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1. VALIKUNUPP 2. ANALOOGKELL 4. LED-TERMOSTAAT/
Ahju sisseliilitamiseks ja EELKUUMUTUS
funktsiooni valimiseks. Ahju 3. TERMOSTAADINUPP Lilitub soojendamise ajal sisse.
valjalulitamiseks keerake nupp P66rake nuppu soovitud Lalitub valja, kui soovitud
asendisse (). temperatuuri seadmiseks. temperatuur on saavutatud.
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TARVIKUD

TRAATREST

TILKUMISALUS *

KUPSETUSPLAAT*

Kasutage
toiduvalmistamiseks

vOi toena pannide,
koogivormide ja muude
ahjukindlate esemete ja
kUpsetusnoude jaoks

GRILLVARRAS*

Kasutamiseks ahjuplaadina
liha, kala, kddgiviljade,
foccaccia jms klpsetamisel
voi siis kiipsetusmahlade
kﬁgumiseks asetatuna resti
alla.

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

* Saadaval ainult osal mudelitest.

LIUGSIINID *

=

Tarvikute ahju panemist
ja ahjust valja votmise
holbustamiseks.

Tarvikute arv ja titbid voivad erineda sdltuvalt ostetud mudelist.

Muid tarvikuid saab eraldi juurde osta teenindusest.

Suurte lihattkkide ja lindude
Uhtlaseks klpsetamiseks.

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tostetud aar on ulevalpool, ja
Iikake rest rohtsalt moédda riiulisooni ahju.

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

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

« Riiulijuhikute eemaldamiseks tostke juhikuid
Ulespoole ja tommake 6rnalt alumine osa oma pesast
valja: nlild saab riiulisiinid eemaldada.

- Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage
kdigepealt oma pessa siinide Glemine osa. Hoidke
neid uleval, libistage klipsetuskambrisse, seejarel
laske alla oma kohale alumises pesas.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE (KUl ON OLEMAS)

E(lemaldage ahjust riiulisiinid ja liugsiinidelt kaitsev
plast.

Kinnitage siini dlemine klamber riiulisoone kulge

ja libistage see nii kaugele, kui see liigub. Laske

teine klamber alla oma kohta. Siini kinnitamiseks
Iikake klambri alumine osa tugevalt vastu riiulisiini.
Veenduge, et siinid liiguvad vabalt. Korrake toimingut
teisel samal tasemel asuval riiulisiinil.

Pange tahele! Liugsiinid voib kinnitada Ukskaik millisele
tasemele.

GRILLVARDA KASUTAMINE (KUl ON OLEMAS)

Asetage klpsetusvarras lihatuki keskele ja likake liha
vardale, kuni see istub kindlalt kahvli otsas ja enam
liikuma ei anna (linnuliha siduge eelnevalt n66riga
kokku). Liikake teine kahvel vardale ja libistage see
nii kaugele, et see hoiaks liha kindlalt paigal. Keerake
kinnituskruvi kovasti kinni, et kahvel oma kohal
pusiks. Paigaldage varda ots ahju seinas asuvasse
o0onsusse ja Umar osa vastavale toele.
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Pange tahele! Kipsetusmahlade kogumiseks asetage alla
norgumispann ja valage sinna 500 ml vett. Et ennast mitte
kérvetada, kasutage vardaga toimetamiseks plastist kdepidet
(mis tuleb enne kipsetamist eemaldada).

Seda tarvikut tohib kasutada ainult funktsiooniga ,Turbogrill”.
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SEADME ESMAKORDNE KASUTAMINE

.AHJU KUUMUTAMINE

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud I6hnu: see

on taiesti tavapdrane. Soovitame enne esimest
kiipsetamist ahju tuhjalt kuumutada, et eemalduksid
voimalikud |I6hnad. Eemaldage ahjust kogu kaitsev
pappr(vgi labipaistev kile ja eemaldage ahju seest koik
tarvikud.

Kuumutage ahi ligikaudu tGheks tunniks temperatuurini
250 °C, kasutades soovitatavalt funktsiooni
,Konvektsioonkiipsetus”. Ahi peab sel ajal olema tiihi.
Funktsiooni digesti kasutamiseks jargige juhiseid.

Pange tdhele! Pdrast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.

FUNKTSIOONID JA IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. FUNKTSIOONI VALIMINE

Funktsiooni valimiseks keerake valikunupp soovitud
sumbolile.

0 VALJAS
Ahju valjaltlitamiseks.
O VALGUSTUS
=" Ahju lambi sisselllitamiseks.
TAVAPARANE

Mis tahes tlilipi roogade kiipsetamine ainult
Uhel ahjutasandil.

POHJALIK PUHASTUS (ainult osal mudelitel)

Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kaigus
eraldatakse madalal temperatuuril veeauru, mis
holbustab kérbenud rasva- ja toidupritsmete
eemaldamist. Enne selle funktsiooni kasutamist peab
ahi olema kilm ja ahju pohja tuleb valada 200 ml vett.
Seadke taimer 30 minutile ja temperatuuriks 90 °C. Kui
tsiikkel on I6petanud, oodake ligikaudu 15 minutit,
enne kui ukse avate.

7| CONVECTION BAKE (KONVEKTSIOONKUPSETUS)
= Liha voi vedela sisuga kookide kiipsetamiseks
Uhel tasandil. Selle funktsiooniga saab uhtlase,
kuldpruuni ja krébeda katte ning pohja.

GRILL (GRILLIMINE)

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

TURBOGRILL

Suurte lihattikkide (koivad, loomalihapraad,
kanad) grillimiseks. Soovitame asetada liha alla
noérgumispanni kiipsetusmahlade kogumiseks:
paiPutage noérgumispann resti alla Gikskoik
millisele tasandile ja valage sinna 500 ml vett. Selle
funktsiooniga tuIe{a kasutada rostimisvarrast (kui on
olemas).

ULESSULATAMINE
¢ ) Toidu kiire sulatamine

@] SUNDOHK

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

ALUMINE KUTTEKEHA
Kasulik toidu alt pruunistamiseks. Funktsioon

sobib kasutamiseks ka aeglaseks klipsetamiseks,
mahlakate roogade kiipsetamise |I6petamiseks ja
kastmekontsentraadi valmistamiseks.

2. FUNKTSIOONI AKTIVEERIMINE

Valitud funktsiooni kaivitamiseks podrake
termostaadinuppu, et maarata soovitud temperatuur.

POHJALIK PUHASTUS (kui on olemas)
Pohjaliku puhastuse funktsiooni kasutamiseks valage
ahju pohja 200 ml joogivett ja keerake siis valikunupp
ja termostaadinupp ikooni () juurde.

.ANALOOGKELL

1. Klipsetusaja alguse
ikoon

2. Klpsetusaja [6pu ikoon

3. Taimeri seadistamise
ikoon

4. Kella kroon

5. Kellaaja seadistamise
ikoon

. KELLAAJA SEADISTAMINE

Vajutage neli korda kella krooni, kuni ekraanil hakkab

vilkuma ikoon ® . Keerake kella krooni, et valida

Eige kellaaeg ja vajutage seejdrel kinnitamiseks kella
rooni.

Pange tahele! Kellaaega tuleb seadistada enne esimest
kasutust ja pdrast elektrikatkestust.

. KUPSETUSAJA PIKKUSE SEADISTAMINE

Pikkuse maaramiseks on vaja maarata kiipsetamise
|6puaeg. Parast funktsiooni valimist ja temperatuuri
reguleerimist vastavalt oma vajadustele maarake
toiduvalmistamise pikkus. Kinnitamiseks ja
toiduvalmistamise alustamiseks vajutage kella krooni:
helisignaal ja vilkuv ikoon &3 hoiatavad teid, kui
kiipsetusaeg on I6ppenud.

Pange tahele! Lihim valitav aeg on 2 minutit. Kipsetusaja
|6pu kontrollimiseks vajutage kipsetamise ajal kella krooni.
Satte tUhistamiseks enne kipsetusaja 16ppu hoidke kella
krooni 5 sekundit all: ahi naaseb automaatselt manuaalsesse
kUpsetusreziimi. Kui kipsetamine on |6ppenud, hoidke kella
krooni 5 sekundit all, et helisignaal valja lUlitada, seejarel
vajutage veel Uks kord kella krooni, et koik satted tihistada ja
naasta manuaalsesse klpsetusreziimi.
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. TAIMER

Kui ahi on valja lulitatud, saab taimerina kasutada
analoogkella. Funktsiooni kaivitamiseks veenduge,
et ahi oleks valja lulitatud, ja vajutage 3 korda kella
krooni: ekraanil hakkab vilkuma'ikoon @ . Keerake
sobiva pikkuse valimiseks kella krooni, seejarel
vajutage taimeri kaivitamiseks kella krooni. Kui
taimer on seatud aja lugemisel joudnud nulli, kélab
helisignaal.

Pange téhele! Lihim valitav aeg on 2 minutit. Taimeri
valjalulitamiseks enne I6puni joudmist hoidke kella krooni 5
sekundit all. Helisignaali valjaltlitamiseks vajutage ks kord
kella krooni.

KUPSETUSTABELID

3. EELKUUMUTAMINE

Kui funktsioon on aktiveeritud, lllitab LED-termostaat
sisse, andes marku eelkuumutuse toolehakkamisest.
Kui see protsess on I6ppenud, lllitub LED-termostaat
valja, andes marku, et ahi on saavutanud valitud
temperatuuri: nliid asetage toit ahju ja alustage
kiipsetamist.

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

Funktsiooni katkestamiseks suvalisel hetkel lllitage
ahi vdlja, keerake valikunupp ja termostaadinupp
asenditesse 0 ja @ .

RETSEPT FUNKTSIOON EELKUUMUTUS TEMPfORCI)\TUUR K(En:;er;s T?\:;\l::-KJLIJ\D
@ Jah 150 - 175 35-90 3
Kerkinud / biskviitkoogid ""1"" :
& Jah 150-170 30-90 PN
A £~ A ~
— 3
Taidisega koogid Y Jah 150-190 30-85 J
(juustukook, struudel, dunapirukas) ~ 4 1
-( Jah 150 - 190 35-90
2 abFr aFr
= Jah 160 - 175 20-45 3
Kiipsised / vdikesed koogid 4 ]
Jah 150 - 175 20-45 a—r
@ Jah 175 -200 30-40 3
Tuuletaskud 4 ]
Jah 170 - 190 35-45 —
@ Jah 100 110- 150 3
Meringues (Besee) a ]
Jah 100 130-150 o
@ Jah 190 - 250 12-50 3
Pitsa/sai/focaccia a ]
Jah 190 - 250 20-50 m—
= Jah 250 10-15 ' 3 |
Siigavkiilmutatud pitsa a ]
Jah 250 10-20 m—
—_ 3
Soolased pirukad e Jah 175 -200 35-55 A=~
(koogiviljapirukas, singi-koorepirukas) 4 1
( Jah 175-190 45 - 60
2 afll=r aF=r
@ Jah 175 -200 20-30 3
Volovanid / lehttainast kiipsised
= 4 1
Jah 175 -190 25-45 e
Lasanje / flan / kiipsetatud pasta / 3
kannelloonid @ Jah 200 45-65 Sl
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RETSEPT FUNKTSIOON EELKUUMUTUS TEMPfORCI)\TUUR K(En:;er;s TzIRI‘l::-KJL?D
Lammas/vasikas/veis/siga 1 kg @ Jah 200 80-110 ;’
Kana/kiiiilik/part 1 kg = Jah 200 50 - 100 ‘;,
Kalkun/hani 3 kg @ Jah 200 80-130 ;’
:?:ezsf;?:::all:;la / kiipsetuspaberis @ Jah 175 - 200 40 - 60 l;l
-(I;:Ir:\‘;tti:,ds:\?i:grl\:’i;lsj;s baklazaanid) g Jah 175200 °0-60 ;l

B s 2 1
Kanapraad 1-1,3 kg 200 o '\---2---" \%"’f

— 250 60-80 / TS
Rostleib ja -sai @ — 200 2-5 -\...5...,-
Kalafileed / -steigid ) — 200 20-3 2
baraenatai had - 00T e
Pooltoores veisepraad 1 kg — 200 35 - 45 ** _\“.3;15_
Lambakoot / -jalg — 200 60 -90 ** I;l
Ahjukartulid — 200 45 - 55 ** ‘;}
Kéogiviljagratidan — 200 20-30 _‘“.3;!,.
Lasanje ja liha Jah 200 50-100 *** '\%’_ ;j
Liha ja kartulid & Jah 200 45-100 *** _\%p ;,
Kala ja kéogiviljad & Jah 175 30-50 *** -u;u- ;x

* Poorake toitu poole kiipsetusaja moéodudes.
**Vajadusel pddrake toit Umber parast 2/3 klipsetusaja moéddumist.
*** Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust vélja votta erineval ajal.

=

Tavapdrane

FUNKTSIOONID

TARVIKUD
Traatrest

KASULIKUD NAPUNAITED

Ahjuplaat voi
koogivorm restil

=)

Grill

—J

Turbogrill

rasvavann/
kiipsetusplaat voi
ahjuplaat restil

Nérgumispann /
kupsetusplaat

&

Konvektsioonkiipsetus

o

Grillvarras
(kui on olemas)

%

Sundéhk

S

Noérgumispann 500
ml veega

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kiipsetamiseks sobivaimad

funktsioonid, tarvikud ja tasemed. Kiipsetusaeg
algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid
ei sisalda eelsoojendamiseks kuluvat aega.
Kipsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning

soltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.
Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku

seadet ja kui toit ei ole piisavalt kiips, siis kasutage
korgemaid seadeid. Kasutage kaasasolevaid tarvikuid
ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme

ja kiipsetusplaate. Kasutada voib ka pireksklaasist ja
keraamilisi ndusid, kuid tuleb meeles pidada, et nende
kasutamisel on klpsetusajad veidi pikemad.

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE

KUPSETAMINE

Kasutades sunddhu funktsiooni, saate kiipsetada
korraga erinevaid samal temperatuuril valmistatavaid
roogasid (naiteks kala ja kdogiviljad), paigutades
toidud erinevatele ahjutasanditele. Votke liihema
kiipsetusajaga road ahjust valja varem ja jatke
pikemat kiipsemist vajavad toidud kauemaks ahju.

Whjr/lﬁool



PUHASTAMINE AND HOOLDAMINE

veenduge, et ahi on maha
jahtunud.

Arge kasutage
aurpuhastusseadmeid.

Enne hooldamist véi puhastamist

VALISPIND

Puhastage valispindu ainult niiske mikrokiudlapiga.

Kui need on vaga mustad, kasutage moni tilk pH-

n
k

eutraalset puhastusvahendit. Piihkige viimaks ule
uiva lapiga.

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

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood
tuleb ahi vooluvérgust lahti
iithendada.

- Arge kasutage sddvitavaid ega abrasiivseid
pesuvahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, plihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

S

P
e

ISEPIND

Parast iga kasutust laske ahjul jahtuda ja seejarel
uhastage (soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe),
t eemaldada koik toidujaagid ja plekid. Suure

veesisaldusega toitude kiipsetamisel tekkinud
kondensaadi eemaldamiseks laske ahjul taielikult
maha jahtuda ja seejarel kuivatage seda lapi voi
kasnaga.

- Sisepindade optimaalseks puhastuseks kasutage
pohjaliku puhastuse funktsiooni. (Kui on olemas.)
- Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

+ Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

TARVIKUD

Leotage tarvikuid parast kasutamist pesuvees,
oides neid kinni pajalappidega, juhul kui need on

h

veel kuumad. Toidujaake saab kergesti eemaldada

p

esuharja voéi svammiga.

KATALUUTILISTE PANEELIDE PUHASTAMINE
(AINULT OSAL MUDELITEL)
Ahi voib olla varustatud spetsiaalsete katallutiliste

p

Eattekiht, mis suudab imada rasva

P
i

aneelidega, mis hélbustavad ahju sisemuse

uhastamist. Neil on eriline, vdga poorne isepuhastuv
a tahma.

aneelid on kinnitatud riiulisiinideﬂe. Riiulisiinide

mbertéstmisel ja nende uuesti paigaldamisel

veenduge, et tlaosas olevad konksud oleksid
korralikult paneelide vastavates aukudes.

KatalUutiliste paneelide isepuhastustoime

tohusaks kasutamiseks soovitame ahju kuumutada
umbes tund aega 200 °C juures funktsiooniga
Konvektsioonkupsetus. Ahi peab sel ajal olema tuhi.
Enne jarelejaanud toidujaakide eemaldamist pehme
Svammiga laske ahjul maha jahtuda.

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

Kui vajate asenduspaneele, podrduge teenindusse.

0 0
[ (
0
0
LAMBIPIRNI VAHETAMINE Pange tahfle! Kaslutage ainu(ljt ZO—ﬁO W/230 |~ vktauup G9,
. ~ T300°C halogeenlampe. Seadmes kasutatav lambipirn
1. Eemaldage ahi vooluvdrgust. on loodud spetsiaalselt kodumasinatele ja ei sobi kodus
2. Keerake kate lahti, vahetage pirn ja keerake kate tubade Uldiseks valgustamiseks (EU madrus nr 244/2009).
tagasi ' Pirnid on saadaval teeninduses.
' - Kui paigaldate halogeenpirni, arge votke pirnist paljaste
3. Uhendage ahi uuesti elektrivérku. katega kinni, kuna sérmejaljed voivad seda kahjustada.

Arge kasutage ahju enne, kui olete lambikatte tagasi
pannud.
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ULEMISE KUTTEKEHA LANGETAMINE 3. Kitteelemendi asendi taastamiseks tdstke
(AINULT OSAL MUDELITEL) seda Ulespoole ja tommake samal ajal natuke
1. Eemaldage kiilgmised riiulisiinid. enda poole. Veenduge, et kiitteelement jadks
kiilgmistele tugedele toetuma.

2. Tommake kitteelementi pisut valjapoole ja laske
allapoole.

UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE 3. Ukse tagasipaigaldamiseks asetage see vastu

1. Ukse eemaldamiseks tehke see 16puni lahti, laske ahju, joondage hingede haagid pesadega ja
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti. kinnitage Ulemine osa oma pessa.

4. Laske uks alla ja seejarel avage taielikult.
Langetage fiksaatorid algasendisse tagasi:
Veenduge, et need liiguvad 16puni alla.

2. Sulgege uks nii tihedalt kui voimalik.

Votke uksest molema kaega kovasti kinni — arge
hoidke seda kdaepidemest. o N
Ukse eemaldamiseks Itikake seda edasi kinni, Vajutage 6rnalt, et kontrollida, kas fiksaatorid on 6iges
tdommates samal ajal Glespoole, kuni see oma pesast asendis (ainult osal mudelitel)

lahti tuleb. Pange uks pehme pinna peale thele )
kiljele maha.

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.
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RIKKEOTSING

Probleem

Véimalik pohjus

Lahendus

Ahi ei toota.

Voolukatkestus.
Vooluvérgust lahti
Uhendatud.

Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on
vooluvorku Uhendatud.

LUlitage ahi valja ja uuesti sisse, et naha, kas viga
pusib.

Kellaaeg on vale.

Voolukatkestus.

Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi
on vooluvdrku Uhendatud. Te peate kellaaja
|&htestama, nagu on kirjeldatud peatukis
Jgapaevane kasutamine”.

Uks ei sulgu korralikult.

Fiksaatorid on vales asendis.

Veenduge, et fiksaatorid oleks 6iges asendis,

nagu on kirjeldatud ukse eemaldamise ja
tagasipaigaldamise juhistes jaotises ,Puhastamine ja
hooldus”.

.Iﬂ._-

Juurdepaiasuks eeskirjadele, dokumentatsioonile ja toote lisateabele vbite teha jargmist.

- Kilastage meie veebilehte docs.whirlpool.eu
+  QR-koodi kasutamine

«  Teise vdimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt
telefoninumbrit garantiikirjas). Kui vétate ihendust miilgijargse teenindusega, siis teatage

neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.
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MNopta

Emdvw avtiotaon/ykpiA
Aauma

Mvakida avayvwpiong

(va pnv Qcpalpsimlgj

Kdtw avtiotaon

(Gev @alvetal)
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1. KOYMMI ENINOTHZ

la Tnv evepyoTmoinon Tou eoUpPVou
EMAEYOVTAG pla AElToupyia.
NeplotpePte otn B€on () yia
ATTEVEPYOTIOINCN TOU YOUPVOU.

2. ANANOTIKO POAOI

3. AIAKONTHZ OEPMOXTATH

STPEYPTE TO YIa Va EMMAECETE
Bepuokpaaoia.

4.LED OEPMOXTATH/

MPOGEPMANZH

Avdfel katd tn diadikaocia

Bépuavonc. ZPAvel WOAIC O
0UPVOG PTACEL OTNV EMOUVUNTA
EpUoOKpaaia.
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A=ZEZOYAP

ZXAPA

AINMOZYANEKTHZ*

XpNOILOTOINOTE TOUG YIA TO
oo Tou GaynTou N yla
™m OTI”]plE?&OKEUG)V, TaPlv
KEIK KAl AAAWY OKEUWV

la xprion wg tayi yia to
QYEIPEUA KPEATOC, Yaplwy,
AXAVIKWY, QOKATOIQ, KA. 1

yla TOTTOBETNON KATW aTtd TN

KINHTOI OAHrI Ol *

—

Ma va Balete katva Byalete
€UKONa €aPTAUATAL.

TAY| YHZIMATOX*

4 ~_
4 2 T
4 .
4

Ma va prjvete Ywuli kal miteg
QAAG Kal KpEag, Papl og
AASOKONA KATT.

O apIBu6C Kal 0 TUTTOC TWV EEARTNUATWY UITOPE! va Slagépel avANOYA UE TO MOVTENO TTOU

Aa a&eCOUAP UIMOPOUV VA AyOPACTOUV XWPEIOTA ATTO TO KEVTPO £6UTTNPETNONG TTEAQTWV.

KATAMNAWV yla xprion oto  oXdpda YIa TN CUANOYH Twv
(poUPVO XUHWVY JOYEIPEUATOC,
ZOYBAA* * AlatiBetal povo o€ 0plopEVa HOVTENQ.
qupdoare.
A
—

[1a OUOIOPOPYO PrIOIUO
HEYAAWY KOUUATIWY KPEATOG
KQl TTOUAEQIKWV.
TOMOOETHXZH THX XXAPAX KAIAAAQN
EEAPTHMATQN

TomoBetroTe TN oXdpa 0pIlOVTIa CUPOVTAC OTOUC 0ONYOUC
TOU paglov Kalrhs AlwOEITE OTI N MAELPA E TO AVUYPWHEVO
AKPO €ival yuplopEvn TTIPOG TA ETTAVW.

Ta dANa a&eooudp, 6Mw¢ T0 Ta%)i yla Airrn kai 1o Tagi
Ynaiuatog, TormobetovvTal opilévTia pe Tov idio Tpdrmo
OTWG N oXApa.

AQAIPEZH KAI EMANATOMNOGETHXH OAHIQN
PAO®IOY

- lla va agaip£oeTe TOUC 08NYOUE PAPIWY, CNKWOTE TOUG
0dnyou¢ Kat 0T ouVEXela TPAPBAETE amaAd TO KATW TUrUa
€€w amo Tnv uMoSoXI TOU: TWPA UMTOPEITE VA APAIPEDETE Ta
paQLa.

« [la va TonoBetroete avd Toug 06nyolE pagLwy, TPWTA
TomoBeTrOTE TOUG 0TNV Avw umodoxn. KpatwvTag Toug
ONKWUEVOUC, OUPETE PUéca 0To BANapo PnoipaTog Kal
KatePAoTe TOUC 0TN 6€0N TOUC OTIC KATW UTTOSOXEC.

EOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN (EOOZON
AIATIOENTAI)

ApaipéoTe Toug 08nNyoUC PAPLWY ATIO TO POUPVO Kal
AQAIPECTE TO TIPOCTATEVTIKO TIAACTIKO A6 TOUG KIVITOUG
odnyoug.

Zcp%e TO Avw KAITT TOU KIvnTtou 0dnyou otov odnyo
PAPLOU Kal CUPETE TOV UEXPL TEPHA. KateBdoTe To AANO
KAIIT 0t B€on touc. lNa va ac@alioel o odnyoc, MECTE TO
KATW TPAMA TOU KATT TIPOC ToV 08nyd paglov. BaeBalwesiTa
0TI oL KlvnToi oényoi pmopouv va KivnBouv eAevBepa.
Engv%l)\d €T€ Ta fpata otov dANo 06nyod paglov oTo idlo
emninedo.

> nueiwon: Ot kivntol odnyol umopouv va tonoBetnBouv oe
orolodnToTe PAPL.

XPHZH THZ ZOYBAAX (EAN YTIAPXE)

Méote TN ooLPAa péoa amd To KEVTPO Tou Kpéatog (Sepévo
€ OTIAYKO av €ival KOTOTTOUAO) Kal CUPETE TO KPEAC

péoa otn ooUBAa £wg 6Tou oTabepomoindei mavw 0To
TMPEOUVI XWpIC va Kiveital. MiéoTte 1o deUTEPO TMPOUVI TIAVW
0Tn ooUPAa Kal GUPETE TO €W OTOU 0TABEPOTOINTEL TO
KPEag Kahd otn B€on tou. Zq:|>_i€Ts N Bida oTEPEWONG yla

va ao@aAioel 0Tr) 6£0n Tou. TomoBETAOTE TO AKPO 0TV
unodoyxr Tou uTIapxel 6To BAAAUO YNGIPATOG TOU POUPVOU
KAl OKOUMTITAOTE TO OTPOYYUAS TUAUA OTO UTTOOTHPLYA.

2 nueiwon: Na tn cLAOYH TWV XUHWY PNnoluaTtog, TormoBeTioTe
1o TA{ Airrouc amo ké&tw Kat TpocBéate 500 ml vepd. Na va pnv
Kaelte otav n oouPAa eival (eotr, MACTE TNV LOVO amd TNV
TIAAOTIKN XElPoAar| (n omola mpemel va agaipedei v amd 1o
Priotuo). H xprion autol Tou aecoudp EMTPENETAL UOVO O
OLVOUAOHO LE TN AEITOUPYIA YKOIA TOUPUITTO.
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XPHXH THX ZYZKEYHX A MPQTH ®OPA

.ZEXTANETE TO ®OYPNO

‘Evag kawvoupylog eoupvog 6pnopsi va eKAUEL OOUEC TTOU
éxouv nqgauelva ano tnv diadikaoia KAaTaokeuAc: Autd
€lval amoAUTA GUGCIONOYIKO.

Mptv EekiviioeTe TO YOO paynTou, cuvioTdTal va
(eoTaivVETE TO POUPVO AOEIO £TOL WOTE VA ATTOUAKPUVOOUV
TUXOV OOUEG. AQaIPEDTE TUXOV TTPOOTATEUTIKO XOPTOVL
Siagpavn) peppdavn and Tov YouPVo Kal APalPECTE TUXOV
a&gooudp aro TO ECWTEPIKO TOU.

ZeoTAveTE TO Poupvo oToug 250 °C yia mepimou pia

(i():pa, KOTA TIPOTIPNON XPNOILOTIOWVTAC T A&lToupyia
"Convection bake" (ZupBatiké Yrioiuo). O ovpvos katd
N SIApPKELa AUTAG TNE AgIToupyiag mpEmel va gival Adelog.
AkolouBrioTe TI¢ 0bnyieC yia Tn owoTrH PUBUIoN TN
Aertoupyiac.

2 NUEiWOoN: 2uVIOTATAL Va QEPIOETE TO XWPO PETA TN XProN TNG
OUCKELNC YIA TIPWTN POPA.

AEITOYPTIEZ KAl KAOHMEPINH XPHzZH

1. ENINOIH AEITOYPTIAZ

[la va emAECETe pia Aertoupyia, OTPEYTE TO KouuTT EMAOYIG
070 OUMPOAO pe TN Asttoupyia Tou emOUpEiTE.

O ATENEPIOMOIHZH
MNa o ofroluo Tou Youpvou.

(0]0)3
Ma va avapeTe Tn Aduma tou goupvou.

YYMBATIKO
lia To Yoo omooudnmote gidoug payntol ot éva
HOVO PA@L.

DIAMOND CLEAN (Movo o€ oplopéva ovTéRa)

H &pdon tou atpou mou aneAeuBepwveTal Katd
Tov €181k KUKAO KaBaplopoL pe xaunAn Beppokpaaia,
EMITPETIEL TNV EVKOAN APaAipEDN TN BPWUIAC KAl TwV
UTTOAEIMMATWY TPOQPIWV. AUTA N Aertoupyia TpEmel
Va EVEPYOTTOLETAL OVO OTAV O POUPVOC Eival KPUOG
Kat agou pi&ete 200 ml vepd otnv KATW EMPAVELQ TOU
ceooopvou. PuBuiote 0 )(POVO&GKC')TTT yla 30 AemTd Kat T

eppokpaoia otoug 90 °C. MOAIC oAoKANPpwOEl 0 KUKAOG,

TIEPIMEVETE YIa TIEPITTOU 15 AemTd Tpiv avoiete tnv moépTa.

>YMB. WYHZIMO

= MiaTto Lh OO KPEATOG N KEIK E VYPN YEULON O€
éva emimedo. H Aeitoupyia autr mapéxet £va OpoIOUOP@O,
XPUOAEPEVIO KAl TPAYAVO JaYEIPEUQ.

IKPIA

MNa va Yrioete 0To YKPIA UMPIlOAEC, COUPBAAKIA,
AOUKAVIKA, AXAVIKA OYKPATEV, KOBWG Kal yia va
@puyavioete Pwpi. OTav PrveTe KpEAC 0TO YKPIA,
OULVIOTATAL VO XENOIHOTIOLETE TO Tai Aioug yia T
ou}\7\ogr'] TWV XUUWV Ynoipatoc: TomoBeTAOTE TO Tag)i o€
ormrolodnmote emimedo KATw amo Tn oxdpa Kal mpocbéote
500 ml moéo10 vepod.

PHFOPO ITKPIA

Ma va Prioete peyda koupdtia Kpéatog (umoutia,
POOT Wi, KOTOTTOUAO). ZUVIOTATAL VA XPOIUOTIOIEITE
TO ATTOGUANEKTN V1A TN GUANOYT| TWV XUUWV PNnoipaTog:
TomoBetroTE TO TAYI OE OMmoIodATOTE EMiMESO KATW ATTO
TN oxapa kat mpooBéote 500 ml méoiuo vepd. H coufAa
(eav mapéxeTal) umopei va xpnotpomnolndei pe autnA
Aettoupyia.

AMOYY=H

¢ ) Na amdéuén eayntou o ypryopa.

@] EZANATK. AEPAY

= Tia PrA0IU0 SIAPOPETIKWV TPOPILIWY TTOU aTTaITOVV
NV ibla Beppokpaoia oe SlaQopeTIKA enimeda (UEYIOTO
Tpia) Tautoxpova. AuTA ) Aertoupyia pmopei va
XPnotuomolnO&i yia To Yoo SIaPopPETIKWY aynTwyV
XWPIC va peTagépovTal 0OUEC amd TO €va paynTo O0To AAO.

KATQ ANTIZTAZH

Xprioiun yia 1o pOSOKOKKIVIOUa TNG KATW EMPAVEIQG
Tou @ayntou. H Asitoupyia autr cuvioTdTal emmiong Kat yia
apyo Ynotpo, yia teleiwpa tou Pnoipatog mdtwyv pe Coupi
KOl Y10l VO QTIAXVETE CUUTTUKVWUEVEC OANTOEG.

2. ENEPTOMNOIHZTE MIA AEITOYPTIA

MNa va EekivoeTe TN Aeitoupyia mou emAEEATE, yupioTe TOV
emAoyéa BepuooTdTn yia va puBbpioeTe T BeppoKpacia mou
emOuEiTe.

DIAMOND CLEAN (Eav umapyxel)

[la va evepyoroioeTe T Aertoupyia kaBapiopov “Diamond
Clean”, pigTe 200 ml méoIu0 VEPO OTNV KATW EMPAVELQ TOU
(POUPVOU, OTN CUVEXEID OTPEPTE TO KOUUTTI EMAOYIG KAl TOV
emAoyéa Bepuootdtn oTo €lkovidlo (D).

. ANANOTIKO PONOI
1. Ekovibio évapéng xpovou
Hayep
2 2, Eoviio XPOVOU TEAOUC
Hayvelp
o4 3 Ewovidio puBuiong
XPOVOUETPNTN

4. Kopwva poloylou
5. Eikovidio p0Buiong wpag

.PYOMIZH QPAX

MatroTe TNV KOPWVA TOU POAOYIOU TECGEPIG POPEG

£w¢ 0ToU TO elkovidlo () avaBooPrivel atnv 0Bovn.
MePIOTPEYPTE TNV KOPWVA TOU POAOYIOU YIa v ETIAECETE TN
owoTH wpa Kat peta emPBefaiwote meélovtag Tnv Kopwva
TOU pohoy1ov.

Y nueiwon: H wpa mpémel va puBuifetal katé TNy mewTN Xerion
Kall LETA Ao SIAKOTTH) PEUMATOC.

. PYOMIZH AIAPKEIA MATEIP

lNa va puBuiocete T SIAPKELQ, TTPETIEL VA EMAEEETE TO
§pévo TENOUC HAYEIPEUATOC. AQOU EMAEEETE WIa

gltoupyia kal pubuioete TN Oepuokpacia cUHPWVA PE
TIC aVAYKEG 0aC, OPIOTE Tr) IAPKELD payelpEpaToc. MigoTe
TNV Kopwva Tou poAoylou yia empepaiwon kat EekivAoTe
TO payeipepa: £vag Xog Kal To Elkovidlo mou
avaBoo[gr']vz-:l £3 0a oac e1domoijoouv étav oAokANpwOEi
0 XPOVOG LAYEIPEUATOG.

Y NUEIWoN: 0 UIKPOTEPOC XPAOVOC TTOU UTTOPE(TE va puBuiceTe
elval 2 Aemta. Na va e}\é\/g&m TOV EMAEYLEVO XPOVO Tésiouc
LLQYEIPEUATOC, TTIECTE TNV KOPWVA TOU POAOYIOU Uid popd KATA
N OLAPKEIQ LAYEIPEUATOC. 10 VA AKUPWOETE TN pUBLION
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TIPWV TEAEIWOEL O XPOVOC, TIEOTE TTPOC TA KATW TNV KOPWva Tou
POAOYIOU yia 5 SEUTEPOAETTTA: O POUPEVOC Ba emoTpEéPel Eava
OTO HN QUTOUATO payeipepa. OTav TEAEIWOEL TO HAYEIPEUQ,
TIEOTE TTPOC TA KATW TNV KOPWva Tou poAoyloL yia 5
OEUTEPOAETTTA YIa VA ATTEVEPYOTTOINGEI TO NYNTIKO OrUQ, LETA
TIEOTE TNV KOPWVA TOU POAOYIOU [ia pOPA VI VA AKUPWOETE
ONEC TIC PUBHICELC Kal VA ETIOTPEPETE OTO LN AUTOLATO
uayelpepa.

. XPONOAIAKOIMNTHZ
‘Otav o poLpvoc gival oBNoTdC, To avaAOYIKO POAOL UTTOPEI
va Xpnolpomolnoei wg %povoélakémnq Na
V0 EVEPYOTIOINOETE TN AElToupyia, Befaiwbeite éti o
POUPVOC gival oNCTOC Kal TTATAOTE TNV KOPWVA TOU
poloylou 3 popéc: XTnv 086vn avaBoofrivel To elkovidio
. NeplotpéPte TNV KOpwva Tou poloylou yia va

PUBUIoETE TN SIAPKELQ, LETA TTIECTE TNV YIA VA EEKIVIOEL O

POVOSIAKOTTNG: éva NXNTIKO orjua mpoeldomolei 6Tl

2 NUEIWON: 0 LIKPOTEPOC XPOVOC TTOU UTTOPE(TE va pubpiceTe
elval 2 Aerrtd. [ va amevepyomolroeTe TO XPOVOOIaKOTTTN TRV
TENEIWOEL O XPOVOC, TIECTE TIPOC TA KATW TNV KOPWVA TOU
POAOYIOU yIa 5 SeUTEPONETTA. [l VA ATTEVEQYOTIOINTETE TO
NXNTIKS ONUa, TIECTE TNV KOPWVA TOU POAOYIOU pid popd.

3.MPOGEPMANZH

MOoA¢ evepyoroinBei n Asitoupyia, To LED tou
Gspéjomdrr] Ba avdyel emonuaivovtag 6TL Eekivnoe n
Sladikacia mpoBépuavonc. 1o TéAog Tng dladikaaiag, To
LED Bepuootar o[yr’]va unToSEIKVUOVTAC OTI O POUPVOC
€QTACE OTNV EMAEYUEVN BepUOKpaTia: XTO onpeio auTto,
TOTMOBETAOTE TO PAYNTO HECA KAl TIPOXWPHOTE OTO
payeipepa.

Y nueiwon: H tomoBétnon tou (pagr]roo OTO (POUPVO TPV
0NOKANPWBE( N TPoBEpUavon eVOEXETAL VA £XEl QVETIIBUUNTA
QITOTEAECHATA YIC TO TEAIKO Hayelpepa.

la va lakoPeTe T Asttoupyia omoladnmoTe oTyun,
OPROTE TO POVPVO, TIEPIOTPEPTE TO KOUUTTI EMAOYNG KL TOV

€Kivnoe n avtiotpo®n YETPNON.

MINAKAZ YHZIMATOZ

emAoyéa Bepuootdrn oto () kat @.

ZYNTATH AEITOYPTIA NPOGEPMANZH OEPM(?::()PAZIA A(;\AE;KI_EI:;\ E:II\‘F?T!:I\III(:':'A
@ Nat 150 - 175 35-90 3
Al
Kéik pe {Opn mou poucKwvel/agppata KEIK 4 ]
@ Na 150 - 170 30-90 U L
— 3
N 150 - 190 30-85
Miteg pe yépion ES o —J
(to1(KEIK, OTPOUVTEN, UNAOTTITA) ~ 4 1
) Na 150 - 190 35-90 At |
@ Nat 160 - 175 20-45 3
Mmiokota / Mikpa Kéik 1 ]
Naut 150 - 175 20-45 e
= Nat 175 - 200 30- 40 3
Tovdakia 4 1
Nat 170- 190 35-45 P
= Nat 100 110- 150 3
Mapéyka 4 1
% Nat 100 130- 150 a—r
@ Nat 190 - 250 12-50 3
Nitoa/Ywpi/Pokaroia 4 ]
Nat 190 - 250 20-50 .
@ Nat 250 10-15 L 3 J
Katepuypévn mitoa 1 ]
% Nau 250 10-20 a—r
— 3
ES N 175 - 200 35-55
ANpUpEG TTiTEG = a =
(xopromTa, kic) @ Nau 175 - 190 45-60 _\m“ i _\,;H .
= Nat 175 - 200 20-30 3
BoAofav/aApupd kpakep pe pUANO KpoUoTag 4 1
Nat 175-190 25-45 P
Aalavia/®Aav/Zupapikd oto poupvo/ 3
e = Nat 200 45-65 .
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. EL

OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PA®IA KAI
ZYNTATH AEITOYPTIA NPOOGEPMANZIH ©C) (NEMTA) ESAPTHMATA
Apvi/ Mooxapt/Bodivo / Xoipvo 1 kg @ Nat 200 80-110 \ 3 j
Kotomoulo / kouvéhl / mama 1 kg @ Nat 200 50-100 \ 3 j
. . 2
FalomoUAa / Xiva 3 kg @ Nat 200 80-130 \ j
Yapt oo povpvo / o A\adokoAAa ) ) 3
(PINETO, ONGKANPO) @ Nat 175 - 200 40-60 \ j
Fepiota Aayavika — 2
EN N 175-2 -
(vtopdreg, kKohokuBdaKIa, HENTLAVEC) a >-200 >0-60 —J
2 1
— 200 55-70*
Peeoons vl M
WYnto kKotomoulo 1-1,3 kg 5 ]
— 250 60 - 80 / 1 r
®puyaviopévo Pwpi @ - 200 2-5 -\...5...;-

. . . 4 3
Wapt @iAéto/pmpi{oAeg @ — 200 20-30* —~—. 7 r
Noukavika / gouBAakia-Kepmapm / 5 4

e o . . @ — 200 30-40*

MAiSAKIa / PMQTEKIA XAUTTOVPYKEP Neveen ~ oo
. . . <~ 3
Ynto Bodivé cwiav 1 kg — 200 35 - 45 ** A—r
, . . < 3
Mmo0UTt apvioto/Kotot —_ 200 60 - 90 ** ! ]
Wntéc matarec — 200 45 - 55 % ' 3 |
. . <~ 3
Aayxavika oykpatév — 200 20-30 A—1r
- : > 4 1
Aalavia kat Kpéag (5 Nat 200 50 - 100 *** A j
Kpéag kat matarteg (: Nat 200 45 - 100 *** '\;‘_i“__"_ L ! j

. . 4 1

Yap kat Aayavika ¢ : Nat 175 30 - 50 *** A= | j

*TupIoTe TO PayNnTd OTO ECO TOU CUVOAIKOU XPOVOU PNOIUATOC.
** [ypioTe 10 payntéd ota SUO TPITA TOU GUVOAIKOU XpOvou Ynaiuatog (av eival amapaitnTo).
X ERTIMWEVN XpovIKR SldpKela: Mmopeite va agpalpeite To @aynTtd amd 1o poUpvo O SIAPOPETIKOUE XPOVOUC, AVANOYA UE

TNV TPOOWTIIKN TTPOTIUNON.

<<~ _— ~
= B
Jupfatikd TkpIA MkpIA ToUpumO Juup. Yrictpo E€avayk. aépag
Aceeenn ~ A== J ~ r / M
ASESOYAP Tayi yia Aimn/Tapi
Syvdoa Tayi yevikig xpriong ynoipatog n Tayi AimoouAAéKTNG / Tayi SoUBAa AUTOOUAANEKTNG pE
Xae emdvw o€ oxdpa YEVIKAG Xpong emavw o€ Ynoipatog (eqv umdpxel) 500 mlvepd
oupudTivn oxdpa

XPHZIMEZ ZYMBOYAEX

TPOMOZ ANAINQXZHZ TOY NMINAKA YHZIMATOZ

ZTov mivaka ava@épetal n KaAUTepN Aertoupyia,
eCaptruata Kal emimedo mmou PEmel va Xpﬂomonomeo()v
Y10 TOUG S1a¢popEeTIKOUG TUTIOUC @aynTou. H didpkela
Pnoipatog Eekiva amd tn oTiyur) ou TomoBeTelTal

TO PAYNTO OTO POUPVO, XWPIC va TIEPIAAUBAvVETAL N
npoBEppavon (eav xpeladetar). Ot BepoKPasies Kal oL
XPOVOL PNoiHaToC gival eVOEIKTIKA Kal E€QpTWVTAL Ao
TNV TOCOTNTA TOU (PAYNTOU KAl TOV TUTTO TOU £€0PTAUATOC
TTOU XpNOloTTOoLETAL. XPNOIUOTIONOTE ApXIKA TIG
ENAXI0TEC CUVIOTWHEVEC TIUEG Kall, €AV TO paynTo Oev
EXEL MAYEIPEVTEL APKETA, TIPOXWPNOTE OE PEYAAUTEPES
TIMEC. XPNOILOTIOINOTE TA AEECOVAP TTOU TTAapEXOVTal

KAl KOTA TIPOTIUNGN OKOUPOXPWHES UETAANIKEC POPLIES
YAUKOU Kal Tayid YEVIKAE xpnong. Mmopeite emiong

V0 XPNOIUOTIOIOETE OKELN KAL AEECOUVAP amo TPEE 1y
OTEQTITN, WOTOOO TPETEL va AABETE LTTOYN OTL O XPOVOC
payelpéuatoc Ba givat Aiyo peyarlTePOC.

TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN OATHTQN

XpnoluomolwvTag Tn 7\£|Toupgia "E€avayk. aépac”, umopeite

Va HAYEIPEPETE TAUTOXPOVA DIAPOPETIKA PaynTa Tal

oroia xpetafovtal tnv 1d1a Beppokpaacia Pnoluatog

g(la mapadetypa: Papt Kat Aaxavika), XpnolomolwvTag
LAQOPETIKA PAPIA. APAIPETTE TO PAYNTO TTOU ATTAITE

MIKPOTEPO XPOVO PNOLUATOC KAl AQrOTE OTO POUPVO TO

(payNTO TTOU ATTALTEl TO HEYAAUTEPO XPOVO YNOiKaToC.
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KAOGAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

BeBaiwOeite 671 n cUOKEUN £XEL
KPUWOEL TIPIV TIPOXWPNOETE CE
ouvTtRpnon R Kadapiopo.

Mnv xpnoipomolsite
ATHOKAOAPIoTEG.

Mnv xpnoipomolgite petaAAika
GPOUYYapAaKia, AEIAVTIKA
CUPHATAKLA 1) AElavTIKA/
SlafpwTtika KAOapPIoTIKA, KABWG
MmopEi va KataoTpéPouyv Tig

Dopate MPOCTATEVTIKA YAvTIA.
H ouokevn npéneiva
amocuvoeDEl and Tnv mapoxn
PEVHATOG TTPIV Ao omoladnmote
gpyacia cuvtpnong.

EMUPAVELEG TNG OUOKEVNG.

E=QTEPIKEX ENIOANEIEX

« KaBapioTe Ti¢ empaveleg pe Eva uypo mavi anod UIKPOoived.

E&v unapyouv moAAEG akabapoiec, mpooBéote aTo
VePS AiveG 0TAYOVEG AMOPPUTIAVTIKOU HE 0USETEPO PH.
YKOUTTOTE HE éVa OTEYVO TIAV.

« Mnv xpnotuormoleite SIaBPwTIKA A amoeoTIKA
anopgpnavnl(d. Eav kamoto ano autd ta mpoidvta £pbet
Kata AABog o€ MA@ e TIG EMPAVELEG TNG CUCKEUNC,
KaBapioTe TO AUEOWC UE €va LYPO TTAVI UE PIKPOIVEC.

EXQTEPIKEX ENIOANEIEX

» Metd amé KaBe xprion, a@rjoTe TO poUPVO Va KPUWOEL
Kal LETA KaBapioTe Tov, KATA MPOTIUNoN Evw gival aKéga
(€0TOC, VIO VA AQAIPECETE TO UTTOAEIMLATA 1) TOUG AEKEDEC
aro Ta TPOPIHa. Na va OTEYVWOEL TUXOV Uypacia Tou
Snuioupynonke Adyw Ynoiuatog gayntou ue uPnin
TIEPIEKTIKOTNTA O VEPO, APNOTE TO POUPVO VO KPUWOEL
EVTENWG KAl 0TN OUVEXELD KaBapioTe Tov Ye éva upacpa i
€va opouyydpl.

« Evepyormoinote tn Aertoupyia “Diamond Clean” yia

gé)\noro KaBApIoUa TWV E0WTEPIKWY ETTIPAVEIWV. (EPOOOV
atifetau).

« KaBapilete 10 KpUoTAANO TNG TOPTAG E EIOIKO LYPS

QATTOPPEUTTAVTIKO.

« [1a va 81EVKOAUVETE TOV KABAPIOUO TOU POUPVOU, UTIOPEITE

va BYAAeTe TNV TOPTA.

E=APTHMATA

» AQri0TE Ta va LOUNIAOOLV O€ VEPO UE ATTOPPUTTAVTIKO

META TN Xprion. XpnOIUOTONOTE YAVTIA (POUPVOU YIa TO

XELPLOUO TOUg, €4V gival GKép%CEOT(ﬁ. Ta umoAeippata
AyNTWV YImopoLv va agaipebody eUKOAA pe KATAAANAN
0UPTOA 1} CPOUYYAPAKL.

KAGAPIZMOZ KATAAYTIKQN KAMAKIQN
(MONO ZE OPIZMENA MONTEAA)

O @oUpvoc e€omhileTal pe 161K KATAAUTIKN emévouon
TToU SLEUKOAUVEL TOV KaBapIopd Tou BaAdpou
payelpépatog xapn otnv 81k autokabapilduevn
eMoTPWON, N omoia sival ealpeTika mopwdn¢ Kal gival

ot B¢on va anoppogrioel Ta Airn Kai tn Bpwpud. Auta

Ta KAmakia e@appdlovtal otoug 0dnyoug pagiwv: Otav
EMAVATOMOOETEITE KAl EMAVATIPOCAPHOLETE TOUC 0ONYOUC
PaPIwV, va BeatveoTe OT1 ol YavT(ol 0TNV KOPUPH gival
TOMOBETNUEVOL OTIC KATAAANAEC OTTEG OTA KATTAKIAL.

Mo TNV KAAUTEPN XProN TwV IB10THTWY autokabaplopoL
TWV KATTAKIWY, 00C TTPOTEIVOUE va (E0TAVETE TO POUPVO
otoug 200 °C yia mepimou },lia WPA XPNOLOTIOWVTAG TN
Aertoupyia “Zupp. Prioipo’”. O ovpvog Katd T SIdpKela
QUTAG TNG AelTOUPYIaG TPEMEL vVa £lval AOELOG. 2T CUVEXELD
QAPAROTE TO POUPVO VA KPUWOEL TIPIV KABApIoETE Ta
UTTOAEIMOTA TPOQWV ME €va N OlaBPwTIKO 0QOoUYYapdKL.

> nueiwon: H xprion S1aBpwTIKWY f amoEECTIKWY OUGIWY,
XOVTPREC BOVPTOEC, CUOTPEC YA TIOUP( | OTTPEL POUEVOU TIOU
LTOPOUV VA TIPOKAAEGOUV NJI& OTNV KATAAUTIKI ETTIPAVELA KAl
VA KATAOTEEPOULV TIG IOIGTNTEC AUTOUATOU KABAPIOUOU TNG.

Av amalTe(tal avTikataoTaon Twv KAmaklwy, EMKOIVWVNOTE UE TO
Kévtpo EEumnpétnong MeAatwv.

ANTIKATAZTAZH AAMIMTHPA
1. Anoocuvdéate T0 @oUPVO amod TNV NAEKTPIKN
Tpogodoaia.

2. Z=eB16WOTE TO KATIAKI ATTO TO WG, AVTIKATACTAOTE TO
Aaprntipa kai BidwoTte Eavd To Kamakl.

3. Xuvdéate Eavd TO POUPVO OTNV NAEKTPIKN
Tpogodoaoia.

> nueiwon: Na xpnoomoleite ovo AUMTHPES aAoyOvVou
28—%0 W/230 ~ pqo#ou @9, T3%O°C. @) augg' ac nvou
XONOIUOTTIOIEITAL 0T CUOKELH Elval EI0IKA OXEOIACUEVOC YIa
OIKIOKEG OUOKEVEC Kal Sev elval KATAAANAOC YIa TO YEVIKO
czowmgé Sdwatiou péoa oto oritt (Kavoviopoc EK api6.
44/2009). Mmopeite va mpopunBeuTeite TOUC AQUITTAPEC amod TO
Kevtpo Texvikng YmooTripiEne.
- AV XPNOILOTIOIE(TE AQUTTTHOES AAOYOVOU, LN XEIPI(ETTE TOug
AQUITTAPEC UE YUUVA XEPIA KABWE TA amOTUTNIWHATA UMOPE! va
TOUG KOTQOTpéé)OUV. NV XENOILOTIOIOETE TO YOUPVO TPV
TOMOBETAHOETE {aVA TO KATAKI TOU AQUITTHEA.
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XAMHAQZXTE THN ANQ ANTIZTAZH
(MONO >E OPIZMENA MONTEAA)
1.  Agaipéote Toug Adivoug 06nyoU¢ Tou paglou.

2. Tpapnéte Tnv avtiotaon eha@pwc Aiyo mpog ta £€w Kal

XAUNAWOTE TNV.

I

- EL

3. Tiava emavagépeTe TNV avtiotacn otn Béon tng,
QVAONKWOTE TNV TPABWVTAC TNV EAAPPWE TTPOC TN
pePLd oag kal BeBaiwBeite 0TI KABeTal MAVW OTA
TAEUPIKA OTNPIyHaTa.

AQAIPEZH KAI EMANATONOGETHXZH NOPTAX

1. Nava a@alpéoete TNV MOPTA, AVOIETE EVTEAWC Kal
KateBAOTE Ta AYKIOTPA €W OTOU PTACOULV O B€on
anmac@AaAonc.

2. KAeioTe TNV mOPTA OO0 TIEPIOOOTEPO UTMOPEITE.
MaoTte Kahd TNV mépTa Kal pe Ta SUo xépla — punv TV
Kpatdte amd TN XelpoAapn.

ATIAG QQaIPEDTE TNV OPTA EVW TNV KAEiveTe TpaBwvTag
TIPOG TA EMAVW TAUTOXPOVA £WG OTOU ﬁysl and v édpa
€upd, Tavw o€ Jia

TNG. AKOUUTTNOTE TNV TIOPTA OTN pia T
MAAQKH EMQAVELQ.

3. EmavatomoBeTAOTE TNV MOPTA PETAKIVWVTAC TNV
TIPOC TNV TTAEUPA TOU PoUPVOoU, eBLYpaupilovTag
TOUG YAvT{ouC TwV HEVTECESWV LE TIC EOPEC TOUC KAl
ao@alifovtag Tnv emavw MAEUPA 0TV £6pa TOU KABE
MEVTEQE.

4. XaunAwoTe TNV OPTA KAl 0TN CUVEXELD aVoiTe TNV
EVTEAWC. Xapa)\o’oote TA AYKIOTPA OTNV APXIKI TOUG
B¢on: BeBaiwbe

ite 0TI Ta KaTERACATE EVTEAWC KATW.

Aoknote eEhagpid mieon yia va BeBaiwbeite 0TI Ta AykioTpa
BpiokovTal 0T owoTr Béon (UOVO OE OPIoUEVA LIOVTENQ).

5. Aokipdote va kheioete Tnv mopta kat BePaiwbeite
OTL elval EVOVYPAUUICHEVN UE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Al0QopeTIKd, emavalaBete Ta mapanmdvw Bruata: Av
Oev Aeltoupyei KavoviKd pmopei va mpokAnBei (nuid
otnv népTa.
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ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

MNpofAnua MOavn artia Avon

O @oUpvog Sev AelToupyel. AloKoT PEVPATOG, BeBaiwbeite 011 0 poupvog TpopodoTe(tal Ye peUpa
AmoouvOEDn amtd TNV TIAPoXr)  Kal ATl eival owoTd ouvdedepévog oty Tpida.
pevaTOC, >3noTe kal avayTte Eava To poUpvo yia va

OIOTOTWOETE €AV N PAAPN TAPAUEVEL

H wpa TG nuépac ival Alakorr pevuaToc. BeBaiwBeite 6T 0 poUpvOC TPOPOOOTETAL e PELIA
AavBacopévn. Kal OTl eival owoTd cuvdedeuévog otny mpida.
Mpénel va uNOEVICETE TNV WPA TNG NUEPAC, OTIWE
UTTOOEIKVUETAL OTO KEPAGAaLo "Kabnuepivr xprion".

H nopta dev kAgivel KaAd. Ta aykioTea acpaleiag BeBaiwBeite 011 Ta AykioTpa acpaieiac Bplokovtal
Bpiokovtal oe AdBocg Béon,. 0T owoTr B€0n akohouBwvTag TIc 0dnyleC yia TNV
apaipeon Kal TV ENavaTonoBEéTnon TnS mOPTAC
oTnVv evotnta “Kabaplopdg kat cuvtripnon”

s =™ Mnopecite va Bpeite MOMTIKECG, TUTIIKN TEKUNPIWON Kal TPOaOeTeC MANpo@opisg mpoidvToc:
Hi--|0 «  Tnviotooehida pag docs.whirlpool.eu
«  Xpnotpomolwvtag Tov Kwdikd QR
«  EvaA\akTikd, pmmopeite va EMKOIVWVNOETE PE TNV YIINPEGia e§unnpéTnong meEAATWV
(BA. TnAe@wVIKS aplBuod oto PiBAapdkt eyyunong). Otav emkolvwveite pe to Kévipo
EUTTNPETNONC TEAATWY, AVAPEPATE TOUC KWSIKOUG TTOU avVaYPAPOVTAL OTNV ETIKETA

avayvwplong mpoiovTog.
[
Whiripool
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Isa pamaciba | LV

. PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

IZ.STRADAJUMU . L _ I Pirms ierices lietosanas rupigi izlasiet drosibas
Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet noradijumus.

savu ierici vietné www.whirlpool.eu/register

PRODUKTA APRAKSTS

1. Vadibas panelis
LI PO 2. Ventilators
3. Lokveida sildelements
(nav redzams)
4. Plauktu stiprinajumi
(ITmenis noradits cepeskrasns
priekSpusé)
5. Durvis
6. Augséjais sildelements/grils
7. Apgaismojuma spuldze
8. Datu plaksnite
(nenonemt)
9. Apaks jais 5|Idelements
(nav redzams)
VADIBAS PANELIS
F °C
o ' 0 '
®- N[ ®
= = ’ 1.)('10‘2 V
1 2 3 4
1. ATLASES SLEDZIS 2. ANALOGAIS PULKSTENIS 4. TERMOSTATA/
Lai ieslegtu cepeskrasni, izvéloties ) PRIEKSSILDISANAS LED
funkciju. Pagrieziet stavokli 0. lai 3. TERMOSTATA SLEDZIS INDIKATORS
izslegtu cepeskrasni. Pagrieziet, lai iestatitu vélamo leslédzas uzkarsésanas laika.
temperataru. Izslédzas, sasniedzot vélamo
temperataru.
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PIEDERUMI

NOTEKPAPLATE*

STIEPLU PLAUKTS

To varat izmantot ka
cepeskrasns trauku tadu
edienu ka galas, zivju, darzenu,
fokacas u.c. gatavosanai, ka
arTgatavoéanas laika radusos

Izmantojiet partikas
gatavosanai vai par atbalstu
katliem, kaku veidném un
Citiem gatavosanas traukiem

SLIDOSAS SLIECES*

Vieglakai piederumu ieliksanai
un iznemsanai.

CEPESPANNA*

Maizes un konditorejas
izstradajumu, bet arT cepesu,
papira ceptu zivju u.c. édienu
gatavosanai.

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.
Citus piederumus ir iespéjams iegadaties atseviski, sazinoties ar klientu apkalposanas centru.

skidrumu savaksanai, ja
novietojat to zem stieplu
plaukta.
ROTEJOSAIS IESMS* * Pieejams tikai atseviskiem modeliem
—

Majputnu un lielu galas .
gabalu vienmérigai izcepsanai.

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 stiprinajumus, paceliet tos un
viegli izceliet apak3éjo dalu no vietas: tagad varat
iznemt plauktu stiprinajumus.

- Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus, vispirms
ievietojiet tos augs$éja pozicija. lestumiet tos atpakal
gatavosanas nodalijuma, turot tos paceltus, bet péc
tam nolaidiet tos un ievietojiet zemakaja pozicija.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA (JA TADAS IR)

Iznemiet plauktu stiprinajumus un nonemiet slido3o
slieCu plastmasas aizsargus.

Piestipriniet slieces augséjo stiprinajumu plaukta
stiprinajuma un iebidiet to iespé&jami dzili. Nolaidiet
otru stiprinajumu vélamaja pozicija. Lai nostiprinatu
stiprinajumu, stingri piespiediet slédZa apaks$éjo dalu
pret plauktu stiprinajumu. Parbaudiet, vai slieces

var brivi kustéties. Atkartojiet 3is darbibas ari otram

plaukta stiprinajumam taja pasa limen.

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

ROTEJOSAIS IESMA LIETOSANA (JA TADS IR)

Izduriet iesmu cauri galas gabala vidum (ja ta ir putnu
gala, tad ta jaapsien) un stumiet galu pa iesmu lidz
tas ir stingri novietots uz asmens un nevar izkustéties.
Uzlieciet otro asmeni uz iesma un stumiet to, lidz
gala ir kartigi nostiprinata vieta. Pievelciet stiprino$as
skraves, lai nodrosinatu, ka tas ir istaja vieta.
levietojiet galu cepeskrasns nodalijuma eso3aja vieta
un parejo apalo dalu nolieciet uz attieciga atbalsta.

S

=\

LUdzu, nemiet véra: Novietojiet cepedpannu vienu limeni
zemak un ielejiet taja 500 ml Gdens, lai savaktu cepsanas laika
radusas sulas. Lai izvairitos no apdegumiem, kamér iesms ir
karsts, turiet to tikai aiz plastmasas roktura (kas pirms
gatavoéanasjénooem).

o piederumu drikst lietot tikai kopa ar Turbo grilésanas
funkciju.
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IERICES PIRMA LIETOSANAS REIZE

.UZSILDIET CEPESKRASNI

Jauna cepeskrasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: ta ir parasta paradiba.

Pirms sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuksu
cepeskrasni, lai tadéjadi atbrivotos no iespéjamam
smakam.

Iznemiet visus kartona aizsargmaterialus vai
caurredzamo pléni no cepeskrasns un iznemiet no tas
visus piederumus.

Uzkarséjiet cepeskrasni lidz 250 °C aptuveni

vienu stundu, ieteicams, izmantojot funkciju ,Cep3ana
ar konvekciju”. Saja laika krasnij jabat tuksai. leverojiet
noradijumus, lai pareizi iestatitu funkciju.

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

FUNKCIJAS LIETOSANA IKDIENA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai izvélétos funkciju, grieziet atlases slédzi lidz
vélamas funkcijas simbolam.

O |IZSLEGTS
Lai izslégtu ierici.
() APGAISMOJUMS
=" Laiieslégtu cepeskrasns apgaismojumu.

PARASTA GATAVOSANA
Lai pagatavotu jebkura veida eédienus,
novietojot tos tikai uz viena plaukta.

IPASA TIRISANA (Tikai daziem modeliem)

Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas
temperaturas tirisanas cikla laika lauj bez piepules
notirit netirumus un édienu paliekas. So funkciju
ieslédz tikai tad, ja cepeskrasns ir atdzisusi un tas
apaksa ir ieliets 200 ml Gdens. lestatiet taimeri uz
30 minatéem un 90 °C temperataru. Kad cikls pabeigts,
uzgaidiet aptuveni 15 minQtes pirms ierices durvju
atvérsanas.

= | CEPSANA AR KONVEKCUU

= Galas vai kuku ar skidru pildijumu cep3anai uz
viena plaukta. St funkcija pieskirs vienmérigu, zeltainu,
kraukskigu garozinu gan ediena aug$pusei, gan
apakspusei.

GRILESANA

Steiku, kebabu un desinu grilésanai, darzenu
sacepumu gatavo$anai vai maizes grauzdésanai.
Grilgjot galu, izmantojiet noteki)ap ati, lai savaktu
gatavosanas laika izdalijusas sulas: novietojiet trauku
jebkura limeni zem stieplu plaukta un ielejiet taja
500 ml dzerama udens.

TURBO GRILESANA

Lielu galas gabalu (stilbus, rostbifu, vistu)
cepsanai. CepeSpannu ieteicams novietot vienu limeni
zemak, lai taja savaktu cepsanas laika radusas sulas:
novietojiet pannu jebkura limeni zem stieplu plaukta
un ielejiet taja 500 ml Gdens. Sai funkcijai var izmantot
griléSanas iesmu (ja tas ir ieklauts).

ATKAUSESANA

Atrakais partikas atkausésanai.
PIESPIEDU GAISA CIRKULACIJA
=’ Lai viena temperatlra uz vairakiem plauktiem

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

SILDISANA NO APAKSAS 3

Noderigi édiena apaks$as apbruninasanai. So
funkciju ieteicams izmantot ari lenai gatavosanai,

suligu edienu gatavosana beigas, ka ari mércu
koncentratu gatavo3anai.

2. FUNKCIJAS AKTIVIZESANA

Lai palaistu atlasito funkciju, pagrieziet termostata
sleazi lai iestatitu vélamo temperatdaru.

IPASA TIRISANA (ja pieejama)

Lai aktivizétu Ipasas tirisanas funkciju, ielejiet 200 ml
dzerama Udens cepeskrasns apakséja dala, pagrieziet
atlases slédzi un termostata slédzi uz ikonu (8 .

.ANALOGAIS PULKSTENIS
1. Gatavosanas sakuma
laika ikona
oo i ) AN » 2.Gatavosanas beigu laika
: N ikona
5. @ TO g 3 3. lestatita minGtes

atgadinajuma ikona
4, Pulkstena ciparnica

5. lestatita diennakts laika
ikona

@ 4

. DIENNAKTS LAIKA IESTATISANA

Nospiediet pulkstena ciparnicu Cetras reizes, lidz
displeja sak mirgot ikona (@) . Pagrieziet pulkstena
ciparnicu, lai izveléetos pareizu laiku un tad
apstipriniet, nospiezot pulkstena ciparnicu.

Ladzu, nemiet vera: laiks ir jaiestata pirmaja lietosanas reizé
un péc elektropadeves parravuma.

.GATAVOSANAS ILGUMA IESTATISANA

Lai iestatitu ilgumu, ir janorada gatavosanas beigu laiks.
Péc vajadzigas funkcijas atlasidanas un temperaturas
noregulésanas iestatiet gatavosanas ilgumu.
Nospiediet pulkstena ikonu, lai apstiprinatu un saktu
gatavos$anu: péc gatavosanas laika beigam tiks
atskanots akustisks bridinajuma signals, un mirgos
ikona 4@ .

LOdzu, nemiet véra: isakais laiks, ko var iestatit, ir 2 minGtes.
Lai parbauditu iestatito gatavosanas beigu laiku, gatavosanas
laika vienu reizi piespiediet pulkstena ciparnicu. Lai atceltu
iestatijumu, pirms tas beidzas, turiet pulkstena ciparnicu
nospiestu 5 sekundes: cepeskrasns automatiski atsaks parastu
gatavosanu. Kad gatavosana ir pabeigta, uz 5 sekundem
nospiediet pulkstena ciparnicu, lai izslegtu bridinoso skanas
signalu, péc tam vélreiz nospiediet pulkstena ciparnicy, lai
atceltu visus iestatijumus un atsaktu parastu gatavosanu.
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. TAIMERIS

Kad cepeskrasns ir izsleégta, analogo pulksteni var
izmantot ka laika atgadinajumu. Lai aktivizétu
funkciju, parliecinieties, ka cepeskrasns ir izslégta,
nospiediet pulkstena ciparnicu tris reizes: displeja
mirgos ikona. Pagrieziet pulkstena ciparnicu, lai
iestatitu velamo ilgumu, un tad nospiediet ciparnicu,
lai ieslegtu taimeri: kad atskaite ir beigusies, atskanés
bridinoss skanas signals.

LGdzu, nemiet véra: isakais laiks, ko var iestatit, ir 2 minUtes.
Lai taimeri izslégtu, pirms tas beidzas, turiet pulkstena
Ciparnicu nospiestu 5 sekundes. Lai izslégtu bridinoso skanas
signalu, nospiediet pulkstena ciparnicu vienu reizi.

GATAVOSANAS TABULA

3. PRIEKSSILDISANA

Kad funkcija ir aktivizéta, tiks ieslégts LED termostats,
kas norada, ka priekssildisana ir iesakta.

Si procesa beigas LED termostats tiek izslegts,
noradot, ka cepedkrasns ir sasniegusi iestatito
temperaturu: Saja bridi varat ievietot produktus un
sakt gatavosanu.

LUdzu, nemiet véra: ievietojot eédienu cepeskrasni pirms
priekésildisana ir pabeigta, gala rezultats var tikt negativi
ietekméts.

Lai jebkura laika partrauktu funkcijas darbibu,
izsledziet cepeskrasni, pagrieziet atlases slédzi un
termostata slédzi stavokli O un @

KULINARIJAS RECEPTE FUNKCIJA  PRIEKSSILDISANA TEMP'(EO"C')‘TURA "(-I\GII:JNM)S P;.:ggﬁﬁr
= Ja 150-175 35-90 . 3 i
Rauga miklas izstradajumi/biskvitkaka 4 ]
% Ja 150-170 30-90
al=rs aF=r
. 3
a 150-190 30-
Pilditas kiakas EY Ja >0 85 1
(siera kika, stridele, abolu pirags) ~ _ 4 1
(5 Ja 150-190 35-90 A, A——n
@ Ja 160-175 20-45 3
Cepumi / kiicinas 4 ]
Ja 150-175 20-45 e
@ Ja 175-200 30-40 3
Véja kukas 4 ]
Ja 170-190 35-45 i
=) Ja 100 110-150 3
Beze 4 ]
Ja 100 130-150 e
@ Ja 190-250 12-50 3
Pica/maize/fokaca 4 ]
Ja 190-250 20-50 A
@ Ja 250 10-15 L 3 j
Saldéta pica 4 .
Ja 250 10-20 —
- 3
Ja 175-200 35-55
Piradzini S @ AR
(darzenu pirags, kiss) ~ R 4 1
Ja 175-190 45-60 N L
@ Ja 175-200 20-30 3
Volovani/kartainas miklas cepumi 4 1
Ja 175-190 25-45 —
Lazanja / auglu piragi / makaronu sacepums / R 3
pilditi makaroni @ Ja 200 45-65 A=




LV

= - - TEMPERATURA ILGUMS PLAUKTS UN
KULINARIJAS RECEPTE FUNKCLJA PRIEKSSILDISANA ©C) (MIN.) PIEDERUMI
Jéra/tela/liellopa/ciikas gala, 1 kg @ Ja 200 80-110 \ 3 j
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg @ Ja 200 50-100 \ 3 j
Titara/zoss gala, 3 kg = Ja 200 80-130 L
Cepta zivs/pergamenta pagatavota zivs R 3
(fileja, vesela) @ Ja 175-200 40-60 \ j
Pilditi darzeni - - 2
(tomati, cukini, baklazani) Ja 175-200 20-60 L
2 1
e 200 55-70 *
[ VPR al M
Cepta vista 1-1,3 kg ) 1
— 250 60-80 / 1 r
Grauzdéta maize @ — 200 2-5 _‘_”5.__,_

. - . 4 3
Zivs fileja / Steiks @ — 200 20-30* —~—. 7 r
Desas/kebabi/ N 5 4
ribinas/hamburgeri @ B 200 30-40 TPRER ) S |
Cepta liellopu gala (asinaina) 1 kg — 200 35-45 ** '\;‘_i“__"_

Jéra stilbs / apaksstilbs — 200 60-90 ** \ 3 j
Cepti kartupeli — 200 45-55 % L2
Darzenu sacepums — 200 20-30 _\|_i_,’_
Lazanja un gala & Ja 200 50-100 *** _‘;"_ \ ! |
Gala un kartupeli & Ja 200 45-100 *** '\;‘_i“__"_ I ! |

. - . N - 4 1
Zivs un darzeni (O Ja 175 30-50 *** = j
* Kad pagajusi puse gatavosanas laika, apgrieziet produktus uz otru pusi.

** Ja nepiecieSams, pagrieziet produktus uz otru pusi, kad pagajusas divas tresdalas gatavosanas laika.
*** Paredzamais ilgums: péc vajadzibas édienu var iznemt no cepeskrasns ari cita laika.
<<~ -_— ~
IS &
FUNKCIJAS @ @ — ‘ =~
Parasta gatavosana Grilésana Turbo grilésana Cepsana ar konvekciju Piespiedu gaisa cirkulacija
Lo VR ~ aF—r J ~_ r // S
PIEDERUMI Paplate vai kakas Notekpaplate/

Stieplu plaukts veidne uz stieplu

plaukta

NODERIGI PADOMI

cepedpanna vai
paplate uz stieplu
plaukta

Notekpaplate/
cepespanna

Rotéjosais iesms
(jairieklauts)

Notekpaplate ar
500 ml Gdens

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un plaukti, ko izmantot dazadu édiena veidu
Ea atavosanai. Gatavosanas laiki sakas bridi,

ad édiens tiek ievietots cepeskrasni, neskaitot
cepeskrasns priekssildisanu (ja ta nepiecieSsama).
Gatavosanas temperatira un laiks ir tikai aptuvens, un
tas ir atkarigs no ediena daudzuma un izmantotajiem
piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos
lestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties
augstakus iestatijumus. Izmantojiet komplekta
ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas metala
kdku veidnes un cepeSpannas. Varat izmantot ari
Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet 3ados
gadijumos gatavosanas laiks bus nedaudz ilgaks.

DAZADU EDIENU GATAVOSANA VIENLAICIGI

Izmantojot funkciju ,Piespiedu gaisa cirkulacija”,
vienlaikus var gatavot dazadus edienus, kam
nepiecieSsama vienada temperatlra (pieméram, zivi
un darzenus), izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet
édienu, kuram neEieaeéams isaks gatavosanas laiks
gfn_al('cstéjiet cepeskrasni édienu, kuram nepieciesams
ilgaks.
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TIRISANA UN APKOPE

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
nérliecinieties, ka ta ir atdzisusi.

eizmantojiet tvaika tiritajus. abrazivus

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus ,I)(rlel_(smei_:u_g un
odigus tiriSanas

Pirms jebkadu apkopes darbu
veikSanas, cepeskrasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

lidzeklus, jo tie var sabojat

ierices virsmas.

Izmantojiet aizsargcimdus.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu.

Ja tas ir |oti netiras, pievienojiet tdenim dazus

;Igilienus mazgajama lidzekla ar neitréluo|oH [imeni.
iriSanas beigas noslaukiet to ar sausu dranu.

- Neizmantojiet korozivus vai abrazivus mazgasanas
lidzek]us. Ja'kads no Siem produktiem nejausi nonak
saskaré ar ierices virsmam, nekavéjoties notiriet to ar
mitru mikroskiedras dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

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

- Aktivizéjiet ,Ipasas tirisanas” funkciju, lai nodrosinatu
oPtl.méIu iekséjo virsmu tiribu. (Ja pieejama).
i‘dm?(tl'durwu stiklu ar piemérotu $kidro mazgasanas
idzekli.

- Lai atvieglotu tirisanu, cepeskrasns durvis var iznemt.

PIEDERUMI

- lemérciet piederumus adeni ar mazgasanas

lidzekli talit péc to lietoSanas; bet, ja tie vél ir karsti,
izmantojiet virtuves cimdus. Ediena paliekas var viegli
notirit ar suku vai sukli.

KATALITISKO PLATNU TIRISANA

(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

ST cepeskrasns var bat af()rikota ar 1pasam
katalitiskajam platném, kas, pateicoties to
pasattirosajam parklajumam, kas ir |oti porains un
spéj absorbét taukus un netirumus, lauj vieglak iztirit
gatavosanas nodalijumu. Sis platnes ir piestiprinatas
plauktu stiprinajumiem: Mainot folauktu stiprinajumu
poziciju un ievietojot tos atpakal, parliecinieties, ka
augséjie aki ir ieaketi attiecigajos platnu caurumos.

Lai nodrosinatu labako katalitisko platnu pastiroso
ipasibu sniegumu, krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C,
karsét aptuveni stundu un izmantot funkciju ,Cepsana
ar konvekciju”. Saja laika krasnij jabat tuk3ai. Péc

tam laujiet krasnij atdzist un tikai tad iztiriet édienu
atliekas, izmantojot maigu sakli.

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

Ja nepieciesama platnu nomaina, lGdzu, sazinieties ar
pécpardosanas servisu.

SPULDZES NOMAINA
1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

2. Atskravéjiet sEuIdzgs vacinu, nomainiet spuldziti
un vacinu uzskruvéjiet atpakal.

3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

LUdzu, nemiet véra: Izmantojiet tikai 20-40 W/230 ~ V
tips G9, T300°C halogénspuldzes. lericé uzstadita spuldze
ir speciali paredzéta sadzives tehnikai un nav piemeérota
izmantoSanai ka lidzeklis telpu izgaismosanai (EK Regula
244/2009). Spuldzes ir pieejamas musu pécpardosanas
apkalposanas dienesta.

— |Izmantojot halogénlampas, neaiztieciet tas ar kailam
rokam, jo jUsu pirkstu nospiedumi var tas sabojat.
Neizmantojiet cepeskrasni, ja nav uzlikts spuldzes vacins.
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I
LV
AUGSEJO SILDELEMENTU NOLAISANA 3. Laisildelementu uzliktu atpakal, celiet to augsup,
(TIKAI DAZIEM MODELIEM) velkot nedaudz pret sevi, un parliecinieties, vai tas

1. Iznemiet maléjos plauktu stiprinajumus.

balstas uz sanu atbalstiem.

ﬁ'—.\ / \‘“J[.
DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA 3. levietojiet durvis atpakal, virzot tas gar
IEVIETOSANA cepeskrasni, novietojot viru akus preti to
. S . stiprinajumiem un nostiprinot augséjo daju
1. Laiiznemtu durvis, pilniba tas atveriet un stiprinajuma.

nolaidiet fiksatorus, lidz tie ir atblokéta pozicija.

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

2. Pilniba aizveriet ierices durvis.

Ar abam rokam stingri turiet durvis — neturiet tas aiz
roktura.

Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vért ciet un . o ) o . )
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai fiksatori ir pareiza
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz pozicija (tikai daziem modeliem).

mikstas pamatnes.

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

Problema lespéjamais célonis Risinajums
Cepeskrasns nedarbojas. Energoapgades partraukums.  Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai
Atvienojiet no elektrotikla. cepeskrasns ir pievienota elektribas padevei.

lzsledziet ceEeékrésni un vélreiz ieslédziet to, lai
redzétu, vai k|Gme ir novérsta.

Diennakts laiks ir nepareizs. Energoapgades partraukums. = Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai
cepeskrasns ir pievienota elektribas padevei.
Diennakts laiks ir jaatiestata saskana ar
noradijumiem nodala,Lietosana ikdiena”

Durvis nevar pilniba aizvért. Drosibas fiksatori ir nepareiza  Parliecinieties, ka drosibas fiksatori atrodas tiem
vieta. paredzétaja vieta, ka aprakstits sadalas “Tirisana un
apkope”durvju iznemsanas un atkartotas ieliksanas
noradijumos.
P P
| - | Politikas, standarta dokumentacija un papildu informacija par produktu ir pieejama:
- apmekléjot timekla vietni docs.whirlpool.eu;

«  izmantojot QR kodu;
- vaiari sazinoties ar miisu pécpardosanas servisu (talruna numurs ir noradits garantijas
gramatina). Sazinoties ar musu pécpardosanas servisu, ladzu, nosauciet kodus, kas redzami

.Iﬂ._-

izstradajuma datu plaksnité.
[
Whiripool



Trumpasis vadovas | LT

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]

@\ Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti
Z= ) pagalba, uzregistruokite gaminj svetainéje

A Pries naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite saugos
www.whirlpool.eu/register

instrukcijas.

GAMINIO APRASYMAS

.............

Valdymo skydelis
Ventiliatorius

Ziedinis kaitinimo elementas
(nesimato)

Lentyny laikikliai

(lygis nurodytas orkaités priekyje)
Durelés

Virdutinis kaitinimo elementas
/ keptuvas

Lempa

Duomeny lentele

(nenuimkite)

Apatinis kaitinamasis
elementas

(nesimato)

W ON o R WN=

VALDYMO SKYDELIS

°C
¢

L
- 100 @ °C

< M50

s
200

1. PASIRINKIMO RANKENELE
Naudojama krosnelei jjungti ir
funkcijai pasirinkti. Pasukite j
padét] (), jei norite iSjungti orkaite.

2. ANALOGINIS LAIKRODIS

3. TERMOSTATO RANKENELE

Pasukite ir pasirinkite reikiama
temperatura.

3 4

4.LED TERMOSTATAS /
ISANKSTINIS PASILDYMAS
Isijungia vykstant kaitinimo
procesui. Issijungia, kai pasiekiama
norima temperatara.
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PRIEDAI

SKYSCIY SURINKIMO
PADEKLAS *

GROTELES

Naudojamos kaip orkaités
padéklas kepant mésa, zuvj,
darzoves, italiskg duonele

ir pan. arba kaip skysciy
surinkimo skarda, kai kepant
jstatoma po grotelémis.

Skirta maistui gaminti

arba naudoti kaip atramg

Euodams, pyragy skardoms ir
itiems gaminimui orkaitéje

tinkantiems indams

SUKAMASIS IESMAS * *Tik tam tikruose modeliuose.

=

Sj prieda naudokite noréedami
tolygiai iskepti didelius mésos
ir paukstienos gabalus.

GROTELIVY IR KITY PRIEDY |]STATYMAS

istatykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai
aikikliy. Jsitikinkite, kad aukstesnis groteliy krastas yra
nukreiptas j virsy.

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

SLANKIQJANCIOS
GROTELES *

=

Palengvina priedy jstatyma ir
isSemima.

KEPIMO SKARDA *

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

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.
Kity priedy galima nusipirkti atskirai i$ aptarnavimo po jsigijimo skyriaus.

LENTYNUY LAIKIKLIY ISEMIMAS IR |]STATYMAS
« Noredami iSimti kreipiamasias groteles, Siek tiek
pakelkite jas j virSy, tada atsargiai iStraukite apatine
Flall(j‘li(.éi.jstatymo vietos: dabar galite iSimti lentyny
aikiklius.

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

SLANKIOJANCIY GROTELIY JSTATYMAS (JEI YRA)

ISimkite lentyny laikiklius i$ orkaités ir nuimkite
aps?ulgines plastikines dalis nuo slankiojanciy

roteliy.

irSutinj groteliy fiksatoriy pritvirtinkite prie skersiniy
Eroteliq ir nustumkite jj iki galo. | ta padétj nuleiskite ir

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

Atkreipkite démesj: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet
kuriame lygmenyje.

SUKAMJO IESMO NAUDOJIMAS (JEI YRA)

Perverkite ieSmga per centrine mésos gabalo dalj

(jei tai vistiena, suriskite virvele) ir stumkite mésa
ieSmu, kol pasieks Sakute, kad mésa buaty uzfiksuota
ir negaléty judeti. Ant iesmo uzverkite kitg sakute

ir stumkite ja, kol tvirtai jsirems j mésg. PriverZkite
fiksavimo varzta. Jstatykite gala specialiose orkaités
skyriaus angose ir atremkite apvalintg dalj ant
atitinkamos atramos.

Atkreipkite démesj: Vienu lygmeniu zemiau Fo Siuo padéklu
reikia jstatyti skysciy surinkimo padekla ir jpiltij jj 500 ml
vandens. Kad nenusidegintuméte prisiliete prie karsto ieSmo,
laikykite jj tik uz plastikinés rankenos (kurig prie$ gaminant
reikia nuimti).

Sj prieda galima naudoti tik kartu su intensyvaus kepinimo
funkcija.
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PRIES NAUDODAMI PRIETAISA PIRMA KARTA

. IKAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes

kvapas. Tai visiSkal normalu. Kad pasisalinty gamybos
metu like kvapai, pries pradedant gaminti maista,
rekomenduojama jkaitinti tuscia orkaite.

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

|kaitinkite orkaite iki 250 °C ir palikite veikti apie
valanda pasirinke konvekcinio kepimo funkcija.

Tuo metu orkaité turi bati tuscia. Vadovaukites
instrukcijomis, kad tinkamai nustatytuméte funkcija.

Atkreipkite démesj: panaudojus prietaisg pirma karta,
rekomenduojama isvédinti kambarj.

FUNKCIJOS IR KASDIENINIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCIJA
Norédami pasirinkti reikiamg funkcija, sukite
pasirinkimo rankenéle iki reikiamos funkcijos simbolio.
0 ISJUNGTA
Orkaités iSjungimas.
() LEMPUTE
=" Orkaités apSvietimo jjungimas.
@ TRADICINIS GAMINIMAS
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos
lentynos.
DIAMOND CLEAN (Tik tam tikruose modeliuose)
Valymo ciklo metu specialiai isleidZziami zemos
temperaturos garai, kad galéetuméte be yar?o
pasalinti neSvarumus ir maisto likucius. Sis funkcija
turi bati aktyvinama tik kai orkaité 3alta ir %pylus 200
ml vandens orkaités apacioje. Nustatykite laikmatj 30
minuciy, o temperaturg 90°C. Kai ciklas bus baigtas,
palaukite mazdaug 15 minuciy prie$ atidarydami
dureles.
KONVEKCINIS KEPIMAS
= Si funkcija skirta mésai gaminti arba pmragams
su skystu jdaru kepti ant vienos lentynélés. Naudojant
$ig funkcija galésite apskrudinti patiekalg iki rudumo
iS virSaus ir is apacios.
KEPINIMAS
Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus
ir desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésg, naudokite surinkimo
padékla, kad j j| tekétqkpatiekalo sultys: skysciy surinkimo
padéklg [stataf ite bet kuriame I)(/:?menyje po grotelémis ir
Jpilkite | jj 500 ml geriamojo vandens.
INTENSYVUS KEPINIMAS
Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir
vistienos kepsniy) kepimas. Rekomenduojama
jstatyti skysciy surinkimo padékla, kuriame susirinkty
Batiekalo sultys: skysciy surinkimo padéqu]&statykite
et kuriame lygmenyje go grotelémis ir jpilkite ijI[ 500
ml geriamojo vandens. Pasirinkus $ig funkcijg, galima

naudoti kepimo ieSmg (jei yra).

ATITIRPINIMAS
¢ ) Naudojama norint greiciau atitirpinti maista.

@] PRIVERSTINIS ORO SRAUTAS

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

KAITINIMAS IS APACIOS 3

Naudingas norint apskrudinti patiekalo apacia. Si
funkcija rekomenduojama ir [étam gaminimui, ruosiant
sultingus patiekalus ir koncentruotus padazus.

2. ]JJUNKITE FUNKCUJA
Norédami jjungti pasirinkta funkcija, sukite termostato
rankenéle ir nustatykite reikiamga temperatura.

DIAMOND CLEAN (jei yra)

Kad aktyvintuméte ,Diamond Clean” valymo funkcija,
jpilkite 200 ml geriamojo vandens j orkaités apacia,
tada pasukite pasirinkimo rankenéle ir termostato
rankenéle ties piktograma.

. ANALOGINIS LAIKRODIS

1. Gaminimo pradzios laiko
piktograma

2. Gaminimo pabaigos
laiko piktograma

3 3. Minuciy signalo
nustatymo piktograma

4, LaikrodzZio ratukas

5. Paros laiko nustatymo
piktograma

. PAROS LAIKO NUSTATYMAS

Paspauskite laikrodZio ratuka keturis kartus, kol
ekrane ims mirkséti (V) piktograma. Sukdami
laikrodZio ratuka nustatykite tiksly laika ir patvirtinkite
ji paspausdami laikrodzio ratuka.

Atkreipkite démesj: laikas nustatomas pirmojo naudojimo
metu ir kiekvieng kartg, kai nutraksta elektros tiekimas.

. GAMINIMO TRUKMES NUSTATYMAS

Norint nustatyti trukme, reikia nurodyti virimo pabaigos
laika. Pasirinke funkcijg ir sureguliave temperatirg
Bagal savo poreikius, nustatykite virimo trukme.

aspauskite laikrodzio karanéle, kad patvirtintuméte ir
pradétuméte virti: garso signalas ir mirksinti piktograma
&& perspés jus, kai baigsis virimo laikas.

Atkreipkite démesj: trumpiausias laikas, kurj galite nustatyti,
Yra 2 min. Norédami patvirtinti nustatytg gaminimo pabaigos
aika, gaminimo metu paspauskite laikrodzio ratuka vieng
karta. Jei norite atSaukti nustatyma jam nepasibaigus,
nuspauskite ir palaikykite laikrodZio ratukg 5 sek. orkaité
automatiskai sugrjs j rankiniu bddu valdoma gaminima.

Kai gaminimas baigiamas, nuspauskite ir palaikykite
laikrodZio ratukg 5 sek,, kad buty isjungtas garsinis signalas;
tada paspauskite laikrodZio ratukg dar vieng kartg, kad
atSauktumete visus nustatymus ir grjztuméte j valdyma
rankiniu badu.




. LAIKMATIS

Kai orkaite yra i$jungta, analoginj laikrodj galima
naudoti kaip minuciy signala. Prie%jun?(dami funkcija,
jsitikinkite, kad orkaité isjungta, tada 3 kartus
paspauskite laikrodZio ratuka: ekrane mirksés (E
piktograma. Sukdami laikrodzio ratukqbnustaty ite
reikiama trukme ir jj paspauskite, kad baty
suaktyvintas laikmatis: garsinis signalas perspés, kai
baigsis nustatytas laikas.

Atkreipkite démesj: trumpiausias laikas, kurj galite nustatyti,

yra 2 min. Jei laikmatj norite isjungti dar nepasibaigus laikui,

nuspauskite ir palaikykite laikrodzio ratuka 5 sek. Norédami

ikéjungti garsinj signalg paspauskite laikrodZio ratukg vieng
arta.

GAMINIMO LENTELE

3. ISANKSTINIS JKAITINIMAS

Kai funkcija yra ijunata, Sviecia termostato LED ir taip
ranesa, kad vysta jkaitinimo procesas.
rocesui pasibaigus, termostato LED issijungia ir
taip pranesa, kad krosneléje yra pasiekta nustatyta
temperatura: tuo metu sudékite maista j orkaite ir
teskite gaminima.

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

Funkcija galima pertraukti bet kuriuo metu - iSjunkite

orkaite, pasukite pasirinkimo rankenéle ir termostato
rankenéle j padét] O ir @

ISANKSTINIS TEMPERATURA TRUKME LENTYNAIR
RECEPTAS FUNKCLJA IKAITINIMAS (°C) (MIN.) PRIEDAI
=) Taip 150-175 35-90 3
A~
Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaiciai 4 1
@ Taip 150-170 30-90
afl=r aF=r
— 3
S Tai 150-190 30-85
Idaryti pyragai — alp —J
(sario pyragas, strudelis, obuoliy pyragas) . 4 1
( Taip 150-190 35-90
Z/ all=r a=r
@ Taip 160-175 20-45 3
Sausainiai / Pyragéliai 4 ]
Taip 150-175 20-45 —
@ Taip 175-200 30-40 3
Bandelés su jdaru P ]
Taip 170-190 35-45 e
@ Taip 100 110-150 3
Morengai 4 ]
Taip 100 130-150 A—r
=) Taip 190-250 12-50 3
Pica / duona / italiSka duonelé 4 ]
Taip 190-250 20-50 A=
@ Taip 250 10-15 \ 3 j
Saldyta pica 4 :
Taip 250 10-20 A—r
— 3
% Tai 175-200 35-55
Pikantiski pyragai = ap e
(darZoviy pyragai, apkepas su jdaru) . 4 1
( Taip 175-190 45-60
Z al=lr aFF=r
@ Taip 175-200 20-30 _\i’_
Uzkandélés / sluoksniuotos teslos krekeriai P ]
Taip 175-190 25-45 A
Lazanija / pyragas su vaisiais ir sariu / kepti . B 3
makaronai / vamzdeliniai makaronai @ Taip 200 45-65 A==
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ISANKSTINIS TEMPERATURA TRUKME LENTYNA IR
RECEPTAS FUNKCLJA IKAITINIMAS (°C) (MIN.) PRIEDAI
Aviena / Versiena / Jautiena / Kiauliena 1 kg @ Taip 200 80-110 \ 3 j
Vistiena / triusiena / antiena 1 kg @ Taip 200 50-100 \ 3 |
. . . 2
Kalakutiena / zasiena 3 kg @ Taip 200 80-130 \ j
Kepta zuvis / zuvis folijoje . 3
(file, visa) @ Taip 175-200 40-60 \ j
ldarytos darzoveés = : _ _ 2
(pomidorai, cukinijos, baklazanai) Taip 175-200 >0-60 I
2 1
- 200 55-70 *
[ VPR 7~ M
Keptas visciukas 1-1,3 kg 5 ]
—_ 250 60-80 / 1 r
. 5
Skrebutis @ — 200 2-5 o
5 . - . 4 3
Zuvies filé / kepsniai @ — 200 20-30* ——— ! r
Desrelés / kebabai / N 5 4
kiaulienos $onkauliukai / mésainiai @ - 200 30-40 ATPIP I SSST |
Kepta jauti (puszalé) 1 k 200 35-45 ** 3
epta jautiena (puszalé) 1 kg 4 — - A—1n
s . . . <~ 3
Eriuko koja / kojos — 200 60-90 ** \ j
Keptos bulvés — 200 45-55 ** ‘ 3 |
N Sad 3
Darzoviy apkepas — 200 20-30 —1r
o N . 4 1
Lazanija ir mésa 5 Taip 200 50-100 *** A= | j
L. . > . 4 1
Mésair bulvés 5 Taip 200 45-100 *** a=1r | j
5 . . — . 4 1
Zuvis ir darzovés ¢ : Taip 175 30-50 *** A= | J
* Praéjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.
** Pragjus dviem trecdaliams ruosimo laiko, maista apverskite (jei reikia).
*** Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maistg i$ orkaités galima isimti ir kitu metu.
<<~ — ~
IS &
FUNKCIJOS @ @ e ~
Tradicinis gaminimas Kepinimas Intensyvus kepinimas Konvekcinis kepimas Priverstinis oro srautas
| Y 7~ Aalr J “ // M
PRIEDAI Orkaités padéklas Rlebalg surinkimo Skyséiy surinkimo - - .
. padéklas arba . ) Sukamasis ieSmas Surinkimo padéklas
Grotelés arba pyrago forma ) . padéklas / kepimo L
R kepimo padéklas ant (jeiyra) su 500 ml vandens
ant groteliy lentynos h skarda
groteliy lentynos

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 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
padeéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atsparius
arba molinius indus, taciau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus 3iek 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

arzoves), naudodami skirtingas lentynas. Patiekalg,
kurj reikia gaminti trumpiau, isimkite, o patiekala, kurj
reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.
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VALYMAS IR PRIEZIURA

Pries vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaité atvéso.

Nenaudokite valymo garais

irenginiy. avirsius.

Valydami nenaudokite abrazyviy Pries vykdant bet kokius
Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

prieziuros darbus, orkaite butina
atjungti nuo elektros tinklo.

uvékite apsaugines pirstines.

ORKAITES ISORINIAI PAVIRSIAI

- Pavirsius valykite drégna mikropluo3to Sluoste.

Jei pavirsiai labai nesvarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

» Nenaudokite koroziniy arba abrazyviniy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas i3
karto nuvalykite drégna mirkopluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisg, leiskite orkaitei atvesti,

tada jg nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte

susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo

maisto likuc¢iy. Norédami nuvalyti drégno maisto

Eaminimo metu susidariusig kondensacija, palaukite,
ol orkaité atves, tada valykite Sluoste ar kempine.

« Aktyvinkite ,Diamond Clean” funkcija, kad baty
oBtimaIiai iSvalyti vidiniai pavirsiai. (jei yra)

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

- Kad valyti buty lengviau, orkaités dureles galima
isSimti.

PRIEDAI

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

KATALIZINIY |DEKLY VALYMAS

(TIK KAl KURIUOSE MODELIUOSE)
Sioje orkaitéje gali buti naudojami kataliziniai jdéklai,
kurie palengvina kepimo skyriaus valymga, nes yra
Eadengti specialia savaime nusivalancia danga,

uri be viso to yra poringa ir geba sugerti riebalus
ir neSvarumus. Sie jdéklai tvirtinami prie skersiniy
groteliy. Jei pakeiciate skersiniy groteliy padeétj ir vel
Jas jstatote, jsitikinkite, kad vir3utiniai kabliukai jstatyti
] atitinkamas angas jdekluose.

Norint suaktyvinti katalizinio jdéklo savaiminio
valymosi savybes, orkaite rekomenduojama jkaitinti
iki 200 °C ir palikti veikti ap¥tikriai vieng valanda,
jjungus ,Convection Bake” funkcija. Tuo metu orkaité
turi bati tuscia. Palaukite, kol orkaité atvés ir tik tada
pasalinkite maisto likucius kempine.

Atkreipkite démesj: naudojant korozijg sukeliancias ar
abrazyvias valymo priemones, kietus sepetélius, puody
Sveitiklius ar orkaités purskiklius galima paZeisti katalizin]
pavirsiy, dél ko pablogés jo savaiminio valymosi savybeés.
Dél jdékly pakeitimo kreipkités j techninés priezitros centra.

LEMPUTES KEITIMAS
1. ISjunkite orkaite is elektros tinklo.

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

3. |junkite orkaite j elektros tinkla.

Atkreipkite démesj: Naudokite tik 20-40 W/230 V GO tipo
T300°C halogenines lemputes. Sio prietaiso viduje esanti
lempute skirta naudoti tik buitiniuose prietaisuose; ji
netinka patalpy apSvietimui namuose (EB reglamentas
244/2009). Lempuciy jsigysite musy technines priezitros
centre.

— Jei naudojate halogenines lemputes, nelieskite jy
plikomis rankomis, nes pirdty atspaudai gali jas pazeisti.
Orkaite galima naudoti tik pritvirtinus lemputés gaubtelj.
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NULEISKITE VIRSUTIN] KAITINIMO ELEMENTA 3. Noredami kaitinamajj elementa grazinti j pradine

(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE) padét, jj kelkite siek tiek traukdami j save;
1. Iimkite Soninius lentyny laikiklius. ziarékite, kad jis pasidéty ant Soniniy atramuy.

2. Truputj iStraukite kaitinamajj elementa ir jj
nuleiskite.

DURELIY ISEMIMAS IR ]STATYMAS 3. |statydami dureles pastumkite jas link orkaités,
1. Kai norésite iSimti dureles, atidarykite jas iki galo ir a%lﬁllgslaggg?n}/)\//?rguﬁ?r?gléll;lIJ[S tvirtinimo vietose Ir

nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

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

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uZ rankenos. . ) _ )

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintuméte is tinkamoje padétyje (tik tam tikruose modeliuose).
tvirtinimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant
mink3to pavirsiaus.

\

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai aprasytus veiksmus: Dureles galima
sugadinti, jei jos neatsidarinés tinkamai.
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TRIKCIY SALINIMAS

Problema

Galima priezastis

Sprendimas

Orkaité neveikia.

Netiekiamas maitinimas.

ISjunkite i$ elektros tinklo.

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

Orkaite iSjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar triktis
nepasalinta.

Neteisingas paros laikas.

Netiekiamas maitinimas.

Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar
orkaitei prijungtas elektros maitinimas. Nustatykite
paros laikg is naujo, kaip tai nurodyta skyriuje
,Kasdieninis naudoymas

Durelés neuzsidaro tinkamai.

Apsauginiai fiksatoriai yra
netinkamoje padétyje.

Pasirtpinkite, kad apsauginiai fiksatoriai baty
tinkamoje padetzje todel iSimdami ir jstatydami
dureles vadovaukités sk.,Valymas ir priezitra’
pateiktais nurodymais.

.Iﬂ._-

Garantljas, standartine dokumentacija ir papildoma informacija apie gaminius rasite:

Apsilanke svetainéje adresu docs.whirlpool.eu
Naudodami QR koda

Arba kreipdamiesi j techninés prieZiaros centra (zr. telefono numerius garantijos
lankstinuke). Kreipiantis j techninés prieziGros centra batina pateikti gaminio duomeny

ploksteléje nurodytus kodus.
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Skrocona instrukcja obstugi

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@\ w ce]u uzyskfanla kompleksowej pomocy Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
Zs ) prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.whirlpool.eu/register

instrukcje bezpieczenstwa.

PL

OPIS PRODUKTU

.............

Pulpit sterujacy
Wentylator

Grzatka okragta
(niewidoczn;g

Prowadnice poétek
(poziom jest zaznaczony na
froncie piekarnika)

Drzwiczki
Grzatka gorna / grill
Oswietlenie

Tabliczka znamionowa
(nie usuwacd)

Dolna grzatka
(niewidoczna)

 Wh=

© eNown

PANEL STEROWANIA

o ' o

®)- =Ic

2002

i 2
1. POKRETLO WYBORU 2. ZEGAR ANALOGOWY

Stuzy do wiaczania urzadzenia
poprzez wybranie funkgji. Obréci¢ | 3. POKRETLO TERMOSTATU
do pdozyCJ_l (), by wytaczyc Obroci¢, aby wybrac zadang
urzadzenie. temperature.

3 4

4.DIODA TERMOSTATU/
NAGRZEWANIA

Swieci podczas nagrzewania
urzadzenia. Wytacza sie

po osiggnieciu wymaganej
temperatury.
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AKCESORIA

BLACHA NA SCIEKAJACY
TLUSZCZ*

RUSZT

Do stosowania jako blacha do
pieczenia miesa, ryb, warzyw,
focaccii itp. lub w przypadku
umieszczenia pod rusztem,
do zbierania ociekajgcego
ttuszczu i sokdw.

Stuzy do pieczenia potraw
lub jako miejsce do potozenia
patelni, form do pieczenia i
innych naczyn zaroodpornych

ROZEN*

=

UmoZliwia rowomierne
pieczenie duzych porcji miesa
i drobiu.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic ruszt poziomo, przesuwajgc go wzdtuz
Erowadn'lc.l upewniajac sie, ze strona z uniesiong
rawedzig jest skierowana ku gorze.

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

WYSUWANE
PROWADNICE *

Utatwiajg wkiadanie i
wyjmowanie akcesoriow.

BLACHA DO PIECZENIA*

Stuzy do pieczenia wszelkiego
rodzaju ciast i chleba oraz
miesa, ryb w folii itd.

* Dostepne tylko w wybranych modelach.

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

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ
PROWADNIC

- Aby wyjac¢ prowadnice potek, nalezy je podnie$c i
nastepnie delikatnie wyciagna¢ dolng czes¢ z miejsca
zamocowania: teraz ruszt mozna wyjac.

- Aby z powrotem wtozy¢ prowadnice potek, najpierw
trzeba je umiesci¢ w gornym miejscu zamocowania.
Trzimajqc w podniesionym potfozeniu, wsungc je do
piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca
zamocowania.

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)
Wyja¢ prowadnice poétki z piekarnika i zdja¢
lastikowe zabezpieczenie z przesuwnych prowadnic.
amocowac gorny zacisk szyny do prowadnicy
potki i przesungd 13 wzdtuz tak daleko, jak to
mozliwe. Opusci¢ drugi zacisk tak, aby znalazt sie w
odpowiednim miejscu. Aby zabezpieczy¢ prowadnice,
nalezy docisng¢ mocno dolng czesc zacisku do
prowadnicy potki. Sprawdzi¢, czy szyny przesuwaja
sie swobodnie. Powtorzy¢ powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy p6tki na tym samym poziomie.

Uwaga: Wysuwane prowadnice moga by¢ zamontowane na
dowolnym poziomie

UZYWANIE ROZNA (JESLI JESTW ZESTAWIE)

Whbi¢ szpikulec przez srodek porcji miesa (jesli

jest to dréb, mieso nalezy owigzac sznurkiem).
Przesuna¢ mieso wzdtuz szpikulca, az oprze sie
mocno i nieruchomo na widetkach. Wcisnag¢ drugie
widetki na szpikulec i przesungc je tak, aby mocno
przytrzymywaty mieso. Dokrgcic $rube mocujaca,
aby zabezpieczy¢ mieso w odpowiednim potozeniu.
Wprowadzi¢ zakonczenie w odpowiednie zagtebienie
w komorze piekarnika i oprzec zaoqulglonq czesc na
przeznaczonym do tego celu wsporniku.

Uwaga: Ponizej rozna trzeba umiesci¢ speqalng blache na
sciekajacy ttuszcz i nalac¢ do niej ok. 500 ml'wody. Aby
uniknﬁc’ poparzen, gdy szpikulec jest goracy, nalezy uzywac
specjalnego uchwytu z tworzywa sztucznego (ktéry trzeba
zdjac przed witozeniem rozna do piekamika?.

Korzystanie z akcesorium jest dopuszczalne tylko w
potaczeniu z funkcjg Turbogrill.
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PIERWSZE UZYCIE URZADZENIA

.ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach,

ktory jest pozostatoscia po produkgji: jest to zjawisko
normalne. Dlatego przed przystapieniem do
przygotowywania potraw zaleca sie rozgrzanie
pustego piekarnika, co utatwi pozbycie sie
niepozadanego zapachu. Zdjac z piekarnika karton
olc(:hronr)y lub przezroczysta folie i wyjac z niego wszelkie
akcesoria.

Podgrzewac piekarnik do 250° C przez okoto jedng
Eodzme, najlepiej za pomoca funkcji " Pieczenie
onwekcyjne". W t?/m czasie piekarnik musi b?/c':
pusty. Aby prawidfowo ustawic te funkcje, nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzyC pomieszczenie.

CODZIENNE KORZYSTANIE Z FUNKCJI PIEKARNIKA

1. WYBIERANIE FUNKCJI
Aby wybrac funkcje, nalezy obréci¢ pokretto wyboru
do pozycji oznaczonej symbolem zgdanej funkgji.
0 WYLACZONY
Do wytaczania piekarnika.
() OSWIETLENIE
=" Wiaczanie wewnetrznego oswietlenia
piekarnika.
@ KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.
DIAMOND CLEAN (Tylko w niektorych
modelach)
W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego
cyklu czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna
z tatwoscig usunac za pomoca}pary. Funkcja
moze zosta¢ uruchomiona wylgcznie przy
zimnym piekarniku i po wlaniu 200 ml wody na
dno piekarnika. Ustawi¢ minutnik na 30 minut i
temperature na 90°C. Po zakoniczeniu cyklu nalezy
odczeka¢ okoto 15 minut przed otwarciem drzwi
urzadzenia.
PIECZ. KONWEKCYJNE
=— Do pieczenia miesa lub ciast z ptynnym
nadzieniem, na jednej potce. Ta funkcja zapewnia
rbwnomierne wypieczenie czesci dolnej i gérnej. Caty
wypiek jest ztoty i chrupiacy.
GRILL
Do grillowania stekéw, kebabow i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zaleca sie zastosowanie
blachy na sciekajacy ttuszcz: blache na $ciekajacy thuszcz
mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej blachy
do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml wody pitne;j.
TURBO GRILL
Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na
$ciekajacy ttuszcz: blache na Sciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej blachy
do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml wody pitnej.
Korzystajac z tej funkcji pieczenia mozemy uzyc rozna
(zaleznie od wyposazenia).
ROZMRAZANIE
¢ ) Dla szybszego rozmrazania zywnosci.
WYMUSZONY NADMUCH
~’ Do pieczenia roznych potraw w tej samej
temperaturze, na kilku pétkach (maksymalnie trzech)
réwnoczesnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez
wzajemnego przenikania sie zapachdéw pieczonych
potraw.

NAGRZEWANIE DOLNEJ GRZALKI

do opiekania spodu potrawy. Funkcja jest tez
polecana do wolnego gotowania, gotowania potraw
w sosie lub zalewie oraz zageszczania soséw.

2. WLACZANIE FUNKCJI

Aby witaczy¢ wybrang funkcje, nalezy obréci¢ pokretto
termostatu, by ustawi¢ zagdang temperature.

Diamond Clean (Jesli wystepuje)

Aby witaczyc funkcje czyszczenia ,Diamond Clean”,
nala¢ 200 ml wody pitnej na dno piekarnika,
nastepnie ustawic pokretto wyboru oraz pokretto
termostatu na ikone (D).

.ZEGAR ANALOGOWY

1. Ikona czasu rozpoczecia
pieczenia

2. lkona zakonczenia czasu
pieczenia

3. lkona ustawien
minutnika

4, Pokretto zegara
5. Ikona ustawienia zegara

. USTAWIENIE ZEGARA

Czterokrotnie wcisna¢ pokretto zegara, az na
wyswietlaczu bedzie migac ikona (¥ . Przekrecic¢
pokretto, aby ustawi¢ aktualny czas i zatwierdzi¢,
wciskajac pokretto.

Uwaga:jesli nastapi przerwa w zasilaniu, czas musi byc
ustawiony ponownie.

. USTAWIENIE CZASU PRACY

Aby okresli¢ czas pracy urzadzenia, nalezy wprowadzi¢
czas zakonczenia pieczenia. Po wybraniu funkgji i
dostosowaniu temperatury do swoich potrzeb, ustawic¢
czas pieczenia. Ponownie wcisna¢ pokretto zegara, aby
potwierdzic¢ i rozpocza¢ pieczenie. sygnat dzwiekowy
oraz migajaca ikona &3 zasygnalizuje zakoriczenie
czasu pieczenia.

Uwaga: najkrotszy mozliwy czas pracy to 2 minuty. Aby
sprawdzic¢ ustawiony czas pracy podczas pieczenia, nalezy
jednokrotnie nacisna¢ pokretto zegara. Aby anulowac zadane
ustawienie przed uptywem podanego czasu, wcisnac i
przytrzymac pokretto zegara przez 5 sekund, a piekarnik
powroci do recznego trybu pracy. Po zakonczeniu pieczenia
wcisngc pokretto zegara na 5 sekund, aby wytaczyc sygnat
dZzwiekowy, a potem ponownie, aby anulowac pozostate
ustawienia i powrdcic do recznego trybu pracy.
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Kiedy urzadzenie jest wytgczone, zegar analogowy
moze by¢ uzywany jako minutnik. Aby wtaczy¢ te
funkcje, upewnic sie, ze piekarnik jest wytgczony i

nacisnac trzykrotnie pokretto zegara: na wyswietlaczu

bedzie migac ikona (i) . Przekrecic pokretfo zegara,
aby ustawi¢ wybrany czas i nacisnac je, aby wiaczy¢
minutnik: zakonczenie odliczania do zera zostanie
zasygnalizowane dzwiekiem.

Uwaga: najkrotszy mozliwy czas pracy to 2 minuty. Aby

wytaczy¢ minutnik przed uptywem podanego czasu, wcisngc

i Frzytrzymac’ pokretto zegara przez 5 sekund. Aby wytgczyc
alarm dzwiekowy, wcisnac pokretto zegara.

TABELA GOTOWANIA

3. NAGRZEWANIE

Po uruchomieniu tej funkcji wiaczy sie dioda
termostatu sygnalizujgca rozpoczecie pracy

urzadzenia.

Po zakonczeniu nagrzewania dioda wytaczy sie,
wskazujac, ze w komorze piekarnika uzyskano
wybrang temperature: W tym momencie nalezy
umiescic potrawe w piekarniku i rozpoczac jej

pieczenie.

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem

procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na
jakos¢ przygotowywanych potraw.

Aby Wy’rQCZ)/('Z funkcje, ustawic pokretto wyboru funkgcji
o termostatu odpowiednio w potozeniach

oraz pokret
0 oraz

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) CZAS(,\;mN;\NIA A?(IE:EZKIIA
@ Tak 150 - 175 35-90 3
abFlr
Ciasta drozdzowe / biszkopty 4 ]
Tak 150 - 170 30-90 N
— 3
Tak 150 - 190 30-85
Ciasta z nadzieniem E @ —J
(sernik, strucla, szarlotka) = 4 1
) Tak 150 - 190 35-90
AFr AR r
@ Tak 160 - 175 20-45 3
Herbatniki / ciasteczka 4 1
Tak 150 - 175 20-45 A=
= Tak 175 - 200 30- 40 3
—_
Ptysie a ]
Tak 170 - 190 35-45 A—
= Tak 100 110- 150 3
—
Bezy a ]
Tak 100 130 - 150 A—-
@ Tak 190 - 250 12-50 3
-1
Pizza/ Chleb/ Focaccia 4 ]
Tak 190 - 250 20-50 e
@ Tak 250 10-15 \ 3 j
Mrozona pizza 4 ]
Tak 250 10-20 —
— 3
Tak 175 - 200 35-55
Tarty stone e @ ==
,quich
(warzywna,quiche) @ Tak 175 - 190 45-60 _‘m“ . _\% .
3
Tak 175 - 200 20-30
Nadziewane ciasto francuskie/ przekaski z @ e —
iasta ptysi
clasta ptysiowego Tak 175 - 190 25-45 _\=,4 . !
Lasagne/ Tarta/ Zapiekanka makaronowa/ 3
saghe = Tak 200 45-65 —
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PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) CZAS('\ITI::\-’)ANIA A?(IE:(S::IYHIA
1akggniecina / cielecina / wolowina / wieprzowina @ Tak 200 80-110 ;’
Kurczak/krélik/kaczka 1 kg @ Tak 200 50-100 ‘;}

Indyk / ges 3 kg @ Tak 200 80-130 I;l
gﬁl;ayls\:e;;g;;; / potrawy pieczone w papierze @ Tak 175 - 200 20-60 ‘;l
I S BN
2 1

Kurczak pieczony 1-1,3 kg _ > z -\...2...:- \%\/f

—_ 250 60 - 80 /,,/ TS
Tosty @ - 200 2-5 -\...5...;-
Filety / kawatki ryb ) — 200 20-30+ 4 2,
Zeberka / Hamburgery =) - -0t 0Ly
Krwisty rostbef 1 kg - 200 35-45** '\;‘_i‘_‘__h_
Udziec jagniecy/ golonka — 200 60 -90 ** I;l
Pieczone ziemniaki — 200 45 - 55 ** ‘;)
z::tiit:‘l;anka warzywna ze skorupka (typu . 200 20-30 -\...31——.—1..,-
Lasagne i migso & Tak 200 50 - 100 *** _‘é’_ ;x
Mieso i ziemniaki (: Tak 200 45 -100 *** '\;‘_i‘_‘__"_ ;j
Ryby i warzywa & Tak 175 30 - 50 *** _\%’_ ;g

* Obréci¢ potrawe w potowie czasu gotowania.

** Obrocic potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).
*** Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.

FUNKCJE @ @

S

Konwencjonalne Grill Turbogrill Pieczenie konwekcyjne Termoobieg
[ VO ~ abFr  J “ r / M
AKCESORIA Blacha-ociekacz/ Blacha na $ciekajacy Blacha na $ciekajacy

Taca lub forma do
ciasta na ruszcie

PRAKTYCZNE PORADY

Ruszt blacha do pieczenia ttuszcz/ blacha do
lub blacha na ruszcie pieczenia

Rozen (jesli jest w

. ttuszcz napetniona
zestawie)

500 ml wody

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera najlepsze funkcyjne, akcesoria i
poziom do gotowania réznych rodzajéw zywnosci.
Czasy pieczenia sg liczone od momentu wtozenia
potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw

wymagajacych nagrzewania wstepnego. Temperatury

oraz czas?/ Bieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci
potrawy [ub od rodzaju akcesoriow. Poczatkowo
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 rowniez naczynia i akcesoria

ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas
pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajgc z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec réozne potrawy wymagajace tej

samej temperatury (np. ryby i warzywa), umieszczajac
e na réznych pétkach. Potrawy wymagajace

rotszego pieczenia nalezy wyjac¢ wczesniej,
pozostawiajac te, ktdére powinny piec sie diuze;j.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

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

czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czyscic¢ wilgotna Sciereczka
z mikrofibry. Jesli s silnie zabrudzone, dodac kilka
kroEeI detergentu o neutralnym pH. Wykonczy¢
suchg Sciereczka.

Nie stosowac¢ welny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
Nie stosowac urzadzen Bowierzchnie urzadzenia.

zywac rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

« Nie uzywac detergentéw powodujacych korozj?
lub scieranie. Jesli tego rodzaju substancje zostaty
przypadkowo rozprowadzone po powierzchni
urzadzenia, nalezy natychmiast je usunag¢ za pomoca
wilgotnej $ciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

- Po kazdym uzyciu poczekag, az piekarnik ostygnie,
a nastepnie oczyscic go (najlepiej jezeli urzadzenie
jest jeszcze ciepte), zeby usuna¢ osad lub plamy
spowodowane resztkami jedzenia. Aby usungc
wilgo¢ zgromadzong podczas gotowania produktow
o duzej zawartosci wody, pozostawi¢ piekarnik

do catkowitego schtodzenia, a nastepnie wytrzec
szmatka lub gabka.

« Wigczy¢ funkcje ,Diamond Clean" dla optymalnego
czyszczenia powierzchni wewnetrznych. (Jesli ta opcja
jest dostepna).

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

- Aby utfatwic sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

« Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria

s jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna usungé¢ za pomoca
szczotki do mycia naczyn lub gabki.

CZYSZCZENIE PANELI KATALITYCZNYCH

(W NIEKTORYCH MODELACH)

Piekarnik moze by¢ wyposazony w specjalne

panele katalityczne ufatwiajace czyszczenie komory
piekarnika dzieki specjalnej samoczyszczacej
powtoce, ktora jest Wgsoce orowata i moze
absorbowac ttuszcz i brud. Panele te sg zamontowane

na prowadnicach potek: W przypadku zmiany
potozenia i ponownego zamontowania prowadnic
potek, nalezy upewnic sie, czy znajdujace sie w gérnej
czesci haki zostaty umieszczone w odpowiednic
otworach paneli.

Aby moc jak najlepiej wykorzystac samoczyszczace
wtasciwosci paneli katalitycznych, zaleca si

nagrzanie piekarnika do temperatury 200°C na

okoto ?(odzing,\k)/rzy zastosowaniu funkgji ,Piecz.
konwekcyjne”. W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.
Nastepnie pozostawic piekarnik do ostygniecia przed
usunieciem wszelkich pozostatych resztek jedzenia
przy uzyciu nierysujacej ggbki.

Uwaga: Nie stosowac detergentow antikorozyjnych lub
sciernych, twardych szczotek lub szorstkich gabek do mycia
naczyn ani srodkow w aerozolu do mycia piekarnikéw,
poniewaz mogtyby one uszkodzi¢ powierzchnie katalityczng
I pozbawic jg wiasciwosci samoczyszczacych.

Jesli potrzebne beda panele zamienne, prosimy
skontaktowac sie z serwisem technicznym.

WYMIANA LAMPY
1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

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

3. Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania.

vaaga: Stosowac tylko zarowki halogenowe o mocy
20-40 W/230 V typ G9, T300°C. Zaréwka stosowana

w tym piekarniku jest przeznaczona do urzadzen
domowych i nie nadaje sie do ogdlnego oswietlania
pomieszczen w. gospodarstwie domowym (dyrektywa
WE 244/2009). Zaréwki mozna kupi¢ w autoryzowanym
serwisie.

- Jesli uzywane sg zarowki halogenowe, nie wolno
dotykac ich gotymi rekami — slady palcow pozostawione
na powierzchni-moga doprowadzic do uszkodzenia
zarowek. Nie uzywac piekarnika, dopoki ostona lampy
nie zostanie ponownie zamontowana.
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OBNIZYC GRZALKE GORNA 3. Aby ponownie umiesci¢ grzatke na miejscu,
(MOZLIWE TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH) nalezy ja podnies¢, lekko pociggnac do siebie i
1. Wyjac boczne prowadnice potek.

oprzec na obsadach bocznych.

ﬁ'—.\ / \‘“J[.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK 3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone

o L o . . piekarnika i wyréwnujac haki zawiasow z
1. ﬁggé&fgﬁ;é\/\gczﬁé?Za;-ezcyzjaecczagkow'c'e otworzyc miejscami ich zamocowania oraz blokujac gérna
0P Ja PY. czes¢ na swoim miejscu.

4. Opuscic¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je
otworzy¢. Opuscic zaczepy do ich pierwotnego
potozenia: Upewnic sie, czy zostaty opuszczone
do konca.

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

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

Mozna teraz tatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednoczesnie WyCIgganC Jo gory,az  Delikatnie nacisnag¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
wysung sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki  zaczepow jest prawidtowe (tylko w niektérych

na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu. modegch)‘

5. Sprobowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzic, czy ich
potozenie jest wyrownane z panelem sterowania.
Jesli nie, powtdrzy¢ wyzej opisane czynnosci:
Drzwiczki moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziataja
prawidtowo.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Mozliwa przyczyna Rozwiazanie

Piekarnik nie dziafa. Awaria zasilania. Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzgdzenie jest
Urzadzenie odtgczone od prawidtowo podtaczone do sieci.
zasilania. Wytaczyc¢ piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby

sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

Wyswietlany jest nieaktualny czas. Awaria zasilania. Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie
jest prawidtowo podtaczone do sieci. Nalezy
wyzerowac zegar w sposob opisany w rozdziale
dotyczacym codziennej eksploatadji.

Drzwiczki nie zamykaja sie Zaczepy bezpieczenstwa Upewnic sie, Ze zatrzaski zabezpieczajgce s
prawidtowo. znajduja sie w ztym ustawione poprawnie, przestrzegajac instrukcji
potozeniu. demontazu i ponownego montazu przedstawionej

w rozdziale ,Czyszczenie i konserwacja”

« =[] Polityke, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje na temat produktu
mozna znalez¢:
+  Odwiedzajac nasza strone internetowa docs.whirlpool.eu
Uzywajac kodu QR
Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz
numer telefonu w ksigzeczce gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga
posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej produktu.
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