 1;
Liela maize 0,8 - 1 kg 1. LIMENIS JA 210-230 30-50 ;r
Cepti kartupeli 2. LIMENIS JA 210-230 50-70 :\;r
Cepti burkani 2. LIMENIS JA 170-190 50-70 -\ré.—z,-
Cepti brokoli 2. LIMENIS JA 170-190 40-60 -\%p
ft'(')‘i'g tﬁ’agjiml baklazani) 2. LIMENIS JA 190-210 25-40 L3
Tela/liellopa/cikas gala, 1 kg 2. LIMENIS JA 200-210 60-90 ;
Tela/liellopa/cukas gala (gabalos) 2. LIMENIS JA 180-190 50-70 \;,
Viegli cepta liellopu gala 1 kg 2. LIMENIS JA 210-230 40-50 ;
Viegli cepta liellopu gala 2 kg 2. LIMENIS JA 210 50-70 ;
Jéra stilbs 2. LIMENIS JA 190-210 55-75 ‘ir
Sautéta cukgala 2. LIMENIS JA 160-180 85-100 1;
Vista/pérlu vistina/pile, 1-1,5 kg 2. LIMENIS JA 220-240 50-70 1;,
Vista/pérlu vistina/pile (gabali) 2. LIMENIS JA 210-230 50-60 ;
Zivs fileja 2. LIMENIS JA 210-230 15-25 ;r
==V ~
PIEDERUMI

plaukta

Cepeskrasns paplate/kukas paplate/cepsanas trauks uz stieplu

Notekpaplate/cepespanna vai
cepespanna uz stieplu plaukta
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GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA TEMPTORC?TURA DARB:;?;)LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
— i 2
- Ja 170 30-50 EN=——P}
Leavened cakes (Rauga miklas o - 2
izstradajumi)/biskvitkuka )3 160 30-50 N
& Ja 160 30-50 .\é,. .\%l,.
. 3
Pilditas kakas = Ja 160 - 200 30-85 | —
(siera kuka, stradele, abolu pirags) <% - 4 1
D Ja 160 - 200 30-90 A —n
_ Ja 150 20-40 - 3 -
& Ja 140 30-50 A
Cepumi — 4 1
= Ja 140 30-50 — o
Ja 135 40-60 N S
— Ja 170 20-40 . 3 .
P i 4
& Ja 150 30-50 -~
Mazas kakas / Muffin (mafini) —
% Ja 150 30-50 é 1;
& Ja 150 40-60 N S
— Ja 180 - 200 30-40 3
V&ja kikas & Ja 180-190 35-45 A
& Ja 180-190 35-45*% N S
— Ja 90 110 - 150 L3
Bezé & J 90 130- 150 A
& Ja 90 140 - 160 * N S
— Ja 190-250 15-50 2
Pica/maize/Focaccia (fokaca) — 5 3 1
oS Ja 190 - 230 20-50 s AT,
§§
— Ja 200 - 250 15-50 -\éu-
Pica (plana, bieza, fokaca) — 5 3 1
% Ja 220 - 240 25-50* A, A, s
_ Ja 250 10-15 1 3 r
Saldéta pica & Ja 250 10-20 I L
& Ja 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 i o
% Ja 180-190 45 - 55 -\...3|—_.—n..,-
Piradzipi % Ja 180-190 45-60 e S
(darzenu pirags, salais pirags)
& Ja 180-190 45-70* I L
. §§
E Ifl ECO
FUNKCIJAS o . -
Konvencionals P'egﬁl'(%?gcﬁg'sa ﬁgmrﬁ?iﬁf (Grilésana) Turbo grils Eco Cycle Pica
Aveeenn ~ AF=r S — oS
PIEDERUMI Skidrumu savaksanas

Stieplu plaukts

Paplate vai kikas veidne uz
stieplu plaukta

paplate/cepe$panna vai
paplate uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna

Skidrumu savak3anas
paplate ar 500 ml ddens
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RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA TEMPEORC‘)\TURA DARB::’:I\:I)LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
— Ja 190-200 20-30 3
Vols-au-vent/Puff pastry crackers N _ 4 1
(kartainas miklas cepumi) I'—‘I s 180-190 20-40 1 —
0y Ja 180-190 20-40* N e
Lazanja/auglu piragi/cepti makaroni/ — - 3
kaneloni — Ja 190-200 45-65 1 [
Jera/tela/liellopa/ctkas gala 1 kg — Ja 190-200 80-110 1 3 r
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg — Ja 200-230 50-100 1 3 r
Titara/zoss gala, 3 kg — Ja 190-200 80-130 1 2 r
Cepta zivs/pergamenta pagatavota — _ ) B 3
zivs (fileja, vesela) I:‘ 2 180 - 200 40-60 | —
Pilditi darzeni s _ 2
(tomati, cukini, baklazani) = s 180-200 >0-60 N
Grauzdéta maize v - 3 (augsts) 3-6 -\...5...;-
<~
Zivs fileja / Steiks - 2 (Vid) 20-30 ** LA L3
<=~ — ideis —
Desas/kebabi/ribinas/kebabs - 2 ifj\gi?)s 15 - 30 ** -\...5...,- 4
Cepta vistas gala 1-1,3 kg = - 2 (Vid.) 55-70 *** SN
. i = . 3
Jéra stilbs / apaksstilbs = - 2 (Vid.) 60 - 90 *** 1 [
. . v . 3
Cepti kartupeli = - 2 (Vid.) 35 - 55 **x 1 r
A~ 3
Vegetable gratin (Darzenu sacepums) = - 3 (augsts) 10-25 1 r
Pilna maltite: Auglu pirags (5. limenis)/ O - " 5 3 1
lazanja (3. limenis)/gala (1. [imenis) © 2 190 40-120 N e 1
Lazanja un gala ks Ja 200 50-100* S 1 ! f
Gala un kartupeli = Ja 200 45-100 * e 1 p
Zivs un darzeni = Ja 180 30-50* e 1 p
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80-120* 1 3 r
Galas gabali 3
’ ECO - _ *
(trusis, vista, jérs) 200 >0-100 | —

* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
** Gatavosanas vidd apgrieziet produktus otradi.
*** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas divas tresdalas no gatavosanas laika (ja nepieciesams).

=]

9>
als

il

5§
ECO

FUNKCIJAS o )
Konvencionals Plegﬁﬁ?;c%glsa %ﬁagﬂgiﬁ: (Grilésana) Turbo grils Eco Cycle Pica
Aveernn ~ AF=s L — TS
PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Paplate vai kakas veidne uz
stieplu plaukta

Skidrumu savak3anas
paplate/cepespanna vai
paplate uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepe$panna

Skidrumu savak3anas
paplate ar 500 ml ddens
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KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi un limeni, ko izmantot dazaddu édiena veidu pagatavosanai.
Gatavosanas laiks sakas no briza, kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot priekssildisanu (ja tada nepieciesama).
Gatavosanas temperatlra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem

piederumiem.

Sakuma ieteicams izmantot zemakos iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus.
Izmantojiet komplekta ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas metala kku veidnes un cepedpannas. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet sados gadijumos gatavosanas laiks bds nedaudz ilgaks.

APKOPE UN TIRISANA

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas

AREJAS VIRSMAS

- Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas
ir loti netiras, pievienojiet Gdenim dazus pilienus
mazgajama lidzek|a ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

- Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzekl|us. Ja Sie lidzekli nok|ast uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

- Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamer krasns ir vél
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam. Lai izzavétu kondensatu,
kas radies, gatavojot edienus ar lielu adens saturu,
laujiet krasnij pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar
dranu vai sukli.

- leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana),

lai kartigi notiritu iek3éjas virsmas. (Tikai daziem
modeliem).

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu Skidro mazgasanas
lidzekli.

- Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas var iznemt.

PIEDERUMI

Péc lietosanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
skidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

Netiriet édienu termometru un galas termometru (ja
tads ir) trauku mazgajamaja masina.

Gatavosanas ar gaisu paplati (ja tada ir) var mazgat
trauku mazgajamaja masina.

ierices virsmas.

lidzeklus, jo tie var sabojat

Uzvelciet aizsargcimdus.
Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

Var izmantot parastu
cepeskrasns tiriSanas lidzekli,
lai mikstinatu un nonemtu
atlikumus, tadéjadi atvieglojot
iekSpuses un piederumu
manualu tiriSanu.

UDENS ATVILKTNES APKOPE

Uzmanibu: Udens atvilktni nedrikst mazgat trauku

mazgajama masina: pastav sabojasanas risks!

Katra gatavo3anas cikla beigas ar tvaiku ieteicams

rikoties 3adi:

1. Piespiediet atvilktnes priekseja vacina augspusi, kas

ir padzilinajuma, lai izvilktu rokturi

Satveriet rokturi un izvelciet tdens atvilktni.

Nonemiet Gdens atvilktnes vacinu.

IztukSojiet Gdens atvilktni un iztiriet to.

Nosusiniet visus komponentus, izmantojot mikstu

audumu.

Ja nepiecieSams, laujiet atvilktnei izzat tapat,

neaizverot vaku.

7. Novietojiet atpaka] tdens atvilktnes vaku.

8. levietojiet izmazgato un nozuvuso iznemamo udens
atvilktni tas korpusa, iestumjot lidz galam.

9. Nospiediet atvilktnes priek$éja vacina apaksdalu, lai
novietotu atpakal rokturi.

Piezime: neatstajiet Gdeni sistéma ilgak par 2 dienam.

Uzpildot udens atvilktni, izmantojiet tikai istabas

temperataras Gdeni: karsts Gdens var ietekmét tvaika

sistemas darbibu. Izmantojiet tikai dzeramo udeni.

Tvaika funkcija ir paredzéta, lai optimizétu udens

patérinu. Tapéc neliels Gdens patérins no atvilktnes

darbibas laika ir normala paradiba.

Balta pulvera veidosanas trauka dibena ir saistita ar

adeni dabiski esosajam izSkidusajam cietam vielam.

vk whnN

o

NEATKALKOJIET
Atkalko3ana nav nepiecieSama.
Tvaika atvilktné izmantojiet tikai dzeramo udeni.

Jebkadu citu vielu, tostarp dabigu produktu, tadu
ka etikis vai citronskabe, pievienosana var sabojat
sistému.
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DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSANA

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet
fiksatorus, lidz tie ir blokéSanas stavokli.

2. lespéjami stingrak aizveriet durvis.

Ar abam rokam stingri turiet durvis — neceliet tas aiz
roktura.

Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vert ciet un
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz
mikstas pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis virzot tas gar cepeskrasni,
novietojot engu akus preti to vietam un nostiprinot

augséjo dalu paredzétaja vieta.

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

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai fiksatori ir pareiza
stavokli.

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinieties, ka tas
ir viena liment ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet
iepriek$ minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.

SPULDZES NOMAINA

1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

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

3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

LGdzu, nemiet véra: 40 W/230 ~ V tipa G9, T300°C
halogénlampas.

NOLAIDIET AUGSEJO SILDELEMENTU
(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

1. Iznemiet maléjos plauktu stiprinajumus.

Cepeskrasni izmantota spuldze ir Tpasi izstradata
majsaimniecibas iericém un nav piemérota visparéjam
majas apgaismojumam. (EK Regula 244/2009) Spuldzes ir
pieejamas musu pécpardosanas apkalposanas dienesta.
Izmantojot halogénspuldzes, neaiztieciet tas ar kailam
rokam, jo jusu pirkstu nospiedumi var tas sabojat.
Neizmantojiet cepeskrasni, ja nav uzlikts spuldzes vacins.

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




PROBLEMU RISINASANA

Probléema

lespéjamais ceélonis

Krasns nedarbojas.

. Atvienojiet no elektrotikla.

Ekrana redzams burts “F” un
skaitlis.

. 6th Sense gatavosanas

- funkcija beidzas, neparadot

- atpakalskaitiSsanu. Gatavosana
beidzas pirms laika atskaites
beigam.

- Partikas daudzums atskiras
' no ieteicama daudzuma.

Cepeskrasns neiesilst.

. Kad ir ieslegts rezims
: "DEMQ’, visas pogas ir
¢ aktivas un izvélnes ir

paradas DEMO.

Apgaismojums tiks izslégts.

Ir aktivizéts “ECO" rezims.

Durvis nevar pilniba aizvért.

. nepareiza vieta.

Majas tiek partraukta
- elektroapgade.

: iestatijums.

. Gatavosanas cikls ar édienu

: termometru ir beidzies bez

- acimredzama iemesla vai

- kludas. Ekrana tiek uzdrukats
- F3E3.

- Edienu termometrs nav
¢ pareizi savienots

Risinajums

Elektroapgades trauc&jumi.

. Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai

cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.

. Izsledziet cepesdkrasni un vélreiz ieslédziet to, lai
: redzétu, vai k|ume ir novérsta.

Programmataras probléma.

Sazinieties ar zvanu centru un noradiet numuru

péc burta “F".

Gatavosanas laika atvértas
durvis.

Atveriet durvis un parbaudiet édiena gatavibu. Ja

nepieciesams, pabeidziet gatavosanu, izvéloties
tradicionalo funkciju.

pieejamas, tacu mikrovilnu
krasns nesakarst.

Ik péc 60 sekundém displeja

Izvélné "IESTATIJUMI" piek|Ustiet sadalai "“DEMO”

un atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).

Izvelné "IESTATUMI” atveriet sadalu “ECO” un
- atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).

Drosibas fiksatori ir

- Parliecinieties, ka drogibas fiksatori atrodas tiem

paredzétaja vieta, ka aprakstits sadalas “Tirisana

- un apkope” durvju iznems3anas un atkartotas
- ielikSanas noradijumos.

Nepareizs elektroapgades

- Parliecinieties, vai minimala majas elektrotikla

jauda ir vismaz 3 kW. Ja ta nav, samaziniet jaudu

- uz 13 ampériem. Izvélné “I[ESTATUUMI" piek|Ustiet
- sadalai "JAUDA" un atlasiet iestatijumu "Maza"

- Parbaudiet édienu termometra savienojumu

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:
Kvadratkoda izmantosana jasu iericé

Apmekléjot masu timekla vietni docs.whirlpool.eu/docs

Vai ari sazinieties ar miisu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta). Sazinoties
ar masu pécpardosanas centru, ladzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

®/TM/© 2026 Whirlpool. RaZots saskana ar licenci.
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Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@ W celu uzyskania kompleksowej pomocy
Z ) prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.register10.eu

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

WCELUUZYSKANIA SZCZEGOLOWYCH
INFORMAC |, NALEZY ZESKANOWAC
KODQRNAURZADZENIU

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania

2. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna

3. Prowadnice pétek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

4. Drzwiczki

5. Szuflada na wode

6. Grzatka gorna/grill

7. Oswietlenie piekarnika

8. Miejsce umieszczenia sondy do
miesa
9. Tabliczka znamionowa

(nie usuwad)

10. Grzatka dolna
(niewidoczna)

PANEL STEROWANIA
6 5= - [ 4o L ERNGE
L iE O B« v/ el O &P
1 y) 3 4 5 7 8 9

1. WLACZANIE/WYLACZANIE
Do wtaczania lub wytaczania

piekarnika, a takze wytaczania lub
wstrzymania wykonywania funkgji.

2.BEZPOSREDNI DOSTEP DO
FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do
funkcji i gtéwnego menu.

3. PRZYCISK NAWIGACYJNY
MINUS

Aby przewija¢ menu oraz zmniejszac
ustawienia i wartosci funkgji.

4, POWROT

Aby wréci¢ do poprzedniego
ekranu. Aby zmieniac¢ ustawienia
podczas gotowania.

5. WYSWIETLACZ

6. POTWIERDZ

Do potwierdzania wyboru danej
funkcji lub ustawienia.

7. PRZYCISK NAWIGACYJNY
PLUS

Aby przewija¢ menu oraz zwiekszac
ustawienia i wartosci funkgji.

8.OPCJE / FUNKCIJE
BEZPOSREDNIEGO DOSTEPU
Szybki dostep do funkcji, czasu
trwania, ustawien i ulubionych.

9. ROZPOCZNLJ

Do wiaczania funkcji z uzyciem
specjalnych lub podstawowych
ustawien.
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AKCESORIA

| TEUSZCZ

| BLACHANA SCIEKAJACY | g ACHA DO PIECZENIA*

. WYSUWANE
. PROWADNICE *

: Do stosowania jako blacha

Stuzy do pieczenia ! C
. piekarnika do pieczenia

potraw lub jako miejsce
do potozenia patelni,
form do pieczenia

i innych naczyn
zaroodpornych.

¢ itp. lub w przypadku

: do zbierania ociekajacego
i thuszczu i sokow.

: Stuzy do pieczenia

: pre ..+ wszelkiego rodzaju ciast i
: Miesa, ryb, warzyw, focaccii : chjeba oraz miesa, ryb w
: umieszczenia pod rusztem, : folii itd. :

: Utatwiaja wktadanie i
: wyjmowanie akcesoriow.

SONDA DO MIESA* . BLACHA DO SMAZENIA

! BEZ TLUSZCZU (AIR FRY)* :

e

i

EEEET

Stuzy do doktadnego
pomiaru temperatury
wewnatrz potraw
podczas pieczenia.

g Uzyﬁwana do pieczenia z
: wykorzystaniem funkgji

: smazenia bez ttuszczu,

: zblacha do pieczenia

: umieszczong hizej w celu
: zbierania ewentualnych
. okruchow i ptyndw.
: ja my¢ w zmywarce.

ozna ‘|

Liczba i rodzaj akcesoriow moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zaméwien i w celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z

dziatem obstugi posprzedaznej.
* Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiesci¢ ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz
Erowadmc( upewniajac sig, czy strona z uniesiong
rawedzia jest skierowana ku gorze.

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

WYJMOWANIE | PONOWNE ZAKLADANIE
PROWADNIC

- Aby wyja¢ prowadnice potek, unies je ku gorze i
wyciagnij dolne czesci z mocowania: Teraz mozna wyjac
prowadnice.

« Aby ponownie zamontowac¢ prowadnice potek,
najpierw dopasuj je z powrotem w goérnym gniezdzie.
Trzymajac prowadnice uniesione ku gérze, wsungc je
do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca
zamocowania.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN

Wyja¢ prowadnice i)é”(i z
piekarnika i zdja¢ plastikowe
zabezpieczenie z
przesuwnych prowadnic.

Zamocowac goérny zacisk

_ szyny do prowadnicy potki

p i przesunac ja wzdtuz tak
daleko, jak to mozliwe.

b Opuscic drugi zacisk tak, aby
znalazt sie w odpowiednim
miejscu.

Aby zabezpieczyc
prowadnice, nalezy docisna¢
mocno dolng czesc zacisku do
prowadnicy pétki. Sprawdzi¢,
czy prowadnice przesuwaja
sie swobodnie. Powtorzy¢
powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy poétki na
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie.
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FUNCTIONS (FUNKCJE)

Umozliwiaja one w petni automatyczne pieczenie
réznych typdw potraw (lasagna, mieso, ryby, warzywa,
ciasta i ciastka, stone ciasta, chleb, pizza). Aby najlepiej
wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgcji, nalezy stosowac sie
do wskazéwek zawartych w danej tabeli gotowania.
H=

—IPARA

Funkcja ta pozwala przyrzadzac¢ potrawy przyjemnie
chrupiace i przyrumienione na zewnatrz, a
jednoczesénie delikatne i soczyste w srodku. Aby
uzyskac najlepsze efekty gotowania, zalecamy wybor
poziomu 1 pary dla chleba i deseréw oraz poziomu 2
pary dla warzyw, ryb i miesa. )
Aby uzyskac¢ wiecej informacjj na temat recznych cykli
pieczenia pure steam, przejdz do tabeli gotowania

,Steam” [Paral.
S~

GRILL
Do grillowania stekdow, kebabow i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zalécamy uzywanie
blachy na sciekajacy ttuszcz do zbierania sokow
wydzielanych podczas pieczenia; Blache na $ciekajacy
thdszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie
ponizej rusztu i nala¢ do niej 500 ml wody pitne;j.

I:Ii

o— FUNKCJE TRADYCYJNE

+ PIECZ. KONWEK

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

« FUNKCJA TURBO GRILL
Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). ZaIecamK zastosowanie blachy
na $ciekajacy ttuszcz: Blache na Sciekajgcy ttuszcz
mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej
blachy do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml
wody pitnej.

« WYPIEK Z MROZ.

Funkcja automatycznie dobiera optymalna
temperature oraz tryb pieczenia dla 5 réznych
kategorii gotowych dan mrozonych. Nie trzeba

wstepnie nagrzewac piekarnika.
« FUNKCJE SPECJALNE

» PIZZA

Ta funkcja automatycznie wybiera najlef()szq
temperature i metode pieczenia wszystkich

rodzajow pizzy.
» AIR FRY

Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek,
nuggetséw z kurczaka i innych potraw przy
uzyciu mniejszej ilosci oleju, dzieki czemu

sg one przyjemnie chrupigce. Elementy
grzewcze pracuja cyklicznie, aby odpowiednio
ogrza¢ komore, podczas gdy wentylator
wymusza cyrkulacje gorgcego powietrza.
Najlepsze oczekiwane wyniki przyrzadzania
mozna osiggnac tylko przy uzyciu blachy

do smazenia bez ttuszczu (dostarczanej z
niektérymi modelami). Umiesci¢ zywnos¢

na blasze do smazenia bez ttuszczu w jednej
warstwie i postepowac zgodnie z instrukcjami
tabeli smazenia bez ttuszczu, aby uzyska¢

najlepsze rezultaty. Nalezy unikac¢ uzywania
wiecej niz jednej blachy, aby zapobiec
nierbwnomiernemu przyrzadzaniu.

» RISING (WYRASTANIE)
Zapewnia optymalne wyrastanie ré6znych
rodzajow ciast. AbKI zachowa¢ wysoka jakos¢
wyrastania ciasta. Nie nalezy wtgczac tej
funkcji, kiedy urzadzenie jest wcigz nagrzane
po poprzednim cyklu pieczenia.

» KEEP WARM (UTRZYMAJ CIEPLE)
Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
ugotowanych potraw.

» ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutow
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie
potrawy na srodkowym poziomie. Zaleca sie
pozostawienie potrawy w opakowaniu, aby

zapobiec wysuszeniu jej powierzchni.

» CYKL ECO *

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa

i filetow na jednej potce. Jezeli ten cykl ECO
jest uzywany, Swiatetko kontrolki pozostaje
z%aszone przez caty czas gotowania. Aby
skorzystac z funkcji ECO i tym samym
zoptymalizowac zuzycie energii, drzwiczki
piekarnika nie powinny by¢ otwierane, dopdki
potrawa nie bedzie gotowa.

— |IKONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

% [TERMOOBIEG

Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej
samej temperatury gotowania na kilku potkach
(maksymalnie trzech) jednoczes$nie. Funkcja ta
pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania
sie zapachéw pieczonych potraw.

2
_ﬁ SZYBKIE NAGRZEW.
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

@ MINUTNIK

Do liczenia czasu bez koniecznosci uruchamiania
zadnej funkgji.

<>+<> SMART CLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego
cyklu czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z
tatwoscig usunac¢ za pomoca pary. Na dno piekarnika
wla¢ 200 ml pitnej wody i uruchomié funkcje,
upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.

@ ULUBIONE

Aby odtworzy¢ liste 10 ulubionych funkgji.

03
{O>" USTAWIENIA

Do zmiany ustawien piekarnika. Gdy tryb ECO jest
aktywny, Jasnos¢ wyswietlacza zostaje zmniejszona w
celu zredukowania zuzycia energii, a po uptywie 1 min
$wiatto wytacza sic?. W¥§wietlacz wigczy sie ponownie
automatycznie, gdy tylko zostanie wcisniety ktorys z
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przyciskéw. Kiedy opcja ,DEMO” jest wiaczona ,On”,
wszystkie polecenia sq aktywne oraz wszystkie menu
sq dostepne, ale piekarnik nie nagrzewa sie. Aby

WJ/JI czyc ten tryb, nalezy przejs¢ do ,DEMO” z menu
,USTAWIENIA" i wytaczyc ,Off". Po wybraniu opcji
“UST. FABRYCZNE" urzadzenie Wiqcza sie i powraca
do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia
uzytkownika zostajg anulowane.

* Funkcja uzywana jako punkt odniesienia dla
deklarowanej efektywnosci energetycznej, zgodnie z
rozporzgdzeniem (UE) nr 65/2014
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PIERWSZE UZYCIE

1. WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
wybrac jezyk i czas: Na wyswietlaczu pojawi sie
“English”.

Nacisnag¢ + lub — , aby przewing¢ liste dostepnych
jezykoéw i wybrac zadany jezyk. Nacisnij ./ , aby
potwierdzi¢ wyboér.

Uwaga: Jezyk mozna nastepnie zmieni¢ wybierajac,JEZYK" w
menu,USTAWIENIA’, dostepnym przez naci$niecie

2. USTAWIENIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczna w stopniu zgodnym z poborem
mocy przez domowg instalacje elektryczng, wiekszym
niz 3 kW (16): Jesli w gospodarstwie domowym
wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢
te wartosc (13).

Wejs¢ do "ZASILANIE" z opcji "USTAWIENIA" i wybrac
"NISKI".

3. USTAWIANIE CZASU
Po wybraniu jezyka nalezy ustawi¢ biezacy czas: Na
wyswietlaczu beda migac dwie cyfry godziny.

N,y D

1
g

7 A

Nacisnag¢ |+ or — aby ustawic¢ prawidtowg godzine i
nacisna¢ ./ : Na wyswietlaczu beda migac¢ dwie cyfry
minut. Nacisng¢ + lub — 7 , aby potwierdzi¢.
Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zaj$¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu.

Wybra¢ opcje ,ZEGAR"w menu ,USTAWIENIA’, dostepna po
nacisnieciu przycisku &

4. ROZGRZANIE PIEKARNIKA

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

Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika,

co utatwi pozbycie sie niepozagdanego zapachu.
Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folig, a takze
usunac¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrza¢ piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ go
wiaczonym przez okoto godzine, najlepiej stosujac
funkcje z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub
.Piecz. konwekcyjne”).

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzgdzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCIJI

Nacisna¢, aby wiaczy¢ kuchenke: Na wyswietlaczu
pokaze sie ostatnio uzywana gtéwna funkcja lub menu
gtéwne.

Funkcje mozna wybiera¢, naciskajac ikone jednej z
gtéwnych funkcji lub przewijajgc menu: Aby wybrac
pozycje z menu (na wyswietlaczu pojawi sie pierwsza
dostepna), nacisng¢ przycisk lub — , aby wybra¢
zadana pozycje, a nastepnie nacisnac¢ przycisk . , aby
potwierdzic.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkgji istnieje mozliwo$¢ zmiany
jej ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie
ustawienia, ktére mozna kolejno zmienia¢. Nacisniecie
<<] pozwali na ponowng zmiane poprzedniego
ustawienia

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA / POZIOM
PARY

-@__:__“. \

Gdy warto$¢ miga na wys$wietlaczu, nacisna¢

lub — , aby jg zmieni¢, nastepnie nacisna¢ ../, aby
potwierdzi¢ i kontynuowaé wprowadzanie nastepnych
ustawien (jesli to mozliwe).

W ten sam sposéb mozna ustawi¢ poziom grillowania; 1
(niski), 2 (Sredni) lub 3 (wysoki).

W funkgcji Steam mozna wybrac ilos¢ generowanej pary:
Poziom pary 1 (niski) lub 2 (wysoki).

Uwaga: Po wigczeniu funkcji mozna zmienic¢ temperature/
poziom grillowania za pomocg + lub — , po naciénieciu
przycisku °C .

CZAS TRWANIA

—_— X 4
X L\/

Gdy ikona (& miga na wyswietlaczu, nacisng¢

lub — , aby ustawi¢ wymagany czas gotowania,

a nastepnie nacisna¢ ./, aby potwierdzi¢. Jesli
uzytkownik chce przyrzadzi¢ potrawe samodzielnie
(bez okreslania czasu), nie ma potrzeby ustawiania
czasu gotowania/pieczenia: Nacisng¢ .~ lub [ > ], aby
potwierdzi¢ i uruchomic funkcje. Wybor tego trybu
uniemozliwia zaprogramowanie op6znionego startu.
Uwaga: Mozna zmieni¢ ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajac () : nacisnij + lub ~— , aby go zmienic, a
nastepnie nacisnij ", aby potwierdzic.

CZAS ZAKONCZENIA (OPOZNIENIE STARTU)

Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia, mozna
opd6zni¢ uruchomienie funkgji, programujac czas jej
zakonczenia. Wyswietlacz pokazuje czas zakonczenia
pieczenia, gdy miga ikona & .
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CZAS ZAKONCZENIA

Nacisna¢ — lub — , aby ustawi¢ czas zakorczenia
gotowania, a nastepnie nacisna¢ ., aby potwierdzi¢
i aktywowac funkcje. Wtozy¢ potrawe do piekarnika i
zamkna¢ drzwiczki: Funkcja wtaczy sie automatycznie
po uptynieciu czasu obliczonego tak, aby cykl
gotowania/pieczenia zakonczyt sie o ustalonej godzinie.
Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia
powoduje wytgczenie fazy wstepnego nagrzewania:
Piekarnik osiggnie zgdang temperature stopniowo,

CO 0ZNnacza, ze czas pieczenia bedzie nieznacznie
dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia. W trakcie
oczekiwania mozesz nacisngc lub — , aby zmienic
zaprogramowany czas zakonczenia lub nacisng¢ <I<
aby zmienic¢ inne ustawienia. Wciskajac w celu
wyswietlenia informacji, mozliwe jest przejscie od czasu
zakonczenia do czasu trwania.

3.6™ SENSE

Te funkcje automatycznie wybierajg optymalny tryb
gotowania, opiekania, temperature i czas trwania dla
wszystkich dostepnych potraw.

Jedli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazac cechy

produktu i cieszy¢ sie wspaniatym efektem.

MASA / WYSOKOSC (OKRAGLA-BLACHA-

WARSTWY)
6
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Aby prawidtowo ustawi¢ funkcje, postepowac zgodnie
ze wskazaniami na wyswietlaczu, gdy pojawi sie
przypomnienie, a nastepnie wcisngc lub — , aby
ustawi¢ wymagang wartos¢, po czym wcisng¢ .~ w
celu potwierdzenia.

STOPIEN DOGOTOWANIA / PRZYRUMIENIANIE

Niektore funkcje 6™ Sense umozliwiajg dostosowanie
stopnia wypieczenia potrawy.

6
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STOPIEN DOGOTOWANIA
Po pojawieniu sie monitu, nacisnij + lub — , aby
wybrac zadany poziom pomiedzy niedopieczony (-1)
a dobrze dopieczony (+1). Naciénij . lub [ > ],,aby
potwierdzi¢ i uruchomic funkcje.

W ten sam sposob, gdy jest to dozwolone, niektore
funkcje 6" Sense umozliwiaja dostosowanie poziomu
przyrumieniania miedzy niskim (-1) i wysokim (+1).

4. PIECZENIE NA PARZE

Wybierajac opcje "Steam" w Funkcjach recznych, mozna
gotowac dowolne potrawy dzieki wykorzystaniu pary.
Para rozprzestrzenia sie szybciej i bardziej rownomiernie
przez potrawe, w poréwnaniu do mechanizmu
oddziatywania tylko goracego powietrza, typowego

dla funkgji konwencjonalnych: skraca to czas pieczenia,
ogranicza utrate cennych sktadnikéw odzywczych
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potraw i zapewnia uzyskanie doskonatych, naprawde

smacznych wynikéw przy wszystkich zastosowanych

przepisach. Przez caty czas pieczenia na parze drzwiczki
muszg by¢ zamkniete.

Przed gotowaniem napetnij szuflade woda. llos¢

wody zalezy od poziomu pary wybranego na panelu

sterowania:

+  Poziom pary 1 (niski, idealny do pieczywa i
deserdow): potrzebna jest tylko niewielka ilos¢ wody,
niezaleznie od czasu gotowania. Napetnij szuflade
do oznaczenia "1".

« Poziom pary 2 (wysoki, idealny do warzyw, ryb i
miesa): napetnij szuflade do oznaczenia "1" lub "2",
aby wytwarzac pare odpowiednio przez 100 lub 200
minut.

Zamknij szuflade pchajac jg ostroznie w strone panelu,
az do petnego zamkniecia. Po wtozeniu szuflady nacisnij
przycisk START, aby kontynuowac¢ cykl gotowania.
Szuflada musi by¢ zawsze zamknieta z wyjatkiem
wypetniania zbiornika woda.
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Po pierwszym napetnieniu, w przypadku dtuzszych cykli
gotowania, gdy woda sie skonczy, konieczne moze by¢
jej ponowne dolanie w celu dokonczenia cyklu.

5. WLACZANIE FUNKCIJI

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe
sq odpowiednie lub po zaprogramowaniu zgdanych
ustawien, wcisngc w celu aktywowania funkgji.

W fazie opdznienia po wciénieciu[ > | piekarnika
wygeneruje pytanie, czy faktycznie nalezy omingc¢ te
faze i natychmiast uruchomic funkcje.

Uwaga: Po wybraniu danej funkgji, wyswietlacz
zaproponuje najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej
z nich. W dowolnym momencie mozna zatrzymac
aktywowana funkcje, wciskajac przycisk [O .

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej
temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat. Mozesz wybrac inng funkcje lub poczekac
na catkowite ochtodzenie.

6. NAGRZEWANIE

Niektére funkcje obejmuja faze wstepnego nagrzewania
piekarnika: Po wtgczeniu funkcji wyswietlacz pokazuje,
ze faza wstepnego nagrzewania jest aktywna.

Po zakoniczeniu tej fazy, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy,
a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, ze piekarnik
osiggnat ustawiona temperature, wymagana, aby
+,DODAJ POTRAWE”". W tym momencie nalezy otworzy¢
drzwiczki, umiesci¢ potrawe w piekarniku, zamkna¢
drzwiczki i rozpocza¢ pieczenie, naciskajac przycisk .
lub [>].

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed

koricem procesu wstepnego nagrzewania moze miec
wplyw na jako$¢ przygotowywanych potraw. Otwarcie
drzwiczek w trakcie fazy wstepnego nagrzewania przerwie
nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.
Ziwsze mozna zmieni¢ zagdang temperature za pomoca
lub —.

7. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektdre funkcje 6th Sense wymagaja obracania potraw
podczas pieczenia.
Tl
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OBROC POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka moéwiaca o koniecznosci
wykonania czynnosci. Otworzy¢ drzwiczki, wykonac
czynnos¢, o ktérej informuje wyswietlacz i zamkna¢
drzwiczki, a nastepnie nacisnaé przycisk [ >, aby
kontynuowac¢ gotowanie.
W ten sam sposéb, w momencie kiedy pozostanie 10%
czasu do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli
komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.

Tuly!
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SPRAWDZ POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka moéwiaca o koniecznosci
wykonania czynnosci. Sprawdzi¢ potrawe, zamknga¢
drzwiczki i wcisna¢ . lub , aby kontynuowac
gotowanie.

Uwaga: Nacisng¢ [ > Jaby poming¢ te czynnosci. . W
przeciwnym razie, jesli po uptywie okreslonego czasu

nie zostanie wykonana zadna czynnos¢, piekarnik bedzie
kontynuowat pieczenie.

8. KONIEC PIECZENIA

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

°C

Nacisna¢ [ > ], aby kontynuowa¢ pieczenie w trybie
recznym (bez ustawiania czasu trwania) lub nacisna¢

—+ , zeby wydhuzy¢ czas pieczenia, ustawiajac nowa
wartos$¢. W obu przypadkach wartosci gotowania
zostang zachowane.
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PRZYRUMIENIANIE

Niektore funkcje piekarnika pozwalajg na
przyrumienienie potrawy poprzez wtaczenie funkgji grill
po zakonczeniu pieczenia.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni komunikat,
jesli to konieczne nacisnij ./, aby rozpoczac
pieciominutowy cykl przyrumieniania. W kazdym
momencie mozna zatrzymac czas, wciskajac przycisk

[ O ], aby wytaczy¢ piekarnik.

. ULUBIONE

Po zakonczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie
wyswietlony komunikat zachecajacy do zapisania
funkgji na liscie ulubionych pod numerem od 1 do 10.

L Jg----
DODAC ULUBIONE?
Chcac zapamietac jakas funkcje jako ulubiong i zapisa¢
biezace ustawienia do wykorzystania w przysztosci,
nalezy nacisnag¢ ., aby ignorowac nacisng¢ <I<.

Po nacisnieciu .~ nacisng¢ —+ lub — , aby wybra¢
pozycje numeru, a nastepnie nacisng¢ ./, aby
potwierdzié.

Uwaga: Jedli pamiec jest petna lub dany numer zostat juz
wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie poprzedniej
funkcji na danym numerze.

Aby w pdzniejszym czasie wywotac zapisane funkcje,
nacisngc : Na wyswietlaczu pojawi sie lista

ulubionych funkcji uzytkownika.

Nacisnag¢ — lub — aby wybra¢ funkcje, potwierdzi¢
poprzez nacisniecie ./, a nastepnie nacisnac¢ , aby
ja uaktywnic.

.SMARTCLEAN

Nacisna¢ .| aby wyswietli¢ funkcje inteligentnego
czyszczenia “Smart Clean” na wyswietlaczu.

G
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Naciénij [ > |, aby aktywowa¢ funkcje: na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat dotyczacy wszystkich czynnosci
niezbednych do uzyskania najlepszych wynikow
czyszczenia: Postepowac zgodnie ze wskazéwkami,
nastepnie nacisnac¢ przycisk . po zakonczeniu. Po
zakonczeniu wszystkich czynnosci, jedli zachodzi taka
koniecznos¢, nacisngd , zeby aktywowac cykl
czyszczenia.

Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie otwierac
drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie wydostajaca
sie z komory piekarnika para wodna moze negatywnie
wptynac na rezultat czyszczenia.

Po zakonczeniu cyklu czyszczenia na wyswietlaczu

zacznie miga¢ odpowiedni komunikat. Nalezy
pozostawic piekarnik do ostygniecia, a nastepnie
przetrzec i osuszy¢ jego wewnetrzne powierzchnie za
pomoca Sciereczki lub gabki.

. MINUTNIK

Aby aktywowac te funkcje, nacisnij ikone ('J . Nacisnag¢
-+ lub” — , aby ustawi¢ zadany czas, a nastepnie
nacisna¢. ./ , aby rozpoczac odliczanie czasu.

Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy i wyswietlacz to wskaze,
gdy tylko minutnik zakonczy odliczanie wybranego
czasu.

Uwaga: Minutnik nie wigcza zadnego z cykli gotowania.

Minutnik mozna aktywowac réwniez wtedy, gdy jaka$
funkcja jest uruchomiona.

Timer bedzie nadal niezaleznie odliczac czas, nie
zaktdcajac dziatania funkgji.

W trakcie tej fazy, nie jest mozliwe, aby zobaczy¢ minutnik
(bedzie wyéwietlana tylko ikona (1), ktéry bedzie
kontynuowat odliczanie w tle. Aby edytowac minutnik,
mozesz nacisna¢ ikone (I i ustawi¢ godzine za pomoca
ikony -+ lub — .

Aby anulowa¢ minutnik, naciénij ikone (%, a nastepnie
wybierz — , az wyswietlany czas bedzie wynosit“----"
Nacisnij ", aby potwierdzic.

. BLOK. KLAWIATURY

W celu zablokowania klawiatury nacisnij i przytrzymaj
<< przez co najmniej pie¢ sekund. Wykonaj te czynnos¢
ponownie, aby odblokowa¢ blok klawiature.

Uwaga: Funkcje te mozna wigczy¢ réwniez podczas
pieczenia. Ze wzgleddw bezpieczenstwa w kazdym
momencie piekarnik mozna wytaczy¢, wciskajac

. KORZYSTANIE Z SONDY DO MIESA (JESLI W
WYPOSAZENIU)

Sonda do miesa umozliwia mierzenie temperatury
wewnatrz potraw podczas pieczenia. Zapewnia

to osiggniecie optymalnej temperatury potrawy.
Temperatura w piekarniku rézni sie w zaleznosci od
wybranej funkgji, ale zakonczenie gotowania jest
zawsze zaprogramowane po osiggnieciu okre$lonej
temperatury.

Bardzo wazne jest doktadne
ustawienie sondy w celu uzyskania
doskonatych wynikéw gotowania.
Wsunga¢ sonde w najbardziej miesista
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 migsa o
bardzo nieregularnej grubosci, przed
wyjeciem z piekarnika nalezy
sprawdzi¢, czy jest odpowiednio
upieczone. Podtaczy¢ koncédwke sondy do otworu
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znajdujacego sie na prawej scianie komory piekarnika.
Po wprowadzeniu sondy, aktywuje sie sygnat
dzwiekowy a na wyswietlaczu pojawia sie komunikat
+Wsadzono Sonde”

=
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SONDA PODLACZONA

Wybrac¢ zadang funkgcje z tych, ktére sg kompatybilne
(Konwencjonalna, Termoobieg, Pieczenie konwekcyjne,
Turbogrill, Termoobieg Eco, Funkcje 6th Sense):
Wyswietlacz podpowiada ustawienie docelowej
temperatury sondy: Naci$nij -+ lub — , aby jg ustawi¢
i naci$nij ./, aby ustawi¢ nastepujace parametry
pieczenia.

Poniewaz koniec pieczenia jest zaprogramowany po
osiagnieciu zadanej temperatury, nie jest mozliwe
ustawienie czasu pieczenia lub ustawienie konkretnej
godziny, o ktdrej pieczenie miatoby sie zakonczy¢.
Oswietlenie pozostanie wiaczone do momentu
usuniecia sondy.

Urzadzenie wyda charakterystyczny sygnat dzwiekowy,
a kiedy sonda osiggnie zadang temperature, na
wyswietlaczu pojawi sie odpowiednia informacja.

s

Uwaga: Aby nastepnie zmieni¢ ustawienia, nacisng¢ —+
lub — dla temperatury sondy lub nacisna¢ <I<] dla
innych ustawien. Sygnat dzwiekowy oraz komunikat na
wyswietlaczu poinformujg uzytkownika, jesli uzycie sondy
nie bedzie kompatybilne z wykonanym dziataniem. W
takim przypadku nalezy usuna¢ sonde.

. UWAGI

« Nie przykrywac¢ wnetrza piekarnika folig aluminiowa.

« Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

+ Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na
drzwiczkach i nie przytrzymuj ich.

. UWAGI DOTYCZACE EFEKTYWNOSCI

ENERGETYCZNE)J

«  Wykorzystanie ciepta resztkowego: wytaczyc
piekarnik 5/10 minut przed korhcem pieczenia, aby
wykorzystac pozostate ciepto.

«  Drzwiczki powinny by¢ zamkniete: jedli to mozliwe,
unikac¢ otwierania drzwiczek piekarnika podczas
pieczenia, poniewaz powoduje to uciekanie ciepfa.

«  Gotowac wieksze porcje: uzywac piekarnika gtéwnie
do wiekszych potraw (np. mieso powyzej 1 kg) lub
wiekszych porcji, aby maksymalnie wykorzysta¢
zuzyta energie.

« Regularnie czysci¢ uszczelke drzwiczek: czysta
uszczelka zapobiega utracie ciepta i zapewnia
wydajne pieczenie.

« Podgrzewac tylko wtedy, gdy jest to konieczne:
urzadzenie nalezy wstepnie nagrzewac jedynie w
przypadkach, w ktérych jest to zalecane w tabeli
pieczenia lub w przepisie.

Wybiera¢ ciemne blachy do pieczenia: ciemne
blachy lepiej pochtaniaja ciepto, poprawiajac
wydajnos¢ pieczenia.

Zaplanowac pieczenie: przygotowac kilka potraw
w sekwencji, aby wykorzystac ciepto resztkowe i
unikna¢ dodatkowego podgrzewania.

Wybraé program oszczedzania energii: korzystac
z dedykowanego programu ECO w celu obnizenia
zuzycia energii. Dodatkowe wejscia sg opisane w
tabeli pieczenia.

Usuna¢ niepotrzebne akcesoria: wyja¢ blachy lub
ruszty, ktére nie sa uzywane, aby zoptymalizowac
wydajnos¢ cyrkulacji ciepta i obnizy¢ pojemnos¢
cieplna.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoriéw i poziomow pieczenia dla réznych
rodzajow potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia sg
orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoridw. Poczagtkowo nalezy stosowac 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 na réznych poétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyjaé wczesniej,
pozostawiajac te, ktdére powinny piec sie dtuzej.
MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy
pamietac, ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana
para. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w
piekarniku na ok. 10-15 min lub zawing¢ w folie
aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamieta¢,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
sama grubos¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni migsa, nalezy je odsunac od
grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie.
Obroci¢ mieso po uptywie dwéch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzyc¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktérej beda gromadzi¢
sie Sciekajace soki — nalezy do niej wla¢ pdt litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktérym 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 wybierac
funkcje termoobiegu i ustawiac¢ formy na ruszcie

w taki sposoéb, aby zapewni¢ swobodna cyrkulacje
powietrza.

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

Nie smarowa¢ mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajacg powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nieréwno wyrosna¢ po
bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawic nizszg temperature
i rozwazyc¢ zmniejszenie ilo$ci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami
(takimi jak serniki, ciasta owocowe) wymagajg uzycia
funkcji ,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spdd ciasta jest
zbyt wilgotny, nalezy skorzysta¢ z nizszego poziomu
i wytozyc¢ spod butka tarta lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotna $ciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkgcji jest krotszy o ok. jedna trzecig 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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O TABELA PIECZENIA

. STOPIEN STOPIEN OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZENIA | PRZYRUMIE- | (CZAS POZIOM | AKCESORIA
NIENIA PIECZENIA)
LASAGNE Lasagne 0,5-3kg - 0 - -\...é_...r
Pieczen 0,6 - 2 kg* 0 0 - 3
Wotowina 5 4
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 e A S
MIESO Wieprzowina | Pieczen 0,6 - 2,5 kg* - 0 - - 3 - T
Pieczony kurczak 0,6 - 3 kg* - 0 - - 2 , I~
Dréb 5 4
Filety i piersi 1-5cm - - 2/3 Al A S
Filety 0,5-3cm - - - -\...3...,- \Wi\,{-
RYBY 3 5
Filety mrozone 0,5-3cm - - - Aleen LRV
. . s 3
Pieczone Pieczone ziemniaki | 0,5-1,5kg - 0 - - -
WARZYWA warzywa Pieczone warzywa 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Zapiekane warzywa jedna taca - - - -\%u-
Stone ciasto 0,8-1,2kg - 0 - -\él,-
sulk Tortukal |- - g
Chleb : 5
Duzy bochenek 0,7 - 2 kg - - - - -
Pizza cienka/ okraala } ) ) 2
okragta a9 N
StONE Pizza na grubym 2
WYPIEKI ciescie blacha - - - |
1 warstwa - - - A 2 r
Pizza y i
2 warstwy - - - A A -
Pizza [mrozonal] g 3 i
3 warstwy - - - AFr AR, -
5 4 2
4 warstwy - - - R e R —— P N = -
Biszkopt 0,5-1,2kg - - - qép
WYROBY 5
PIEKARNICZE : Ciasteczka 0,2-0,6 kg - - - - -
StODKIE 3
Tarta 0,4-1,6kg - - - ==
* Sugerowana ilos¢
[ W ~ AF—=r Y w‘ m\
AKCESORIA Taca do piekarnika / Taca do L L
Ruszt ciasta/ Okragfa taca do pizzy Blacha na sciekajacy thuszcz/  Blacha na Sciekajacy ttuszcz Sonda do miesa

na ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody
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oy -
E=TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZTXUSZCZU
SUGEROWANA TEMPERATURA | CZAS TRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA ;
ILOSC NAGRZEWANIE (°Q) (MIN.) AKCESORIA
1% Mrozone frytki =2} 650-850 g Tak 200 25-30 A2
P
Mrozone nuggetsy z PR ) 4 2
% kurczaka = 500 g Tak 200 15-20 -
= . B 4 2
9 Paluszki rybne I==1 5009 Tak 220 15-20 eEEET
Q Te
S Krazki cebuli =) 500 g Tak 200 15-20 A2,
< Panierowana éwieza cukinia X 400 g Tak 200 15-20 A2
> I
™ Domowe frytki I==1 300-800g Tak 200 20-40 ;:H,—_, ;
< Te
= Warzywa mieszane =1 300-800g Tak 200 20-30 ;.:ih—_, ;f
Piers z kurczaka ‘IE:ér 1-4cm Tak 200 20-40 Fiﬁ \;
>
o ale
= Skrzydetka kurczece =1 200-1500¢g Tak 220 30-50 ;.:ih—_, ;f
2 . % 4 2
v Kotlet panierowany I==1 T-4cm Tak 220 20-50 I
o - 4 2
Filet rybny I==1 1-4cm Tak 220 15-25 EEET

W przypadku gotowania swiezych lub domowych potraw, rozprowadz cienkg warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymieszac¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

o’

kL)
FUNKCJE ==
Smazenie bez tt.
EE alr ~
AKCESORIA

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie
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_TABELA PIECZENIA PAROWEGO

PRZEPIS POZIOM PARY | NAGRZEWANIE TEMP(EORC’)\TURA CZAS(,\:T,:VJAN'A BLACHY | AKCESORIA
Ciasteczka / Shortbread (herbatniki) POZIOM 1 TAK 150- 160 35-55 ;r
Mate ciasta / muffinka POZIOM 1 TAK 160 - 170 30-40 ;r
Ciasta drozdzowe POZIOM 1 TAK 170-180 40-60 -\éu-
Sponge cakes (Biszkopty) POZIOM 1 TAK 160-170 30-40 -\...zl;u-
Focaccia POZIOM 1 TAK 210-230 20-40 1;,
Bochenek kanapkowy POZIOM 1 TAK 180 - 190 30-50 -\%1,-
Maty chleb POZIOM 1 TAK 220-240 25-45 :\;r
Baguette (Bagietka) POZIOM 1 TAK 220-250 20-40 1;,
Duzy chleb 0,8 g-1kg POZIOM 1 TAK 210-230 30-50 ;r
Roast potatoes (Pieczone ziemniaki) POZIOM 2 TAK 210-230 50-70 :\;r
Pieczone marchewki POZIOM 2 TAK 170-190 50-70 .\;Ti__—g,-
Pieczone brokuty POZIOM 2 TAK 170-190 40-60 -\%p
o et L
Cielecina/wotowina/wieprzowina 1 kg POZIOM 2 TAK 200-210 60-90 ;
Cielecina / wotowina / kawatki POZIOM 2 TAK 180 - 190 50-70 \;,
Pieczen wotowa 1 kg POZIOM 2 TAK 210-230 40-50 ;
Pieczen wotowa 2 kg POZIOM 2 TAK 210 50-70 ;
Udziec jagniecy POZIOM 2 TAK 190 - 210 55-75 ir
Duszona golonka wieprzowa POZIOM 2 TAK 160 - 180 85-100 1;
Kurczak / perliczka / kaczka 1 - 1,5 kg POZIOM 2 TAK 220 - 240 50-70 1;,
Kurczak / perliczka / kaczka (kawatki) POZIOM 2 TAK 210-230 50-60 ;
Filet rybny POZIOM 2 TAK 210-230 15-25 ;r
==V ~
AKCESORIA

Blacha do pieczenia/blacha do ciasta/blacha na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie

Whj;lﬁool




TABELA PIECZENIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS;JII::V;\NIA BLACHY | AKCESORIA
_ Tak 170 30-50 .\._é_.__,.
Leavened cakes / Sponge cakes (Ciasta s 2
drozdzowe / biszkopty) s Tak 160 30-50 N
# Tak 160 30-50 S
a%e 3
Ciasta z nadzieniem = Tak 160 - 200 30-85 | S—
(sernik, strudel, szarlotka) <% 4 1
+ Tak 160 - 200 30-90 e A—r
_ Tak 150 20-40 A 3 p
- 4
e Tak 140 30-50 ~ r
Herbatniki — 4 1
& Tak 140 30-50 e
Tak 135 40-60 N S
_ Tak 170 20 - 40 A 3 ;
& Tak 150 30-50 LA
Small cakes / Muffin (Ciastka / Muffiny) — 2 1
% Tak 150 30-50 —
%, Tak 150 40-60 N S
— Tak 180 - 200 30-40 L3
Choux buns (Ptysie) & Tak 180 - 190 35-45 AT
&os 5 3 1
¥09) Tak 180 - 190 35-45* A NS S
— Tak 920 110 - 150 L3
Bezy w Tak 90 130 - 150 NP
%, Tak 90 140 - 160 * N S
— Tak 190-250 15-50 N
Pizza/ Chleb/ Focaccia — 5 3 1
& Tak 190 - 230 20-50 e
it 2
Pizza (na cienkim lub grubym ciecie, Tak 200-250 15-50 N
focaccia) & Tak 220 - 240 25-50* I L
— Tak 250 10-15 1 3 r
Mrozona pizza & Tak 250 10-20 -\ép ,;,
& Tak 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 f N
= Tak 180 - 190 45 -55 U
Tarty pikantne . . & Tak 180 - 190 45-60 .\,;14 ~ .\,;11 ~
(warzywne, zapiekanki)
PR 1
% Tak 180 - 190 45-70*% -\...i—...,- q%f ~
s i
FUNCTIONS E Y29 Ifl ECO
FUNKCJE i i
( ) Konwencjonalne Termoobieg Kopr:(svcezkecny'jene Grill Turbo grill Cykl Eco Pizza
Arernnn ~ A= L — Tonnd
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha na ciasta Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz
na ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(I;I:I:‘N)ANIA BLACHY | AKCESORIA
— Tak 190-200 20-30 3
Nadziewane ciasto francuskie/ O 4 1
przekaski z ciasta ptysiowego I'—" Tak 180-190 20-40 | S—
w Tak 180 - 190 20-40 R L
Lazania / flan/ Baked pasta (zapiekanka — 3
makaronowa) / cannelloni \:‘ Tak 190-200 4>-65 | S—
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / — 3
Wieprzowina Tkg — Tak 190-200 8o-11o L
Kurczak / Krolik / Kaczka 1 kg — Tak 200-230 50-100 1 3 r
Indyk / Geé 3 kg — Tak 190-200 80 - 130 1 2 r
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w — ) B 3
papierze (filet, w catosci) \:‘ Tak 180 - 200 40-60 | —
Warzywa faszerowane % Tak 180 - 200 50 - 60 e
(pomidory, cukinia, baktazan)
Toast (Tost) i - 3 (Wysoka) 3-6 -\...5...:-
Fish fillets / Steaks (Filety / kawalki ryb) e - 2 (Srodkowa) 20 - 30 ** -\---Af--r- 1 :3: N
Sausages (Kietbaski)/ kebab/ Spare ribs =~ ) 2 -3 (Srodkowa - ap wx 5 4
(zeberka)/ hamburger u Wysoka) 15-30 R
A~ z
Pieczony kurczak 1-1,3 kg = - 2 (Srodkowa) 55 - 70 *** -\...2...:- 1:::1 ~
Udziec jagniecy/ Shanks (golonka) - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** 1 3 [
g £
Roast potatoes (Pieczone ziemniaki) < - 2 (Srodkowa) 35 - 55 *** 1 3 r
A~
Vegetable gratin (Zapiekane warzywa) = - 3 (Wysoka) 10-25 1 3 [
Petne danie: Fruit tart (Tarta owocowa)
(poziom 5)/lazania (poziom 3)/mieso Tak 190 40-120* .\_lfi__—g,. .\___|—i_—n__,- 1 ! r
(poziom 1)
Lazania i mieso % Tak 200 50-100 * e 1 p
Mieso i ziemniaki ks Tak 200 45-100 * e g
Fish & Vegetebles (Ryby i warzywa) w Tak 180 30-50* -\él,- 1 ! r
Stuffed roasting joints (Nadziewane i ECO . 3
pieczone kawatki miesa) ) 200 80-120 | S—
Plastry miesa ECO ) ) % 3
(krolik, kurczak, jagniecina) 200 >0-100  —

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.
** Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.
*** Obréci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

FUNCTIONS E EI ECO
(FUNKCJE) Konwencjonalne Termoobieg KoPrlsvcezlfcn)jjene Grill Turbo grill Cykl Eco Pizza
Aeeenn ~ a==r l_} — M
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha na ciasta Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na sciekajacy ttuszcz/ Blacha na éciekajacy ttuszcz
naruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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JAK POSEUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji, akcesoriéw i poziomdw pieczenia dla réznych rodzajow potraw.
Czasy pieczenia sg liczone od momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania

wstepnego.

Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoriow.
Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajagco dopieczona, nalezy uzyc

wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoridw dotgczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego
metalu. Mozna stosowac réwniez naczynia i akcesoria ze szkfa zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie

wtedy wydtuzy.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sig, ze piekarnik ostygt.
Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub $ciernych/

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng sciereczka

z mikrofibry. Jedli sg silnie zabrudzone, dodac¢ kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
$ciereczka.

« Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentéw.
Jedli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomoca wilgotnej sciereczki z
mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz jest ciepty),
usuwajac z niego wszystkie osady i zabrudzenia
powstate z resztek potraw. Aby usuna¢ wszelkie
skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia potraw

z duzg zawartoscig wody, nalezy pozostawic piekarnik
do catkowitego ostygniecia, a nastepnie wytrze¢ go
szmatka lub gabka.

- Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne powierzchnie
urzadzenia, wiaczy¢ funkcje ,Smart Clean”. (Tylko w
niektoérych modelach).

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

- Aby utatwi¢ sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria

sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozyc¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usunac za
pomoca szczoteczki lub ggbki do mycia naczyn.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do miesa (jesli jest
stosowana) w zmywarce.

Tace do smazenia bez ttuszczu (jesli jest stosowana)
mozna my¢ w zmywarce.

KONSERWACJA SZUFLADY NA WODE

Uwaga: Szuflada na wode nie nadaje sie do mycia w
zmywarce: ryzyko uszkodzenial

zracych srodkow do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosic¢ rekawiczki ochronne.
Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sig, ze
urzadzenie zostato odiaczone od

zasilania.

Mozna uzy¢ standardowego
srodka do czyszczenia piekarnika,
ktory zmiekczy i usunie
pozostatosci, dzieki czemu reczne
czyszczenie komory piekarnika i
akcesoriow stanie sie tatwiejsze.

Po zakonczeniu kazdego cyklu gotowania na parze

zaleca sie wykonanie nastepujgcych czynnosci:

1. Nacisng¢ gérng czes¢ pokrywy frontu szuflady,
oznaczong wgtebieniem, aby wysung¢ uchwyt

. Chwycic¢ za uchwyt i wyciggna¢ szuflade na wode.

. Zdja¢ pokrywe szuflady na wode.

. Wysuszy¢ poszczegdlne podzespoty miekka sciereczka.

. W razie potrzeby pozostawi¢ szuflade do wyschniecia
na powietrzu bez zamykania jej pokrywa.

Zatozy¢ ponownie pokrywe szuflady na wode.

8. Ponownie umiesci¢ umytg i wysuszong wyjmowang
szuflade na wode w obudowie, upewniajac sie, ze
zostata ona catkowicie wciénieta

9. Nacisna¢ dolng cze$¢ zaslepki frontu szuflady, aby
zmieni¢ potozenie uchwytu.

Uwaga: Nalezy unikac¢ pozostawiania wody w instalacji dtuzej

niz przez 2 dni.

Do napetniania szuflady na wode nalezy uzywac

wytgcznie wody o temperaturze pokojowej: gorgca

woda moze wptywac na dziatanie ukfadu pary. Uzywac
wytgcznie wody pitnej.

Funkcja Steam zostata zaprojektowana w celu

optymalizacji zuzycia wody. Dlatego niskie zuzycie

wody z szuflady podczas pracy jest normalne.

Wszelki biaty osad, ktéry moze pojawic sie na dnie

komory, wynika z naturalnie wystepujacych w wodzie

osadoéw mineralnych.

SN WN
o
°
=
©]
N
3
(@]
3
<
Q]
N
<
()
o
[}
(%)
N
[
)
[«V]
Q.
~D
>
[<}]
2
o
(o}
-

~

NIE ODKAMIENIAC
Odkamienianie nie jest konieczne.
W szufladzie parowej nalezy uzywac wytacznie wody pitne;j.

Wprowadzenie jakiejkolwiek innej substangji, w tym
produktéw naturalnych, takich jak ocet lub kwas cytrynowy,
moze uszkodzi¢ system.
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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 fatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednocze$nie wyciagajac do gory, az
wysung sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zaktada¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami

ich zamocowania i zablokowujgc gérng czes¢ na
swoim miejscu.

4, Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je
otworzyd.

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

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

5. Sprébowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtorzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziataja prawidtowo.

WYMIANA ZAROWKI

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

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

3. Ponownie podtaczy¢ urzadzenie do zasilania.

Uwaga: Zaréwki halogenowe 40 W/230 ~ V typu G9,
T300°C.

Zardwka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona
do urzadzen domowych i nie nadaje sie do ogdlnego
OBNIZYC GORNA GRZALKE

(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

1. Wyja¢ boczne prowadnice pétek.

e

oswietlania pomieszczen w gospodarstwie domowym.
(EC Regulation 244/2009) Zarowki mozna kupi¢ w
autoryzowanym serwisie.

Jesli uzywa sie zarowek halogenowych, nie

wolno dotykac ich gotymi rekoma — $lady palcow
pozostawione na powierzchni moga doprowadzi¢ do
uszkodzenia zaréwek. Nie uzywac piekarnika, dopoki
ostona lampy nie zostanie ponownie zamontowana.

3. Aby ponownie umiesci¢ grzatke na miejscu, nalezy
ja podnies¢, lekko pociagnac do siebie i oprzec na
obsadach bocznych.




ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Mozliwa przyczyna

Piekarnik nie dziata.

- zasilania.

- Wyswietlacz pokazuje litere ,F",

. po ktorej nastepuje liczba.

. Problem zwigzany z
: oprogramowaniem.

- Funkcja pieczenia z technologia ll04¢ 2ywnodci ré2ni sie
- od zalecanego zakresu.

- 6th Sense konczy sie bez
wyswietlania odliczania.
Pieczenie konczy sie przed

- zakoniczeniem odliczania.

¢ pieczenia.

 Piekarnik nie nagrzewa sie.

A Kiedy opcja ,DEMO” jest A
: wiaczona ,On”, wszystkie

. oraz wszystkie menu s3

: nagrzewa sie.

. wyswietlaczu pojawia sie
- opcja DEMO.

Lampka wytacza sie.

Tryb ,ECO" jest ,WH".

Drzwiczki nie zamykaja sie
prawidtowo.

Zaczepy bezpieczenstwa
i znajduja sie w ztym
. pofozeniu.

- Zasilanie w domu zostaje
- wytaczone.

. Cykl gotowania z sonda

. zakonczyt sie bez wyraznej
. przyczyny lub na ekranie

. pojawit sie btad F3E3

Sonda Zywnosci nie jest
. prawidtowo podfaczona

Rozwigzanie

Odciecie zasilania.
Urzadzenie odtagczone od

. Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie

jest prawidtowo podtgczone do sieci.

: Wytgczyc piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby
¢ sprawdzi¢, czy usterka nie ustgpita.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi

- Telefonicznej i poda¢ numer nastepujacy po
literze ,F".

Drzwiczki otwarte podczas

Otworz drzwiczki i sprawdz stopiert dogotowania
potrawy. JeZeli jest to konieczne, dokoncz
. pieczenie, wybierajac funkcje tradycyjna.

polecenia sg aktywne

dostepne, ale piekarnik nie

Co kazde 60 s na

- Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac
- Wylgcz.

Z opgji "USTAWIENIA" wejs¢ do “ECO” i wybrac
- "Off" (Wytacz).

: Upewnic sie, ze zatrzaski zabezpieczajgce

© 53 Ustawione poprawnie, przestrzegajac

: instrukcji demontazu i ponownego montazu
i przedstawionej w rozdziale ,Czyszczenie i

i konserwacja”.

Sprawdzi¢, czy pobdr mocy domowej sie¢

. elektrycznej ma warto$¢ nie mniejsza niz 3 kW.
i Bfad ustawient poboru mocy. :
1 13 amperéw. Z opdji "USTAWIENIA" wejs¢ do

W przeciwnym wypadku zmniejszy¢ moc do

"ZASILANIE" i wybrac "NISKI".

Sprawdzi¢ podtgczenie sondy zywnosci

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu

Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu/docs

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z naszg obstuga posprzedazowq (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowsg, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej

produktu.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Wyprodukowano na licencji.
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Manual do utilizador

OBRIGADO POR TER ADQUIRIDO UM PRODUTO

WHIRLPOOL

Para receber uma assisténcia mais completa, registe o

seu produto em www.register10.eu

A Leia as instrucdes de seguranca com atencao antes

de usar o aparelho.

PARA OBTER MAIS
INFORMACOES, LEIA O CODIGO
QR NO SEU APARELHO

DESCRICAO DO PRODUTO

1. Painel de controlo

2. Ventilador e resisténcia circular
(ndo visiveis)

3. Guias de nivel
(o nivel estd indicado parte frontal
do forno)

. Porta
. Gaveta da agua
. Resisténcia superior/grelhador

N & 1 »

. Lampada

8. Ponto de insercao da sonda de
carne

9. Placa de identificacao
(ndo remover)

10. Resisténcia inferior
(invisivel)

PAINEL DE CONTROLO
() ] I g e e P2 °c &
L lE B =« v/ e O &
1 3 3 4 5 7 8 9
1. LIG./DESL. 4. RETROCEDER 7.BOTAO DE NAVEGACAO MAIS

Para ligar e desligar o forno e parar
uma funcao ativa.

2. FUNCOES DE ACESSO DIRETO

Para aceder rapidamente as
funcdes e ao menu.

3.BOTAO DE NAVEGACAO
MENOS

Para percorrer um menu e diminuir
as definicdes, valores ou uma
funcao.

Para regressar ao ecra anterior.
Permite mudar as configuragdes
durante a cozedura.

5.VISOR

6. CONFIRMAR

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

Para percorrer um menu e
aumentar as definicdes ou valores
de uma funcao.

8. OPCOES / ACESSO DIRETO AS
FUNCOES

Para aceder rapidamente as fun¢oes,
duracao, definicoes e favoritos.

9. INICIAR

Para iniciar uma fung¢ao usando
as definicdes especificadas ou
basicas.
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ACESSORIOS

GRELHA METALICA

TABULEIRO COLETOR

. TABULEIRO PARA ASSAR :
Lo¥

: CALHAS DESLIZANTES*

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

Para utilizacao como

: tabuleiro para cozinhar

: carne, peixe, legumes,

: foccacia, etc., ou para

: recolher sucos quando

: posicionado por baixo da
: grelha metalica.

: Para a cozedura de todos
: 0s produtos de padaria e
¢ pastelaria, mas também

. para assados, peixe em

: papelote, etc.

: Para facilitar a insercao
: ou aremocao de
: acessorios.

TERM DE CARNE*

: TABULEIRO AIR FRY *

S~

R

Para medir de forma
precisa a temperatura
interna do alimento
durante a cozedura.

: Para ser utilizado ao
: cozinhar alimentos com
- afuncao Air Fry, com um

: nivel inferior para recolher
: possiveis migalhas e

: pingos. Podé ser lavado na
: maquina de lavar loica.

: tabuléiro posicionadoa um

O nuimero e o tipo de acessérios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Outros acessérios podem ser adquiridos separadamente; para encomendas e informacdes, contactar o servico poés-

venda.
* Disponivel apenas em determinados modelos

COMO INSERIR A GRELHA E OUTROS ACESSORIOS

Insira a grelha na horizontal, fazendo-a deslizar pelas
guias, e assegure-se de que a extremidade elevada esta
virada para cima.

Outros acessérios, como o tabuleiro coletor e o tabuleiro
para assar sao introduzidos horizontalmente, da mesma
forma que a grelha.

REMOVER E REPOR AS GUIAS DE NiVEL

- Para remover as guias de nivel, levante-as e puxe as
partes inferiores para fora dos seus alojamentos: Agora,
as guias de nivel podem ser retiradas.

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

INSTALAR AS CORREDICAS

Retire as guias de nivel do
forno e remova o plastico de
protecao das corredicas.

; Fixe o encaixe superior da
corredica a guia de nivel

p e faca-a deslizar até parar.
\ I Baixe o outro encaixe para o
) b posicionar.

Para fixar a guia, pressione

a parte inferior do
dispositivo de fixacao -

firmemente contra a guia {

de nivel. Assegure-se de que

as corredicas se movem
livremente. Repita estes
procedimentos para a

outra guia de nivel, no mesmo nivel.

Nota: As corredicas podem ser instaladas em qualquer nivel.
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FUNCTIONS (FUNCOES)

Estas funcdes permitem uma cozedura totalmente
automatica para todos os tipos de alimentos (lasanha,
carne, peixe, legumes, bolos e doces, bolos salgados,
pao, pizza). Para tirar o melhor partido desta funcao, siga
as indicacoes na respetiva tabela de cozedura.
H=

—IVAPOR

Esta funcdo permite-lhe cozinhar pratos agradavelmente
estaladicos e dourados por fora, mas ao mesmo tempo
tenros e suculentos por dentro. Para obter os melhores
resultados de cozedura, recomendamos selecionar o
nivel de vapor 1 para paes e sobremesas, ou o nivel de
vapor 2 para vegetais, peixe e carne.

Para mais informacdes sobre os ciclos de cozedura
manual a vapor, consulte a tabela de cozedura a vapor.

=

GRELHADOR

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

O—

o— FUNCOES TRADICIONAIS

« COZ.CONVECCAO

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando
apenas um nivel.

«  TURBO GRILL

Para assar pecas de carne grandes (pernil, carne
assada, frango). Recomendamos a utilizacdo de
um tabuleiro coletor, para recolher os sucos da
cozedura: Posicione o tabuleiro em qualquer um
dos niveis que se encontram por baixo da grelha e
adicione 500 ml de dgua potavel.

+ FROZEN BAKE (COZEDURA CONG.)

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

«  FUNGOES ESPECIAIS

»  PIZZA

Esta funcdo seleciona automaticamente a melhor
temperatura e método de cozedura para todos
os tipos de pizza.

» AIR FRY

Esta funcao permite-lhe cozinhar batatas fritas,
nuggets de frango e muito mais utilizando
menos 6leo, o que resulta numa batata frita
agradavelmente estaladica. Os elementos de
aquecimento funcionam em ciclos para aquecer
corretamente a cavidade, enquanto a ventoinha
faz circular o ar quente. S6 é possivel obter os
melhores resultados de cozedura esperados

se for utilizado um tabuleiro Air Fry (fornecido
com alguns modelos). Coloque os alimentos no
tabuleiro Air Fry numa Unica camada e siga as
instrucOes da tabela de cozedura Air Fry para

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

» LEVEDURA

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

» MANTER AQUECIDO

Para manter os alimentos quentes e estaladicos
depois de cozinhados.

» DEFROST (DESCONGELAR)

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

» CICLO ECOLOGICO *

Para assar pecas de carne recheadas e filetes de
carne num Unico nivel. Quando este ciclo Eco
esta a ser utilizado, a luz permanece apagada
durante a cozedura. Para usar o ciclo ECO e,
assim, otimizar o consumo de poténcia, a

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

CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando apenas
um nivel.

-
‘%' | ARFORCADO

Para cozinhar diferentes alimentos, que exijam a mesma
temperatura de cozedura, em diferentes niveis (trés, no
maximo) e em simultaneo. Esta funcao permite cozinhar
alimentos diferentes sem transmitir odores de uns
alimentos para os outros.

2
_ﬁ PREAQ. RAPIDO
Para efetuar o preaquecimento rapido do forno.

@ TEMPORIZADOR
Para manter o tempo sem ativar uma funcao.

<>
+<|SMART CLEAN

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

@ FAVORITOS

Para aceder a lista das 10 fungdes favoritas.

3 ~
{C}" DEFINICOES
Para ajustar as defini¢des do forno. Quando o modo
"ECO" estd ativo, a luminosidade do visor é reduzida e
as luzes desligam-se para poupar energia e a lampada
desliga-se apds 1 minuto. Sera novamente ativado

automaticamente quando algum dos botdes for
premido. Quando o modo "DEMQ" esta "ON" (Ligado),
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todos os comandos estao ativos e os menus disponiveis,
mas o forno ndo aquece. Para desativar este modo,
procure “DEMO” no menu “DEFINICOES” e selecione
"Off" (Desligado). Ao selecionar “RESET FABRICA”
(reposicao das defini¢des de fabrica), o produto desliga-
se e volta a ligar-se como na primeira utilizagao. Todas as
definicbes serdao apagadas.

* Funcéo utilizada como referéncia para a declaracao de
eficiéncia energética, de acordo com o Regulamento (UE)
ne 65/2014
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UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

1. SELECIONAR O IDIOMA

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

Prima + ou — para percorrer a lista de idiomas
disponiveis e selecionar o idioma pretendido. Prima
./ para confirmar a selecao.

Nota: O idioma pode ser posteriormente alterado
seleccionando "LANGUAGE" no menu "SETTINGS', disponivel
premindo &

2. DEFINIR O CONSUMO DE ENERGIA

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

Aceda a funcao "“POWER” (POTENCIA)a partir de
“SETTINGS” (DEFINICOES) e selecione “LOW” (BAIXO).

3. ACERTAR A HORA

Ap6s selecionar o idioma, terd de acertar a hora atual:
No visor piscam os dois digitos relativos a hora.

/—
K}

-
N

N aln
hZoahd

7

Prima -+ ou — para definir a hora certa e prima
. :No visor piscam os dois digitos relativos aos
minutos. Prima -+ ou — para definir os minutos e
prima para confirmar ./ .

Nota: Podera ser necessario acertar novamente a hora apos
um longo corte de poténcia. Selecione a opg¢ao "RELOGIO"
no menu "DEFINICAQ", disponivel ao premir &

4. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais,
resultantes do processo de fabrico: Isto é
perfeitamente normal.

Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueca o forno, vazio, para
eliminar eventuais odores. Remova do forno
qualquer elemento de protecao em cartdo ou
pelicula transparente e retire quaisquer acessoérios
do respetivo interior. AqQueca o forno a 200 °C
durante uma hora, aproximadamente, de preferéncia
utilizando uma funcao com circulacao de ar (por
exemplo "Ar forcado" ou "Cozedura conveccao").

Nota: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira
utilizacao do aparelho.
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UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

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

As funcoes podem ser selecionadas utilizando o icone
para as funcgdes principais ou percorrendo o menu: Para
selecionar um item de um menu (o visor apresentara

o primeiro item disponivel), prima -+ ou — para
selecionar o item pretendido e, em seguida, prima ./
para confirmar.

2. DEFINIR UMA FUNCAO

Apo6s selecionar uma funcao, é possivel alterar as suas
defini¢des. O visor ird apresentar as definicdes que
podem ser alteradas em sequéncia. Premir << permite-
Ihe alterar novamente a definicdo anterior

TEMPERATURA / NIVEL DO GRILL / NiVEL DE
VAPOR

Qando o valor piscar no visor, prima -+ ou — para

o alterar e, em seqguida, prima ./ para confirmar e
continuar com as definicées que se seguem (se possivel).
Da mesma forma, é possivel ajustar o nivel da grelha; 1
(baixo), 2 (médio) ou 3 (alto).

Na funcédo Vapor, é possivel selecionar a quantidade de
vapor que sera gerada: Nivel de vapor 1 (baixo) ou 2
(alto).

Nota: Depois de ativar a funcao, é possivel alterar a
temperatura/nivel do grelhador utilizando ou —,
apos pressionar o botao °C .

DURACAO

77X

7

Quando o icone (& piscar no visor, prima | ou —
para definir o tempo de cozedura pretendido e, em
sequida, prima ./ para confirmar. Ndo é necessdrio
definir o tempo de cozedura, caso pretenda fazer

a gestao da cozedura manualmente (sem duragao
definida): Prima .~ ou [ > ] para confirmar e iniciar a
funcao. Ao selecionar este modo, nao podera programar
um inicio diferido.

Nota: Pode ajustar o tempo de cozedura definido durante
a cozedura, premindo - prima ou — parao
alterar e, em seguida, prima / para confirmar.

HORA DE FIM (INICIAR DELAY)

Em muitas funcdes, uma vez definido um tempo de
cozedura, pode atrasar o inicio da fun¢ao, programando
a sua hora de fim. O visor apresenta a hora de fim
enquanto (%) o icone pisca.

Prima -+ ou — para definir o tempo de fim
da cozedura pretendido e, em seguida, prima

./~ para confirmar e ativar a funcao. Coloque os
alimentos no forno e feche a porta: A funcao inicia-se
automaticamente apds o periodo de tempo calculado
para concluir a cozedura a hora programada.

Nota: Programar um inicio atrasado da cozedura ird
desativar a fase de pré-aquecimento do forno: O forno
atinge a temperatura pretendida gradualmente, o

que significa que os tempos de cozedura poderao ser
ligeiramente mais longos do que os tempos indicados
na tabela. Durante o tempo de espera, pode premir

ou — para alterar a hora de fim programada ou premir
<< para alterar outras definicoes. Ao premir , para
visualizar informacao, é possivel alternar entre a hora de
fim e a duracao.

3.6™ SENSE

Estas funcdes selecionam automaticamente o melhor
modo, temperatura e duracao da cozedura para
cozinhar, assar ou cozer todos os pratos disponiveis.

Quanto for necessario, indique apenas as caracteristicas
dos alimentos para obter o resultado ideal.
PESO/ALTURA (BANDEJA REDONDA-CAMADAS)

6

sssss

Para definir a fungao corretamente, siga as indicacées no
visor, quando solicitado, e pressione ou — para
definir o valor necessario e, em seguida, pressione
para confirmar.

NiVEL COZEDURA / DOURAR

Algumas fungdes 6™ Sense permitem regular o nivel de
cozedura.

Quando tal Ihe for solicitado, prima —+ ou — para
selecionar o nivel desejado entre mal passado (-1) e bem
passado (+1). Prima . ou para confirmar e iniciar
a funcgao.

Da mesma forma, em algumas funcdes 6% Sense,
quando for permitido, é possivel ajustar o nivel para
aloirar entre baixo (-1) e alto (+1).

4. COZINHAR A VAPOR

Selecionando a opc¢ao "Vapor" nas fun¢des manuais, é
possivel cozinhar qualquer tipo de alimento gracas a
utilizacao do vapor. O vapor propaga-se mais rapida e
uniformemente pelos alimentos comparativamente com
0 ar quente caracteristico das funcdes convencionais:

tal permite reduzir os tempos de cozedura e conservar
todos os preciosos nutrientes dos alimentos, garantindo
resultados verdadeiramente excelentes e deliciosos em
todas as suas receitas. A porta deve permanecer fechada
durante toda a duragdo da cozedura a vapor.

Antes de cozinhar, encher a gaveta com agua. A

quantidade de dgua depende do nivel de vapor

selecionado no painel de controlo:

+ Nivel de vapor 1 (baixo, ideal para pao e
sobremesas): é necessaria apenas uma pequena
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quantidade de agua, independentemente do tempo
de cozedura. Encher a gaveta até a marca "1".

+ Nivel de vapor 2 (elevado, ideal para legumes, peixe
e carne): encher a gaveta até a marca "1" ou "2" para
gerar vapor até 100 ou 200 minutos, respetivamente.

Feche a gaveta, empurrando-a cuidadosamente na
direcdo do painel até que fique completamente fechada.
Ap6s a insercao da gaveta, prima START para prosseguir
com o ciclo de cozedura. A gaveta deve permanecer
sempre fechada, exceto quando for necessario encher
com agua.

Ap0ds o primeiro enchimento, no caso de ciclos de
cozedura mais longos, uma vez que a 4gua se esgote,
podera ser necessario adiciona-la novamente, a fim de
completar o ciclo.

5.INICIAR A FUNCAO

A qualquer momento, se os valores predefinidos forem
os desejados ou quando tiver aplicado as definicdes que
necessita, prima[_> | para ativar a funcéo.

Durante a fase de inicio diferido, ao premir[ > ] o
forno ird perguntar se deseja saltar esta fase, iniciando
imediatamente a funcao.

Lembre-se: Depois de selecionada a funcao, o visor ira
recomendar o nivel mais apropriado para cada funcao.
e interromper a funcao a qualquer altura, premindo
(ONR
Se o forno estiver quente e a funcao necessitar de uma
temperatura maxima especifica, surgird uma mensagem
no visor. Pode selecionar uma funcao diferente ou
aguardar o arrefecimento completo.

6. PRE-AQUECIMENTO

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

Quando esta fase terminar, serd emitido um som e
o visor indicara que o forno atingiu a temperatura
definida, solicitando-lhe "ADIC. ALIMENTO". Neste
momento, abra a porta, coloque os alimentos no forno,
feche a porta e inicie a cozedura premindo ./ ou [ > ].

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

O tempo de cozedura ndo inclui uma fase de pré-
aquecimento. Poderd alterar sempre a temperatura que
deseja que o forno atinja, premindo ou —.

7.VIRAR OU VERIFICAR ALIMENTOS

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

Sera emitido um som e o visor indicara que acao devera
realizar. Abra a porta, realize a acdo indicada no visor,
feche a porta e, em seguida, prima para continuar a
cozedura.

Da mesma forma, a 10% do final da cozedura, o forno
indica-lhe para verificar os alimentos.

Serd emitido um som e o visor indicara que acao devera
realizar. Verifique os alimentos, feche a porta e prima
./ oul > ] para continuar a cozinhar.

Nota: Prima [ > ]para ignorar estas aces. Caso contrério,
se nao for realizada qualquer acdo apds um determinado
periodo de tempo, o forno continuara a cozinhar.

8. FIM DA COZEDURA

Serd emitido um som e o visor indicara que a cozedura
estad concluida.

Prima [ > | para continuar a cozinhar no modo manual
(sem duracdo definida) ou prima - para prolongar o
tempo de cozedura, configurando uma nova duracao.

Em ambos os casos, os parametros de cozedura serdao

mantidos.

DOURAR

Algumas fungdes do forno permitem-lhe aloirar a
superficie dos alimentos, ativando o grelhador quando a
cozedura esta concluida.

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

. FAVORITO

Quando a cozedura estiver completa, o visor
apresentard uma mensagem solicitando-lhe que guarde
a funcdo na sua lista de favoritos com um numero entre
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Se quiser guardar a funcao como favorita e guardar as
configuragdes atuais para uso futuro, prima ./, caso
contrario, prima << para ignorar.

Uma vez premido ./, prima o botdo - ou — para
selecionar a posicao do numero e, em seguida, prima
./ para confirmar.

Nota: Se a memaria estiver cheia ou o nimero que
pretende ja tiver sido atribuido, o forno solicitar-lhe-a se
deseja substituir a funcao anterior.

Para posterior acesso as funcdes que gravou, prima () :
O visor apresentard a sua lista de funcoes favoritas.

Prima | ou — para selecionar a funcio; confirme
premindo ./ e, em seguida, prima para ativar.
.SMARTCLEAN

Pressione 7.+| para mostrar a funcdo “Smart Clean” no
visor.

035

Pressione [ > | para ativar a funcdo: o visor apresentaré
todas as acdes necessarias para obter os melhores
resultados de limpeza: Siga as indicagdes e prima
quando terminar. .~ Assim que terminar todos os
passos, prima , quando necessario, para ativar o ciclo
de limpeza.

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

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

. TEMPORIZADOR

Para ativar esta funcdo, prima o icone (' .Prima — ou
— para definir o periodo de tempo pretendido e, em
seguida, prima ./ para ativar o temporizador.

Serd emitido um sinal sonoro e o visor indicard quando
o contador de minutos tiver terminado a contagem
decrescente do tempo selecionado.

Nota: O temporizador ndo ativa quaisquer ciclos de
cozedura.

O contador de minutos também pode ser ativado
quando uma fung¢ao estd em funcionamento.

o temporizador continuara a sua contagem decrescente

de forma independente, sem interferir com a fungao em
Si.

Durante esta fase, nao é possivel ver o mini-mostrador
(apenas sera apresentado o icone (IJ ), que continuaré a
contagem decrescente em segundo plano. Para editar o
temporizador, pode premir o fcone (1S e definir a hora
utilizando o botao ou — fcone.

Para cancelar o lembrete de minutos, prima o fcone O

e, em seguida, seleccione — até a hora apresentada ser
"----".Prima /" para confirmar.
.BLOQUEAR TECLADO

Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido
<<Idurante, pelo menos, cinco segundos. Para
desbloquear, repita o procedimento.

Nota: Esta funcao também pode ser ativada durante a
cozedura. Por motivos de seguranca, o forno pode ser
desligado a qualquer altura premindo [ ©

. UTILIZAR A SONDA DE CARNE (SE EXISTENTE)

A utilizacao do termémetro permite-lhe medir a
temperatura interior da carne durante a cozedura para
garantir que atinge a temperatura ideal. A temperatura
do forno varia consoante a funcdo selecionada,
contudo, a cozedura estd sempre programada para
terminar assim que a temperatura especificada tenha
sido alcancada.

E muito importante posicionar a
sonda com precisao, para obter
resultados de cozedura perfeitos.
Insira completamente a sonda na
parte com mais carne, evitando os
0S50S € as partes com mais gordura.
Quando cozinhar aves, a sonda deve
ser inserida de lado, no meio do
peito, tendo o cuidado de assegurar
que a ponta nao fica localizada sobre
uma parte oca. No caso de carne
com espessura muito irregular,
verifique se esta esta devidamente cozinhada antes de a
retirar do forno. Ligue a extremidade da sonda ao
orificio situado na parede direita da cavidade do forno.
Apos introduzir o termémetro no interior da carne é
ativado um sinal sonoro e a mensagem "Sonda ligada"
surge no visor.

Selecione a funcdo pretendida de entre as compativeis
(Convencional, Ar forcado, Cozedura por conveccao,
Turbogrill, Ar forcado Eco, 6th Sense): No visor surge uma
mensagem solicitando-lhe que defina a temperatura

da sonda pretendida: Premir ou — para o definir

e premir ./ para definir os parametros de cozedura
seguintes.

Uma vez que a cozedura esta programada para terminar
assim que a temperatura requerida seja alcangada, nao
é possivel definir a duracao da cozedura, nem uma hora
especifica de fim da cozedura. A luz permanece acesa
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até que o termémetro seja removido.

Sera emitido um sinal sonoro e o visor indicara que o
termometro atingiu a temperatura pretendida.

Nota: Para alterar as definicées posteriormente, prima
ou — para a temperatura da sonda ou prima <I<] para
outras definicoes. E emitido um sinal sonoro e apresentada
uma mensagem indicando se a utilizacao do termdmetro é
incompativel com a acao realizada. Se for o caso, remova o
termometro.

.NOTAS
« Nao tape o interior do forno com papel de aluminio.

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

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

. NOTAS SOBRE EFICIENCIA ENERGETICA

- Tirar partido do calor residual: desligue o forno 5/10
minutos antes do fim da cozedura para utilizar o
calor restante.

« Manter a porta fechada: se possivel, evitar abrir a
porta do forno durante a cozedura, pois isso deixa
escapar o calor.

« Cozinhar porcoes maiores: utilizar o forno
principalmente para pratos maiores (por exemplo,
carne com mais de 1 kg) ou por¢des maiores, para
tirar o maximo partido da energia utilizada.

« Limpar regularmente o vedante da porta: uma
vedacao limpa evita a perda de calor e garante uma
cozedura eficiente.

« Pré-aquecer apenas quando necessario: pré-aquecer
o forno apenas se a receita ou a tabela de cozedura o
recomendar.

« Escolher tabuleiros escuros: os tabuleiros escuros
absorvem melhor o calor, melhorando a eficiéncia da
cozedura.

« Planear os seus cozinhados: preparar varios pratos
em sequéncia para utilizar o calor residual e evitar
um pré-aquecimento adicional.

+ Selecionar o programa de poupanca de energia:
utilizar o programa ECO dedicado para reduzir o
consumo de energia. Consultar a tabela de cozedura
para entradas adicionais.

« Retirar os acessérios desnecessarios: retirar os
tabuleiros ou grelhas que nao estejam a ser
utilizados para otimizar a eficiéncia da circulacao do
calor e diminuir a capacidade térmica.

Whj;lfa?ool



CONSELHOS UTEIS

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE
COZEDURA

A tabela indica a funcao, os acessoérios e o nivel mais
adequados para utilizar na confeccao dos diferentes
tipos de alimentos. Os tempos de cozedura comecam
a partir do momento em que o alimento é colocado

no forno, excluindo o pré-aquecimento (sempre que
necessario). As temperaturas e os tempos de cozedura
sao aproximados e dependem da quantidade de
alimento e do tipo de acessério utilizado. Comece

por utilizar as definicées mais baixas recomendadas

e, se o alimento nao ficar bem cozinhado, mude

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

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM
SIMULTANEO

A funcao “Ar Forcado” permite cozinhar alimentos
diferentes em simultaneo (por exemplo: peixe e
legumes), em niveis diferentes. Retire os alimentos
que necessitam de um tempo de cozedura mais curto
e deixe no forno os alimentos que necessitam de um
tempo de cozedura mais longo.

Utilize qualquer tipo de tabuleiro para assar ou pirex
adequado ao tamanho da peca de carne a cozinhar.

No caso de assados coloque, de preferéncia, caldo no
fundo da travessa e regue a carne durante a cozedura
para obter um melhor sabor. Tenha em atencao que sera
gerado vapor durante esta opera¢ao. Quando o assado
estiver pronto, deixe-o repousar no forno durante 10-15
minutos adicionais ou envolva-o em folha de aluminio.

Sempre que quiser grelhar carne, selecione pedacos

de carne com uma espessura uniforme para alcangar
resultados de cozedura uniformes. Os pedacos de carne
muito grossos necessitam de tempos de cozedura mais
prolongados. Para evitar que a carne fique demasiado
tostada no exterior, baixe a posicao da grelha, afastando
o alimento um pouco mais do grelhador. Vire a carne
quando atingir dois tercos do tempo de cozedura. Abra
a porta com cuidado, ja que pode sair vapor.

Para recolher os sucos da cozedura, recomendamos que
coloque uma tabuleiro coletor com meio litro de dgua
potavel diretamente por baixo da grelha onde estao os
alimentos. Encha totalmente sempre que necessario.

SOBREMESAS

Cozinhe sobremesas delicadas com a funcao
convencional num unico nivel.

Utilize formas para assar metalicas de cor escura e
coloque-as sempre na grelha fornecida. Para cozinhar
em diversos niveis, selecione a funcao de ar forcado e
disponha as formas para bolos nas grelhas, em posicoes
alternadas, para permitir uma boa circulacao de ar
quente.

Para verificar se um bolo levedado estd cozido, insira um
palito de madeira no centro do mesmo. Se o palito sair
limpo, significara que o bolo esta pronto.

Se utilizar uma forma para assar antiaderente, ndao
unte as extremidades da mesma com manteiga pois
poderd impedir o crescimento uniforme do bolo nas
extremidades.

Se o bolo ou o pao "crescer" durante a cozedura,
utilize uma temperatura mais baixa da préxima vez
e experimente reduzir a quantidade de liquidos
adicionados ou mexer a mistura mais suavemente.

No caso de sobremesas com recheios humidos ou
coberturas (tais como cheesecake ou tartes de frutas)
utilize a funcao "Cozedura conveccao”. Se a base do bolo
ou do pao ficar mal cozida, baixe a prateleira e polvilhe
a base do bolo com miolo de pao ou miolo de biscoito
antes de adicionar o recheio.

LEVEDURA

E sempre melhor cobrir a massa com um pano himido
antes de a colocar no forno. O tempo de levedacao
com esta funcdo é reduzido em cerca de um terco

em comparacao com uma levedacao a temperatura
ambiente (20-25 °C). O tempo de levedacao para uma
quantidade de 1 kg de massa para pizza é de cerca de
uma hora.
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6 TABELA DE COZEDURA

VIRAR
COZIMENTO NIVEL DE (DOTEMPO P ”
CATEGORIAS DE ALIMENTOS UANTIDADE .
Q NIVEL TOSTADO DE NIVEL E ACESSORIOS
COZEDURA)
LASANHA Lasanha 0,5 -3 kg - 0 - -\él,-
Assado 0,6-2kg* 0 0 - 3 e
Carne de vaca g yi
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Aealen PRV,
CARNE  Porco Assado 0,6-2,5kg* - 0 ] 3 e
Frango assado 0,6 -3 kg * - 0 - 2 e
Aves 5 A
Filetes & Peito 1-5cm - - 2/3 Aelees S
Filetes 0,5-3(cm) - - - -\...3...,- \\,i\,w{
PEIXE 3 5
Filetes - cong 0,5-3 (cm) - - - LN LI S
3
Legumes Batatas assadas 0,5-1,5kg - 0 - - -
LEGUMES Assados Legumes Assados 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Gratinado de legumes um tabuleiro - - - -\...i—...,-
2
Bolo salgado 0,8-1,2kg - 0 - AFe
Paezinhos 60[c_a1d5§ 9 - - - A 3 -
Pao 5
Pao grande 0,7 - 2 kg - - - - ;
Pizza fina/redonda Redondo - - - qép
SALGADOS Pizza alta Tabuleiro - - - -\él,-
1 camada - - - - 2 -
Pizza 4 1
2 camadas - - - AFR o r
Pizza [congelada] & 5 i
3 camadas - - - AR AR,
5 4 2 1
4 camadas - - - Alrs AaRAr AbkrA A r
Pao-de-16 0,5-1,2kg - - I
. 3
DOCES Cookies 0,2-0,6 kg - - - - -
Torta 0,4-1,6kg - - - -\...i_...r
* Quantidade sugerida
Avvenen ~ AF—=r — TS q\
ACESSORIOS i
h i Egﬂ;g::g Sg,(g ‘ffgﬂ,‘;f Tabuleiro coletor / Tabuleiro coletor com 500 X d
Grelha metalica Tabuleiro redondo para pizzas tabuleiro para assar ml de dgua Termémetro de carne
numa prateleira de arame
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TABELA DE COZEDURA AIR FRY

RECEITA FUNCAO QUANTIDADE PRE- TEMPERATURA DURACAO TABULEIRO E

SUGERIDA AQUECIMENTO 0 (MIN.) ACESSORIOS
Batatas fritas congeladas ‘IE';“EI' 650-850g Sim 200 25-30 ;.:i,—_, ;r
':;1999523(? frango oy 5009 Sim 200 15-20 ;Ff;,__, 2
Palitos de peixe ‘IE';“EI' 500 g Sim 220 15-20 Fih__, ;
Anéis de cebola £ 5009 Sim 200 15-20 A2
0 Courgette fresca panada ‘IE';I' 400g Sim 200 15-20 _ﬁiﬁ 1;
% Batatas fritas caseiras ‘Iéél’ 300-800¢g Sim 200 20-40 ;F:th—_, ;
= Legumes mistos ‘IE':%I' 300-800¢g Sim 200 20-30 Fih—_, ;
. Peitos de frango ‘IE:ér 1-4cm Sim 200 20-40 _ﬁiﬁ ;
E Asas de frango ‘IE';I' 200-1500¢ Sim 220 30-50 Fih—_, ;
g Costeleta a milanesa 1-4cm Sim 220 20-50 Fi.,—_, ﬂir

S 7 4 2

Filete de peixe = T-4cm Sim 220 15-25 TIEE——

Para cozinhar alimentos frescos ou caseiros, espalhe uma camada fina de 6leo sobre a superficie dos alimentos.
Para garantir resultados de cozedura uniformes, misturar os alimentos a meio do tempo de cozedura recomendado.

kS
FUNCOES ==
Air Fry
CiRREiEEED al=r ~ r
ACESSORIOS Tabuleiro Air Fr Tabuleiro de forno ou tabuleiro para bolos Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar
y numa prateleira de arame tabuleiro de assar na grelha
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| TABELA DE COZEDURA A VAPOR

RECEITA NiVEL DE VAPOR PRE- TEMPERATURA DURACAO TABULEIRO E
AQUECIMENTO (°Q) (MIN.) ACESSORIOS
Shortbread (Biscoitos) / Cookies NIVEL 1 SIM 150-160 35-55 ;r
Bolos pequenos / Queques NIVEL 1 SIM 160- 170 30-40 ;r
Bolos com levedura NIVEL 1 SIM 170 - 180 40-60 .\é;,.
Sponge cakes (Pées de 16) NIVEL 1 SIM 160 - 170 30-40 -\,,,zl;;,-
Foccacia NIVEL 1 SIM 210-230 20-40 1;,
Péo de forma NIVEL 1 SIM 180 - 190 30-50 -\%u-
Pao pequeno NIVEL 1 SIM 220 -240 25-45 :\;r
Baguetes NIVEL 1 SIM 220-250 20-40 1;
Pao grande 0,8 - 1 kg NIVEL 1 SIM 210-230 30-50 ;r
Batatas assadas NIVEL 2 SIM 210-230 50 -70 :\;r
Cenouras assadas NIVEL 2 SIM 170-190 50-70 .\;Ti__—g,-
Brocolos assados NIVEL 2 SIM 170-190 40-60 -\%p
I(_t?)?:ar?:ss, rceucrl;;eeé:?ec’ss, beringelas) NIVEL 2 >IM 190 - 210 25-40 ;’
Vitela / Vaca / Porco 1 kg NIVEL 2 SIM 200-210 60-90 ;
Vitela / Vaca / Porco (pedacos) NIVEL 2 SIM 180-190 50-70 \;,
Rosbife mal passado 1 kg NIVEL 2 SIM 210-230 40-50 ;
Rosbife mal passado 2 kg NIVEL 2 SIM 210 50 - 70 ;
Perna de borrego NIVEL 2 SIM 190- 210 55-75 ir
Stew pork knuckles (Chispe guisado) NIVEL 2 SIM 160 - 180 85-100 1;
Frango / galinha-d’angola / pato 1 - 1,5 kg NIVEL 2 SIM 220-240 50-70 1;,
Frango / galinha-d‘angola / pato (pedagos) NIVEL 2 SIM 210-230 50-60 ;
Filete de peixe NIVEL 2 SIM 210-230 15-25 ;r
==V ~

ACESSORIOS

Tabuleiro de forno/tabuleiro para bolos/tabuleiro para assar em grelha

Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar

tabuleiro de assar na grelha
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TABELA DE COZEDURA

- PRE- . . .
RECEITA FUNCAO AQUECIMENTO TEMPERATURA (°C) | DURACAO (MIN.) TABULEIRO E ACESSORIOS
Bolos levedados / Sponge cakes (Paes s . 2
de o) ko9 Sim 160 30-50 N
% Sim 160 30-50 I
s . 3
Bolos recheados (cheesecake, strudel, = Sim 160 - 200 30-8 L r
tarte de macgd) s . 4 1
ot Sim 160 - 200 30-90 e, A—r
— Sim 150 20- 40 . 3 .
o) Sim 140 30-50 R
Cookies — 4 1
% Sim 140 30-50 o,
Sim 135 40- 60 NI S
_ Sim 170 20-40 - 3 ,
& Sim 150 30-50 A
Bolos pequenos / Muffin (queques) — 2 1
3 Sim 150 30-50 - r o -
) Sim 150 40-60 NP S
— Sim 180 - 200 30-40 3
Choux buns (Massa "choux") & Sim 180 - 190 35-45 é 1;
P _ 5 3 1
¥09) Sim 180 - 190 35-45* - r AR -
— Sim 20 110-150 3
Merengue & Sim 90 130 - 150 AT
& Sim 90 140 - 160 * R S
— Sim 190 - 250 15-50 N
Pizza / Pao / Focaccia — 5 3 1
3 Sim 190 - 230 20-50 e
§ . 2
Pizza (massa fina, massa grossa, Sim 310 7-12 R
foccacia) & Sim 220 - 240 25-50% I L
— Sim 250 10-15 1 3 r
Pizza congelada & Sim 250 10-20 -\%u- ,;,
& Sim 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 i N
2y Sim 180 - 190 45 -55 U
Tartes salgadas . & Sim 180 - 190 45 - 60 _\,;14 ~ .\,;ll =
(tarte de legumes, quiche)
& Sim 180 - 190 45-70*% I L

p i

FUNCTIONS E Ifl ECO

(FUNCOES) . Cozedura ; i i

Convencional Ar forcado conveccao Grelhar Turbo Grill Ciclo Eco Pizza

[ ~ ey L J — T
ACESSORIOS N Tabuleiro de forno ou Tabuleiro coletor/ Tabuleiro coletor / Tabuleiro coletor com 500
Grelha metalica tabuleiro para bolos numa tabuleiro para pastelaria . ,
prateleira de arame ou assadeira na grelha tabuleiro para assar ml de agua
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RECEITA FUNCAO A QU:C':;ENT o TEMPERATURA (°C) | DURAGAO (MIN.) TABULEIRO E ACESSORIOS
— Sim 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers % . 4 1
(Salgadinhos de massa folhada) I'—" Sim 180-190 20-40 | S—
o Sim 180 - 190 20-40* N A
Lasanha / Flans / Massa cozida / — . 3
Cannelloni — Sim 190 - 200 45 - 65 1 [
Borrego / Vitela / Carne de vaca / — . 3
Lombo de porco 1 kg \:‘ Sim 190 -200 80-110 | —
Frango / Coelho / Pato 1 kg — Sim 200 - 230 50-100 1 3 [
Peru/ ganso 3 kg — Sim 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Peixe no forno / en papillote (em — . 3
papelote) (filetes, inteiro) \:‘ Sim 180 - 200 40-60 | E—
Legumes recheados ' o Sim 180 - 200 50- 60 N 2 .
(tomates, curgettes, beringelas) =
S~
Toast (Pao torrado) - 3 (alto) 3-6 -\...5...:-
<~
Filetes / Steaks - 2 (médio) 20 - 30 ** -\...4...,- 1 :3: ~f
Sausages (Salsichas) / Kebabs / =~ - wx 5 4
Costeletas / Hamburgueres u 2 - 3 (médio-alto) 15-30 e " b
Aol
Frango assado 1-1,3 kg = - 2 (médio) 55-70 *** -\...2...:- 1:::1 ~
Perna de borrego / Shanks (pernis) - 2 (médio) 60 - 90 *** 1 3 [
g 3
Batatas assadas < - 2 (médio) 35 - 55 ¥¥% 1 r
. v 3
Gratinado de legumes = — 3 (alto) 10-25 1 [
Refeicdo completa: Tarte de frutos (nivel N . N 5 3 1
5) /lasanha (nivel 3) / carne (nivel 1) L >im 190 40-120 N AR 1
Lasanha e Carne Fy Sim 200 50-100* -\.lfi..—y- 1 ! f
Carne e Batatas Es Sim 200 45-100 * q.él,- 1 ! f
Peixe e legumes v Sim 180 30-50* e 1 ! r
Stuffed roasting joints (Pecas de carne ECO . 3
recheadas) 200 80-120 J S—
Cortes de carne 3
ECO - _ *
(coelho, frango, borrego) 200 >0-100 j—

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

**\ire 0 alimento a meio da cozedura.

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

N §§
FUNCTIONS E EI ECO

FUNGOES

( GOES) Convencional Ar forcado cCo%zveedcléréa:) Grelhar Turbo Grill Ciclo Eco Pizza

Aeennn ~ ARl L | — T
ACESSORIOS N Tabuleiro de forno ou Tabuleiro coletor/ Tabuleiro coletor / Tabuleiro coletor com 500
Grelha metalica tabuleiro para bolos numa tabuleiro para pastelaria . ,
prateleira de arame ou assadeira na grelha tabuleiro para assar ml de agua
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COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE COZEDURA

Atabela indica a funcao, os acessorios e o nivel mais adequados para utilizar na confeccdo dos diferentes tipos de alimentos.
Os tempos de cozedura comecam a partir do momento em que o alimento é colocado no forno, excluindo o pré-aquecimento (sempre

que Necessario).

As temperaturas e 0s tempos de cozedura séo aproximados e dependem da quantidade de alimento e do tipo de acessério utilizado.
Comece por utilizar as definicdes mais baixas recomendadas e, se 0 alimento nédo ficar bem cozinhado, mude para definicdes mais elevadas.
Utilize os acessérios fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos e tabuleiros para assar metalicos e de cor escura. Também poderd utilizar
recipientes e acessorios em ceramica ou pirex, mas tenha em conta que os tempos de cozedura serao ligeiramente superiores.

LIMPEZA E MANUTENCAO

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

Nao utilize produtos de limpeza a
vapor.

Nao utilize palha de aco, esfregées

SUPERFICIES EXTERIORES

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

+ Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos.

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

SUPERFICIES INTERIORES

« Ap6s cada utilizacdo, deixe que o forno arrefeca

e limpe-o, de preferéncia enquanto estiver morno,
para remover eventuais depdsitos ou manchas
causados por residuos de alimentos. Para secar
qgualquer condensacao que se tenha formado devido
a cozedura de alimentos com elevado teor de agua,
deixe o forno arrefecer completamente e limpe-o com
um pano ou uma esponja.

« Ative a funcao "Smart Clean" para obter os melhores
resultados de limpeza das superficies internas do
forno. (Apenas em alguns modelos).

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

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

ACESSORIOS

Ap6s a utilizacao, coloque os acessdrios numa solucao
liquida de limpeza, manuseando-os com luvas
adequadas para forno, caso ainda estejam quentes. Os
residuos de alimentos podem ser retirados com uma
esponja ou escova de limpeza.

Nao limpe a Sonda de Alimentos e a Sonda de Carne
(se existir) na maquina de lavar loica.

O tabuleiro Air Fry (se existir) pode ser lavado na
maquina de lavar loica.

abrasivos ou produtos de limpeza
abrasivos/corrosivos, uma vez
que estes podem danificar as
superficies do aparelho.

Use luvas de protecao.

O forno tem de ser desligado da
rede elétrica antes da realizacao

de qualquer tipo de trabalho de
manutencao.

E possivel utilizar um produto de
limpeza de fornos comum para
ajudar a amolecer e remover os
residuos, facilitando a limpeza
manual da cavidade e dos
acessorios.

MANUTENCAO DA GAVETA DA AGUA

Atencao: A gaveta de égua nao é adequada para a

utilizacao na maquina de lavar loica: risco de danos!

No final de cada ciclo de cozedura com vapor, sugere-

se que se proceda da seguinte forma:

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

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

3. Retire a tampa da gaveta da agua.

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

5. Seque os diferentes componentes com um pano
macio.

6. Se necessario, deixe a gaveta secar ao ar livre sem
fecha-la com a tampa.

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

8. Reinsira a gaveta de dgua amovivel, lavada e seca,

no seu alojamento, certificando-se de que a empurra
até ao fundo

9. Pressione a parte inferior da tampa da frente de
gaveta para reposicionar a pega.

Nota: Evite deixar a dgua no sistema durante mais de 2 dias.
Utilize apenas dgua a temperatura ambiente quando
encher a gaveta de agua: a agua quente pode afetar
o funcionamento do sistema de vapor. Use apenas
agua potavel.

A funcao Vapor foi concebida para otimizar o
consumo de agua. Por conseguinte, é normal

um baixo consumo de dgua da gaveta durante o
funcionamento.

A formacao de eventual p6 branco no fundo da
cavidade esta relacionada com os residuos sélidos
naturalmente presentes na agua.

NAO DESCALCULAR
A descalcificacdo nao é necessaria.
Utilizar apenas agua potavel na gaveta de vapor.

A introducao de qualquer outra substancia, incluindo
produtos naturais como o vinagre ou o acido citrico,
pode danificar o sistema.
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REMOVER E REPOR A PORTA

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

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

Segure firmemente a porta com ambas as maos - nao
a segure pela pega.

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

3. Reponha a porta, deslocando-a na direcdo do
forno e alinhando os ganchos das dobradicas com os

respetivos suportes, fixando a parte superior aos
suportes.

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

Aplique uma pressao suave, para se assegurar de que
as linguetas estao na posicao correta.

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

SUBSTITUIR A LAMPADA
1. Desligue o forno da fonte de alimentacéo elétrica.

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

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

Nota: Utilize lampadas de halogéneo de 40 W/230 ~V,
do tipo G9, T300 °C.

A lampada utilizada no produto foi especificamente

BAIXE A RESISTENCIA SUPERIOR
(APENAS EM ALGUNS MODELOS)

1. Remova as guias de nivel laterais.

O
@1_

AR ;
?/m ’.—-"
B AL
[

Z

N

concebida para eletrodomésticos e nao é adequada para
a iluminacao geral de divisdes da casa. (Regulamento

CE 244/2009) As lampadas estao disponiveis no nosso
Servico Pés-venda.

Se utilizar lampadas de halogéneo, nao as manuseie
COmM as Maos nuas, uma vez que as suas impressoes
digitais podem provocar danos. Nao utilize o forno até
que a cobertura da lampada tenha sido reposta.

3. Para reposicionar a resisténcia, levante-a, puxando
ligeiramente na sua direcdo, e certifique-se de que
fica assente nos suportes laterais.




RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema

; y i ) Corte de energia.
. O forno nao esta a funcionar.

. O visor apresenta a letra :
. apresenta a letra "F", sequida de |
. um numero. '

Problema de software.

: Quando uma funcao 6th

: Sense Cozinhar termina, nao

. é apresentada uma contagem

- decrescente. A cozedura

. termina antes da contagem
decrescente chegar ao fim.

¢ A guantidade dos alimentos
. é diferente da quantidade

: recomendada. A porta foi

: aberta durante a cozedura.

i esta "ON" (Ligado), todos os
: comandos estao ativos e 0s
menus disponiveis, mas o

O forno nao aquece. -
forno ndo aquece.

A palavra "DEMQO" surge no

A luz desliga-se. O modo “"ECO" estd "On

¢ Os dispositivos de
- seguranca estdo mal
: posicionados.

A porta nao fecha
- corretamente.

- Regulagao da poténcia
: incorreta.

Houve uma falha de
. eletricidade.

- O ciclo de cozedura com sonda
- terminou sem causa evidente ou
- o erro F3E3 é indicado no ecra

- A sonda de alimentos nao
: estd corretamente ligada

- Causa possivel

Solucao

- Desativacao da rede elétrica. :
Z - problema ficou resolvido.

- Verifique se existe energia elétrica proveniente da
. rede e se o forno estd ligado a tomada elétrica. ¢

Desligue e reinicie o forno, para verificar se o

- Contactar o Call Center e indicar o nimero a
: seguir a letra "F".

- Abra a porta e verifique o nivel de cozedura dos
- alimentos. Se necessario, conclua a cozedura
¢ selecionando uma funcgéo tradicional.

: Quando o modo "DEMO"

visor a cada 60 segundos.

Aceda a "DEMO" a partir de "DEFINICAO" e

selecione "OFF" (Desligado).

Ligado).

Aceda ao "ECO" a partir de "DEFINICAQ" e

selecione “Off” (Desligado).

- Certifique-se de que os dispositivos de seguranga
: estdo corretamente posicionados, seguindo as '
. instrucoes para a remocao e reposi¢ao da porta

: contidas na secc¢ao "Limpeza e Manutencao".

¢ Certifigue-se de que a sua rede doméstica possui
i uma poténcia de, pelo menos, 3 kW. Se néo for o
. caso, reduza a poténcia para 13 amperes. Aceda
- afungao "POTENCIA" a partir das "DEFINICOES" e

- selecione a opgao "BAIXO"

Verifique a ligacdo da sonda de alimentos

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

Utilizar o cédigo QR no seu aparelho
Visite o nosso site docs.whirlpool.eu/docs

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

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produzido sob licenca.
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Manual de utilizare

&

WHIRLPOOL

=y

A inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

Pentru a beneficia de servicii complete de asistentd, va
rugam sa va inregistrati produsul pe www.register10.eu

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

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

DESCRIEREA PRODUSULUI

...........

1. Panou de comanda

2. Ventilator si rezistenta circulara
(nu sunt vizibile)

3. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontalad a cuptorului)

4. Usa
S 5. Sertar apa
AL T 6. Rezistenta superioara/grill
3| 7. Becul
" 8. Punct de insertie a sondei
A pentru carne
4,57 9. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)
10. Rezistenta inferioara
(nu este vizibild)
PANOUL DE COMANDA
Yo = i 4 °Cc O
CE B B W : v it O &
1 ) 3 3 5 7 8 9

1. BUTONUL DE PORNIRE/OPRIRE

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului, precum si pentru
oprirea unei functii active.

2. ACCES DIRECT LA FUNCTII
Pentru accesarea rapida a functiilor
si meniului.

3. BUTON DE NAVIGARE MINUS

Pentru derularea printr-un meniu si
reducerea setarilor sau valorilor unei functii.

4.INAPOI

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

5. AFISAJ

6. CONFIRMARE

Pentru confirmarea unei functii
selectate sau a unei valori setate.

7. BUTON DE NAVIGARE PLUS

Pentru derularea printr-un meniu
si cresterea setarilor sau valorilor
unei functii.

8. ACCESAREA DIRECTA A
OPTIUNILOR/ FUNCTIILOR

Pentru accesarea rapida a functiilor,
duratei, setarilor si favoritelor.

9. PORNIRE

Pentru a porni o functie folosind
setarile specificate sau de baza.
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ACCESORII

. TAVA DE COLECTARE A
. PICATURILOR

GRATAR METALIC

: TAVA DE COPT*

GHIDAJE CULISANTE *

: Pentru utilizare ca tava

: de cuptor pentru a

. prepara carne, peste,

: legume, focaccia etc. sau
: pozitionarea sub gratarul
: metalic pentru a colecta
: zeama rezultatd in urma
. prepararii.

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

: Utilizare pentru coacerea
: painii si produselor de

. patiserie, dar si pentru

: fripturi, peste in papiota
: etc.

: Pentru a facilita
. introducerea sau
: scoaterea accesoriilor.

SONDA PT CARNE* : TAVA DE AER CALD*

e

Q\

R

: Poate fi utilizata atunci

: cand gatiti alimente cu

: functia Aer cald, cu o tava
: de copt pozitionata la

. un nivel inferior pentru

i a colecta eventualele

: firimituri si picaturi.

Pentru a masura corect
temperatura interna a
alimentelor in timpul
prepararii.

. Aceasta poate fi spalata in

: masina de spalat vase.

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat; pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de asistenta tehnica

post-vanzare.
* Disponibil numai la anumite modele

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

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

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

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

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

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

MONTAREA SINELOR CULISANTE

Demontati ghidajele pentru

gratar din cuptor si

indepartati folia protectoare

din plastic de pe sinele

) culisante.

» Cuplati clema superioard a

’ ghidajului pe ghidajul pentru

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

Pentru a fixa ghidajul, apasati
ferm portiunea inferioara a
clemei spre ghidajul pentru
gratar. Asigurati-va ca sinele
se pot deplasa liber. Repetati
acesti pasi si pentru celalalt
ghidaj pentru gratar de la
acelasi nivel.

Vd rugdm sa retineti urmadtoarele: Sinele culisante pot fi
montate pe orice nivel.
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FUNCTII

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

— I ABURI
Aceasta functie va permite sa gatiti mancaruri placut de
crocante si rumenite la exterior, dar in acelasi timp moi
si suculente la interior. Pentru a obtine cele mai bune
rezultate de preparare, va recomandam sa selectati
nivelul Aburi 1 pentru paine si deserturi, sau nivelul
Aburi 2 pentru legume, peste si carne.
Pentru mai multe informatii privind ciclurile de preparare
manuala la aburi, consultati tabelul cu informatii privind
prepararea cu functia ,Abur”.

=

GRILL

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

I:Ii

o— FUNCTII TRADITIONALE

+ CONVECT BAKE (CONVECTIE)

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

+ GRILLTURBO

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

+  GAT CONGELATE

Functia selecteaza automat temperatura ideala si cel
mai bun mod de preparare pentru 5 tipuri diferite de
alimente congelate. Nu este necesara preincalzirea
cuptorului.

« FUNCTII SPECIALE

»  PIZZA

Aceasta functie selecteaza automat temperatura
si metoda de preparare optime pentru toate
tipurile de pizza.

» AERCALD
Aceasta functie va permite sa gatiti cartofi prajiti,
crochete de pui si multe altele folosind mai putin
ulei, si sa obtineti preparate crocante delicioase.
Rezistentele circula aerul pentru a incalzi
corespunzator cavitatea, in timp ce ventilatorul
circula aer fierbinte. Cele mai bune rezultate de
preparare preconizate pot fi obtinute numai prin
utilizarea tavii Prajire cu aer (furnizata impreuna
cu anumite modele). pentru rezultate optime,
asezati alimentele intr-un singur strat pe tava

Prajire cu aer si urmati instructiunile din tabelul
cu informatii privind prepararea cu functia Prajire
cu aer. Evitati sa folositi mai multe rotunda
pentru a preveni prepararea neuniforma.

» DOSPIRE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau
sarate. Pentru a mentine calitatea dospirii, nu
activati functia in cazul in care cuptorul este inca
fierbinte dupa finalizarea unui ciclu de preparare.

»  MENTINERE LA CALD

Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat gatite.

» DECONGELARE

Pentru a accelera decongelarea alimentelor.
Pozitionati alimentele pe nivelul din mijloc.
Lasati alimentele in ambalaj pentru a se evita
deshidratarea acestora la suprafata.

» CICLUL ECO *

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

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

% | AER FORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe niveluri
(maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate

fi folosita pentru a prepara diverse alimente fara ca
mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.

2
_ﬁ PREINC RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

@ TEMPORIZATOR
Pentru citi ora fara a fi necesara activarea unei functii.

<>+<> SMART CLEAN

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

@ PREFERINTE

Pentru accesarea listei de 10 functii favorite.

3 -
{0} SETARI
Pentru reglarea setarilor cuptorului. Cand modul ,ECO”
este activ, luminozitatea afisajului va fi redusa pentru
a economisi energie, iar becul se va stinge dupa 1
minut. Acesta se va reaprinde automat atunci cand este

Whj;lfa?ool



apasat orice buton. Cand modul ,DEMQO” este in starea
,On” (Pornire), toate comenzile sunt active si meniurile
sunt disponibile, insa cuptorul nu se incalzeste. Pentru
a dezactiva acest mod, accesati ,DEMO” din meniul
~SETARI” si selectati ,Off” (Oprire). Selectand ,SETARI
FABRICA”", produsul se opreste si revine la setarile de la
prima pornire. Toate setarile vor fi sterse.

* Functie utilizata ca referinta pentru declararea eficientei
energetice In conformitate cu Regulamentul (UE) nr.
65/2014

Whj;lfa?ool



PRIMA UTILIZARE

1. SELECTAREA LIMBII

Va trebui sa setati limba si ora atunci cand porniti
aparatul pentru prima data: Pe afisaj va aparea ,English”.

ROMANA

Apasati pe -+ sau — pentru a derula lista cu limbile
disponibile si selectati limba dorita. Apasati .~ pentru
a confirma selectia.

Va rugdm sa retineti urmdtoarele: Limba poate fi schimbatd
ulterior selectand optiunea,LIMBA"din meniul ,SETAR’,
disponibil prin apasare pe &

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel
de energie electrica compatibil cu reteaua interna, care
are o capacitate de peste 3 kW (16): Daca locuinta este
alimentata cu putere mai mica, va trebui sa reduceti
aceasta valoare (13).

Accesati,PUTERE” din ,SETARI", iar apoi selectati,REDUS".

3. SETAREA OREI

Dupa selectarea limbii, va trebui sa setati ora curenta:
Cele doua cifre care reprezinta ora vor clipi pe afisaj.

Apasatipe | sau — pentru a seta ora corecta si
apasati pe . : Cele doua cifre care reprezinta minutele
vor clipi pe afisaj. Apasati pe + sau — pentru a seta
minutele si apdsati pe ./ pentru a confirma.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Dupad intreruperi
indelungate ale alimentdrii cu energie electricd, ar putea

fi necesar sd setati din nou ora. Selectati,CEAS" din meniul
,SETARI" disponibil prin apasare pe &

4.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din timpul
procesului de fabricatie: Acest lucru este absolut normal.
Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati alimentele,
va recomandam sa incalziti cuptorul gol pentru a
indeparta posibilele mirosuri neplacute. Indepartati
elementele de protectie din carton sau foliile
transparente ale cuptorului si scoateti accesoriile din
interiorul acestuia. Incalziti cuptorul la 200 °C timp de
aproximativ o ord, folosind in mod ideal o functie de
circulatie a aerului (de exemplu Aer fortat sau Coacere
convectie).

Va rugam sa retineti urmatoarele: Se recomanda sa aerisiti
incdperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.

Whj;lfa?ool



UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Apasati pe pentru a porni cuptorul: pe afisaj va fi
prezentata ultima functie principala care a rulat sau
meniul principal.

Functiile pot fi selectate apasand pe pictograma uneia

dintre functiile principale sau deruland printr-un meniu:

Pentru a selecta un element din meniu (pe afisaj va

aparea primul element disponibil), apdsati pe - sau
— pentru a selecta elementul dorit, apoi apasati ./

pentru a confirma.

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica setarile

acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate secvential setdrile

care pot fi modificate. Prin apasarea pe <<, aveti
posibilitatea de a modifica din nou setarea anterioara

TEMPERATURA / NIVEL GRILL / NIVEL ABURI

e
TEMPERATURA

Cand valoarea clipeste pe afisaj, apasati pe + sau

— pentru a o modifica, apoi apasati pe .~ pentru
a confirma si continuati cu setarile care urmeaza (daca
este posibil).
in mod similar, puteti seta nivelul de putere pentru grill;
1 (scazut), 2 (mediu) sau 3 (ridicat).
In functia Abur, puteti selecta cantitatea de abur care va
fi generata: nivelul Aburi 1 (scazut) sau 2 (ridicat).

Vd rugam sa retineti urmdtoarele: Odata ce functia a fost
activata, temperatura/nivelul grill poate fi modificat/a
folosind = sau — , dupa apasarea butonului °C .

DURATA

X 4
7 7N

DURATA

Cand pictograma (& clipeste pe afisaj, apasati pe
sau — pentru a seta durata de preparare doritd, iar
apoi apdsati pe ./ pentru a confirma. Nu este necesar
sa setati durata de preparare daca doriti sa gestionati
manual procesul de preparare (necronometrat): Apasati
pe ./ sau pentru a confirma si activa functia. Prin
selectarea acestui mod, nu puteti programa o pornire
temporizata.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Puteti regla durata

de preparare care a fost setata in timpul desfasurdrii
procesului de preparare apasand pe :apdsati pe

sau — pentru a o modifica si apoi apasati pe .~ pentru
a confirma.

ORA TERMINARE (PORNIRE CU INTARZIERE)

in cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durata
de preparare, puteti amana pornirea functiei prin
programarea orei de terminare a acesteia. Pe afisaj este
plrezentaté ora de finalizare, in timp ce pictograma @&
clipeste.

X ~7
]
¢Q§
CLC o
o 18o

ORA TERMINARE

Apésati pe |+ sau — pentru a seta ora la care doriti
sa se finalizeze procesul de preparare, apoi apasati pe
./~ pentru a confirma si a activa functia. Introduceti
alimentele in cuptor si inchideti usa: Functia va porni
automat dupa calcularea perioadei de timp necesara

pentru finalizarea prepararii la ora setata.

Va rugdm sa retineti urmdtoarele: Programarea unei ore
de Incepere temporizata a procesului de preparare va
dezactiva etapa de preincalzire a cuptorului: Cuptorul
va atinge treptat temperatura necesara, adica duratele
de preparare vor fi putin mai lungi decat cele indicate in
tabelul cu informatii privind prepararea. In perioada de
asteptare, puteti apdsa pe sau — pentru a modifica
ora de finalizare programata sau apasati pe << pentru
a modifica alte setari. Pentru a vizualiza informatii, prin
apasare pe () puteti comuta intre ora de finalizare si
durata.

3.6™ SENSE

Aceste functii selecteaza automat modul de preparare,
temperatura si durata optime pentru prepararea,
frigerea sau coacerea tuturor preparatelor disponibile.
Daca este necesar, pur si simplu indicati caracteristica
alimentului pentru a obtine un rezultat optim.
GREUTATE/INALTIME (STRATURI iN TAVA
ROTUNDA)
6

Pentru a seta corect functia, urmati indicatiile de pe

afisaj, cand vi se solicita acest lucru, apasati pe 78 sau
— pentru a seta valoarea necesara, apoi apasati pe
./ pentru a confirma.

GRAD PREPARARE / RUMENIRE

In cazul anumitor functii 6™ Sense, puteti regla gradul de
preparare.

] o}

Atunci cand vi se solicitd acest lucru, apasati pe + sau
— pentru a selecta nivelul dorit, de la preparate in

sange (-1) la preparate bine facute (+1). Apdsati pe

sau pentru a confirma si a activa functia.

In acelasi mod, unde este permis, pentru unele functii 6%

Sense, este posibila reglarea nivelului de rumenire de la
redus (-1) la ridicat (+1).

4. PREPARARE CU ABURI

Prin selectarea ,Abur” in cadrul functiilor manuale, este
posibil sa gatiti orice fel de mancare datorita utilizarii
aburului. Aburii se raspandesc mai rapid si mai uniform
prin alimente decat in cazul tipic functiilor de convectie
unde se utilizeaza doar aer fierbinte: aceasta reduce
duratele de preparare, blocand in interiorul alimentelor
nutrienti pretiosi si asigurand obtinerea unor rezultate
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excelente, cu adevdrat delicioase, pentru toate retetele
dumneavoastra. Pe intreaga durata a prepararii cu aburi,
usa trebuie mentinuta inchisa.

Inainte de gatit, umpleti sertarul cu apa. Cantitatea de
apa depinde de nivelul aburului selectat pe panoul de
control:

« Nivelul Aburi 1 (scazut, ideal pentru paine si
deserturi): este necesara doar o cantitate mica de
apa, indiferent de timpul de gatire. Umpleti sertarul
pana la marcajul ,1”.

+  Nivelul Aburi 2 (ridicat, ideal pentru legume, peste si
carne): umpleti sertarul pana la marcajul ,1” sau ,2”
pentru a genera abur timp de pana la 100, respectiv
200 de minute.

Iinchideti sertarul impingandu-I cu atentie spre panou
pana cand se inchide complet. Dupa introducerea
sertarului, apasati pe PORNIRE pentru a continua ciclul
de preparare. Sertarul trebuie sa ramana intotdeauna
inchis, cu exceptia cazului cand se efectueaza umplerea
Cu apa.

Dupa prima umplere, in cazul ciclurilor de preparare mai
lungi, odata ce apa se va fi terminat, ar putea fi necesar
sa adaugati din nou apa pentru a completa ciclul.

5. ACTIVAREA FUNCTIEI

In orice moment, daca valorile implicite sunt cele dorite
sau odata ce ati aplicat setarile necesare, apdsati pe
pentru a activa functia.

In timpul etapei de intarziere, prin apasare pe [ > |

, cuptorul va va intreba daca doriti sa omiteti aceasta
etapd, pornind imediat functia.

Vd rugam sa retineti urmdtoarele: Odata ce a fost selectatd
o functie, pe afisaj vi se va recomanda cel mai adecvat
nivel pentru fiecare functie. Puteti opri oricand functia
activatd apasand pe[ O .

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o
temperatura maxima specificd, va apdrea un mesaj pe
afisaj. Puteti fie sa selectati o alta functie, fie sa asteptati
o racire completa.

6. PREINCALZIRE

Unele functii includ o faza de preincalzire a cuptorului:
Odata functia pornita, pe afisaj este indicat faptul ca
faza de preincalzire a fost activata.

J§---- 180
PREINCALZIRE

Odata ce aceasta etapa este finalizata, se va emite un
semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul_

a atins temperatura setatd, fiind necesar sa ,ADAUGA
ALIMENTE". In acest moment, deschideti usa, asezati
alimentele in cuptor, inchideti usa si incepeti prepararea
apasand pe . sau [ > |.

Vd rugdm sa retineti urmatoarele: Introducerea alimentelor
in cuptor inainte de finalizarea preincalzirii poate avea

un efect negativ asupra rezultatului de preparare final.
Deschiderea usii in timpul fazei de preincalzire o va
intrerupe.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.
Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti sa o
atinga cuptorul utilizand + sau — .

7.INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR

Anumite functii 6th Sense vor necesita intoarcerea
alimentelor in timpul procesului de preparare.

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata. Deschideti usa,
executati actiunea indicata pe afisaj si inchideti usa, apoi
apasati pe pentru a continua procesul de preparare.
In acelasi mod, cand a ramas 10% din timpul de
preparare, cuptorul va solicita sa verificati alimentele.

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata. Verificati alimentele,
inchideti usa si apasati pe .~ sau pe pentru a
continua prepararea.

Vd rugam sa retineti urmatoarele: Apdsati pel > ] pentru
a omite aceste actiuni. In caz contrar, dupa o anumita
perioada de timp in care nu este efectuata nicio actiune,
cuptorul va continua procesul de preparare.

8. FINALIZAREA PREPARARII

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

Apésati pe [ > ] pentru a continua procesul de preparare
in modul manual (hecronometrat) sau apasati pe
pentru a prelungi durata de preparare setand o durata
noud. In ambele cazuri, parametrii de preparare vor fi
memorati.

RUMENIRE

Unele functii ale cuptorului permit rumenirea suprafetei
alimentelor prin activarea grillului odata ce prepararea a
fost finalizata.
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Atunci cand pe afisaj apare mesajul aferent, daca este
necesar, apasati .~ pentru a porni un ciclu de rumenire
de cinci minute, Puteti opri in orice moment functia
apasand pe[ O | pentru a opri cuptorul.

. FAVORITE

Odata terminat procesul de preparare, pe afisaj va
aparea un mesaj prin care vi se va solicita sa memorati
functia la un numar cuprins intre 1 si 10 in lista
dumneavoastra de functii favorite.

Daca doriti sa memorati o functie ca favorita si sa salvati
setdrile curente pentru utilizarea ulterioara, apasati pe
/", In caz contrar, pentru a ignora solicitarea, apasati
pe <I<.

Dupé ce a fost apasat ., apasati pe |+ saupe —
pentru a selecta pozitia numerotata, apoi apasati pe .
pentru a confirma.

Va rugdm sa retineti urmdtoarele: Dacd memoria este plind
sau dacd numarul ales este deja utilizat, cuptorul va va
solicita sa confirmati suprascrierea functiei anterioare.

Pentru aQaBeIa functiile memorate la o data ulterioar3,
apasati : Pe afisaj apare lista cu functiile
dumneavoastra favorite.

A
1. CONVENTIONAL
Apésati pe |+ sau — pentru a selecta functia
confirmati apasand ./, iar apoi apasati pe
activa.

.SMARTCLEAN

Apasati pe 7.+ pentru ca mesajul,,Smart Clean” s3 apara
pe afisaj.

1011°C
Nl

pentru a

JiEE

Apésati pe [ > | pentru a activa functia: afisajul va va
solicita sa efectuati toate actiunile necesare pentru a
obtine cele mai bune rezultate de curatare: Urmati
indicatiile, apoi apasati pe .~/ atunci cand ati terminat.
Odata ce au fost finalizate toate etapele, daca este
necesar, apasati pe pentru a activa ciclul de
curatare.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Este recomandat sa nu
deschideti usa cuptorului in timpul deruldrii ciclului de
curdtare, pentru a evita pierderea vaporilor de apa, aspect
ce poate compromite rezultatul final de curatare.

Odata ciclul finalizat, pe afisaj va incepe sa clipeasca un
mesaj corespunzator. Lasati cuptorul sa se raceasca, iar
apoi stergeti si uscati suprafetele interioare utilizand o

laveta sau un burete.

. TEMPORIZATOR

Pentru a activa aceasta functie, apdsati pe pictograma

(3 . Apéasati pe sau — pentru a seta durata de
timp necesara, apoi apasati pe ./ pentru a activa
temporizatorul.

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea inversa
a duratei de timp selectate, se va emite un semnal sonor,
iar pe afisaj va fi indicat acest lucru.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Temporizatorul nu
activeaza niciunul din ciclurile de preparare.

Temporizatorul poate fi activat si atunci cand ruleaza o
functie.

Temporizatorul va continua numaratoarea inversa in
mod independent, fara a influenta functia in sine.

[n aceasta etapd, nu este posibild vizualizarea
temporizatorului (va fi afisatd numai pictograma (1)), care
va continua numaratoarea inversa in plan secund. Pentru
a edita temporizatorul, puteti apdsa pe pictograma O
puteti seta ora cu ajutorul pictogramei sau — .
Pentru a anula temporizatorul, apdsati pe pictograma ()
,apoi selectati — pana cand ora afisata este " Apasati
< pentru a confirma.

.BLOCARE TASTE

Pentru a bloca tastatura, apasati si mentineti apasat
<< timp de cel putin cinci secunde. Pentru a debloca
tastatura, efectuati aceeasi procedura.

Va rugdm sd retineti: Puteti activa aceasta functie si in
timpul procesului de preparare a alimentelor. Din motive de
siguranta, cuptorul poate fi oprit in orice moment apdsand

butonul

. UTILIZAREA SONDEI PENTRU CARNE (DACA
INTRA IN DOTARE)

Folosirea sondei va permite sa masurati temperatura
interna a carnii in timpul prepararii pentru a asigura
atingerea temperaturii optime. Temperatura cuptorului
variaza in conformitate cu functia selectatd, insa
procesul de preparare este intotdeauna programat sa se
finalizeze odata ce temperatura specificata a fost atinsa.

Pozitionarea corectd a sondei este
extrem de importanta pentru
obtinerea unor rezultate de
preparare perfecte. Introduceti
complet sonda in carne, evitand
zonele osoase si partile cu grasime.
Pentru carnea de pasare, sonda
trebuie introdusa pe diagonala, in
partea din mijloc a pieptului, avand
grija ca varful sa nu ajunga intr-o
portiune goala. In cazul carnii cu
grosime neregulata, verificati daca
este bine gatita inainte de a o scoate din cuptor.
Conectati capatul sondei la orificiul de pe peretele
interior din dreapta al cavitatii.

Odata ce ati introdus sonda, un semnal auditiv este
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activat si,Sonda introdusa” apare pe afisaj.

_ el
SONDA INTRODUSA

Selectati functia dorita dintre cele compatibile
(Conventional, Aer fortat, Coacere cu convectie,
Turbogrill, Eco aer fortat, 6th Sense): Afisajul va indica
sa setati temperatura tintd a sondei: Apasati pe + sau
— pentru a o seta, iar apoi apdsati pe .~ pentrua
seta parametrii de preparare.
Deoarece prepararea este programata sa se termine
odata ce temperatura dorita a fost atinsa, nu este posibil
sa setati timpul de preparare sau sa setati o anumita ora
pentru finalizarea prepararii. Lumina ramane aprinsa
pana cand sonda este scoasa.

Se va emite un semnal sonor, iar afisajul va indica
momentul in care sonda a atins temperatura necesara.

Qe
i

Vd rugdm sd retineti urmdtoarele: Pentru a modifica ulterior
setdrile, apasati pe -+ sau — pentru temperatura
sondei sau apdsati pe << pentru alte setari. Un semnal
sonor si un mesaj va informeazd daca utilizarea sondei

nu este compatibild cu actiunea efectuata. In acest caz,
scoateti sonda.

.NOTE

« Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de
aluminiu.

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

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

.NOTE PRIVIND EFICIENTA ENERGETICA

«  Profitati de caldura reziduala: opriti cuptorul cu
5/10 minute inainte de incheierea procesului de
preparare, pentru a utiliza caldura reziduala.

«  Mentineti usa inchisa: daca este posibil, evitati sa
deschideti usa cuptorului in timpul procesului de
preparare, in caz contrar, caldura se va disipa.

«  Gatiti portii mai mari: utilizati cuptorul in principal
pentru feluri de mancare mai consistente (de
exemplu, o cantitate de carne de peste 1 kg) sau
portii mai mari, pentru a profita la maximum de
energia utilizata.

«  Curatati cu regularitate garnitura usii: o garnitura
curata previne pierderea de caldura si asigura o
preparare eficienta.

+  Preincalziti numai atunci cand este necesar:
preincalziti cuptorul numai daca se specifica astfel in

reteta sau in tabelul cu informatii privind prepararea.

+ Alegeti tavi de copt de culoare inchisa: tavile de copt
de culoare inchisa absorb mai bine caldura si cresc
eficienta procesului de preparare.

« Planificati-va procesul de gatit: preparati succesiv
mai multe feluri de mancare, pentru a utiliza caldura

reziduala si pentru a evita preincalzirea suplimentara.

« Selectati programul de economisire a energiei:

pentru un consum redus de energie, utilizati
programul dedicat ECO. Pentru informatii
suplimentare, consultati tabelul de gatit.

Indepartati accesoriile inutile: scoateti tavile sau
rafturile care nu sunt utilizate, pentru a optimiza
eficienta circulatia caldurii si pentru a reduce
capacitatea termica.
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RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul in
care alimentele sunt introduse in cuptor, fara a se lua in
calcul si preincalzirea (in cazurile in care este necesara).
Temperaturile si duratele de preparare au caracter
orientativ si depind de cantitatea de alimente si de tipul
de accesorii utilizate. La inceput, folositi cele mai mici
setari recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gatite
suficient, treceti la setari mai mari. Se recomanda sa
folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si
forme pentru prajituri din metal, de culoare inchisa. De
asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din
ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare
vor fi putin mai mari.

PREPARAREA SIMULTANA A UNOR ALIMENTE
DIFERITE

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

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex,
adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care o
veti gati. Cand preparati fripturi, adaugati in tava supa
de carne, stropind carnea in timpul procesului de gatire,
pentru a obtine un gust mai bun. Va rugam sa tineti
cont de faptul ca se vor genera aburi in timpul acestei
functionari. Cand friptura este gata, lasati-o in cuptor
inca 10-15 minute sau inveliti-o in folie de aluminiu.
Cand doriti sa frigeti carne pe grill, alegeti bucati de
carne cu grosime egala pentru a obtine o preparare
uniforma. Bucatile de carne foarte groase necesita
durate de preparare mai indelungate. Pentru a evita
arderea carnii la exterior, coborati gratarul metalic,
mentinand carnea la o distanta mai mare fata de gratar.
Intoarceti carnea dupa ce s-au scurs doua treimi din
durata de coacere. Deschideti usa cu grija, deoarece pot
iesi aburi.

Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,

va recomandam amplasarea unei tavi de colectare a
picaturilor, umpluta cu jumatate de litru de apa potabila,
direct sub gratarul metalic pe care se afld alimentele.
Completati cu apa cand este necesar.

DESERTURI

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

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

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

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

Daca preparatul ,se umfla”in timpul coacerii, folositi

o temperatura mai scazuta data viitoare si incercati sa
reduceti cantitatea de lichid adaugat sau sa amestecati
mai usor.

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

DOSPIRE

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta
umeda aluatul inainte de a-l introduce in cuptor. Cu
aceasta functie, durata de dospire a aluatului se reduce
cu aproximativ o treime, in comparatie cu dospirea

la temperatura camerei (20-25 °C). Durata de dospire
pentru pizza este de aproximativ o ora pentru 1 kg de
aluat.
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

GRAD DE NIVEL DE i’\”-O(éﬁ\jCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE
COACERE | RUMENIRE | DURATADE NIVEL 31 ACCESORII
PREPARARE)
LASAGNA Lasagna 0,5 -3 kg — 0 — -\él,-
Roast (Fripturé) 0,6-2kg* 0 0 — 3 e
Vita g yi
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 Aeelen PRV,
CARNE Porc Roast (Fripturé) 0,6 -2,5kg* — 0 — 3 e
Friptura de puila 0,6-3kg* - 0 . 2 o
< cuptor —
Pasare E 4
File si piept 1-5cm — — 2/3 Aleen S
Fillets (Fileuri) 0,5-3(cm) — — — -\...3...,- Tvivwf
PESTE 3 5
Fillets-frozen (Fileuri-congelate) 0,5-3 (cm) — — — Areies P~ S
. . 3
Legume la Cartofi copti 0,5-1,5kg — 0 — - -
LEGUME  cuptor Legume la cuptor | 0,5-1,5kg — 0 N
Legume gratinate o tava — — — -\%p
Prdjiturd sarata 0,8-1,2kg — 0 — -\él,-
Chifle O e - - — |2
Paine eeare 5
Paine mare 0,7 -2kg — — — - -
Pizza subtire/ 2
- rotund — — — iy
PRODUSE rotunda "
PANIFICATIE Pizza groasa tava — — — NS
SARATE 5
1 strat — — — - -
Pizza y) i
2 straturi — — — A2, -
Pizza [congelatd] g 3 i
3 straturi — — — Y Y == I -
4 straturi — — — n...‘"i._'..r H.‘Téﬂr -«.‘Té!/- ~ ! r
Pandispan 0,5-1,2kg — — — .\é,
PANIFICATIE . 3
DULCE Fursecuri 0,2-0,6 kg — — — - -
Tart (Tartd) 0,4-1,6kg — — — -\%ln
* Cantitate recomandata
Aveeren ~ AF=e — TS q\
ACCESORII Tava de cuptor/Tava pentru Tava de colectare a Tava de colectare a
Gratar metalic prajituri/Tava rotunda pentru oL N s < Sonda pentru carne
pizza pe gratar metalic picdturilor/Tava de copt picaturilor, cu 500 ml de apa
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v R
ESTABEL CU INFORMATII PRIVIND PRAJIREA CU AER
X CANTITATE . TEMPERATURA DURATA GRATARSI
RETETA FUNCTIE " >
T T RECOMANDATA PREINCALZIRE (°Q) (MIN.) ACCESORII
E  Cartofi prajiti, congelati ‘IE'éI' 650-8509 Da 200 25-30 ;.:i,—_, 1 2 -
g Crochete de pui congelate =y 5009 Da 200 15-20 Fi.,—_, air
g Crochete de peste =) 5009 Da 220 15-20 ;,:i,__, ~ 2 -
2 Rondele de ceapa Ly 5009 Da 200 15-20 ;.:i,—_, 2
Dovlecei proaspeti cu PR ) 4 2
w pesmet == 400 g Da 200 15-20 e .
§ Cartofi prjiti Ly 300-800 g Da 200 20-40 A2
- 2
Legume mixte I==1 300-800¢g Da 200 20-30 Fih—_, - 2 -
w  Piepturi de pui oy 1-4cm Da 200 20-40 A2
i vy
a Aripioare de pui = 200-1500¢ Da 220 30-50 F:th—_, N 2 r
ﬂa < 4 2
z Cotlet pane == T-4cm Da 220 20-50 EEEE -
6 . < 4 2
File de peste I==1 1-4cm Da 220 15-25 ey

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

L
FUNCTII
Aer cald
CiRREiEEED al=r ~ r
ACCESORII < M Siig s < T «
. Tava de cuptor sau tava pentru prajituri, pe Tava de colectare a grasimii scurse/tava de copt sau
Tava de prajire cu aer R . « < I
gratar metalic tava de cuptor pe gratar metalic
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| TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU FUNCTIA PREPA-

RARE LA ABURI

n I A DURATA o
RETETA NIVEL ABURI PREINCALZIRE TEMP(EORC’)‘TURA :MN) GRATAR S| ACCESORII

Shortbread (Biscuiti fragezi) / Fursecuri NIVEL 1 DA 150 - 160 35-55 . 3 -
Small cake (Prajiturd mica) / Muffin (Briosd) NIVEL 1 DA 160- 170 30-40 . 3 -
Leavened cakes (Prajituri cu aluat dospit) NIVEL 1 DA 170-180 40 -60 -\él,-
Pandispanuri NIVEL 1 DA 160-170 30-40 -\éu-
Focaccia NIVEL 1 DA 210-230 20-40 R 2 -
Franzela pentru sandvis NIVEL 1 DA 180 - 190 30-50 -\%lp
Paine mica NIVEL 1 DA 220 -240 25-45 - 3 -
Baguette (Baghetd) NIVEL 1 DA 220-250 20-40 A 3 -
Paine mare 0,8 - 1 kg NIVEL 1 DA 210-230 30-50 - 3 -
Cartofi copti NIVEL 2 DA 210- 230 50-70 - 3 ;
Morcovi prajiti NIVEL 2 DA 170 - 190 50-70 I
Broccoli prajit NIVEL 2 DA 170-190 40 -60 -u%nn
Legume umplute 3

(rosii, courgettes (dovlecei), aubergines NIVEL 2 DA 190 - 210 25-40 N -
(vinete)) 5

Carne de vitel / vita / porc, 1 kg NIVEL 2 DA 200-210 60-90 - -
Carne de vitel / vita / porc (taiata in bucati) NIVEL 2 DA 180-190 50-70 A 2 -
Friptura de vitd, in sange, 1 kg NIVEL 2 DA 210-230 40-50 - 2 -
Rosbif, in sange, 2 kg NIVEL 2 DA 210 50-70 . 2 -
Friptura de miel NIVEL 2 DA 190 - 210 55-75 A 2 .
But de porc pentru tocanita NIVEL 2 DA 160 - 180 85-100 - 3 -
Carrje de pui/ guinea fowl (bibilica) / duck NIVEL 2 DA 990 - 240 50-70 2

(ratd) 1 -1.5kg . — —
Carne df‘f vauA/gumeEa.fowI (bibilica)/ duck NIVEL 2 DA 210 -230 50-60 2

(ratd).(tdiatd in_bucati) —
File de peste NIVEL 2 DA 210-230 15-25 - 3 -

al=r ~
ACCESORII

Tava de cuptor/Tava pentru prajituri/Vas de copt pe gratar metalic

Tavd de colectare a grasimii scurse/tava de copt sau
tavd de cuptor pe gratar metalic

Whj;lfa?ool




TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETf\ FUNCTIE PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
— 2
_ Da 170 30-50 N
Leavened cakes (Torturi dospite) / s 2
Sponge cakes (pandispanuri) \'—“ Da 160 30-50 i -
& Da 160 30-50 I
Prajituri umplute = Da 160 - 200 30-85 1 3 r
(prdjitura cu branza, strudel, tarta cu = 2 1
mere) < Da 160 - 200 30-90 A 1
— Da 150 20- 40 3
& Da 140 30-50 LA
Fursecuri — 4 1
% Da 140 30-50 - Foa -
& Da 135 40 - 60 NI SN
— Da 170 20 - 40 2,
s 4
Small cakes (Prajiturele) / Muffin il Da 150 30-50 —
(brioge) & Da 150 30-50 A
) Da 150 40-60 NP SN
— Da 180 - 200 30-40 3
Choux a la creme & Da 180 - 190 35 - 45 AT
oS 5 3 1
¥09) Da 180 - 190 35-45* -~ PN ==} I
— Da 20 110-150 3
os 4 1
Bezele 2 Da 90 130- 150 -~ s
& Da 90 140 - 160 * R SN
— Da 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Bread (paine) / Focaccia — 5 3 1
% Da 190 - 230 20-50 - FoARAR
Da 200 - 250 15-50 -\é,-
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) — 5 3 1
% Da 220 - 240 25-50* N S — TN
— Da 250 10-15 1 3 r
Pizza congelatd & Da 250 10-20 -\éu- w;r
& Da 220 - 240 15-30 1 > fo 3 i N
oy Da 180 - 190 45 -55 -u:-.-i.-:u-
Plaflptevplcante . & Da 180 - 190 45 - 60 .\,;14 ~ ,,;.1 ~
(placinta cu legume, quiche)
& Da 180 - 190 45-70* I L

P it
= =] w
FUNCTII
Conventional Aer fortat (C%%ré\gfgtclgﬂv%aclfg'iee) Grill Grill Turbo Ciclul Eco Pizza
Aerennr ~Fe 7 p— | SN
< < Tava d lect . <
ACCESORII . . Tava de cuptor sau tava picg,%ar”oi/c%\fg,c (j",_lecgpt Tava de colectare a Tava de colectare a
Gratar metalic pentru prajituri, pe gratar tava d t o . . .
metalic sau gﬁ'\gat]arenf:tgllpcn pe picaturilor/Tava de copt picdturilor, cu 500 ml de apa
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RETETA FUNCTIE |PREINCALZIRE| TEMPERATURA (°C) | DURATA (MIN.) GRATAR $1 ACCESORII
— Da 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / pateuri din aluat de O 4 1
foietaj I'_OI Da 180-190 20-40 1T [ = -
w Da 180 - 190 20-40* N, A
Lasagna / Tarta cu fructe / Baked pasta — 3
(paste la cuptor) / Cannelloni L::J Da 190 - 200 45-65 —)
Miel / vitel / vita / porc 1 kg — Da 190 - 200 80- 110 1 3 r
Carne de pui / Rabbit (viepure) / Duck — 3
(rat3), 1 kg — Da 200- 230 50-100 1 f
Turkey / Goose (Carne de curcan/ — 2
asca). 3 ka — Da 190 - 200 80-130 1 f
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, — 3
intreq) — Da 180 - 200 40-60 1 r
Legume umplute % Da 180 - 200 50- 60 =
(rosii, dovlecei, vinete) N
<<
Paine prajita — 3 (Ridicat) 3-6 nuﬁur
<=
Fileuri / Friptura de peste — 2 (Mediu) 20 - 30 ** n“ﬂ., ¥:§:J
Carnati/ kebab / coaste / hamburgeri i — 2 _R3id(i,\é|:tcj§\l)e i 15-30 ** -\...5...,- 1 :4: ~f
. « . = . 2 1
Friptura de pui 1-1,3 kg = — 2 (Mediu) 55-70 *** A ]
Pulpa de miel / Gamba — 2 (Mediu) 60 - 90 *** 1 3 r
hood 3
Cartofi copti < — 2 (Mediu) 35 - 55 *** 1 r
. = - 3
Legume gratinate = — 3 (Ridicat) 10-25 1 r
Masa completa: Tarta cu fructe (nivelul N . 5 3 1
5) / lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) Lel Da 190 40-120 i ro gl
Lasagna si carne ék Da 200 50-100* nﬁégr 1 ! f
Carne si cartofi w Da 200 45-100* q;éﬂp 1 ! f
Peste si legume v Da 180 30-50* = 1 1 r
Fripturi umplute ECO — 200 80-120* 1 3 r
Bucati de carne 3
ECO J— _ *
(iepure, pui, miel) 200 >0-100 —

* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.
** Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.
*** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din durata de preparare (daca este necesar).

=]

i

ECO =
FUNCTII ]
Conventional Aer fortat (C%%r::\é?gtclgszeacliiee) Grill Grill Turbo Ciclul Eco Pizza
[ ~ AR 1 f ~ o
ACCESORII Tava de colectare a

Gratar metalic

Tavd de cuptor sau tava
pentru prajituri, pe gratar

metalic

picaturilor/Tavé de copt
sau tava de cuptor, pe
gratar metalic

Tava de colectare a
picaturilor/Tava de copt picdturilor, cu 500 ml de apa

Tava de colectare a
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CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime care trebuie utilizate pentru a gdti diferite tipuri de alimente.
Duratele de preparare incep din momentul in care alimentele sunt introduse n cuptor, fard a se lua in calcul si preincalzirea (in cazurile

in care este necesara).

Temperaturile si duratele de preparare au caracter orientativ si depind de cantitatea de alimente si de tipul de accesorii utilizate.

La inceput, folositi cele mai mici setdri recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setari mai mari.

Se recomanda s folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru prajituri din metal, de culoare inchisd. De
asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramicd, dar, in cazul acestora, duratele de preparare vor fi putin mai mari.

INTRETINEREA SI CURATAREA

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

curatare. suprafata aparatului.
Nu utilizati aparate de curatarecu  Purtati manusi de protectie.
aburi.

Nu utilizati bureti de sarma, bureti

SUPRAFETELE EXTERIOARE

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

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

SUPRAFETELE INTERIOARE

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

« Activati functia ,Smart Clean” pentru curatarea
optima a suprafetelor interioare. (Numai la anumite
modele).

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

- Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

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

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

abrazivi sau produse de curatare
abrazive/corozive, deoarece
acestea ar putea deteriora

Cuptorul trebuie sa fie deconectat
de la reteaua electrica inainte de

a efectua orice fel de operatie de
intretinere.

Este posibil sa folositi un detergent
standard pentru cuptor pentru a
inmuia si indeparta reziduurile,
facilitand curatarea manuala a
cavitatii si a accesoriilor.

INTRETINEREA SERTARULUI DE APA

Atentie: Sertarul pentru apa nu este adecvat

pentru curatarea in masina de spdlat vase: risc de

deteriorare!

Se sugereaza sa procedati dupa cum urmeaza la

sfarsitul fiecarui ciclu de gatit cu abur:

1. Apasati partea superioara a capacului frontal al
sertarului, indicata cu un locas, pentru a scoate
manerul

2. Apucati manerul si scoateti sertarul pentru apa.

3. Scoateti capacul sertarului pentru apa.

4. Goliti sertarul pentru apa si curatati-I.

5. Uscati diferitele componente folosind o laveta moale.

6. Daca este necesar, lasati sertarul sa se usuce, fara a-I
inchide cu capacul.

7. Inlocuiti capacul sertarului pentru apa.

8. Reintroduceti sertarul de apa detasabil, spalat si

uscat, in carcasa sa, asigurandu-va ca il impingeti
pana la capat
9. Apasati partea inferioara a capacului frontal al
sertarului pentru a repozitiona manerul.
Nota: Nu lasati apa In sistem mai mult de 2 zile.
Folositi numai apa la temperatura camerei atunci
cand umpleti sertarul pentru apa: apa fierbinte poate
afecta functionarea sistemului de aburi. Utilizati
numai apa potabila.
Functia Abur este conceputa pentru a optimiza
consumul de apa. Prin urmare, consumul redus de
apa din sertar in timpul functionarii este normal.
Eventualele pulberi albe de pe baza cavitatii sunt o
consecinta a depunerilor minerale naturale din apa.

NU DETARTRATI
Detartrarea nu este necesara.
Utilizati numai apa potabila in sertarul pentru abur.

Introducerea oricarei alte substante, inclusiv a
produselor naturale precum otetul sau acidul citric,
poate deteriora sistemul.
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DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

2. inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de maner.
Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana cand
se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, sprijinita
pe o suprafata moale.

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

superioara in locas.

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

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

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

INLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare
cu energie electrica.

2. Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si
infiletati la loc capacul becului.

3. Conectati din nou cuptorul la reteaua de
alimentare cu energie electrica.

Va rugam sa retineti urmatoarele: becuri cu halogen de
40 W/230V, de tip G9, T300 °C.

COBORAREA REZISTENTEI DIN PARTEA SUPERIOA
(NUMAI LA ANUMITE MODELE)

1. Scoateti ghidajele laterale pentru gratar.

Becul din interiorul produsului este proiectat

special pentru aparate de uz casnic si nu este

destinat iluminatului unei incdperi dintr-o locuinta.
(Regulamentul CE nr. 244/2009) Becurile sunt disponibile
la serviciul nostru de asistenta tehnicd post-vanzare.
Daca folositi becuri cu halogen, nu le manevrati cu
mainile neprotejate, deoarece amprentele digitale le pot
deteriora. Nu folositi cuptorul pana ce capacul becului
nu a fost montat la loc.

RA

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




REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema

Cuptorul nu functioneaza.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata
de un numar.

- O functie de preparare 6th

. Sense se incheie fara afisarea

© unei numaratori inverse.
Prepararea se incheie inainte de
- finalul numadratorii inverse.

Cuptorul nu se incalzeste.

- Lumina se stinge.

Usa nu se va inchide
. corespunzator.

Energia electrica din locuinta se
. intrerupe.

. Ciclul de preparare cu sonda s-a . Sonda pentru alimente

© nu este conectata
. corespunzator

 incheiat fara o cauza evidenta
- sau pe ecran este afisata
. eroarea F3E3

Cauza posibila

Pana de curent.

Deconectare de la reteaua

- electrica.

Problema de software.

- Cantitate de alimente
i diferitd de cea recomandata. :

Usa a fost deschisa in timpul

. prepararii.

Cand modul ,DEMO" este in
i starea ,On” (Pornire), toate

comenzile sunt active si

: meniurile sunt disponibile,

Tnsa cuptorul nu se

- Incalzeste.

Mesajul DEMO apare

- pe afisaj la fiecare 60 de
- secunde.

Modul ,ECO" este ,On” .
(activ)

A Dispozitivele de oprire in

sigurantd sunt pozitionate

- gresit.

Nivel de putere incorect.

Solutie

- Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric,

iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.

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

Contactati Call Center-ul si mentionati numarul
care urmeaza dupa litera ,F".

: Deschideti usa si verificati gradul de preparare

al alimentelor. Dacd este necesar, incheiati

- prepararea selectand o functie conventionald.

- Accesati ,DEMQ" din “SETARI" si selectati ,Off"
- (Oprire).

Accesati ,ECO” din "SETARI" si selectati ,Off"
- (Oprire).

- Asigurati-va ca dispozitivele de oprire in sigurantd

sunt in pozitia corecta urmand instructiunile

. pentru demontarea si remontarea usii din
- sectiunea ,Curatarea si intretinerea”.

- Verificati daca reteaua de domiciliu are o

capacitate de peste 3 kW. In caz contrar, reduceti

. puterea la 13 A. Accesati ,PUTERE" din “SETARI" si
- selectati ,Redus”.

- Verificati conexiunea sondei pentru alimente

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

«  Utilizdnd codul QR de la aparat

«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu/docs

« Caalternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati codurile specificate

pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produs sub licenta.
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Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK
WHIRLPOOL

Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc,
zaregistrujte, prosim, svoj spotrebi¢ na www.
register10.eu

VIAC INFORMACII ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM
SPOTREBICI

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si

preditajte Bezpecnostné pokyny.

OPIS SPOTREBICA

1. Oviladaci panel

2. Ventilator a okruhly ohrevny
¢lanok
(nie je viditely)

3. Vodiace listy
(Uroven je uvedend v prednej ¢asti
rary)

4, Dvierka
5. Zasuvka na vodu
6. Horny ohrevny ¢lanok/gril
7. Ziarovka
8. Miesto zasunutia mdsovej sondy
9. Vyrobny 3titok
(neodstranujte)

10. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

OVLADACI PANEL

o S v I e e 2 °Cc O
L iE O B« v/ el O &P
i 2 3 3 5 7 8 9
1. ZAP/VYP 4. SPAT 7. NAVIGAENE TLACIDLO PLUS

Na zapnutie a vypnutie rury alebo
zastavenie aktivnej funkcie.

2. PRIAMY PRIiSTUP K
FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam a do
menu.

3. NAVIGACNE TLACIDLO
MINUS

Na prechadzanie ponukou a znizovanie
nastaveni alebo hodnot funkcie.

Na ndvrat na predchadzajuce
zobrazenie. Pocas pripravy jedla
umoznuje menit nastavenia.

5. DISPLE)J

6. POTVRDIT

Na potvrdenie zvolenej funkcie
alebo nastavenej hodnoty.

Na rolovanie v menu a zvySovanie
nastavenia alebo hodn6t funkcie.

8. MOZNOSTI/PRIAMY PRISTUP
K FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam,
trvaniu, nastaveniam a oblibenym
polozkdm.

9. START

Na spustenie funkcie s pouzitim
$pecifickych alebo zakladnych
nastaveni.
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PRISLUSENSTVO

. NADOBA NA
. ODKVAPKAVANIE

: PLECH NA PECENIE*

. POSUVNE BEZCE *

: Pouziva sa ako pekac

: na pecenie masa, ryby,

: zelenina, focaccie a pod.
: alebo na zachytavanie

: Stiav pod rostom.

Pouziva sa na pripravu
jedal alebo ako podpera
na hrnce, formy na kolace
a iné nadoby vhodné na
pecenie v rure.

: Pouziva sa na pecenie
: akéhokolvek chleba

: a cukrarenskych vyrobkoy, :
. ale tiez peceného masa,
. ryby pecenych v alobale

: atd.

: Na lahsie vloZzenie
: a vyberanie prislusenstva.

MASOVA SONDA* : VZDUCHU*

: PLECH NA SMAZENIE NA

"

B

EEEEy

Na presné meranie teploty : Pouziva sa pri priprave

vnutri jedal pocas pecenia. : jedla s funkciou Smazenie

: na vzduchu, pricom

: je plech na pecenie

: umiestneny na spodne;j

¢ Urovni na zachytdavanie

¢ pripadnych omrviniek a
: kvapiek. Da sa umyvat aj
¢ v.umyvacke riadu.

MnozZstvo a typy prislusenstva sa mozu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objednavky a informacie kontaktujte popredajny servis.

* K dispozicii len pri niektorych modeloch

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRiSLUSENSTVA

Vlozte rost vodorovne posuvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nddoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsiva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBRAT A VSADZANIE VODIACICH LIiST

« Ak chcete vodiace liSty vybrat, nadvihnite ich
a vytiahnite spodné casti z drziakov: Vodiace listy
teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich
najprv znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté
ich zasunte do priestoru rury a potom ulozte do
spodného sedla.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

Vyberte vodiace listy z rdry
a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
=" bezca na vodiacu listu

» a nasunite, pokial to ide.

' Druhu svorku spustite na
¥ miesto.

Vodiacu liStu zaistite tak,
Ze potlacite spodnu
svorky pevne o vodiacu 2%
listu. Presvedcte sa, ¢i sa |
bezce mo6zu volne
pohybovat. Zopakujte —
tieto kroky na druhej
vodiacej liste na tej istej
arovni.

cast

Upozornenie: Posuvné beZzce mozno nasadit na hociktorej
drovni.
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FUNKCIE

Tieto funkcie umozniuju Uplne automaticku pripravu
vietky typov jedla (lasagne, maso, ryby, zelenina,
kolace a zakusky, slané kolace, chlieb, pizza). Aby ste

z tejto funkcie ziskali to najlepsie, dodrziavajte pokyny
v prislusnej tabulke.

§\§, PARA

Tato funkcia umoznuje pripravit pokrmy zvonka
prijemne chrumkavé a opecené, ale zaroven vnutri
jemné a Stavnaté. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov
odporucame zvolit Uroven pary 1 na pecenie chleba a
zakuskov a uroven pary 2 pre zeleninu, ryby a maso.
Viac informdcii o cykloch manudlneho varenia s parou
najdete v tabulke na varenie ,Para”.

S~

GRILL
Na grilovanie steakov, kebabov a klobas, gratinovanie
zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovani masa
pouzivajte nddobu na zachytavanie tuku a tavy
z pecenia: Umiestnite nadobu na hociktoru droven
pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

I:Ii

C~ TRADICNE FUNKCIE

« CONVECT BAKE (KONV. PECENIE)

Na pripravu lubovolného jedla iba na drovni
jedného rostu.

« TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehn4, rozbif,
kurca). Odporuc¢ame pouzivat nadobu na
zachytdvanie $tavy z pecenia: Umiestnite nddobu
na hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500
ml pitnej vody.

- FROZEN BAKE (PECENIE MRAZENEHO)

Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu
teplotu a rezim pecenia pre 5 roznych kategérii
mrazenych hotovych jedal. Riru netreba
predhrievat.

« SPECIALNE FUNKCIE RURY
» PIZZA

Tato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a sp6sob pecenia pre vietky typy
pizze.

» AIR FRY

Tato funkcia vdm umoznuje pripravovat
hranolceky, kuracie nugetky a iné s mensim
mnozstvom oleja a vysledok je pritom
prijemne chrumkavy. Ohrevné telesa kruzia,
aby sa rura poriadne vyhriala, a vzduch
cirkuluje vdaka ventilatoru. Najlepsie
ocCakavané vysledky pripravy jedal mozno
dosiahnut iba s pouzitim plechu Smazenie na
vzduchu (dodava sa s niektorymi modelmi).
Umiestnite jedlo na plech Smazenie na
vzduchu v jednej vrstve a postupujte podla
pokynov v Tabulke pripravy jedla pomocou
funkcie Smazenie na vzduchu, aby ste dosiahli

najlepsi vysledok. Nepouzivajte viac plechov,
inak pecenie nebude rovhomerné.

» KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo
slaného cesta. Na zachovanie kvality kysnutia
neaktivujte funkciu, ak je rdra este horuca po
cykle pripravy jedla.

» UDRZIAV. V TEPLE

Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

» ROZMRAZENIE

Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca
sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.
Odporuc¢ame nechat potraviny vo svojom
obale, aby sa zamedzilo vysuSovaniu povrchu.

» ECO CYKLUS *

Na pecenie plnenych kusov masa a filety

masa na jedinej Urovni. Ked sa pouziva tento
usporny Eco cyklus, kontrolka zostane pocas
varenia vypnuta. Ak chcete pouzivat Usporny
Eco cyklus, a tym optimalizovat spotrebu
energie, dvierka rdry by sa nemali otvarat, kym
jedlo nie je uplne upecené.

STATICKY OHREV
Na pripravu lubovolného jedla iba na drovni jedného rostu.

% |HORUCI VZDUCH

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych urovniach
(maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu mozno
pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa aréma
jedného jedla neprenasala na druhé.

= .
_ﬁ RYCHLE PREDHRIATIE
Na rychly predohrev rury.

(Y easovac
Na sledovanie ¢asu bez aktivacie funkcie.

<>+<> SMART CLEAN

P&sobenie pary uvolnenej pocas tohto Specidlneho
Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou umoznuje lahké
odstranenie Spiny a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml
pitnej vody na dno studenej rary a aktivujte funkciu.

@ OBLUBENE

Na vybratie zoznamu 10 oblubenych funkcii.

03
{O>" NASTAVENIA

Na Upravu nastaveni rary. Ked je aktivny EKO rezim,
jas na displeji sa znizi a svetlo sa po 1 minute vypne,
aby sa usetrila energia. Displej sa automaticky znovu
aktivuje po stlaceni lubovolného tlacidla. Ked je
zapnuty DEMO rezim, vietky prikazy su aktivne

a menu pristupné, ale rura sa nezohrieva. Ak chcete
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tento rezim dezaktivovat, v menu NASTAVENIA zvolte
DEMO a potom ,Vyp”. Po zvoleni POVODNE NASTAV.
sa spotrebi¢ vypne a potom sa vrati k prvému
zapnutiu. Vietky nastavenia budu vymazané.

* Funkcia pouzita ako referencna pre vyhlasenie
o energetickej uc¢innosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014
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PRVE POUZITIE

1. ZVOLTE JAZYK

Pri prvom zapnuti spotrebi¢a musite nastavit jazyk
a ¢as: Na displeji sa zobrazi ,English (Slovak)”.

Stla¢te |- alebo — sa posuvajte v zozname
dostupnych jazykov a vyberte si, ktory chcete mat
nastaveny. Stlatenim ./ svoj vyber potvrdte.
Upozornenie: Jazyk mdzete nasledne zmenit vyberom
poloZzky L ANGUAGE" (Jazyk) v ponuke , SETTINGS”
(Nastavenia), ktord je dostupna po stlaceni @

2. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rudra je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vyssim ako 3 kW
(16 A). Ak vasa domacnost pouziva nizsi vykon, musite
tuto hodnotu znizit (13 A).

V,NASTAVENIACH" otvorte ,VYKON” a vyberte
+NIZKY”,

3. NASTAVTE CAS

Potom, ako si vyberiete jazyk, je potrebné nastavit
aktualny ¢as: Na displeji blikaju dve hodinové Cislice.

/—
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Stlacenim -+ alebo — nastavte spravnu hodinu a

stlacte . : Na displeji blikaju dve minutové ¢islice.
Stla¢enim + alebo — nastavte minuty a stla¢enim
./ potvrdte.

Upozornenie: Po dihych vypadkoch pridu mozno bude
potrebné nastavit ¢as znova. Vyberte HODINY v menu
NASTAVENIA dostupnom po stlaceni

4. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali od
vyroby: Je to Uplne normalne.

Preto prv nez v nej zaCnete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili. Odstrante z rary vietky ochranné
kartony a priesvitnu féliu a vyberte zvnutra vietko
prislusenstvo. Zohrejte ridru na 200 °C asi na jednu
hodinu, najlepsie s pouzitim funkcie s cirkulaciou
vzduchu (napr. Horuci vzduch alebo Konvekéné
pecenie).

Upozornenie: Po prvom pouZiti spotrebica sa odporica
miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Stlacte na zapnutie rary: Na displeji sa zobrazi
posledna prebiehajuca hlavna funkcia alebo hlavné
menu.

Funkcie mozno zvolit stla¢enim ikony pre jednu

z hlavnych funkcii alebo posuvanim sa v menu: Ak
chcete zvolit polozku menu (na displeji sa zobrazi prva
dostupna polozka), vyberte pozadovanu stla¢anim
alebo — a potom potvrdte stlacenim .

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mézete zmenit jej
nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia nastavenia,
ktoré sa daju zmenit. Stlacenim << mozete znova
zmenit predchadzajlce nastavenie

TEPLOTA / UROVEN GRILU/ UROVEN PARY

h 3> e
§---- o0
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Ked hodnota blika na displeji, stlacte ~+ alebo —

na jej zmenu, potom stlacte ./, aby ste ju potvrdili,

a pokracujte v nasledujucich nastaveniach (ak je to
mozné).

Rovnakym sp6sobom je mozné nastavit uroven grilu: 1
(nizka), 2 (strednd) alebo 3 (vysoka).

Vo funkcii Para mézete vybrat mnozstvo pary, ktoré sa
bude vytvérat: Uroven pary 1 (nizka) alebo 2 (vysoka).
Upozornenie: Po aktivovani funkcie mozno teplotu/droven
grilu zmenit pomocou - alebo — , po stlaceni °C
tlacidla.

TRVANIE

Ked na displeji blika ikona (&, stlatenim — alebo

— nastavte pozadovany Cas pripravy jedla a potvrdte
stlacenim . Dobu pripravy jedla nastavovat
nemusite, ak chcete riadit pecenie manualne (bez
nastavenia ¢asu): Stlacenim . alebo potvrdite

a spustite funkciu. Po zvoleni tohto rezimu nemozete
naprogramovat odlozeny Start.

Upozornenie: Nastaveny ¢as pripravy jedla mozete

v priebehu pecenia upravovat stlacenim (J : stlacte
alebo — pre zmenu a potom stlacte ./~ pre potvrdenie.

CAS UKONCENIA (ODLOZENIE STARTU)

Pri mnohych funkciach, ked' uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, mézete odlozit zaciatok
naprogramovanim ¢asu ukoncenia. Na displeji sa zobrazi
¢as ukoncenia a ikonka & bude blikat.

7

Pomocou — alebo — nastavte Zelany ¢as ukonéenia
pecenia a stlacte ./ na potvrdenie a aktivovanie
funkcie. Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia
sa spusti automaticky po uplynuti ¢asu vypocitaného

tak, aby sa priprava jedla ukoncila v ¢ase, ktory ste
nastavili.

Upozornenie: Naprogramovanie odlozeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia: Rira dosiahne
zelanu teplotu postupne, ¢o znamena, ze Casy pecenia
budu o trochu dlhsie ako tie, ¢o sU uvedené v tabulke
pripravy jedal. Po¢as ¢akania mozete stlacit — alebo

— zmenit naprogramovany ¢as ukoncenia alebo stlacit
<1 na zmenu inych nastaveni. Stlacenim sa zobrazia
informacie a je mozné prepinat medzi ¢asom ukoncenia
a trvanim.

3.6™ SENSE

Tieto funkcie automaticky vyberu najlepsi rezim pre
pripravu jedla, teplotu a trvanie varenia alebo pecenia
pre vietky dostupné jedla.

Ak je to potrebné, jednoducho oznacte vlastnosti jedla,
aby ste dosiahli optimalny vysledok.

HMOTNOST / VYSKA (OKRUHLY PLECH - PLECH -
VRSTVY)
6

sssss

Pre spravne nastavenie funkcie postupujte podla
pokynov na displeji. Po vyzve nastavte pozadovanu
hodnotu stlacenim alebo — a potvrdte stlacenim

v

STUPEN VARENIA/ZAPEKANIE

Pri niektorych funkciach 6" Sense je mozné upravit
uroven prepecenia.

N 7

4 AN

PREPECENOST

Po vyzve stla¢te | alebo — na volbu Zelanej trovne

od polosurové (1) po dobre prepecené (+1). Stlacenim
. alebo [ > ] potvrdite a spustite funkciu.

V pripadoch, ked'je to mozné, pri niektorych funkciach

6" Sense sa da nastavit Uroven zhnednutia medzi nizkou
(—1) a vysokou (+1).

4.VARENIE V PARE

Vyberom funkcie ,Para” v ramci manualnych funkcii

je mozné varit akykolvek druh jedla vdaka pouzitiu
pary. Para sa Siri v jedle rychlejSie a rovhomernejsie

v porovnani s pripravou jedla iba pomocou horuceho
vzduchu typickou pre tradi¢né funkcie. ZniZuje sa tym
Cas pripravy, v jedle sa uchovavaju cenné vyzivné latky
a pri vsetkych receptoch dosiahnete vynikajuce, naozaj
chutné vysledky. Pocas celej pripravy jedla pomocou
pary musia dvierka zostat zatvorené.

Pred varenim naplrite zasuvku vodou. Mnozstvo vody

zavisi od Urovne pary zvolenej na ovlddacom paneli:

« Uroven pary 1 (nizka, idedlna pre chlieb a dezerty): je
potrebné len malé mnozstvo vody bez ohladu na cas
varenia. Zasuvku naplnite po znacku 1%

« Uroven pary 2 (vysoka, idedlna pre zeleninu, ryby a
maso): naplnte zasuvku po znacku ,1” na vytvaranie
pary 100 minut alebo po znacku ,2" na vytvaranie
pary 200 minut.
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Zatvorte zasuvku tak, Ze ju opatrne potlacite k panelu, az

je celkom zatvorenad. Po vlozeni zasuvky stlacte tlacidlo
START, aby ste pokracovali vo varnom cykle. Zasuvka
musi vzdy byt zatvorend, ak do nej prave nenalievate
vodu.
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Po prvom naplneni v pripade dlhSich cyklov pripravy
jedla, ked' sa voda minie, m6Ze byt potrebné znovu ju
doliat, aby sa cyklus mohol dokoncit.

5. SPUSTENIE FUNKCIE

Ak su Standardné hodnoty podla vasich poziadaviek
alebo ste pouzili poZzadované nastavenia, funkciu vzdy
aktivujete stlacenim [ > ].

Pocas fazy odkladu sa po stlaceni [ > Jrira opyta, ¢i
chcete preskocit tuto fazu a ihned' spustit funkciu.

Upozornenie: Ked uz bola funkcia zvolena, na displeji
sa zobrazi odporucana najvhodnejsia Uroven pre kazdu
funkciu. Stlacenim [ O Jmozete kedykolvek zastavit
funkciu, ktord bola aktivovana.

Ak je rura horuca a funkcia vyzaduje Specificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazi sprava. Mozete
vybrat inu funkciu alebo pockat na Uplné ochladenie.

6. PREDHRIEVANIE

Niektoré funkcie maju fazu predhriatia rury: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, Ze je aktivovana faza
predhriatia.

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na
displeji sa ukaze, Ze rdra dosiahla nastavenu teplotu

a treba PRIDAT JEDLO. V tejto chvili otvorte dvierka,
vlozte jedlo do rury, zatvorte dvierka a zacnite pecenie
stla¢enim ./ alebo [ > |.

Upozornenie: Ak vlozite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, méze to mat nepriaznivy Uc¢inok na
konecny vysledok. Otvorenie dvierok pocas fazy
predhrievania ju pozastavi.

Do Casu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.
Teplotu, ktord ma rura dosiahnut, moézete vzdy zmenit
pomocou alebo —.

7. JEDLO OTOCIT ALEBO SKONTROLOVAT

Pri niektorych funkciach 6th Sense bude potrebné jedlo
pocas pripravy obratit.
L)
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OBRATTE JEDLO

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,

¢o treba urobit. Otvorte dvierka, vykonajte ukon
ozadovany na displeji, zatvorte dvierka a po stlaceni

h bude priprava jedla pokracovat.

Rovnako vtedy, ked do ukoncenia pripravy zostava 10%

¢asu, vas rura vyzve, aby ste jedlo skontrolovali.

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava, ¢o
treba urobit. Skontrolujte jedlo, zatvorte dvierka a stlacte
./ alebo [ > ], varenie bude pokracovat.

Upozornenie: Pre preskocenie tychto operdcif stlacte
? .Inak, ak ni¢ neurobite, po urcitom case bude rura
pokracovat v priprave jedla.

8. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

Po stlaceni [ > ] bude rura pokrac¢ovat v priprave jedla
v manudlnom rezime (bez zadania ¢asu) alebo stlacte

a Cas pripravy sa predlzi nastavenim nového
trvania. V oboch pripadoch sa parametre pripravy jedla
zachovaju.

ZAPEKANIE

Niektoré funkcie riry umoznuju zhnednutie povrchu
jedla aktivovanim grill po skonéeni pecenia.

Ked'sa na displeji zobrazi prislusné hlasenie, v pripade
potreby stlaCte .~ na spustenie patminutového cyklu
zapecenia do hneda. Funkciu mézete kedykolvek
zastavit stlacenim [ © |, ¢&im sa rdra vypne.

.OBLUBENE
Po skonceni pripravy jedla vas displej vyzve, aby ste

funkciu ulozili pod Cislom medzi 1 az 10 na vasom
zozname oblubenych.

PRIDAT K OBLUB?

Ak si chcete funkciu ulozit ako oblubenu a ulozit

aktudlne nastavenia pre pouzitie v buducnosti, stlacte
./, inak poziadavku ignorujte a stlacte <<].

Po stlaceni ./ stla¢te - alebo — pre volbu ¢isla
pozicie, potom potvrdte stlacenim ./ .

Upozornenie: Ak je pamat plng, alebo je ¢islo uz obsadené,
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rdra vas poziada o potvrdenie prepisania predchadzajlcej
funkcie.

Ak chcete vyvolat ulozené funkcie neskér, stlacte () :
Na displeji sa zobrazi zoznam oblubenych funkcii.

Stlatenim -+ alebo — zvolte funkciu, potvrdte
stlacenim ./, a potom aktivujte stla¢enim [ > |.

. SAMOCISTENIE
Stla¢te 7.+]a na displeji sa zobrazi,Smart Clean”.

G
21z

Stla¢te [ > |na aktivovanie funkcie: Displej vas vyzve, aby

ste vykonali vietky ukony potrebné na dosiahnutie

najlepsich vysledkov Cistenia. Postupujte podla

zobrazenych pokynov a po skonceni stla¢te ./ . Po

vykonani vietkych krokov, ked'je to potrebné, stlacenim
aktivujte cistiaci cyklus.

Upozornenie: Odporuca sa dvierka rdry pocas cyklu

Cistenia neotvarat, aby neunikla vodna para, ¢o by mohlo

nepriaznivo ovplyvnit konecny vysledok cistenia.

Po skonceni cyklu na displeji za¢ne blikat prislusna

sprava. Nechajte ruru vychladnut a potom utrite

a vysuste vnutorné plochy handri¢kou alebo Spongiou.

. CASOVAC

Pre aktivaciu tejto funkcie stlacte ikonu (I . Stla¢enim
alebo — nastavte pozadovanu dlzku ¢asu

a nezdvisly asomer potom aktivujte stlacenim ./ .

&

CASOVAC
Zaznie zvukovy signal a displej oznami, ked' ¢asovac
minut dokonéi odpocditavanie zvoleného ¢asu.
Upozornenie: Casova¢ neaktivuje ziadne cykly pripravy
jedla.

Casova¢ minut mozno aktivovat aj pri spustenej funkcii.
Casomer bude dalej odpo¢itavat bez ohladu na funkciu
samotnu.

Pocas tejto fazy nie je mozné vidiet ¢asovac (zobrazf sa iba
ikonka (1)), ktory pokracuje v odpocitavani v pozadi. Ak
chcete ¢asovac upravit, mozete stlacit ikonu (1 a nastavit

¢as pomocou alebo — ikony.
Ak chcete ¢asovac zrusit, stlacte ikonu (&) a potom
vyberte — , kym sa nezobrazi ¢as,——" Stlacenim ./

potvrdte.

.ZAMOK OVLADANIA

Klavesy zamknete stlacenim a podrzanim << aspon
na pat sekund. Ak chcete tlacidla odomknut, zopakujte
tento postup.

Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas pripravy

jedla. Z bezpeénostﬂ'ch dévodov mozno ruru kedykolvek
vypnut stlacenim [O ],

. POUZIVANIE MASOVEJ SONDY (AK JE PRILOZENA)

Pouzivanie sondy vam umoznuje merat teplotu

vnutri jedla pocas jeho pripravy, aby ste zabezpecili
dosiahnutie optimalnej teploty. Teplota v rure sa

mbze lisit podla zvolenej funkcie, ale pecenie je vzdy
naprogramované tak, aby sa skoncilo po dosiahnuti
urcenej teploty.

Na dosiahnutie dokonalych
vysledkov pecenia je velmi dblezité
spravne umiestnenie sondy. Sondu
zapichnite do casti, kde sa nachadza
najviac masa. Vyhybajte sa kostiam
a Castiam s tukom. Pri hydine sa
sonda vklada zboku do stredu pfs,
tak aby sa Spicka sondy nedostala do
dutej casti. Ak ma maso réznu
hrabku, pred vybratim z rary
skontrolujte, ¢i sa upieklo
rovnomerne. Koniec sondy pripojte
do otvoru na pravej stene priestoru rury.

Po zasunuti sondy sa ozve zvukovy signal a na displeji sa
zobrazi,Probe Plugged” (sonda pripojenad).

e

Zvolte pozadovanu funkciu spomedzi kompatibilnych
(Staticky ohrev, Horuci vzduch, Konvekéné pecenie,
Turbo gril, Horuci vzduch Eko, 6th Sense ): Displej vas
vyzve na nastavenie cielovej teploty sondy. Stlacenim

-+ alebo — ju nastavite a stlatenim ./ nastavite
nasledujuce parametre pecenia.

Pretoze pecenie je naprogramované tak, aby sa skoncilo
po dosiahnuti poZzadovanej teploty, nie je mozné
nastavit ¢as pecenia a konkrétny cas, kedy sa ma pecenie
ukogéit’. Svetlo zostane svietit, az kym nevytiahnete
sondu.

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa ukaze, kedy
potravinova sonda dosiahla pozadovanu teplotu.

Upozornenie: Ak chcete nasledne zmenit nastavenia, stlacte

alebo — pre teplotu sondy alebo stlacte << pre
ostatné nastavenia. Zvukovy signdl a sprava vam oznamia,
ak pouzitie sondy nie je kompatibilné s vykonanym
ukonom. V takom pripade sondu vytiahnite.

POZNAMKY
« Vnutro rdry nevykladajte alobalom.

+ Hrnce a panvice neposuvajte po dne rury, mohol by
sa tym poskodit smaltovany povrch.

+ Na dvierka neumiestriujte ni¢ tazké a nepridrziavajte
saich.

.POZNAMKY K ENERGETICKEJ UCINNOSTI
+  Vyuzite zvyskové teplo: vypnite rdru 5/10 minut pred
koncom pecenia, aby ste vyuzili zostavajuce teplo.

« Dvierka nechajte zatvorené: ak je to mozné, pocas
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pecenia neotvarajte dvierka rury, pretoze tak unika
teplo.

Pecte vacsie porcie: rdru pouzivajte hlavne na vacsie
pokrmy (napr. maso nad 1 kg) alebo vacsie porcie,
aby ste o najlepsie vyuzili spotrebovanu energiu.
Pravidelne Cistite tesnenie dvierok: ¢isté tesnenie
zabranuje tepelnym stratam a zabezpecuje efektivne
pecenie.

Predhrievajte len v pripade potreby: Predohrev rury
pouzivajte, iba ak je to uvedené v recepte alebo

v tabulke pripravy jedal.

Vyberajte si tmavé plechy na pecenie: tmavé plechy
lepSie absorbuju teplo, ¢im sa zvysuje efektivnost
pecenia.

Planujte si pecenie: pripravujte viacero jedal za
sebou, aby ste vyuzili zvyskové teplo a vyhli sa
dodato¢nému predhrievaniu.

Vyberte program na Usporu energie: pouzivajte
$pecialny program ECO na znizenie spotreby energie.
Dalsie udaje najdete v tabulke pripravy jedal.

Odstrante nepotrebné prislusenstvo: vyberte
plechy alebo rosty, ktoré prave nepouzivate, aby
ste optimalizovali Uc¢innost cirkulcie tepla a znizili
tepelny vykon.
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UZITOCNE TIPY

AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a Uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa za¢ina jeho vloZzenim
do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked

sa vyzaduje). Teploty a Casy pripravy jedal su

iba priblizné a zavisia od mnozstva jedla a typu
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostiiujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho moézete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mozete sucasne
piect rozne jedl3, ktoré si vyZzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej
teplote a na réznych urovniach. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratsie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie
nechajte v rure.

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma

piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, Ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte maso odstat v rure
dalSich 10 - 15 minut alebo ho zabalte do alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrabky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu madsa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo mdso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze méze uniknat horica para.

Na zachytdvanie Stiav odporuc¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkdvaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby doplnte.

DEZERTY

Jemné zakusky pecte s funkciou statického ohrevu iba
na jednej urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni

na viacerych Urovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po Case vymerite polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimalna
cirkulacia horuceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu Spajlu. Ak bude 3pajla po vybrati Cista,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflénovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kolac by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovnomerne.

Ak sa kola¢ pocas pecenia,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so $tavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konvekéné
pecenie”. Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na nizsej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
strdhankou alebo zomletymi suSienkami.

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa Cas kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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O TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. . P N OBRATIT
5 i 7 URQVENI UROVEN . . N S
KATEGORIE POTRAVIN MNOQOZSTVO PREPECENOST! | ZAPEKANIA (Z, CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)
2
LASAGNE Lasagne 0,5-3 kg - 0 - NS
Pecené 0,6 - 2 kg* 0 0 _ 3
Hovadzie & yi
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 e ~ TS
MASO Brav¢ové Petené 0,6 - 2,5 kg* - 0 - A 3 L~
Pecené kurca 0,6 - 3 kg* - 0 _ |2 e—
Hydina 5 4
Platky a prsia 1-5cm - - 2/3 Al S
Filé 0,5-3 (cm) - - N A
RYBY 3 5
Filety mrazené 0,5-3 (cm) - - - Aretenn LRV,
— . 3
Opekana Pecené zemiaky 0,5-1,5kg - 0 - - -
ZELENINA zelenina Opekana zelenina 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Gratinovana zelenina jeden plech - - - -\%p
Slany kola¢ 0,8-1,2kg - 0 - -\élr-
< 60-150g 3
Rozky <o - - - - -
Chlieb [kaZdV] 5
Velky chlieb 0,7-2kg - - - . ;
Tenké/okruhla . 2
pizza okruhly plech - - - ==
SLANE PECIVO Hruba pizza plech - - - .\”é—,",.
1 vrstva - - - - 2 -
Pizza y) i
2 vrstvy - - - A=A o -
Pizza (mrazena) & 3 i
3 vrstvy - - - AFRr AR, o -
5 4 2 1
4 vrstvy - - - R RN =N -
Pigkotovy kolde 0,5-1,2kg - - I
SLADKE PECIVO : Cookies 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
Kolaélky 0,4-1,6 kg - - - '\%lr-
* navrhované mnozstvo
Aeennn ~ ey — o q\
PRISLUSENSTVO Plech do rdry/Plech na kola¢/ Nadoba na Nadoba na odkvapkévanie
Rost Okruhly plech napizzuna  odkvapkavanie/Plech na Masova sonda
drétenom roste pecenie s 500 ml vody
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=ZTABULKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

NAVRHOVANE o TRVANIE ROST
RECEPT FUNKCIA MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (*O) (MIN.) APRISLUSENSTVO

> Mrazené zemiakové PR B ; B 4 2
€ hranolceky =] 650 - 850 g Ano 200 25-30 A
é Mrazené kuracie nugetky By 5009 Ano 200 15-20 ;.:i,—_, 1;.
Ll
g Rybie tycinky =2 500 g Ano 220 15 - 20 a2
= Cibulové krazky 125y 500 g Ano 200 15-20 — 2
< Cerstva obalovana cuketa X 400 g Ano 200 15-20 _ﬁiﬁ 1;
=z
Z Domace hranol¢eky ‘Iéél’ 300-800¢g Ano 200 20-40 ;.:i,—_, ;
—l
| . .
N Zmie3ana zelenina = 300-800g Ano 200 20-130 Ff;.,—_, ;
. Pecené kuracie prsia ‘lgér 1-4cm Ano 200 20-40 _ﬁiﬁ \;,
@ ’e .
& Kuracie kridla I==1 200-1500g Ano 220 30-50 F:th—_, ;f
<
o) \ ) i 4 2
2 Obalovana kotleta == T-4cm Ano 220 20-50 FEEET
= e w ) 4 2

Rybie filé I==1 T-4cm Ano 220 15-25 TRy

Na varenie Cerstvych alebo domacich jedal naneste tenkd vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zaru¢end rovnomernad priprava jedla, v polovici odportuc¢aného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

FUNKCIE

EEE al=r “~

PRISLUSENSTVO Plech do rury alebo plech na kolace na Nédoba na odkvapkavanie/plech na pecenie alebo

Plech Air F
ech Alrrry drotenej polici pekac na roste
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| TABULKA PRIPRAVY JEDAL V PARE

RECEPT UROVEN PARY PREDOHREV TEPLOTA (°C) T;\//‘fNN)IE ROST A PRISLUSENSTVO
Shortbread (Linecké cesto) / Cookies UROVEN 1 ANO 150 - 160 35-55 ;r
Small cake (Mala torta) / Muffin (Mafin) UROVEN 1 ANO 160 - 170 30 -40 ;r
Kysnuté kolace UROVEN 1 ANO 170 - 180 40 - 60 -\éu-
Piskotové kolace UROVEN 1 ANO 160 - 170 30-40 -\...2;;,-
Focaccia UROVEN 1 ANO 210- 230 20- 40 2
Bochnik sendvi¢a UROVEN 1 ANO 180 -190 30-50 -\%u-
Maly chlieb UROVEN 1 ANO 220 - 240 25-45 3
Baguette (Bageta) UROVEN 1 ANO 220 - 250 20-40 1;,
Velky chlieb (0,8 g - 1 kg) UROVEN 1 ANO 210- 230 30-50 L3
Pecené zemiaky UROVEN 2 ANO 210 - 230 50 -70 :\;r
Pe¢ena mrkva UROVEN 2 ANO 170 - 190 50 -70 -\!Ti:'!r
Pelend brokolica UROVEN 2 ANO 170 - 190 40 - 60 -\%p
Egnkﬁ;‘;a,zney')e”i“a (paradajky, cukety, UROVEN 2 ANO 190 - 210 25-40 L3
Telacie / Hovadzie / Brav¢ové 1 kg UROVEN 2 ANO 200 - 210 60 -90 ;
Telacie, hovédzie, bravéové (kusky) UROVEN 2 ANO 180 - 190 50-70 \;,
Petené hovadzie miso 1 kg UROVEN 2 ANO 210-230 40-50 ;
Pe¢ené hovidzie miso 2 kg UROVEN 2 ANO 210 50 -70 ;
JahRacie pe¢ené UROVEN 2 ANO 190 - 210 5575 ir
Dusené bravéové kolena UROVEN 2 ANO 160 — 180 85-100 1;
Kuréa / perli¢ka / kacka 1 - 1,5 kg UROVEN 2 ANO 220 - 240 50 -70 1;,
;(kuursélfv/) guinea fowl (perlicka)/ duck (kacka) UROVEN 2 ANO 210 - 230 5060 ;
Rybie filé UROVEN 2 ANO 210-230 15 - 25 3
N ~

PRISLUSENSTVO

Plech na pecenie/tortova forma/zapekacia misa na roste

Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie alebo
pekdac na roste
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

Ano 180 - 190 35-45* S N — I S

Ano 90 110 - 150 - -

RECEPT FUNKCIA | PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO

— - 2
- Ano 170 30-50 N—=7

Kysnuté kolace / Piskotové kolace Ano 160 30-50 iy
- Ano 160 30-50 —

Plnené kolace % Ano 160 - 200 30-85 1 3 r

(tvarohovy koldg, stridla, jablkovy = - 2 1

kola¢) < Ano 160 — 200 30-90 A 1
— Ano 150 20-40 - 3 ,
s i 4
¥ Ano 140 30-50 A -

Cookies — - 4 1
RS Ano 140 30-50 — v
& Ano 135 40 - 60 - > ; -\%u- 1;
_ Ano 170 20 - 40 . 3 .
e i 4

Small cakes (Malé torty) / Muffin il Ano 150 30-50 —

(Mafin) & Ano 150 30-50 AT
& Ano 150 40-60 - > ; -u%u- ﬁ;
— Ano 180 - 200 30-40 L3

Odpalované cesto & Ano 180 - 190 35-45 ; ;
s
‘b

Snehové pusinky ) Ano 90 130 - 150 -
& Ano 90 140 - 160 * R SN
— Ano 190 - 250 15-50 L2
Pizza / chlieb / focaccia — - 5 3 1
3 Ano 190 - 230 20-50 e
% .
Ano 200 - 250 15-50 -\él,-
Pizza (tenka, hrubad, focaccia) — 5 3 1
\'c!:/ Ano 220 - 240 25-50* alF=s aF=/ ~ r
— Ano 250 10-15 1 3 r
Mrazena pizza & Ano 250 10-20 -\1%1,- 1;,
& Ano 220 - 240 15-30 1 > fo 3 i N
2y Ano 180 - 190 45 - 55 s
Plkant.ne kc?lace ] & Ano 180 - 190 45 - 60 -\1;14 ~ ,,;.1 ~
(zeleninové, slané)
& Ano 180 - 190 45-70* I L

= ] £co

Staticky ohrev Vhénany vzduch Konvekéné pecenie Gril Turbo gril Eko cyklus Pizza

FUNKCIE

Arveear aa | — T

Plech do rury alebo plech na Nadoba na odkvapkavanie/Nadoba na odkvapkavanie/Nadoba na odkvapkavanie
x A S plech na pecenie alebo L
kolace na drotenej polici peka¢ na roste plech na pecenie s 500 ml vody

PRISLUSENSTVO
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RECEPT FUNKCIA | PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO

— Ano 190 - 200 20 - 30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers % : 4 1
(Slané a sladké odpalované cesto) I'—" Ano 180-190 20-40 | —

03 Ano 180 - 190 20-40* e L
Lasagne/nakypy/zapekané cestoviny/ — « 3
cannelloni — Ano 190 - 200 45 - 65 1 f
Jahnacie / Telacie / Hovédzie / — ‘ 3
Bravéové 1 kg — Ano 190 - 200 80-110 1 r
Kur¢a / Kralik / Kacica 1 kg — Ano 200 - 230 50 - 100 1 3 r
Morka / Hus 3 kg — Ano 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale — P 3
(flety, celé) . — Ano 180 - 200 40-60 1 r
PInen?lzeIenlna (paradajky, cukety, o Ano 180 - 200 50 - 60 N 2 .
baklazany) =

S~
Toast (Hrianka) - 3 (vysoka) 3-6 -\...5...:-

<~
Rybie filé / filety - 2 (strednd) 20-30% |~ L2
Sausages (Klobasky) / kebaby / <~ 2 -3 (stredna - v 5 4
rebierka / hamburgery u - vysoka) 15-30 e

A~
Pecené kurca 1 -1,3 kg = - 2 (stredna) 55 — 70 *** -\...2...:- %::1 ~f
Jahnacie stehno / Shanks (Koleno) - 2 (stredna) 60 — 90 *** 1 3 r

g
Pecené zemiaky < - 2 (stredna) 35 — 55 *** 1 3 r

A~
Gratinovana zelenina = - 3 (vysokad) 10-25 1 3 f
UplIné jedlo: Ovocna torta (Uroveni 5)/ O ‘ M 5 3 1
lasagne (Uroven 3)/méso (Urover 1) o Ano 190 40-120 ] S
Lasagne a miso o Ano 200 50-100 * a—, 1 ! i
Méso a zemiaky w Ano 200 45-100* é 1 ! f

A, al

Ryba so zeleninou v Ano 180 30-50* -\%r 1 1 f
PInené kusy masa ECO - 200 80-120* 1 3 r
Kusy masa 3

ECO — _ *
(kralik, kuréa, jahita) 200 >0 - 100 [—

* Odhadovany ¢as trvania: Jedla moézete z rdry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencil.

**V polovici pecenia jedlo obratte.

*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obrétit.

=]

9>
als

i

ECO =
FUNKCIE
Staticky ohrev  Vhanany vzduch Konvekéné pecenie Gril Turbo gril Eko cyklus Pizza
Aeennn ~ ARl L | — T
PRISLUSENSTVO ) Plech do rury alebo plech na Nadoba na odkvapkavanie/Ngdoba na odkvapkavanie/ Nadoba na odkvapkavanie
Rost plech na pecenie alebo

kolace na drotenej polici

pekac na roste

plech na pecenie

s 500 ml vody

Whj;lﬁool




AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke st uvedené najvhodnejsie funkcie, prislusenstvo a Uroven na pripravu roznych typov jedal.

Cas pripravy jedla sa zac¢ina jeho vlozenim do rdry, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked sa vyzaduije).

Teploty a asy pripravy jedal su iba priblizné a zavisia od mnoZstva jedla a typu pouzitého prislusenstva.

Na zaciatku pouZite najnizsie odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové, hodnoty zvyste.

Pouzivajte dodané prislusenstvo a uprednostiujte tmavé kovové pekace a plechy. Okrem toho mozete pouzit nadoby
a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny, nezabudnite viak, ze pecenie sa trochu prediZi.

UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa
presvedcte, i rara vychladla.
Nepouzivajte parné cistice.
Nepouzivajte drotenku,

drsné cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne cistiace

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite vlhkou utierkou z mikrovldkna. Ak
je povrch velmi $pinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutrdlneho ¢istiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

- Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou
z mikrovldkna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte ruru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepld, aby
ste odstranili usadeniny alebo $kvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktora

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte rdru Uplne vychladnut a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Smart Clean”. (Iba pri niektorych modeloch).

- Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« Vybratie dvierok ulahcuje Cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

Potravinovu sondu a masovu sondu (ak su k dispozicii)
necistite v umyvacke riadu.

Zasobnik na vyprazanie horucim vzduchom/Air Fry (ak je
k dispozicii) mozno umyvat v umyvacke riadu.

prostriedky, pretoze by mohli
poskodit povrch spotrebica.

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim adrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

Na zmakcenie a odstranenie
zvyskov je mozné pouzit
Standardny cistiaci prostriedok
na ruary, ¢im sa ulahc¢i manualne
Cistenie vnutrarury a
prislusenstva.

UDRZBA ZASUVKY NA VODU

Upozornenie: Zasuvka na vodu nie je vhodna na
umyvanie v umyvacke riadu. Riziko poskodenia.

Na konci kazdého cyklu varenia s parou sa odporuca
postupovat takto:

1. Stlacte vrch prednej krytky zdsuvky oznaceny
priehlbinkou, aby ste vytiahli rukovat

Chytte rukovat a vytiahnite zasuvku.

Odstrante veko zasuvky na vodu.

Vyprazdnite zasuvku na vodu a vycistite ju.
Vyutierajte rézne komponenty makkou handrickou.

V pripade potreby nechajte zasuvku vysusit na
vzduchu s otvorenym vekom.

Nasadte veko zasuvky na vodu.

8. Znovu vlozte umytd a vysusenu vyberatelnu zasuvku
na vodu do jej puzdra a dbajte, aby ste ju zatlacili az
na doraz

9. Stlacte spodok prednej krytky zasuvky, aby ste dali
rukovat na miesto.

Poznamka: Nenechavajte vodu v systéme dlhsie ako 2 dni.
Pri nalievani do zasuvky pouzivajte vodu izbovej

teploty. Horlca voda by mohla ovplyvnit ¢innost
parného systému. Pouzivajte iba pitnu vodu.

Funkcia Para je navrhnuta tak, aby optimalizovala
spotrebu vody. Preto je nizka spotreba vody zo
zasuvky pocas prevadzky normalna.

Akykolvek biely prasok, ktory sa méze usadzovat na
dne vnutorného priestoru, je spésobeny prirodzene
sa vyskytujucimi minerdlnymi usadeninami vo vode.

ok wnN

N

NEODVAPNUJTE

Odvapnovanie nie je potrebné.

V parnej zasuvke pouzivajte len pitnud vodu.
Zavedenie akejkolvek inej latky vratane prirodnych

produktov, ako je ocot alebo kyselina citrénova, méze
poskodit systém.
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite Uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opét nasadite tak, ze ich priloZite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami

a upevnite vrchnu cast na sedlo.

4, Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do pévodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su zarovno
s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani by
sa dvierka mohli poskodit.

VYMENA ZIAROVKY
1. Odpojte raru od elektrického napajania.

2. Odskrutkujte kryt svetla, vymente Ziarovku
a naskrutkujte kryt naspat.

3. Ruru opit zapojte k elektrickému napajaniu.

Upozornenie: Halogénové ziarovky typ 40 W/230 ~ V G9,
T300°C.

Ziarovka pouzivana vo vnutri spotrebica je Specialne

SPUSTENIE VRCHNEHO OHRIEVACIEHO TELESA
(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

1. Vyberte bo¢né vodiace listy.

urcena pre domace spotrebice a nie je vhodna na bezné
osvetlovanie miestnosti v domacnosti. (Nariadenie ES
244/2009) Ziarovky dostanete v nasom autorizovanom
servise.

Ak pouzivate halogénové Ziarovky, nechytajte ich holymi
rukami, pretoze odtlacky prstov by ich mohli poskodit.
Ruru nepouzivajte, kym nenamontujete kryt ziarovky.

3. Aby ste ohrevny ¢lanok opat namontovali na
miesto, nadvihnite ho miernym potiahnutim k sebe,
uistite sa, Ze sa opiera o bo¢né podpery.




RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Mozna pricina

Rara nefunguje.

Vypadok prudu.

- siete.

Na displeji svieti pismeno ,F”
a za nim cislo.

. Funkcia pecenia 6th Sense
. sa skonci bez zobrazenia

. odpocitavania. Varenie

- sa skonci pred koncom

- Mnozstvo jedla odlisné od
. odporuc¢aného rozsahu.

¢ Pocas varenia su dvierka

. otvorené.

. odpocitavania.

- Rura sa nezohrieva.

- Ked je zapnuty DEMO rezim,
- vSetky prikazy su aktivne :
: a menu pristupné, ale rdra
: sa nezohrieva.

Svetlo zhasne.

Je aktivovany ECO rezim.

- Dvierka sa poriadne
- nezatvaraju.

. Bezpelnostné Uchytky su
. v nespravnej polohe.

V domacnosti sa vypne prud.

- Nastavenie vykonu je
- nespravne.

- Cyklus pripravy jedla so sondou
¢ Potravinova sonda nie je
. spravne zapojena

- sa skoncil bez zjavnej priciny

- alebo sa na obrazovke vypise

- chyba F3E3

RieSenie

Odpojenie od elektrickej

: Skontrolujte, ¢i je elektrickd siet pod napatim a ¢i

je rura pripojend k elektrickej sieti.

. Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa
¢ problém odstranil.

Softvérovy problém.

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a
uvedte cislo, ktoré nasleduje za pismenom ,F”.

Otvorte dvierka a skontrolujte pripravenost jedla.
- V pripade potreby dokoncite varenie vyberom
. tradi¢nej funkcie.

Kazdych 60 sekidnd sa na
. displeji zjavi DEMO.

DEMO néjdete v NASTAVENIACH a zvolte Vyp.".

ECO otvorte v NASTAVENIACH a zvolte ,Vyp.".

Presvedcte sa, ¢i sU bezpecnostné Uchytky
- v spravnej polohe, podfa pokynov na vyberanie
¢ a vkladanie dvierok v ¢asti Cistenie a udrzba.

Preverte, ¢i vasa domaca siet ma vykon viac ako
- 3 kW. Ak nie, znizte vykon rury na 13 ampérov. :
. VYKON najdete v NASTAVENIACH a zvolte ,NIZKY".

Skontrolujte zapojenie potravinovej sondy

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:

Pouzitim QR kédu vo vaSom spotrebici

Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu/docs

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne Cislo najdete v zarucnej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, kdédy z vyrobného stitku vasho spotrebica.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Vyrobené na zaklade licencie.
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Moci6Huk kKopucmyesaya

AAKYEMO 3A NPNABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL

@ [na oTpMMaHHA 6inbl NOBHOT JONOMOT Y
ZS ) 3apeecTpyiTe CBill NPUCTPIN Ha CanTi WwWWw.

register10.eu

A MNepepn BUKOPUCTAaHHAM NPUCTPOIO YBAXKHO
npoumnTanTe iHCTPYKLiT 3 TeXHiKK 6e3neKkn.

BIACKAHYWTE QR-KOZ HA
MPUCTPOI, LLIO6 OTPUMATU
NONATKOBY IHOOPMALLIKO

ornnc BUPOBY

...........

1. lNaHenb KepyBaHHA

2. BeHTMnATOp i KPyrosum
HarpiBanbHUn esieMeHT (He
MOKa3aHi Ha PUCYHKY)

3. HanpamHi ana pewitkn
(PiBEHDb YKa3aHWi Ha NepeaHil

CTOPOHI AyXOBOT Wadw)
4, IBepuyATta
5. KoHTelHep ana sogu
6. BepxHi HarpiBanbHW enemeHT

/ rpunb
il 7. Namnouka
7\ 8. Micuie BCTaHOBMEHHS LLyMa [y1s MAca
4. 54 9. lpeHTndikauinHa Tabnnuka
(He 3HiIMaTN)
10. Kpyrosui HarpiBanbHui
efleMeHT(He NOKa3aHWM Ha PUCYHKY)
NMAHEJIb KEPYBAHHA
o S v I e e 2 °Cc O
CE B B« : v e O &
1 ) 3 3 5 7 8 9

1. YBIMK./BUMK.

YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHA 1y XOBOI
wadun, a TaKoX NPUNUHEHHA
aKTMBHOI QYHKUT.

2. bE3MNOCEPEAHDO AOCTYIMHI
OYHKUII

Ona wengkoro goctyny ao
bYHKUIN | MeHto.

3. KHOMKA HABITALIT «<MIHYC»
LA NpoKpyyyBaHHA MEHIO | SMEHLLIEHHA
3HaueHb NapameTpiB abo yHKLL.

4. HA3AA

[na noBepHeHHA O
nonepefHbOro ekpaHy. flozsonse
3MIHUTWN HAaCTPOWMKK nig Yac
rOTYyBaHHHA.

5. AUCNNEN

6. NIATBEPAUTIA

MigTBEpAXeHHA BUOpaHOT GYHKLIT
ab0o BCTAHOBNIEHOrO 3HAYEHHSA.

7. KHONMKA HABITALIT «MJ1IOC»

NA NPOKPYYYBAHHA MEHIO i
30iNbLIeHHA riapameTpisB abo

3HaueHb GyHKLUiT.
8. onuli/®OYHKUIi TPAMOIo
aocTyny

Lna wemakoro goctyny go
bYHKUIN, TpMBaNocCTi, HanawTyBaHb
i BubpaHoro.

9.MYCK

3anyck GyHKUIT i3 BUKOPUCTAHHAM
3afaHnX 4 OCHOBHUX

HanawTyBaHb.
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nPUNALAA

PELUITKA

niaaoH

JINCT ANA BUNIKAHHA* :

. TENECKOMIYHI
. HANPAMHI *

: BukopucroByeTbca

: Yy AKOCTI fieKa ans

: TOTYyBaHHA M'Aca, pnbw,

: oBouiB, poKaui Towo abo
: MiACTaBKM Nif peLiTKo
: ONA COKY, WO BUTIKaE nig

BukopucToByeTbca ana
roTyBaHHsA CTpaB abo AK
niacTaBKa AnAa KacTpynb,
dopm ana BunikaHHA
TOPTIB Ta iHWOro
MapOCTIMKOro KYXOHHOIo

: BukopucToByeTbca ana
: TOTYBaHHA XNi6o6yNnoyHux :
¢ | KOHOUTEPCBKNX

: BOPOLUHAHUX BUPOGIB, a
: TAKOX MeyeHi, 3aneyeHoi B :
. neprameHTi pnbu Towo.  :

: [lnA nonerweHHn
BCTAaHOBJIEHHs abo
: BUTArYBaHHA Npunaaasn.

nocyny. . YacC roTyBaHHs.
uyn prawack  REKOAIA

R TR
BukopucTtoByeTbca ana . BrkopurcToBy€eTbCA 1A
TOYHOIrO BUMIpPIOBaHHA : NPUroTyBaHHA CTPaB 3

¢ dyHKUieo "Aeporpunb’ (Mig
: HMM Ma€ 6yTV BCTaHOBMIEHO
¢ JINCT ANA BUMiKaHHA gnAa

: 360py MOXIMBMX KPUXT i

TemnepaTypu CTpasu nig
4yac roTyBaHHs.

: Kpanefb). /loro MoxHa MUTH

: B MOCYAOMUNHI MaLLMHI.

KinbKicTb Ta TMN Npunaaas MoXe BiAPi3HATMCSA 3a/1eXXHO Big npuabaHoi mogeni.
IHWe npunagaa MoXKHa NpradaTh OKPEMO; 3 MUTAHb 3aMOBJIEHb, @ TAKOX AN1A OTPUMAHHA foAaTKoBOI iHpopmauii
3BepTanTeca Ao LeHTpY NicNanpoaaXXHoro ob6cnyroByBaHHA.

* € nuwe B NeBHMUX Moaenax
BCTABJIEHHA PEWITKA TA IHWOIro nPMnApAaAa

BcTaBTe peLiTKy ropu3oHTasibHO 3a ;ONOMOrol0
HaNPAMHUX ANA PELiTKN TaKUM YMHOM, Wwob 6iK i3
NiGHATMK Kpasmn 6yB NOBEPHYTUIA JOrOPW.

IHWe npunagpA, Take AK NigO0H | AeKO ANA BUMIKaHHA,
BCTAHOBJ/TIOETbCA TOPU3OHTANIbHO, TaK CaMO, K pPeLUiTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANMPAMHUX OANA
PEWLITKA

« LLlo6 3HATK HaNpPAMHI ANA NOANYKMK, NiAHIMITB iX Ta
BUTAMHITb HUXKHI YaCTMHW 3i CBOIX MHi3A: Tenep HanpAMHI
ANA PeLwiTKM MOXKHa 3HATN.

« LLlo6 BCTaHOBUTM HanpAMHI ANA peLiTKX Ha Micue,
CNoyYaTKy BCTaBTe IX Y BEPXHE rHi3go. YTprmytoun
HanpAMHI NigHATMMMK, BCTaBTe iX Y BiACiK AnA
NPUroTyBaHHA, a NOTIM ONYCTiTb Ha MiCLie Y HU>KHbOMY
rHi3ai.

YCTAHOBJIEHHA TENECKOMIYHUX HANPAMHUX

BuTArHIT HAaNPAMHI ANA peLuiTkn
3 AyXOBOI WadW i 3HIMITb 3aXUCHI
MMacTMaCcoBi €N1eMeHTA 3
TeNeckonivYHMX HaNPAMHKX.

-~ 3aMKHITb BEpPXHil1 3aTcKay

Y TENecKoMniYHOI HAMPAMHOI
Ha HANPAMHIN ANA peLwliTKu
§ Ta NpOCyHbTE NOro B3[J0BXK
HanpAMHol Ao ynopy. OnycTiTb
Ha MicLle iHLLMI 3aTMCKau.

LLlo6 3adikcyBaT HaNPAMHY,
MiILHO NPUTUCHITb HVKHIO
YaCTVHY 3aTVCKaya o
HanNPAMHOI 415 NOMINYKIA.
MNepekoHawTecs, Lo Nonosu
MOXYTb BiflbHO pyXaTucs.
MoBTOpITH Ui A4il 3 iHLWO
HaNPAMHOIO ANA PELUITKN Ha
TOMY CaMOMy PiBHI.

3BEPHITb yBary: TeneckoniyHi HanPAMHI MOXHa
BCTAHOBJIIOBATY Ha OyAb-AKOMY PiBHI.

Whj;lfa?ool



<DyH KUl

Pobutb Nnpouec NpuUroTyBaHHA iXi 6yab-AKoro Tuny
(na3aHbA, M'aco, pnba, oBOUI, MMPOrK Ta iHLWA BMMiYKa,
CONOHI Nuporuy, xni6, niya) NOBHICTIO aBTOMATUYHUM.
o6 AkHaMKpaLle 3aCcToCyBaTh Lo GyHKLtO,
AOTPUMYMNTECh BKa3iBOK, HaBeJeHMX Y BiANOBIAHIN
Tabnuui rotyBaHHs.
D=

— IMAPA
Lia dyHKUifA fa€e 3mMory rotyBaTu CTpaBu 3 MPUEMHOIO
XPYCTKOIO CKOPUHKOIO 30BHi, ane BOAHOYAC Hi>KHi Ta
COKOBUTI BCepenuHi. [1na [OCArHeHHA HanKpaLymx
pe3ynbraTiB NPUroTyBaHHA MU PEKOMEHAYEMO obmpaTun
piBeHb 1 Mapy ANA NPUroTyBaHHA xJiba Ta gecepTiB i
piBeHb 2 napun — Ana m'sca, pyubu Ta oBOMiIB.
[na oTpuMaHHA foaaTKoBOI iIHPopMaLii NPo pyyHi
LMK NPUroTYBaHHA Ha Napi nepengite Ao Tabnuui
NPUroTyBaHHA Ha Napi.

=

rPUJIb

[Ina cmaeHHA cTenKiB, kebabiB i KOBOACOK, 3aMikKaHHA
OBOUIB | rOTYBaHHA rpiHOK. ig Yac cMaXkeHHA m'Aca Ha
rpwni pekomeHayeEMO BUKOPUCTOBYBATW NiAA0H AnA
30MpaHHA COKY, O BUTIKAE Nig Yac rotyBaHHA: [ocTaBTe
niagoH Ha 6yab-AKOMY PiBHI Nig PeLwwiTKO Ta HanunTe B
Hboro 500 mn NUTHOI BOAMW.

Di

0= TPAQULINHI ®YHKLLIT
+ CONVECT BAKE (BUIMIK.3 KOHB.)

[nA roTyBaHHsA 6yab-AKOI CTPaBW NNLLE Ha OAHIN
nonuui.

« TURBO GRILL

[na cmaXkeHHs BENMKUX LUMATKIB M'Aca

(HiXO0K, pocTbidiB, KypuaT). PekomeHayeEMO
BMKOPWCTOBYBATU NiAAOH ANA 36MpaHHA COKY, WO
BUTIKaE Nif Yac rotyBaHHA: [locTaBTe KacTpysio Ha
6yab-AKOMY PiBHi Mig PeLwiTKO Ta HanuiTe B HbOTro
500 mn nuTHOI BOAMW.

+  3AMOP. BUIMIYKA

DyHKLUiA aBTOMAaTUYHO 06UPAE ifeanbHy
TemnepaTypy roTyBaHHA Ta peXxum ana 5 pisHux
TWNIB FOTOBUX 3aMOPOXKEHNX NPOAYKTIB. L[lyxoBy
wady He NoTpibHO NporpiBaTy.

«  CNEUIANIbHI ®YHKLIT

»  MUA
La ¢yHKuUiA aBTOMaTMUHO BMOUPAE HanKpaLly
TemnepaTtypy Ta ONTMManbHWIA CNOCi6 roTyBaHHA
ana niun.

»  AEPOIPUIb

LA dyHKUiA [O3BONAE rOTYBATU KapTOM/ItO

bpi, KypAaui HareTcy Ta iHWI CTPaBM 3 MEHLLOIO
KiNbKIiCTIO onil, ane oTpumytoum Nnpu Lbomy
NPUEMHY XPYCTKY CKOPUHKY. HarpiBanbHi
efleMeHTU UMKAIYHO HarpiBalTb Kamepy,

a BEHTUNATOP LMPKYIIOE rapAYye NosiTpsA.
Hankpalwmx pe3ynbraTiB NPUroTyBaHHA MOXHa
JOCArTU NULLIE 33 YMOBU BUKOPUCTaHHA AEKO
ANnA aeporpuna (BXOAUTb 4O KOMMNNEKTY
peakunx mogenen). LLo6 ctpasm 6ynu Akomora

CMaYHiWNMK, PO3MiLLyNTe NPOAYKTU Ha AeKO
ANA aeporpuns B OQUH Wap i GOTPUMYNTeCh
IHCTPYKUiN, HaBeAeHMX Y BIANOBIgHIN Tabnuui
roTyBaHHs. He BukopucToByiTte 6inblue
OfHOrO AeKa, Wob 3anobirtn HepiBHOMipHOMY
NPUroTyBaHHIO.

»  MIAHATTATICTA

[lnAa onTManbHOro BUCTOKOBAHHS CONTOAKOro
a6o conoHoro TicTa. [1ns 3abe3neyeHHn SKiCHOro
BUCTOIOBAHHA He BMUKalTe Lo GyHKLiHo,

AKLO AyxoBa wada v Joci rapaya nicna yukny
FOTYBaHHS.

» 3BEPEMEHHA TEMJA

Ona nigTprMaHHA WOWNHO NPUroToBaHMX CTPaB
rapAaYMMn Ta XpyCTKNMU.

»  PO3MOPOXYBAHHA

[na npuckopeHoro po3mMopoXyBaHHHA
npopykKTiB. [locTaBTe NPOAYKTN Ha CepeHIo
nonuuto. 3anuwTe NPOAYKTU B yNaKoBLi, wWob
3anobirTm BUCKXaHHIO 330BHi.

» LIMKJI ECO *

AnA rotyBaHHA GapLumpoBaHUX WMATKIB M'Aca
Ta dine Ha ogHin nonuui. Mig vyac poboTn
byHKUiT umkny Eco cBiTno 3anuwaerbca
BMMKHEHWM NPOTArOM yCbOro rotyBaHHs. LLlo6
ckopuctatuca ymknom ECO Ta ontumisysatu
€HeprocrnoXXmuBaHHsA, CNig BiguUMHAT aBepuATa
AYyXOBOI Wadwu nuLe nicna 3aBepLlueHHA
roTyBaHHA CTPas.

TPAQULIAHUN PEXKUM
[nA rotyBaHHA 6yab-AKOI CTPaBy NIMLLE Ha OAHIN nonuui.

% | KOHBEKLJIA

[na rotyBaHHA pi3HUX NPOAYKTIB 3 OAHAKOBOIO
TeMnepaTypolo roTyBaHHA Ha AEKINbKOX MOMNYKaX
(MakcMMyM TpbOX) ofHo4acHo. LA ¢yHKuia gae 3mory
O[JHOYACHO roTyBaTW Pi3Hi CTPaBu i NPY LibOMY YHMKATN
3MillyBaHHA apomMariB.

2
_ﬁ wBnAa. PO3ITPIB

[na wemnakoro nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA Oy X0BOI
wadwn.

@ TAAMEP

Ana Bigniky yacy 6e3 akTuBauii GyHKLii.

<>+<> IHTEJIEKTYAJIbHE OUYMLLEHHA

[ia napw, Wo BMBINbHAETLCA Nif Yac Lboro
cneuianbHOro HM3bKOTEMMNEPATYPHOrO LMKy
OUULLEHHSA, AA€ 3MOTY NErko BUAanATn 6pya Ta 3anmwKm
>Ki. Hanuiite 200 mn NUTHOI BOAW Ha AHO AyXOBOI Wadu;
Lo GyHKUIO Cnif akTMBYBATM TiNbKM TOAI, KONW fyX0OBa
wada xonoaHa.

@ OBPAHE

Ana oTprmaHHA gocTyny Ao cnucky 10 BubpaHmx
byHKUN.

03
{O>" HANALLUTYBAHHA

Whj;lfa?ool



[nA HanawTyBaHHA NapameTpiB AyxoBoi wadu. Konn
pexxum «ECO» akTUBHUI, 3 METOK eKOHOMIT eHepril
ACKpaBiCTb Ancnnen byae 3MeHLLEHO, i 3a 1 XBUNMHY
namna BUMKHeTbCA. BiH aBTOMaTUUYHO aKTUBYETbCA

y pasi HaTUCKaHHA 6yfb-AKOT KHONKW. Konn pexnm
«[JEMO» yBIMKHEHO, BCi KOMaHAW € aKTUBHUMW, @ MEHIO
[OCTYMHUMK, ane AyxoBa Lada He HarpiBaeTbcA. LLlob
BMMKHYTU Len pexunm, Bigkpuinte « JEMO» B MmeHio
«HANALLUTYBAHHA» i Bu6epitb «<Bumk». Y pasi Bubopy
«CKMA.3AB.HAJTALWT.» BUpi6 BUMKHETbCA, @ NOTIM
YBIMKHETbCA B PEXMMi NEPLLOro YBiIMKHEHHsA. Bci
HanawTyBaHHA 6yayTb BMAaNeHi.

*DYHKLA BUKOPUCTOBYETHCA AK €TaNOHHA 414 AeKnapauii
Npo eHeproepeKTUBHICTb 3rigHo 3 PernameHTtom (€C)
Ne65/2014
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NMEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. BUBEPITb MOBY

Micna nepworo yBiMKHEHHA Npuniagy HeobXigHo
BCTaHOBUTM MOBY Ta Yac: Ha gucnnei 3'aButbca «English»
(@HrnincoKa).

YKPAHCHKA

3a 4ONOMOrot0 KHOMOK —+ abo — MPOKPYTiTb CNMCOK

LOCTYMHUX MOB i BU6epiTb NOTPibHY. HAaTUCHITb KHOMNKY
</, Wob niaTBepanTn BNOGIp.

3BEPHITb yBary: 3rofjoM MOBY MOXHa 3MiHUTK, BUOPABLLM

«MOBA» B meHt0 «<HAJTALLUTYBAHHA», Ake MOKHa BigKpuTy,

HATUCHYBLUW &

2. BCTAHOBITb CNOXUBAHHA NOTYXHOCTI

JyxoBy wady 3anporpaMoBaHO Ha CNOXNBAHHA PiBHA
€NeKTPUYHOI MOTY>XHOCTI, CyMiCHOro 3 NoOyTOBOIO
Mepexeto 3 HomiHanom noHag 3 KBT (16): Akwwo y Bawwin
oceni BUKOPUCTOBYETbCA HXKYA NMOTYKHICTb, HEOOXiAHO
3MEeHLWnTK Le 3HaueHHs (13).

MOTYXHICTb

Mepengito go «MOTYKHICTb» 3 meHto
«HANALLUTYBAHHSA» i 06epitb «HA3bKA».

3. YCTAHOBITb YAC

Micna Bnbopy MoBM HEOOXIAHO BCTAHOBUTW NOTOYHMN
yac: Ha gucnnei 6nmmatoTb A4Bi undpu roguH.

FOAVHHVK

HatucHite + abo — , wo6 BcTaHOBUTM HeobXiaHe
3HaY€eHHA rofnH, NOTIM HATUCHITb KHOMKY ./

: Ha gucnnei 6numatmytb ABi undpn xBunuH. 3a
AOMOMOIroK KHOMKN abo — BCTaHOBITb 3HAUYEHHS
XBUJINMHW, MOTIM HAaTUCHITb /" ANs NiATBEPAXKEHHS.
3BepHiTb yBary: [licna Tpreanoro nepiogy BiACYTHOCTI
XKVIBMIEHHA MOXE 3HA00UTUCA BCTAHOBUTI YaC MOBTOPHO.
Bubepits "TOANHHNK" B MeHio "HANTALUTYBAHHA', ake
MOXHa BIOKPUTY, HATUCHYBLWIN &

4.MPOTPIBAHHA YXOBOI LUA®U

HoBa pgyxoBa wada moxke BUAINATY 3anaxu, LWo
3anUwnnnca nicna 1i BUrotoBneHHs: Le uinkom
HOPMasnbHO.

Tomy, nepLu HiX roTyBaTi XKy, PeKOMeHAYEMO MpPorpiTn
MOPOXKHIO AyXOBY Wady, Wob yCyHy T 6yab-aKi MOXNMBI
3anaxu. 3HiMiTb i3 AyxOBOI Wadu 3aXNCHY KAPTOHHY
YMaKoBKY abo Npo3opy NAiBKy Ta BUTATHITb 3 Hel

Bce npunaaaA. NporpinTte gyxoBy wady go 200 °C
NPOTAromMm NPUOGAN3HO OAHIEI TOAVHW; ANA LbOro
HaMKpaLle BUKOPUCTOBYBATIN GYHKLIIO 3 LMPKynALi€
noBiTpA (Hanpuknag, "KoHeekuia" abo "BunikaHHa 3
KOHBEKLIi€0»).

3BEpHITb yBary: peKoMeHAYyeTbCA MPOBITPUTI MPUMILLIEHHS
nicNA NepLoro BUKOPUCTaHHS Npunagay.

Whj;lfa?ool



LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLIT

HaTucHitb kHonky [ O , w06 yBiMKHYTV flyxoBy ady:
Ha gucnnei 3'ABUTbCA OCTaHHA OCHOBHA QYHKLifA, WO
BMKOPUCTOBYBanacs, abo rosloBHe MeHIo.
OyHKUiT MOXHa BMOpaTU, HATUCHYBLUM Ha 3HAYOK OfHi€l
3 OCHOBHMX PYHKLUiM abO0 WAAXOM NPOKPYUyBaHHA
meHio: o6 Bnbpatn NnyHKT MeHto (Ha gucnnei
BioOpa3nTbCA NepLUN AOCTYMHUIA MYHKT): HATUCHITb
abo — pana Bnbopy HeOOXiAHOIO NYHKTY, @ MOTIM
nigTeepabTe BMbip 3a gonomorow .~ .
2. BCTAHOBJIEHHA OYHKLUII
BrnbpaBLum HeobxigHy GyHKL0, BU MOXKeTe 3MiHUTW i
HanawTyBaHHA. Ha gucnnei noyeproso 3'ABAATUMYTbCA
HaNaLwTyBaHHA, AKi MOXKHa 3MiHUTU. HatucHyswmn <1<,
MO>KHa 3HOBY 3MiHUTM MONEepPeAHE HanalTyBaHHA

TEMMEPATYPA/PIBEHb 'PUJTIO/PIBEHDb MNMAPU

e
TEMIIEPATYPA

Konu Ha ancnnei 6nnmae 3HaYeHHsA, HATUCHITb KHOMKY
abo — , LWo6 3MiHWTY 110rO, @ NOTIM HAaTUCHITb

KHOMKY /" AnA nigTeepgeHHs. MNicna uboro

NPOAOBXYMNTE 3MIHIOBATN HACTYMHI HaNnaLWTyBaHHA

(AKLLO LIe MOXNNBO).

TakuM »e YMHOM MOXHa BCTaHOBUTU piBeHb rpuns; 1

(HM3bKa), 2 (cepenHs), 3 (BUCoKa).

Y GyHKLUiT npuroTyBaHHA Ha Napi BU MOXKeTe BUOpaTy

KiNbKiCTb Napwu, AKa CTBOPOBaTMMeTbCA: PiBeHb napu 1

(HM3bKKUI) abo 2 (BUCOKNN).

3BepHiTb yBary: Konv ¢yHKLUito Oyae akTMBOBAHO,
TemnepaTypy/piBeHb FPUII0 MOMXHA 3MIHTY 33

[onomorow -+ abo — , nicna HaTcKaHHa °C KHOMKW.
TPUBAJICTb
(M X 7
D
7 X

- - = - 12V (71°C
I L[l
TPUBANICTb
Konu Ha gucnnei 6numae 3Hauok (& 3a gonomoroto
KHOMKM - abo — BCTAHOBITb BaXaHWIi Yac

roTyBaHHSA, MOTIM HATUCHITb KHOMNKY /" AnA
niaTBepAKeHHA. He noTpibHO 3apaBaTtu Yac
NPUroTyBaHHsA, AKLLO BM byaeTe BpyyHy obrpaTti yac
npuroTysaHHa (6e3 Taimepa): HatucHite .~ a6o [ > |
, Wob niaTBepanTyM Ta 3anycTnt GyHKUito. Bubpaswm
Len pexum, He MOXHa 3anyCcTUTU BigKNageHun 3anycK
nporpamu.

3BepHITb yBary: KO NOTPIOHO BiAperyntoBaTh

yac NPUroTyBaHHA, AKMUI OyNO BCTAHOBNEHO NpW
NPUroTYyBaHHI, HaTUCKanTe T HaTUCHITL + abo —

, OO 3MIHWTW Lier MapameTp, MOTIM HATUCHITL . AnA
NIATBEPAKEHHA.

YAC 3ABEPLUEHHA (3ATPUMKA 3AMNYCKY)

Ona 6aratbox GyHKLUIN MOXKHa BifKNacTy ixXHi 3anycK,
BCTAHOBUBLUM Yac 3aBepLUEHHA NiCNA BCTAHOBNEHHA
yacy rotyBaHHs. [lncnnen Bigobparkae Yac 3akiHUeHHs,
nokn (& 6nnmae 3HauoK.
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YAC 3ABEPLLEHHSA

3a ;OMOMOroI0 KHOMKKM |~ abo — BCTaHOBITb
6a’kaHMI Yac 3aBepLUEHHA rOTYBaHHSA, a MOTIiM
HaTUCHITb / ANA NiATBEPAKEHHA Ta aKTMBaLil

uiei dyHKuii. MoknagiTe NpoayKTy B AyxoBy wady Ta
3aunHiTb ABepuATa: OyHKUiA 3anyCTUTbCA aBTOMATUYHO
yepes NeBHUI MPOMIXKOK Yacy, AKUIN 6yB po3paxoBaHWUii
TaK1UM YMHOM, 06 NPUroTyBaHHA 3aBepLUMIOCA Y
BCTaHOBJEHWI BaMM Yac.

3BEPHITb yBary: Y pasi nporpamyBaHHA Yacy BiAKNageHoro
3anyCcKy roTyBaHHA ¢a3y nonepeaHbOro NporpiBaHHA byae
CKacoBaHo: Po3irpiBaHHA [yX0OBOI LWadu O BCTAaHOBAEHOI
Temnepatypu byae NOCTYNOBMM, a Lie O3HAYaE, WO Yac
roTyBaHHA Oyae TPOoXM OINbLINM 3a Yac, HaBeAeHW

y Tabnuui npurotyBaHHs. ig Yac yacy ouikyBaHHsA

B/ MOXeTe HaTUCHYTK abo — , WOO 3MIHKUTM
3aMpPOrpPamoBaHmin Yac 3aBeplueHHs abo HaTUCHYTY <I<

, OO 3MIHWTK iHLLI HanawTyBaHHA. HaTucKkaoun & ana
Bi3yanisauii iHGopmaLlii, MOXHa BUKOHYBaTV NepemMmnKaHHA
Mi>K YaCOM 3aBepLIEHHA | TPUBANICTIO.

3.6™ SENSE

Lli dyHKUiT aBTOMaTMUHO BMOUPAIOTb HaMKpaLLuin
pexunm, TemnepaTypy Ta TPMBaNiCTb NPUTrOTYBaHHS,
CMaykeHHsA abo BMMiKaHHA BCiX JOCTYMHNX CTPaB.

3a HeoOXigHOCTI NPOCTO BKaXKiTb XapaKTePUCTUKY
CTpaBy, Wob oTpMMaTN ONTUMANbHUIA pe3ynbTar.
BATA / BUCOTA (KPYTNE OEKO - LWAPW)

o)
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KINOrPAMUA

LLlo6 npaBmnbHO HanawTyBaTy Lo GYHKLHO,

LOTPUMYWMTECH BKA3iBOK, AKi OyayTb Bifobpaxatumca

Ha Aucnnel, a NoOTM HaTUCHITb abo — , wob
BCTAHOBUTU HEOOXigHe 3HaUeHHs, a NOTIM HAaTUCHITb
</ ONA NiATBEPAMKEHHS.

FOTOBHICTb/MIAPYM'AHIOBAHHA

Y neAaknx GpyHKUiAx 6™ Sense MOXXHa HanalTyBaTy
piBeHb rOTOBHOCTI.

sssss
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[FOTOBHICTb

Konw 3'ABUTbCA 3aMuT, HAaTUCHITL |+ abo — |, Wob6
BMOpaTn 6axkaHui piBeHb Bif «I3 KIOOB'IO»\l-—EUI.uO «[obpe
npocmaeHui» (+1). HatucHite .~ abo , o6
NiATBEPANTY Ta 3anyCcTUTU GYHKLIO.

Tak1m camnm YMHOM Y fieakunx GyHKLinax 6 Sense
MOX/NIMBO HaNaLTOBYBATU PiBEHb NiAPYMAHIOBAHHA Bif
Hu3bKoro (-1) go Bucokoro (+1).

4.TOTYBAHHA HA NAPI

Bnbpaswu «Steam» (Map) y meHio «Manual Functions»
(PyuHi dyHKUiT), MOXHa NnpuroTyBaT Oyab-AKy CTpaBy
3aBAAKM BUKOpUCTaHHIO napw. [ig yac npurotyBaHHA
CTpaBu Napa PO3MNOBCIOAXKYETbCA WBMALLE Ta
PiBHOMIipHiLle NOPIBHAHO 3 rapAYUM NOBITPAM, AKe
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BUKOPWCTOBYETbCA Y 3BUYANHMX QYHKLAX KOHBEKLIT:

Lie AO3BOJIAE CKOPOTUTM Yac NPUroTyBaHHsA, 306epertn
LiHHI NOXMBHI PeYOBMHW Ta rapaHTye HenepeBepLUEeHNIA
pe3ynbTat Npu NpUroTyBaHHI byab-aKoi cTpasu. Mig yac
BCbOro NpoLecy NPUroTyBaHHA Ha napy AsepuATa wadwu
MaloTb 6y TV 3aUMHEHUMN.

MNepen NpMroTyBaHHAM HaMOBHITb KOHTENHEP BOAOIO.
KinbKicTb BOAM 3aneXnTb Bifg piBHA napu, 06paHoro Ha
naHesi KepyBaHHA:

+ PiBeHb napu 1 (HU3bKMIA, igeanbHO NiAXOANTb
Ana xniba Ta gecepris): NoTpibHa NMLWe HeBennKa
KiNbKiCTb BOAM, HE3aneXHo Bif Yyacy NPUroTyBaHHA.
3anoBHITb WYXNAAY A0 NO3HAYKM «1».

+ PiBeHb napwu 2 (BMcokun, ineanbHo NiaxoanTb
A5 OBOUIB, pbM Ta M'ACA): 3aNOBHITb WyXnAaay
A0 NO3HAYKM «1» abo «2», Wob cTBOPIOBATA Napy
npotarom 100 a6o 200 XxBUNVH BiAMNOBIQHO.

3aKpuinTe KoHTeHep, 06epeKHO HAaTUCHYBLUM Ha HbOrO
B HANPAMKY MaHeni TakK, Wwob BiH NOBHICTIO 3aUMHUBCA.
lNicna Toro, AK BM BCTaBTE KOHTEMHEP Ha3ah, HAaTUCHITb
CTAPT, wo6 NpofgoBXNTK LMK NPUFrOTYBaHHA.
KoHTelHep Ma€ 3aBXAu 3anuULIaTCA 3aKPUTUM, OKPIM
BUMagKiB HAMOBHEHHA MO0 BOAOIO.

lMicna nepworo 3anoBHeEHHA, y pasi TpUBaNNX LNKIiB
NPUroTyBaHHSA, KON BOAA 3aKiHUMTbCA, MOXe
3HagoOUTMCA [ONNTK 1T 3HOBY, LWOG 3aBEPLUNTY LK.

5.3ANYCK OYHKUIT

B 6ynb-akunii yac, konm 3abakaeTe 3aCToCcyBaTn
3HauYeHHA 3a 3aMOBYYBaHHAM ab0 iHLWI 3HaYeHHA,
L0 3aCTOCOBYBANMCh PaHillie, HaTUCHITL [ > |, 06
aKTMBYBATU L0 GYHKLtO.

AKLWO Nig yac Gasun 3aTPUMKIM HATUCHYTY KHOMKY | > |,
3'ABUTBLCA 3aNUTaHHA, UM He Ba)kaeTe BU NPONYCTUTA Lo
a3y, HeramHO 3anyCTUBLUN BUKOHAHHA QYHKLI.
3BepHiITb yBary: [licna Bubopy dyHKLUiT Ha ancrnnel
BiJOOPAKATMMETbCA HaMOINbL ONTUMANbHWI PiBEHb AN1A
KOXHOT GYHKLT. B Oyb-AKMIN MOMEHT MOXHa 3yNUHNTA
BUKOHAHHA aKTVBOBAHOI GYHKLIT, HaTl/ICHyBLLIl/I
AKwo ayxo.a wada nporpiBaetbca n ana GyHKUii
noTpibHa NeBHa MaKCcMManbHa TeMnepaTypa, Ha gucnnei
3'ABUTbCA BigNoOBiAHE NOBigoOMIEHHA. Bu MmoxeTe
BMOpaTH iHWY PYHKL 0 ab0 foYeKaTUCA 3aBEPLUEHHS
LNKIY OXONOAMXKEHHA.

6. MPOrPIBAHHA

Heaki dyHKLUiT nepenbayaoTb nonepeaHe posirpiBaHHA
BMpoOy: MNicna 3anycky GyHKUiTi Ha gucnnel 3'aBUTbCA
noBigomMneHHs, WwWo ¢asy nonepeaHbOro NporpiBaHHA
aKTNBOBaHO.

MONEPEAHE H

Micna 3aBepLueHHA Uiel pa3n NponyHae curHan i

Ha aucnnei 3'ABUTbCA MNOBIZOMIEHHA MPO Te, WO
AyxoBa Wwada gocAarna BCTaHOBNEHOI TeMnepaTypu Ta
HeobxiaHo «AOOATU NPOOYKTW». Micna uboro cnia
BiQUMHNTY ABEpPUATA, NOKNACTN NPOAYKTU B YXOBY
wady, 3aUNHNTN ABEpPUATA Ta 3aNyCTUTK NPUFrOTYBaHHA,
HaTUCHyBWK .~ abo .

3BEpPHITb YBary: AKWO NOCTaBUTM XKy B LWady A0
3aKIHYEHHA NonepenHbOro MPOrpiBaHHA, Lie MOXe
AOTIPLWWTY OCTaTOUYHUI pe3ybTaT roTyBaHHA. AKLIO Ha
dasi nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA BigYMHUTU ABEPLAT],
3a3HayeHy onepatllito Oyae NpusynmuHeHo.

Yac rotyBaHHA He BKtoYaE $pasy nonepeaHboro

nporpiBaHHA. baxaHy TemnepaTtypy B Ayx0Bin wadi
3aBX[11 MOKHa 3MiHUTM 33 IONOMOrOI0 KHOMKM —+ a6o

7.NEPEBEPTAHHA ABO MNEPEBIPKA MNMPOAYKTY

Y peakunx GyHKUiAx 6th Sense noTpibHO nepeepTaTn
NPOAYKTM Mif Yac roTyBaHHSA.
1C11°c
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MEPEBEPHYTW MPOAYKT

MponyHae 3ByKOBUIA CUrHan i Ha aucnnei byae
BiJOOGpaxeHo Jito, AKY NOTPibHO BUKOHaTK. Biokpuinte
ABepuATa, BUKOHaNTe 3anponoHOBaHY Aito, LWo
BiJOOpa)KaeTbCA Ha AuCnel, i 3aKpuinTe aBepuATa, NOTIM
HATUCHITb [ > |, 06 NpOfoBXNTY FOTYBaHHS.

Tak camo, HanpwuKiHUi NnpurotyBaHHaA (10% Big Yacy go
3aBepLIeHHs), AyXoBa Wwada 3anpornoHye nepesipuTn

DKY.
LM

{ Fud 8o
MEPEBIP. NMPO/.

MNponyHae 3ByKOBMI CUrHan i Ha gucnnei byne
BiJOOpaeHo fito, AKY NOTPibHO BUKOHATW. [MepeBipTe
CTpaBy, 3aKpu1inTe ABepUATa | HATUCHITL . abo @
Wo6 NPOAOBXNTM NPOLEC NMPUFOTYBaHHA.

3BepHITb yBary: HaTUCHITb [ > ], o6 nponycTyTu Li KpoKM.
IHaKLLe, AKLLO He Byae BXITO KOAHWX Aii nicna NeBHOro
uacy, AyxOBa LWada NPOAOBXNTL MPUrOTYBAHHA CTPABN.

8. 3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA

MponyHae 3ByKOBUI CUrHAanN i Ha gucnnei 3’ABUTbCA
NOBiJOMNEHHA NPO Te, Lo NpoLec NPUroTyBaHHA
3aBepLUeHO.

7

KIHELLb

HaTucHitb [ > ], 1106 npoaoBXyBaTyi NpUroTyBaHHA
B PYYHOMY pexxunmi (6e3 Tarimepa) abo HaTUCHITb
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, W06 36inblUNTK Yac roTyBaHHA, BCTAHOBMBLUN HOBY
TpuBanictb. B 060x BMNagkax napameTpu NpuUroTyBaHHsA
6ynyTb 36epexeHi.

napPyMm'aHIOBAHHA

JeAki oyHKUiT ayxoBoi Wwadun 4O3BONAIOTb
NiapyM'AHIOBATI NOBEPXHIO CTPaBU 3a JOMOMOI Ol
aKTMBaLjii rpmna nicna 3aBepLUeHHA roTyBaHHA.

7 s
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HATIACH. v LLIOB MIAPYM.

Konw Ha gucnnei 3'aBUTbCS BiAnoBigHe NOBiQOMMEHHS,
3a NOTPebU HaTUCHITb ./ ANA 3anycKy
M'ATUXBUINHHOIO LUMKAY NiAPYyM'AHIOBAHHA. BUKOHaHHA
i€l GYHKUIT MOXHa 3ynUHUTW Y Byab-AKNA MOMEHT. 1na
LibOro HaTUCHITb o6 BUMKHY TV JyxoBy wady.

. ObPAHE

lNicna 3aBepLweHHA NpUroTyBaHHA Ha gucninei 3’ ABMTbCA
npono3uuisa 36epert ¢yHKUio Nig Homepom Big 1 go 10
y CNUCKY BUOGpaHoro.

[IOJATW [10 BUEP,

o6 36epertu dyHKLito AK BUOpaHy Ta 36epertu
MOTOYHI HaNalWTyBaHHA ANA ManbyTHbOro
BUKOPWCTaHHSA, HATUCHITb ./ ; B iIHLIOMY BUMaAKY, LWo6
NPOirHOpyBaTy 3anuT, HaTUCHITL << .

AK TiNbKM KHOMKY ./ HaTUCHYTO, HAaTUCHITb —+ a60

— , Wob BMbpaTV HyMmepOBaHy NO3uLito, a NOTIM
HaTUCHITb . ANA NiATBEPAXKEHHA.
3BEpHITb yBary: AKWO NaM'ATb 3anoBHeHa abo
BMOPAHWNI HOMEP BXe 3aHATUN, 3'ABUTLCA 3aMNT LOAO
NiaTBepAXeHHA Nepe3anucy nonepeaHbol GyHKLUIT.

NS BUKINKY 36€peXeHOro pexmnmy 3 nam’ati HaTUCHITb

: Ha gucnnei 6yge BigobpaxkeHo cnncok BMGpaHux

byHKUin.

= A
1. TPAIMLL, PEXKAM
BubepiTb GyHKLIO 32 JONOMOrOI0 KHOMOK | abo —
, HATUCHITb KHONKY . ANA NiATBEPAXKEHHSA, @ MOTIM
HaTUCHITb KHOMKY ONA BBIMKHEHHS.
.SMARTCLEAN

HaTtucHitb {%¢] , wob Bigobpasntu «Smart Clean» Ha
ancnnei.
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LLlo6aKkTnBYBaTU GYHKLtO, HATUCHITD KHOMKY [ > |: Ha
avcnnei 6yae 3anponoHOBaHO BUKOHYBATW BCi A,
HeOoOXifHI ANA OTPMMaHHA HalKpaLUX pe3ynbTaTiB
ounweHHs: [loTpnMmynTeca BKasiBoK, a MOTiM HaTUCHITb
./ o 3aBepuleHHio. icnA 3aBepLueHHA BCiX KPOKiB 3a
noTpe6u HaTUCHITb AnA akTuBauii LMKy
OUYNLLEHHS.
3BEPHITb yBary: He pekomeHayeTbCA BIAKPUBATY IBEPLIATA
AYXOBOI WadK Mif Yac UMKIY OUMLLEHHS, WOO YHUKHYTH

BTPaTW BOAAHOI NapW, WO MOXE HEeraTMBHO BIIVHYTH Ha
KIHLEBWI PE3ysbTaT OUMLLEHHA.

AK TiNbKM UMKN 6yae 3aBepLUEHO, Ha AMCNIEl MOYHe
MUFOTITW BignoBigHe nosigomneHHA. Jante gyxosin
wadi OXONOHYTW, a NOTIM BUTPITb N BUCYLWITb 1i
BHYTPILLUHI NOBEPXHi raH4Yipkoto abo rybkoto.

. TAUMEP 3BOPOTHOIO BIAJIIKY

LI(.E?6 aKTMBYBaTU QYHKLUiIO, HATUCHITb Ha NiKTOrpamy
¥ . 3a ponomMoror KHonoK abo — BCTaHOBITb
NOTPiIOHMI MPOMIXKOK Yacy Ta HaTUCHITb KHOMKY ./ ,
o6 YyBIMKHY T/ Tanmep.

Micna Toro Ak Tanmep 3aBepLUNTb 3BOPOTHWI Bianik
BCTAHOB/IEHOrO Yacy, NPOSyHAE 3BYKOBUIA CUrHas i Ha
avcnnei 3'aBuTbCA BiANOBigHE NO3HaYeHHA.

3BEPHITb yBary: 3a JONOMOTO TaiMepa 3B0POTHOTO
BIZUTIKY HE MOXHa aKT1BYBATV XKOLEH 3 LNKIIB
MNPUrOTYBaHHSA.

Bu moxkeTe yBIMKHY TV TaliMep 3BOPOTHbOIO BiffiKy,
HaBiTb AKLLO QYHKLiA 3anyLyeHa.

Tanmep NnoyHe 3BOPOTHIN BiAJiK Yacy, WO He
BMAMBATMME Ha CaMy QYHKLtO.

Ha ubomy eTani Tarimep He BigoOparkaeTbCA
(BinobpaxaeTbea nuwe niktorpama () i Bignik
NPOAOBXYBAaTUMETLCA Y GOHOBOMY pexnmi. LLIob BHeCTM
3MiHY B 3HaUEHHA TanMepy 3BOPOTHLOTO BiANIKY, BU
MOXeTe HAaTUCHYTW NiKTOorpamy Ta BCTAaHOBWTW 4ac,
BVIKOPUCTOBYIOUN abo nikTorpamy — .

[Llo6 CKMHYTW 3HaUeHHA TaiMepa 3BOPOTHBOIO BifJTiKy,
HaATUCHITb MiKTOrpamy ,a MOTIM BMbEpiTb — , MOKM
Ha eKpaHi He 3'ABUTbCA «—--». HaTUCHITb KHOMKY " , 11100
niagTBEPANTW.

. BJIOKYBAH. KHOMOK

LLlo6 3a6510KyBaTN KHOMKMW, HATUCHITb | yTpUMyInTe
KHOMKY <J<_ K MiHIMyM NPOTArom N'ATu CeKyHA.
BrikoHalTe U0 Aito NOBTOPHO, Wob po36ioKyBaTtu
KnasiaTtypy.

@
a0 e
BJ/TOKYBAH. KHOINOK

3BepHiITb yBary: Lito GyHKLI0 TaKOXK MOXKHA YBIMKHYTI Mif|
4ac roTyBaHHA. 3 MipKyBaHb 6e3neku LyxoBy Wwady MoXHa
BUMKHYTW OyAb-KONM, HATUCHYBLLN ‘O

. BUKOPUCTAHHA WYNA ANA M'ACA (3A
HAABHOCTI)

Tepmoluyn 003BONAE BUMIpIOBaTK TemnepaTypy M'aca
nig Yac rotyBaHHA, W06 nepeKkoHaTUCA, WO BOHO
JOCArNo oNTMManbHOI TemnepaTypu. Temnepatypa
LYXOBOI Wadu 3MiHIOETbCA 3aNeXHO Bif 06paHoi Bamu
byHKLUT, ofHaK roTyBaHHA 3aBX AW 3aNporpaMoBaHo TaK,
W06 3aKiHYNTY rOTYBaHHA, KON byae AOCATHYTa 3ajaHa
Temneparypa.

C
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[y»e BaXKNn1MBO TOYHO pO3TallyBaTu
30HA, Wob oTpumaTn iieanbHNn CMaK
cTpasw. [ToBHIiCTIO BCTaBTe Wyny
HanbiNbL M'ACUCTY YaCTMHY LIMATKA,
YHVIKaloumn obnacTen i3 KicTkamu Ta
Xnpom. AKLLO BM roTyeTe AOMALLIHIO
NTULIO, BCTaBNANTE LWyn i3 6OKIB y
CepefHIo YaCTMHY FPYAVNHKN TaKUM
UMHOM, LLLO6 NOro KiHLi He
3aKiHYYBannCA B NOPOKHUCTIN
obnacTi rpyanHKn. AKLo M'aco mae
[y>Ke HepiBHOMIPHY TOBLUMHY, Nepes
TUM, AK BUAHATU NOTO 3 AYXOBKW, MepesipTe, un
npaBUIbHO BOHO roTtyBanoca. BctaBTe KiHeub Lyna B
OTBIp, WO 3HAXOAMTBLCA HA NPaBi CTiHLi poboyoi
Kamepu OyXOBKW.

AKLWO BN BCTaBMAW LYy, aKTUBYETbCA 3BYKOBUIN CUMHAN
Ta Ha gucninei 3'asnaetbca «Llyn BctaBneHo».

0N e
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LY MPYEAHAHI

Brbepitb NOTPibHY GyHKLiIO 3 Nepeniky CymicHUX
(TpaguuinHUIM Harpis, NPUMYCOBE HarHiTaHHA MOBITPSA,
BMNIKaHHA 3 KOHBEKLIi€0, TypbOorpunb, EKOHOMHe
HarHiTaHHA NOBITPA, PEXKMM TPMBANOro NPUroTyBaHHA,
byHKuii 6th Sense): ncnnen Bigobpakye 3anut
CTOCOBHO HanawWTyBaHHA NOTPiIGHOI TemnepaTypwu Lwyna:
HaTucHiTb | a60 — , W06 BCTAaHOBUTM 3HAUEHHS,

a MoTiM HaTUCHITb /", W06 BCTAaHOBUTW HACTYMHI
napameTpu NPUroTyBaHHA.

lMicna Toro, AK NPUroTyBaHHA 3anporpamoBaHe Ha
BMMKHEHHSA NPU JOCATHEHHI NOTPIOHOI TemnepaTypu,
HEeMOXK/IMBO BCTAHOBUTU Yac NPUroTyBaHHA abo
NeBHWUIN Yac ANA 3aBepLUeHHA NpurotyBaHHA. CBiTno
3a/IMLIATUMETbCA YBIMKHEHMM, MOKM He Byae BUNHATO
Lyn.

Konwu wyn gocarHe noTpibHOI TemnepaTypu, NPonyHae
3BYKOBUI CUrHaN i Ha gmcnnei 3'ABUTbCA NOBIAOMIIEHHSA.

4
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KIHELIb

3BepHiTb yBary: LL|ob B noganbLIOMy 3MIHUTI 3HAUYEHHSA
MapaMeTpiB, HATUCHITb abo — [anA TemnepaTypHoOro
Lyna abo HatucHiTh << Ans HWWX HanawTyBaHb.
3BYKOBMI CMIHaM Ta NOBIAOMAEHHA NPOIHGOPMYIOTL BaC,
AKLLO BUKOPUCTAHHA LWyNa He € CYMICHUM 3 BUKOHAHOI
Li€lo. AKLWO Le TaK, BUAMITL LWyn.

. MPUMITKI

+ He HakpuBaiTe BHYTPILLHIO MOBEPXHIO Npunagy
antomiHieroto ¢ponbroto.

« Hikonu He nepecyBaliTe KacTpyni abo CKOBOPIAKM NO
AHY OyXOBOI Wadu, OCKINbKM Lie MOXKe NOoLWKOANTH
emanese MoKpuUTTA.

« He cTaBTe Ha gBepi BaXKi NpegMeTu i He TpManTecs
3a ABepi.

. MIPUMITKW LLLOAO EHEPTOEOEKTUBHOCTI

- BukopuctoBynTe 3anumiuKkoBe Tenso: BUMKHITb
ayxosy wady 3a 5-10 XBUAVH A0 3aKiHYEHHA
NPUroTyBaHHs, WOo6 BMKOPUCTATX TEMNO, Lo

3aJINnNnNoCA.

Tpuman gBepuATa 3aUNHEHNMU: AKLLO MOKITMBO,

He BiZUMHANTe ABepuATa AyX0BOi Wwadw nig vac
rOTYBaHHSA, OCKINIbKM Lie fO03BONAE TENNY BUXOAUTU
Ha30BHi.

loTywTe 6inbLUi NOPLT: BAKOPUCTOBYWTE ByXOBY
wady nepeBa)kHO ANA NPUrOTYBaHHSA BENTMKNX CTPaB
(Hanpuknag, m'sica noHag 1 Kr) abo Ginbwnx nopuiin,
o6 MaKkcManbHO epeKTMBHO BUKOPUCTOBYBATH
eHeprito.

PerynapHo ounwanTe yuwinbHoBay ABEPUAT: YNCTUAIN
yuwlinbHIOBay 3anobirae BTpaTi Tenna 1 3abesneuye
edeKTMBHE NPUrOTYBaHHA iKi.

MNMonepepHin Nigirpis TiNnbKn B pa3i noTpeodu:
BUKOHYITe nornepeHin nigirpis nuwe Konu ye
BKa3aHo y Tabnuui npurotyBaHHsA, abo B peLenTi.
Bubupaiite TeMHi fieKa Ana BUMNiKaHHA: TEMHI

JeKa AnA BUNikaHHA KpaLle NorfnHatoTb Tenno,
niasuLLyoYn ePeKTUBHICTb MPUrOTYBaHHA.
naHynTe NpUroTyBaHHA 1Xi: roTynTe KinbKa CTpas
NocnigoBHO, Wo6 BUKOPUCTOBYBATY 3a/IMLLKOBE
TENNo N YHUKHYTW 3aNBOro po3irpiBaHHsA.

BnbepiTb nporpamy eHeprosbepekeHHs:
BUKOpUCTOBYITe cneuianbHy EKO-nporpamy ans
3HWKEHHA eHeprocnoXKuBaHHA. [lofaTkoBi BKa3iBKM
AVB. y Tabnuui NpuroTyBaHHs.

Mpnbepitb HENOTPIOHI akcecyapu: BUNManTe aeka
abo peLwiTKK, WO He BUKOPUCTOBYIOTbCA, W06
ONTMMIi3yBaTN ePeKTUBHICTb LMPKYNALii Tenna i
3MEHLINTM TENSIOBY NOTYXHICTb.
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KOPUCHI NMOPAAU

AK YATATU TABJTULUIO TOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBegeHo HamKkpalyi GyHKLii, akcecyapu

Ta PiBHI NOTYXHOCTI, AKi CNif BUKOPUCTOBYBaTU ANA
roTyBaHHA KOHKPETHUX CcTpaB. Bignik yacy rotyBaHHA
NOYMHAETLCA 3 MOMEHTY, KON CTpaBy CTaBNATb Y
ayxoBy waody. Yac nonepefHbOro NporpisaHHA AyXoBoOi
wadwu (AKLWO BOHO NOTPiOHE) He BpaxoByeTbCA. BKasaHi
TemrnepaTypa Ta Yac roTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHM
3anexaTb Bif KiNbKOCTi NPOAYKTIB i TMNY npunagasn,

LLLO BUKOPUCTOBYETbCA. [ounHaniTe 3 HAMMEeHLLoro
[PeKOMeHZOBAHOro 3HaUEeHHS, a AKLLO CTpaBa
HefoCTaTHbO FOTOBA, NepenaiTb A0 GiNbWNX 3HAYEHD.
BukopwnctoBynte npunagan 3 KOMNAEKTy 1 HagaBante
nepesary metanesum ¢opmam Ana BUMIYKN Ta IMCTam
TEMHOIO KONbopy. Bu MoxeTe TakoX KOpUCTyBaTucA
CKOBOpIAKaMM Ta NpUNaaanaM i3 «nipekcy» abo
Kepamiku, ane ManTe Ha yBasi, Lo TpUBanicTb roTyBaHHA
6yne pewwo 6inbwoto.

FOTYBAHHA PI3HUX CTPAB OAHOYACHO

3a ponomoroto ¢yHKUii "KoHBeKLiA" MOXKHa OfHOYACHO
roTyBaTV pi3Hi CTpaBu, AKi NOTpebyoTb OfHAKOBOI
TemnepaTypwu rotyBaHHsA (Hanpuknag: puby 1 oBoui),
BMKOPUCTOBYIOUN Pi3Hi nonuui. Buiimits i3 gyxoBoi wadwm
CTpaBy, AKiln NOTPIOHO MeHLLEe Yacy AnA roTyBaHHs, i
3anvTe B Hill CTPaBy, AKa rOTYETbCA JOBLUe.

BukopucToByiTe 6yab-akni nigaoH abo nocyp, i3
nipekcy, Lo niaxoauTb 3a PO3MIpOM ANA WMaTKa M'Aca,
AKNIA NOTPIOHO roTyBaTu. [Mpy CMaXkeHHI WMaTKIB M'Aca
Kpalle AofaBaTyi TPOXu 6yNbOHY Ha AHO Nocyay,
3MOYYIOUM HUM M'ACO Mif Yac roTyBaHHA ANA KPaworo
CMaKy. 3BepHiTb yBary, WO Nif yac uiei onepauii
YTBOPIOETbCA Napa. Konn cMakeHrHa rotoBsa, fanTe

M nocToATM B Ayx0Bii wadi we 10-15 xsunmH abo
3aropHiTb B antoMiHieBY ponbry.

AKLLO BN xoueTe roTyBaT! M'ACO Ha rpwi, BUbupante
LLIMATKWN OfHAKOBOI TOBLLMHW MO BCil1 OBMHI, |00 BOHM
PiBHOMIPHO 3acMaxunuca. [ly»e TOBCTi LUMATKM M'ACa
noTpi6bHo rotysatu gosLue. LLob m'aco He npuropano
330BHi, OMYCTITb PeLiTKy HMXue, Wob Ka 3Haxogmnaca
nogani Big rpuna. lNepeBepHiTb M'ACO yepes ABi TPETUHN
yacy roTtyBaHHs. BigunHanTe geepuaTa 3 06epexHicTIo,
OCKiNbKM 3 AyxoBoi Wadu BMXoANTUME Napa.

LLlo6 3i6paTh cOKM, WO BUTIKaIOTb 3i CTpaBu Nig Yac
roTyBaHHA, peKOMeHAYEMO MnocTaBmTu NiggoH 3 0,5 n
NUTHOI BOAM 6e3nocepeaHbo Mif PeLiTKow, Ha AKil
roTyeTbCA CcTpaBa. [lonneariTe Bogy 3a HEOOXIAHOCTI.

OECEPTU

HenikaTHi gecepTn rotymnte y CTaHGapTHOMY pexXnMi
e Ha oaHin nonuu,i.

BrvkopucToByiTe nMCTN ANA BUMIYKA TEMHOIO KONbOPY
1 060B'A3KOBO CTaBTe iX Ha PELLITKY, L0 BXOAWUTb JO
KOMMNeKTy noctayaHHsA. LLlob rotyBaTtu Ha Kinbkox
NoNMUAX, YCTaHOBITb GYHKLiO NPMMYCOBOI BEHTUNALIT i
po3cTtaBTe GOpMM ANA BUNIYKN Ha MOANLAX Y LIAXOBOMY
nopAQKy, WO CNpUATUME ONTUMANbHIA UMPKYyNALiil
rapA4oro noBsiTps.

LLlo6 nepeBipnTN rOTOBHICTb NUPOra 3 KNCIOro TiCTa,
yCTaBTe Aepes'aHy Najnyky B LEeHTP nupora. AKwo
3y60unCTKa BUIAAE YMCTOO, MUPIF TOTOBWUIA.

AKLLO BN BUKOPNCTOBYETE NUCTW ANA BUMIYKA 3
AHTUNPUrapHUM MOKPUTTAM, He 3MaLlynTe Kpais,
OCKIiNbKM NUpPIr MoXe NigHATUCA HepPiBHOMIPHO AOBKONa
Kpai..

AKLo BMpi6 «po3ayBaETLCA» MNif YacC BUMIKAHHA,
HaCTYMHOro pa3sy BUKOPUCTOBYMTE HUXUY TemnepaTtypy
Ta cnpobywTe foaaBaT MeHWNin 06'em pignHn abo
nepemiwyBaTi Cymill obepexHilue.

ns roTyBaHHA AecepTiB i3 BONOro HauMHKO abo
NOCUNAHHAM (HanpurKnag, Yiskerky abo GppyKToBuMX
NMpPOoriB) BUKOPUCTOBYITe GyHKLUiO BunikaHHA 3
KOHBeKLUi€. AKLWOo 0OCHOBa NMpora rnesKa, onycTiTb
NONINLIIO HUXKYE | NOCUNTe AHO NMPOra KpuxTamum xniba
abo neunBa, NepL HiX 4oAaBaTV HAUNHKY.

BUCTOIOBAHHA

bakaHo 3aBan HaKpMBATN TiICTO BONIOrOK TKAHUHOIO,
nepL HiX CTaBUTK NOTro B AyxoBy wady. Yac
BMCTOIOBAHHA TiCTa NPY BUKOPUCTAHHI L€l GyHKUIT
3MEHLUYETbCA NPUBAN3HO Ha OfHY TPETUHY Y MOPIBHAHHI
3 BUCTOKOBAHHAM NpU KiMHaTHIN Temnepatypi (20-25°C).
Yac cxodkeHHA AnA niyy NoYMHAETbCA NPUOGIM3HO Bif
OfHi€l rognHnM Ha 1 Kr TicTa.
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6 TABNNLA rOTYBAHHSA

. PIBEHb PIBEHb YBIMKHEHHA
KATEIOPII CTPAB KIIbKICTb FOTOBHOCTI MAPYM'AHIO- (BI4 YACY PIBEHb I MPUNALAA
BAHHA MPUTOTYBAHHA)
JIA3AHbA JlazaHbAa 0,5-3«kr - 0 - .\‘_é—,__,.
MEYEHS 0,6 - 2 kr* 0 0 - L3 e
AnoBnunHa 3 i
Byprep 1,5-3cm 0 - 3/5 Arerenn A S
3 e
- * - _
M'ICO CBUHUHA MEYEHA 0,6 -2,5kr 0 - -
*KapeHa ) % ) ) 2 e
KypATUHa 06-3kr 0 —
MTnuya Do : 4
inei
rpyauHKa 1-5cm - - 2/3 Aeenenn A S
Qine 0,5-3(cm) - - - -‘...3...,- \Wivr
PVBA 3 5
Dine 3amopoXxeHe 0,5-3 (cm) - - - Aeerens YT
3aneueHa 3
3aneyeHi KapTonns 0,5-1,5kr } 0 } el
OBOUI OoBOUi 3anet'4eH| 0,5-1,5Kkr ) 0 ) 3
0oBOUYI —
OBoueBa NaHipoBKa OOVIH NUCT - - - .‘%,-
ConoHunn nupir 0,8-1,2kr - 0 - -\élr-
Bynoukun 60-150r (oA.) - - - - 3 -
Xni6 2
Benukun xni6 0,7-2 Kr - - - - -
ToHKa/Kpyrna —" . ) ) 2
niua Py N
O ToBcTa niya eKo - - - ;;12
BUMIYKA u A A=~
2
1 wap - - - - r
Miya y i
Miua 2 wapwn - - - AE=2F o -
1
[3amopoxenal 3 wapwn - - - q%n «%n —r
5 4 2 1
4 wapwu - - - AR AFRe AR -
bickBiTHMIA TOPT 0,5-1,2 kr - - - -....21‘;.—'..,-
CONOOKA ) ) ) 3
BUMIYKA Meunso 0,2-0,6 Kr - -
MicouHnn nupir 0,4-1,6 Kr - - - -\l;.-i.-.-"ln
* PekomeHaoBaHa KinbKiCcTb
Aveeenn ~ A= ~—r | =) q\
nPUNALAOA _ Rexo an ayxosky / fleko Ana NiggoH/nnct ans . ,
PewiTka TopTa/ Kpyrne geko ana niyn MNipooH Ha 500 mn BoAn Tepmouyn gna m'aca

Ha pewwiTui

BUMNiIKaHHA
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TOTYBAHHA HA AEPOIPUJII

PEKOMEHJOBAHA NOMEPEOHE TPUBANICTb nonuua |
PELLENT OYHKLIA °
! ! KINBKICTb MPOTPIBAHHA TEMTEPATYPA (°C) (XB.) NPUNAALA
) % 4 2
— 3amopoxeHa Kaptonna ¢pi I==1 650-850T1 Tak 200 25-30 oEEE - -
% 3aMoOpOXeHi Kypsaui HareTcu ‘lg'ér 500r Tak 200 15-20 ¢:H1__, - 2 r
acy als
gg Pu6Hi nanuukn I==] 5001 Tak 220 15-20 ;.:i,—_, N 2 -
S : N 4 2
Kinbus unbyni I==1 500t Tak 200 15-20 oEEE - -
. . L P 4 2
MaHipoBaHi UyKiHi I==1 400t Tak 200 15-20 EEE
; a%s
% HomaluHa kapTonna ¢pi I==] 300-800r Tak 200 20-40 _ﬁiﬁ - 2 -
OBoueBe acopTi Ly 300-800 T Tak 200 20-30 A2
< Kypaui rpyaku ‘lé'él’ 1-4 cm Tak 200 20-40 F:th—_, “ 2 -
Ta) e
> Kypaui kpunbus = 200-1500 1 Tak 220 30-50 ;F:th—_, N 2 -
@] . . [ 4 2
£ KoTneTa B naHiposui = 1-4 cm Tak 220 20-50 oEEE - -
= . 4 2
Pu6He dine = 1-4 cm Tak 220 15-25 mEE - -

[lna npuroTyBaHHA CBIXMX ab0 JOMALLIHIX CTPaB HaHeCiTb TOHKMI LWap ONil Ha MOBEPXHIO CTPaBMW.
[Llo6 rapaHTyBaTV PIBHOMIPHE MPUIOTYBaHHA, NepemillyiTe Ky B cepeanHi peKOMEHAOBAHOTO iHTEPBasy NPUroTyBaHHA.

L
OYHKLIT
Aeporpunb
e a1 BN r
nPUNALAA I NucT pyxoBoi wadum abo ANCT ANA BUNIKAHHA NipAoH / ANCT Ans BUNiKaHHA abo
ncT ana aeporpunio TOPTIB Ha pewiTLi JCT AyXOBOI Wadu ANA BUNIKaHHA Ha peLuiTui
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ETABIII/ILI,FI TOTYBAHHA HA MNAPY

PELIENT PIBEHb MAPK nr;%':gr;fmﬂ TEMMEPATYPA (° ©) TPM??;)ICT') MONNLA | MPUNALAA
MicoyHe neunBo / neunBo PIBEHb 1 TAK 150 - 160 35-55 ;
TicTeuka/keKkcu PIBEHb 1 TAK 160-170 30-40 ;
Muporu 3 gpixKAXXoBOro TicTa PIBEHb 1 TAK 170 - 180 40-60 -\%p
bickBiTHI TOPTN PIBEHb 1 TAK 160-170 30-40 -\_,,l—i,—n,,,-
Dokava PIBEHb 1 TAK 210-230 20-40 1;,
Xni6 gns ceHaBiviB PIBEHb 1 TAK 180- 190 30-50 -\%1,-
Xni6Ha 6ynouka PIBEHb 1 TAK 220-240 25—45 :\i,:
Baret PIBEHb 1 TAK 220-250 20-40 1;,
Benukun xni6 0,8-1 kr PIBEHb 1 TAK 210-230 30-50 ;,
CmaxkeHa KapTonnsa PIBEHb 2 TAK 210-230 50-70 :\i,:
CMaxkeHa MOpKBa PIBEHb 2 TAK 170 - 190 50-70 -\%lp
CmaxeHa 6pokoni PIBEHb 2 TAK 170- 190 40-60 -\%u-
?:li)r:/luij‘qmoppomB,aK:%%i?(:i, 6aK1aXxkaHw) PIBEHb 2 TAK 190 - 210 25-40 “i”
TenATuHa / ANOBUYMHA / CBUHWHA, 1 KI PIBEHb 2 TAK 200-210 60-90 ;
(TLeu’;l’;TT':'(:m)""°B"'”"'”a / cBUHMHa PIBEHb 2 TAK 180 - 190 50-70 N
PocT6id 3 KpoB'to 1 Kr PIBEHb 2 TAK 210-230 40-50 :\i,:
PocT6id 3 KpoB't0 2 Kr PIBEHb 2 TAK 210 50-70 1;,
Hora arHatn PIBEHb 2 TAK 190 - 210 55-75 ;
TywKoBaHi CBMHAYI HIXKKN PIBEHb 2 TAK 160—180 85-100 :\;r
Kypka/uecapka/kauka (1 - 1,5 Kr) PIBEHb 2 TAK 220-240 50-70 :\i,,
Kypka/uecapka/kauyka (umaTkamm) PIBEHb 2 TAK 210-230 50-60 ‘ir
PnbHe dine PIBEHb 2 TAK 210-230 15-25 \;,
NS ~
NPUNALAA [leko ana pyxoBoi wadwu / geko ans BunikaHHa / dopma ana MigaoH / nucT gna BunikaHHA abo
BUNIKaHHA Ha pewiTui NNCT AyXOBOI Wadun ANA BUNIKaHHA Ha peLiTui
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TABJINLUA TOTYBAHHA

PELIENT OYHKLIA nrrg;ﬁ::ﬂ TEMMEPATYPA (°C) TPUBAJICTb (XB.) nonuuA | NPUNALRAA
_ Tak 170 30-50 -\...é_...r
Leavened cakes / Sponge cakes — 5
(Muporwu 3 gpixgxoBoro Ticta / % Tak 160 30-50 A2~
6icKBiTW) P
& Tak 160 30-50 I S
MnUpor 3 HaUMHKOK % Tak 160 - 200 30-85 1 3 r
(cMpHWIA NYAWHT, WTpyaenb, AGNyYHUN = 2 1
nupir) < Tak 160 - 200 30-90 A=, A=
— Tak 150 20 - 40 3
%, Tak 140 30-50 A
Meunso — 4 1
% Tak 140 30-50 A Fo -
% Tak 135 40- 60 R
_ Tak 170 20-40 - 3 -
PN 4
X7 Tak 150 30-50 —
Small cakes / Muffin (Ticteuka / kekcw) — 2 1
% Tak 150 30-50 A Foa -
%, Tak 150 40 - 60 N
— Tak 180 - 200 30-40 L3
3aBapHi TicTeuKa & Tak 180-190 35-45 AT
%, Tak 180 - 190 35-45* N
— Tak 90 110 - 150 L3
Bese % Tak 90 130-150 A
%, Tak 90 140-160 * e
— 2
— Tak 190-250 15-50 -~
Miua / xni6 / Focaccia (pokaua) — 5 3 1
X Tak 190-230 20-50 - FoARR
5
Tak 200 - 250 15-50 .\él,.
Miua (ToHKa, ToBCTa, doKaya) — 5 3 1
% Tak 220-240 25-50% G o
— Tak 250 10-15 1 3 r
3amoporkeHa niua %, Tak 250 10-20 -\éu- w;r
% Tak 220-240 15-30 1 > r 3 r N
Py Tak 180 - 190 45-55 -u:-.-i.-:u-
MpaHi naporn o Tak 180-190 45-60 -\1;14 - ,\,;|1 r
(oBOYEBMIA NKMPIT, Kill NOpEH)
% Tak 180 - 190 45-70 * N
55
E Ifl ECO
OYHKLYIT Conventional Forced air ( BUNiKaHHs 3
(TpagmuinHmun Mpumycosa KOHBEKLIEI lpunb Typ6orpunb Liukn Eco Miua
pexnm) BEHTUNALIA) H
SN e | ~— oo
nPUNApAA Jnct pyxoBoi wadu abo vaiK;—:ﬂgc;%@il;ifg;xoso‘f
Pewitka NNCT ANA BUMiKaHHA TOPTIB Wadm ANA BUNIKAHHA Ha MNipooH/nuct gna sunikaHHAa  TMigaoH i3 500 mn Bogmn
Ha pewiTui -
pewiTyi
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PELIENT OYHKLIA nl%?_;ﬂ:ﬂ TEMMEPATYPA (°C) TPUBAJICTb (XB.) nonvuA | NPUNARAA
— Tak 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers = 7 3
(BonosaHu / neunso 3 IMCTKOBOrO » Tak 180-190 20-40 1 —
TicTa)
03 Tak 180 - 190 20-40 * e L
JlazaHba/ Bigkpymia nnpir i3 arogammn / — 3
Baked pasta (3aneyeHi MakapoHw) / KaHENOoHi \:‘ Tax 190-200 45-65 —)
bapaHuvHa / TenAatuHa / anosrnunHa / — 3
CBUHMHA, 1 KT — Tak 190 - 200 80-110 1 r
KypsaTtuHa / Rabbit (kponatuHa) / Duck — 3
(kauaTuna) (1 k) — Tak 200-230 50-100 1 f
Turkey / Goose (IHanyKa / rycka), 3 Kr — Tak 190 - 200 80-130 1 2 f
i?:;qua puba/y neprameHTi (dine, — Tak 180 - 200 40 - 60 3
(DapL'IJVIpOBaHIOBO‘-II % Tak 180 - 200 50 - 60 R 2 .
(nomigopw, kabauku, baknaxaHm) =
S~
TocT - 3 (BMcokKa) 3-6 -\...5...:-
<~
PrbHe dine / cteiikn - 2 (CepepnHn) 20-30 ** -\...4...,- 1 3 [
KoBb6acku / ke6abu / nopebpuHa / <~ 2-3 (cepepHs - s 5 4
rambyprepu u - BUCOKa) 15-30 R
A~
KapeHa KypaTuHa 1-1,3 kr = — 2 (cepepHs) 55-70 *** -\...2...:- 1 :l ~
bapaHsaua Hora / rominku - 2 (CepepHs) 60-90 *** 1 3 r
g
CmaxxeHa KapTonns < — 2 (cepenHs) 35-55 *** 1 3 r
A~
OBouyeBa 3anikaHKa = — 3 (BMcokKa) 10-25 1 3 r
MosHoujiHHa cTpaga: Fruit tart (DpykToBuin
nupir) (piseHb 5) / nasaHbA (piseHb 3) / Tak 190 40-120* .\___|—i_—n__,. ..___3|—__—n__,- 1 ! r
M'ACO (piBeHb 1)
Lasagna & Meat (JlazaHbA Ta M'ACO) 'c!? Tak 200 50-100 * -\%p 1 ! f
M'sico 3 KapTonneio ks Tak 200 45-100 * —, 1 ! f
Pu6a Ta oBoui ks Tak 180 30-50 * -\él,- 1 ! f
DaplwmnpoBaHi WwmaTku m'aca ECO - 200 80-120 * 1 3 r
M’acHa Bupi3Ka 3
ECO - _ *
(kponsATuHa, KypATUHA, 6apaHmnHa) 200 >0-100 | —

*epenbdavyBaHa TPYBANICTb: CTPaBV MOXHA BUMMATW 3 1yXOBOI Wady Yepe3 pi3Hi MPOMIXKKI UaCy, 3aMeXHO Bifj 0COOMCTOrO CMaKYy.
** NepeBepHiTb CTPaBy Yepe3 MONOBMHY Yacy NPUrOTYBaHHA.
***epeBepHiTb CTPaBy MiC/IA ABOX TRETWH Yacy roTyBaHHS (AKLLO HeOOXIAHO).

P 5
OYHKLYIT Conventional Forced air ( .
e BunikaHHs 3 .
(TpapuuitHun Mpumycosa X lpunb Typborpunb Lumkn Eco Miua
. KOHBEKLIEl0
pexunm) BEHTUNALS)
v ~Fle S — oo
nPUNALONA Jlnct pyxosoi wadu abo . fiaAoH/Aexo AnA .
. - . BUMiKaHHA abo NUCT AyXOBOT . . . .
Pewitka NNCT ANA BUNiIKaHHA TOPTIB < MinooH/nnct gna sunikaHHa  MigaoH i3 500 mn Bogmn
o wadw anAa BMNikaHHA Ha
Ha pewiTui L
peLwiTui
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AK YATATU TABJTULIKO MPUTOTYBAHHA

Y TabnuLi HaBeieHO HalKpalLli GyHKLIjT, akcecyapw Ta piBHi MOTY>KHOCTI, AKi Cif BUKOPWUCTOBYBATW AJ1A FOTYBaHHS KOHKPETHUX CTPAB.
Binnik Yacy roTyBaHHA MOUMHAETLCA 3 MOMEHTY, KOMW CTPaBY CTaBMATb Y AyXOBY Liady. Yac nporpisaHHs AyxoBoi lwadu (AKLLO BOHO

NOTPIOHE) HE BPAXOBYETHCA.

Bka3aHi Temnepartypa Ta yac rotyBaHHA OPIEHTOBHI; BOH MOXYTb 3a/1€XKaTW Bifl KINIbKOCTI MPOMAYKTIB | TUMy NPUnaaas, LWo

BMKOPUCTOBYETbCA.

[ounHalnTe 3 HaVMEHLLOro PEKOMEHAOBAHOIO 3HAYEHHA, a AKLO CTPaBa HEAOCTATHbO rOTOBA, ﬂepemin jate} OiNbLUMX 3HAYEHD.
BI/IKOpI/ICTOByI/ITe npunaanAa 3 KOMMNeKTy Npuiagdy | HaaBanTte NnepeBary MeTaneBmMm q)OpMaM 013 BUMIYKA Ta JeKam 1A BUMNIKAHHA
TEMHOTO KOMbOPY. By MOXeTe Takok KOPUCTYBATMUCA CKOBOPIAKAMK Ta NPUNaAAM I3 «MIPEKCY» abo KepaMIkK, afie ManTe Ha yBa3l, o

TPUBANICTb rOTYBaHHS Byae AeLlo GiNbLLOI.

OBbC/NIYTOBYBAHHA | OYULLEHHA

MepLu Hi>XK BUKOHYBaTH
o6cnyroByBaHHA a60 OuMLLEHHSA,
nepekoHanTecs, Wo ayxoBa wada
oxonona.

3a60poHAETbCA 3aCTOCOBYBATH
napoounilyBaui.

3a60pOHAETbCA BUKOPUCTOBYBaTU
APOTAHI MoYanku abo 3acobu

npwvunapy.

30BHILWWHI NOBEPXHI

« [MpoTnpanTe NoBEepPxXHi BOJIOrOt0 TKaHUHOIO 3
MiKpOBONOKHa. AKLLO BOHM AyXe 6pyaHi, fofante
Kinbka Kpanenb pH-HeNTpanbHOro M1MHOro 3acoby.
Ha 3aBepLueHHA NpoTPiTb CYXOK CepBETKOI0.

+ He KopucTyinTeca Kopo3inHumn abo abpasnBHUM
3acobamu ana unweHHaA. AKwo 6yab-aKi 3 unx 3acobis
BMMNaAKOBO NOTPaNATb Ha MOBEPXHi Npuniagy,
HeramHo 3iTPiTb iX BONIOrol TKAaHUHO 3 MiKpodibpu.

BHYTPILLHI MOBEPXHI

« [Micna KOXHOro BUKOPUCTaHHA fante AyxoBin wadi
OXONOHYTK, @ MOTIM OUMCTITb 1T Big 6yab-AKOro ocagy
4yn NAAM Bif NPOAYKTIB, Lie 6a)kaHO 3pobuTn, NOKK
BOHa wWe Tenna. LLlob BucywnTn KoHaeHcar, AKNi
YTBOPUBCA BHACNIAOK rOTYBaHHA CTPaB i3 BUCOKUM
BMiCTOM BOAW, faliTe AyXOBi wadi NOBHICTIO
OXOJTIOHYTK, @ NOTIM BUTPITb i TKaHNHOIO abo rybKoto.

« AKkTUBYIMTE PyHKUito "Smart Clean" gna
ONTUMANbHOIO OYNLLEHHA BHYTPILIHIX MOBEPXOHD.
(JTnwe B peakux mogenax).

+ CKNno gBepuAtT MUNTE BifMOBIAHVM PigKUM MUNHUM
3acobom.

« [InA nonerweHHA YNLWEeHHA ABepuUATa AyXOBOI Wwadwu
MOXHa 3HiMaTu.

nPUNAQAA

3amouynTe npunagaa y BOGHOMY PO3UUHi MUNHOTO
3acoby Bigpasy nicnA BUKOPUCTaHHA, TPUMAKUN NOro
3a JOMNOMOTO0 NPUXBaTKMN, AKLLO BOHO JOCi rapAye.
3anunwKm HKi MOXKHa BUAANUTU WiTKO abo rybkoto.
He cnig muTu WwWyn anAa nepesipky cTpaBm un m'aca (3a
HAABHOCTI) B MOCYQOMUIAHIN MaLUMHI.

MNigooH onAa aeporpunio (3a HAABHOCTI) MOXKHa MUTW B
NOCYAOMUMNHIN MALLWHI.

BANA YMLLEeHHA 3 abpa3nBHOIO un
KOPO3illHOIO Ai€l0, OCKINIbKN BOHU
MOXKYTb MOLIKOAUTY NOBEPXHi

Haparante 3axucHi pykaBuyiku.

Mepep BUKOHAHHAM GyAb-AKNX
onepaLuii 06cnyroByBaHHA
Heo6XigHO Big'eqHaTN AYyXOBY

wady Bia eneKTpomepexi.
Mo>kHa BUKOPUCTOBYBaTH
CTaHAAPTHUN 3aci6 AnA YnLEeHHA
AYXOBOK, 06 po3mM'AKLLNTI

Ta BUANUTV 3a/ULLKW, LLLO
NOJIErINTb PYy4YHE OUNLLEHHA
Kamepwm Ta akcecyapiB.

aornag 3A KOHTEMHEPOM ANA BOAMU

Ob6epexHOo: KoHTenHep 4718 BOAW He NMPU3HAYeHNI
ANA MUTTA B NOCYAOMUMNHIN MALUVHI: iCHY€E PUSKK
MOLLKOAXKEeHHA!

HanpukiHUi KOXXHOro LMKy NPUroTyBaHHA Ha napi
peKkoMeHIY€eTbCA BUKOHYBATW TaKi Aii:

1. HaTuCHIiTb Ha BEPXHIO YaCTUHY NepeHbOT KPULLIKA
KOHTelHepa, Mo3HaueHy 3arnmbneHHaAMm, Wwob
BUTATHYTU PYUKY.

Bi3bMiTbCA 3a pyuKy 1 BUTATHITb KOHTENHEpP ANA BOAM.
3HIMITb KpULLKY KOHTEeNHepa A5 BOAMW.

BUNOpOXKHiTb KOHTENHep Ana BOAM Ta NOUYUCTITb NOroO.
BuUTpiTh yCi KOMMOHEHTY M'AKOIO TKAHUHOIO.

3a notpebu fJalite KOHTENHePY BUCOXHYTU, He
3aKpPMBaloUn NOro KPULLIKOIO.

7. BCTaHOBITb KpMLLKY KOHTENHEepa ANA BOAM Ha MicLle.
8. BctaBTe BUMWTWI | BUCYLIEHWI BUCYBHUIA KOHTEHEP
AnA BOAM Ha Micue, HaTUCHYBLUW Ha HbOTO [0 YIopY.
9. HaTUCHITb Ha HMXKHIO YAaCTUHY NepegHbOl KPULLKA
KOHTelHepa, Wob NOBEepHYTN PYUKY Ha MicLe.
MpUMITKa: He 3anmLanTe BOdY B cUCTeMi binblue HixK Ha 2 AHi.

HanoBsHiooun KoHTelHep, BUKOPUCTOBYWTE TifIbKM BOAY
KiMHaTHOI TeMnepaTypu: rapsaya BOfa MOXe BIIMHYTU
Ha poboTy cucTemMmn NapoyTBOPEHHA. Bukopucrosynite
TiNbKW NUTHY BOAY.

DOyHKuia «Map» npu3HayeHa ana ontumisauii
CNOXKUBAHHA BOAN. TOMY HM3bKe CMOXMBaHHA BOAN 3
KOHTenHepa nifg Yyac podboTM € HOPMASbHUM ABULLEM.

MonmBa nosBa 6inoro ocagy Ha iHi 3yMmoBJieHa
MiHepanbHMMN PEYOBUHAMW, MPUPOAHO NPUCYTHIMN Y
BOf,.

ounpkwN

HE BUAANANTE HAKUN
BupaneHHA Haknny He € 060B'A3KOBYM.
BuikopucToByITE B NApOBOMY KOHTEHEPI NILLIE MIUTHY BOAY.

BeepeHHA Oyab-AKOI iHLWOI pe4YOBUNHY, 30KpeMa
HaTypanbHWX NPOAYKTIB, AK-OT oLeT abo NMMOHHa
KMCNOTa, MOXe MOLKOANUTN CUCTEMY.

Whj;lfa?ool



3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT

1. LLlo6 3HATM ABepLATa, MOBHICTIO BIAUYNHITB iX i
ONyCTiTb 3aCYBKW, MOKM BOHU He OyayTb Y NONOXKEHHI
p03610KyBaHHA.

2. 3aunHiTb asepuATa fo ynopy.

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepUATa 06OMa pyKamu, He
TPUMaNTE 1X 33 PYUKY.

o6 3HATU ABepuATa, NPOAOBXKYNTE 3aUNHATY

X i OAHOYACHO MOTArHITb IX Bropy, MOKN BOHU

He 3BiNbHATbLCA 3i CBOro rHi3ga. Noknaaitb 3HATI
ABepuATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. o6 BCcTaHOBUTY ABEpLATA Ha MicUe, NigHeCITb iX
[0 AyXOBOi Wwadu, BUPIBHANTE raykm netenb 3 iXHiMK

nasamm Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTUHY Y nasi.

4, OnycTiTb ABEPLUATA, a NOTIM NOBHICTIO BiUUHITDb iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE NOJNIOKEHHS:
MNepekoHanTecs, WO BOHWN NOBHICTIO ONYLLEHi.

Jlerko HaTUCHITb, WoO6 NepeKoHaTMCA, WO 3aCyBKM
nepebyBatoTb Yy NPaBMIbHOMY NMOJIOXKEHHI.

5. Cnpobyiite 3aunHuTK ABEpUATa il NepeBipTe, un
nepebyBaloTb BOHW Ha OAHIN NiHiT 3 naHenno
KepyBaHHA. AKLO Le He TaK, 3HOBY BUKOHanTe
HaBefeHi BuLLe KpOoKK: AKLIO ABepuATa He NpauioTb
NPaBUIbHO, BOHN MOXYTb Oy TW NOLLIKOLKEHI.

3AMIHA JIAMIMU
1. Bigkniouitb oyxoBy wady Bif enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb nnadoH inaMKaTopa, 3aMiHiTb namny Ta
NPUKPYTITb NNadoH Ha micue.

3. 3HoBy nigkniouiTh AyXOBY Wady A0
enekTpomepexi.

3BEPHITb yBary: BUKOPUCTOBYIMTE raloreHoBIi laMnu Tmny
G9, 40 Br/ ~230 B, T 300 °C.

Jlamna, Wo BMKOPWCTOBYETHCA Y BMPOGI, po3pobneHa

ONYCTITb BEPXHIV HATPIBAJIbHUA ENEMEHT
(JIMLWE B OEAKMX MOLENAX)

1. 3HiMiTb 6iuHi HaNPAMHI ANA pewiTku.

2. TpOoXu BUTATHITb HarpiBanbHUit €NeMeHT i onycTiTh
noro.

cneuianbHo ANA NoObyTOBUX eNeKTPUYHNX NPUNAAIB i
He NiAXoanTb AnA NobyTOBOro OCBITNEHHA NPUMILLEHD.
(PernameHT EC 244/2009) Jlamnu MOXHa npugdaty B
LeHTPI NiCNANPOAAXKHOro 06CNYroByBaHHA.

Y pasi BUKOPUCTaHHA ranioreHHuX namn He Topkanteca
X TONIMMM PyKaMK, OCKINbKI BIAOUTKM NanbLiB MOXYTb
NOLWKOANTX Namny. He KopucTynTeca ayxoBoto Wadoto,
AOKM He BCTaHOBUTE NNadOH Ha MiCLie.

3. LLlo6 nepeMicTUTU HarpiBanbHWI enemeHT,
NigHIMITb MOro, TPOXM NOTArHYBLIN Ha cebe, i
nepekoHanTecs, WO BiH CMMPAETLCA Ha 6OKOBI onopwu.




MOLWYK |1 YCYHEHHA HECMTPABHOCTEU

Mpo6nema

JyxoBa wada He npaytoe.

- Ha gucnnei Binobpaxaetbca A
. nitepa "F" i uncno nicna Hei. :

- OyHKUiA npurotyBaHHA 6th
- Sense 3aBepLuyeTbcA 6e3

. BijobpaxeHHA 3BOPOTHOrO
- Bigniky. MpurotyBaHHA

. 3aKiHUYY€ETbCA A0 KiHUA

3BOPOTHOrO BigNiKy.

JyxoBa wada He HarpiBa€eTbCA.

- OCBITNEHHA BUMUKAETHCA.

- [1BepuATa He 3aUNHAITbCA
. HaN@XXHUM YVHOM.

- [I>Kepeno XMBAeHHA BAOMA
. BUMMKAETbCA.

¢ Uukn npurotyBaHHA 3

| TepmoLLynoMm 3aBepLUnBcaA 6e3

. BUAMMOI NPUYMHKN ab0 Ha eKpaHi
. 3'ABUNOCA NOBIJOMIEHHSA NPO

- nomunky F3E3

- MoxnuBsa npuunHa

- BiOK/IIOYEHHS XUBMEHHS.

¢ Bin'egHaHHA BiA
¢ eNleKTpoOMeEpEeXi.

MporpamHa npobnema.

¢ KinbKicTb NpOAYKTIB,

. BiOMiHHa Bif

: pekomeHzoBaHoI. [lsepuaTa
. nig yac NpuUroTyBaHHA
BiJUMHEHI.

© YBIMKHEHO, BCi KOMaHAW
{ € aKTUBHMMU, a8 MEHIO
LOCTYMHUMM, ane yxoBa
Wwada He HarpiBaeTbCA.

«JEMO» 3'aBNA€eTbCA Ha

aucnnei KoxHi 60 cekyHz.

Pexxm «ECO» yBIMK.

¢ 3an06iKHI 3aCyBKM
¢ 3Haxo4ATbCA B

. HEMNpPaBUIbHOMY MOMOXEHHI.

- Momunka HanawTyBaHHA
. TOTYHOCTI.

HenpasunbHO nig'eaHaHo
;. TemnepaTtypHUn Wwyn

PiweHHA

- MNepesipTe, un € Hanpyra B eNeKTPOMEPEXi,
. @ TaKOX UM NIAKIIOYEHO JyX0BY Wady A0
. efleKTpomepexi.

i BUMKHITb fyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb T, OO
¢ NePEBIPUTH, YN 3HMKIIA HECMPABHICTb.

CTOITb nicna nitepwn "F".

© 3BEPHITbCA A0 KOMN-LEHTPY Ta Ha3BiTb HOMeEP, WO

. BigkpwiiTe aBepUATa Ta nepesipTe roTOBHICTb
. CTpaBw. 3a NOTPeby 3aBEPLIiTb NPUrOTYBAHHH,
- 00paBLK GyHKLIIO TPAANULIHOTO NPUrOTYBAHHA.

¢ Konn pexnm «JEMO»

i 06epiTb «B1MK».

MNepenpits 0o «AEMO» 3 meHto «HAJTALUTYBAHHA»

- Mepeitaits 4o «ECO» 3 Menio <HATIALLTYBAHHS |
o6epin «Bunmk».

¢ NepekoHarTecs, WO 3anobixHi 3acyBKK

| 3HaXO[ATLCA Y MPABUIbHOMY MONOXKEHHI,

¢ JOTPUMYIOUNCE HCTPYKLIM 31 3HATTA |

. BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT Yy po34ini «OunLLeHHA |
| TEXHIYHE 00CYroByBaHHAY.

i NepeBipTe, UM Ma€ Balla AOMALIHA MEPEXa

© HOMiHan NPUHaMMHI BinbL HiX 3 KBT. AKLWLO Hi,
© 3MEHLUTE NOTYXHICTb 4o 13 A. [Nepengite 4o

- «[OTYMHICTb» 3 meHto «<HAJTALUTYBAHHA» i
. 00epiTb «H3bKA».

MNepeBipTe NiAKMOYEHHA TeMNepaTypHOro Liyna

3 npaBunamun, CTaHAAPTHOIO JOKYMEHTaLi€lo Ta AoAaTKOBO iHpopMaLlielo npo BMpi6 MoXKHa o3HallomuTuCA

HAaCcTYNHUM YNHOM:

- 3aponomoroto QR-Kkoay Ha Baliomy BUPO6i
- BigBigaBlwwu Haw Be6-cant docs.whirlpool.eu/docs

+  AG0 3BepHITbCA [0 HALIOrO LEHTPY NiCAANPOAaXKHOro 06CNyroByBaHHA KNIEHTIB (HOMep TesledOoHy 3a3HauYeHo
y rapaHTiliHoMy TanoHi). 3BepTalounch o LeHTPY nicnanponaXHoro o6cnyrosyBaHHs, NOBiJoOMTe KOAM, 3a3HayeHi Ha

nacnopTHi Tabnunuli Bupooby.

®/TM/© 2026 p., Whirlpool. BurotosneHo 3a niyeHsieto.
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