Quick guide I E N

THANK YOU FQR BUYING A WHIRLPO.OL PRODUCT Before using the appliance carefully read the Safety
In order to receive a more complete assistance, please

register your product on www.whirlpool.eu/register IESE e

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(not visible)

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

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

© N O u

. Meat probe insert point
(if present)

9. Identification plate
(do not remove)

10.Lower heating element

(not visible)
CONTROL PANEL
S” @:
1 23 4 5 6 78 9

1. LEFT-HAND DISPLAY 5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE 7. TIME

BUTTON For setting or changing the time
2. LIGHT Turn this to navigate through the and adjusting the cooking time.
For switching the lamp on/off. functions and adjust all of the

cooking parameters. Press (§) 8. START )
3. ON/OFF to select, set, access or confirm For starting functions and
For switching the oven on and off | functions or parameters and confirming settings.
and for stopping an active function | eventually start the cooking 9. RIGHT-HAND DISPLAY
at any time. program.
4. BACK 6. TEMPERATURE
For returning to the previous menu | For setting the temperature.
when configuring settings.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

. DRIP TRAY

: BAKING TRAY

. SLIDING RUNNERS *
: (ONLY IN SOME MODELS)

MEAT PROBE
(ONLY IN SOME MODELS)

N

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

Other accessories can be purchased separately from the
After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)
Remove the shelf guides from the oven and remove
the protective plastic from the sliding runners.

Fasten the upper clip of the
runner to the shelf guide
and slide it along as far as it

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

guide. Make sure that the @

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

other shelf guide on the
same level.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

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

SPECIAL FUNCTIONS

GRILL

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

@: FAST PREHEATING

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

vwv) TURBO GRILL

<2\ FORCED AIR
&)

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

~ For roasting large joints of meat (legs, roast
beef, chicken). We recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: Position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 500 ml of
drinking water. The turnspit (if provided) can be used
with this function.

CONVECTION BAKE

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

SSSSS 6™ SENSE FUNCTIONS

ECO FORCED AIR*

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

@ CASSEROLE

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

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

MEAT

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

. RISING

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

@ MAXI COOKING

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

m AUTOMATIC CLEANING - PYRO

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

is heavily soiled.

BREAD

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

g PIZZA

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

é PASTRY CAKES

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

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

1. SET THE TIME
You will need to set the time when you switch on the
oven for the first time.

The two digits for the hour will start flashing: Turn the
knob to set the hour and press & to confirm.

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

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

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

2. SETTINGS

If required, you can change the default unit of
measurement, temperature (°C) and rated current (16 A).

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

=z
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Turn the selection knob to select the unit of
measurement, then press () to confirm.

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

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

(13 A).

3. HEAT THE OVEN

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

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

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

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

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

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

=

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

T ) D, R
2 (O Of = L =

Turn the knob to view the sub-functions available on
the]{‘ight—hand display. Select one and press (§) to
confirm.

2. SET THE FUNCTION

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

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

TEMPERATURE/GRILL LEVEL

s 2
— —) qummp °C
IR N3

When the °C/°F icon flashes on the display, turn the
knob to change the value, then press (§) to confirm
and continue to alter the settings that follow (if
possible).

Whjr/lﬁool



You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium,
1 = low) at the same time.

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

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

DURATION

A2
o

7y

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

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

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

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

SETTING THE END COOKING TIME/

DELAYED START

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

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

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

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

o g | 1 P

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

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

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

Please note: Delay to start functionality is not available for Grill

I
. EN
and Turbo Grill functions.

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

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

4. PREHEATING

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

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

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

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

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

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

5. END OF COOKING

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

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

. 6" SENSE FUNCTIONS

TEMPERATURE RECOVERY

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

While the temperature is being restored, the display
will show a “snake” animation until the set
temperature has been reached.

2
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While a programmed cooking cycle is in progress, the
cooking time will be increased according to how long
the door was open in order to guarantee best results.

. SPECIAL FUNCTIONS
AUTOMATIC CLEANING - PYRO

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

Remove all accessories from the oven before running
the Pyro function, including the shelf guides. If the
oven is installed below a hob, make sure that all the
burners or electric hotplates are switched off while
running the self-cleaning cycle.

For optimum cleaning results, remove excessive
residuals inside the cavity and clean the inner door
glass before using the Pyro function. Only run the
Pyro function if the appliance contains heavy soiling
or gives off bad odours during cooking.

Access special functions & and turn the knob to
select ) from menu. then press (g) to confirm.

Press [> to start immediately the cleaning cycle, or
turn the knob to select the shorten cycle (ECO).

Press > to start immediately the cleaning cycle, or
press (§) to set the end time/start delayed.

The oven will start the cleaning cycle and the door
will be locked automatically.

The oven door cannot be opened while pyrolytic
cleaning is in progress: It will remain locked until the
temperature has returned to an acceptable level. Air
the room during and after running the Pyro cycle.

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

. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT)

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

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

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

sounds and the display shows icon and target
temperature.

=)
-

If the meat probe is plugged during the selection of a
function, display switches to the default meat probe
target temperature.

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

I
°C
o
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Preiss @ or > to confirm and start the cooking
cycle.

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

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

Please note: during cooking cycle with meat probe it

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

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

. KEY LOCK

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

Do this again to unlock the keypad.

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

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

' EN

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and

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

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

MEAT

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

PIZZA

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

RISING

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

RECIPE FUNCTION PREHEAT. TEMP(EJZI)\TURE CO(?v'Ki:'l)ME ANDAIEEC‘QEI;ORlES
= - 0 30-5%0 2
Leavened cakes / Sponge cakes = Yes 160 30-50 qéﬁ
& Y 60 30-s0 4 1
Filled cakes = . 160 - 200 30-85 ‘—3'
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 35-90 -\é’. -\11;“.
= - 160-170  20-40 >
Cookies / Small cakes Yes 150 - 160 20-40 ;
&  Yes  150-160  20-40 4 T
= - 180-200  30-40 >
Choux buns  Yes  180-190  35-45 4 T
 Yes  180-190  35-45¢ > 3 T
© Ys 90  mo-1s0 3
Meringues CYes 90 o 130-150 AT
&  Yes 90  140-160+ 2 31
- 220-250 = 20-40 2%
Pizza (Thin, thick, focaccia) @)  Yes  220-240  20-40 4 T
 Yes  220-240  25-50+ ,° . 3 1
Bread loaf 0,5 kg = - 180-220 = 50-70 2
Small bread = - 180-220  30-50 3
Bread &  Yes  180-220  30-60 4 T
: - 20 020 2
Frozen pizza Ves 250 1020 _\é’_ ;
%)  Yes  180-190  45-60 2
souryvies e e sw AL
Yes  180-190  4s-70+ 5 3 T
©)  Yes  190-200  20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 ; ;
Yes  180-190  20-40 > 3 1
Lasagne / Flans - 19%0-200  40-65 >
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RECIPE FUNCTION PREHEAT. TEMP:%,'E‘)‘TURE co(c,’v‘Ki:")ME AND AI(-ZI?S;I;ORIES
Baked pasta / Cannelloni = - 190-200  25-45 2
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg - 190-200  60-90 3
Roast pork with crackling 2 kg | - 170 110-150 ;}
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg @ - 200-230  50-80% 3
Turkey / Goose 3 kg < - 190 - 200 90-150 2,
Daked fish.f enpaplllote D Yes 180 - 200 40-60 3,
églrgefatege;ecgﬁ::;eht’!g; aubergines) X Yes 180 - 200 50-60 ‘*"é""’
Toast ™) i 3 (High) 3-6 2.
Fish fillets / Steaks ™ - 2 (Mid) 20-300 4 3
Sausages / Kebabs / Spare ribs / @ | ) | _ 2_— 3 15 30%* -\..ﬁ..,- 4
Hamburgers . . (Mid - High) oo
Roast chicken 1-1.3 kg - 2 (Mid) 55 -70%* .\,_%,_,. V;Nr
Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50* ,\éﬁ
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90** ;”
Roast potatoes - 2 (Mid) 35 - 55** ;
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 ;,
Complete meah P art e 57 v w0 s 3T
Lasagna & Meat Yes 200  so-1200 AT
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* _\__.4;!,_ ;,
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 _\__.4;!,_ ;,
Stuffed roasting joints - 200 80 - 120* ;,
Cutsolment s 2

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

Please note: 6th Sense “Pastry Cakes”function uses upper and lower heating elements only, without forced air circulation. It
doesn't require preheating.

FUNCTIONS @ @ & =

Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convection Bake Eco Forced Air
AUTOMATIC & = =
FUNCTIONS ) ) .
Casserole Meat Maxi Cooking Bread Pizza Pastry cakes
Aerennr Nl 1 T f tonnf
ACCESSORIES Oven tray or cake tin on Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml of
Vi i i i i wi
Wire shelf y i .g Y Drip tray / Baking tray p ey
wire shelf oven tray on wire shelf water
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MAINTENANCE AND
CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

« Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.

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

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

INTERIOR SURFACES

- After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove any
deposits or stains caused by food residues To dry any

Do not use wire wool, abrasive
scourers or abrasive/corrosive
cleaning agents, as these could
damage the surfaces of the

Wear protective gloves.

The oven must be disconnected
from the mains before carrying
out any kind of maintenance
work.

condensation that has formed as a result of cooking
foods with a high water content, let the oven to cool
completely and then wipe it with a cloth or sponge.

. If there is stubborn dirt on the interior surfaces, we
recommend running the automatic cleaning function
for optimal cleaning results.

« The oven door can be removed to facilitate cleaning .

ACCESSORIES

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

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

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Only use 25-40 W/230 ~ V types E-14, T300°C
incandescent bulbs or 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogen bulbs. The bulb used in the product is specifically
designed for domestic appliances and is not suitable for
general room lighting within the home (EC Regulation
244/2009). Light bulbs are available from our After-sales
Service.

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

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

\

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

Problem

The oven is not working.

The door will not open.

The display shows the letter “F”

followed by a number or letter.

The display shows unclear text

and appears to be broken.

- Possible cause
. Power cut.

- Disconnection from the
. mains.

Fault with the door lock.
- Cleaning cyclein
. progress.

Software problem.

Another language set.

Solution

. Check for the presence of mains electrical

. power and whether the oven is connected to
- the electricity supply.

 Turn off the oven and restart it to see if the

- fault persists.

Switch the oven off and on again to see if the
- fault persists. Wait for the function to finish
- and for the oven to cool down.

- letter “F".

Contact you nearest Client After-sales Service
Centre and state the number following the

Contact you nearest Client After-sales Service Centre.

Using QR Code

.Iﬂ._-

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
- Visiting our website docs.whirlpool.eu

Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet).
When contacting our After-sales Service, please state the codes provided on your product's
identification plate.
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TAK FORDI DU HAR K@BT ET WHIRLPOOL

PRODUKT
Registrér venligst dit produkt pa

www.whirlpool.eu/register, for at modtage en mere

komplet assistance

PRODUKTBESKRIVELSE

Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, for apparatet
tagesibrug.

1. Betjeningspanel
2. Ventilator

3. Ringvarmelegeme
(ikke synligt)

4, Skinner
(niveauet vises pa ovnens forside)

. Ovnlage
. @verste varmelegeme/grill
Lampe

© N O un

. Stegetermometerets
iseetningspunkt (afhaengigt af
model)

9. Identifikationsskilt
(ma ikke fjernes)

10.Nederste varmelegeme
(ikke synligt)

BETJENINGSPANEL

eecccccccccccce

.

.

® K

.

eccee .
.
eeccccccce

1. VENSTRE DISPLAY

2.LYS
Til teending/slukning af lampen.

3. TAND/SLUK

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

4. TILBAGE

Bruges til at vende tilbage til den
forrige menu under konfiguration
af indstillingerne.

23 4 5 6 78

5. DREJEKNAP / KNAPPEN 6TH
SENSE

Drej herpa, for at browse gennem
funktionerne og justere alle
tilberedningsparametrene.

Tryk pé (@) for at markere,
indstille, tage adgang til eller
bekraefte funktioner eller
parametre, samt eventuelt starte
tilberedningsprogrammet.

6. TEMPERATUR
Til indstilling af temperaturen.

Whjr/lﬁool
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7. KLOKKESLAT

Bruges til at indstille eller endre
klokkeslzaettet og til at justere
tilberedningstiden.

8. START

Bruges til at starte funktioner og
bekraefte indstillinger.

9. HOJRE DISPLAY



TILBEHOR

RIST DRYPPEBAKKE

. BAGEPLADE

GLIDESKINNER *
¢ (KUN PA VISSE MODELLER)

STEGETERMOMETER
(KUN PA VISSE MODELLER)

GO

Antallet af tilbehar kan variere afhaengigt af, hvilken model

der er kgbt.
Yderligere tilbehar kan kabes separat hos Kundeservice.

ISATNING AF RIST OG ANDET TILBEH@R

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

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

MONTERING AF GLIDESKINNER (AFHANGIGT AF
MODEL)

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

Fastger glideskinnens
pverste klemme til skinnen,
og skub den sa langt, den

=

n

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

Bemaerk: Glideskinnerne kan
iseettes pa et hvilket som helst niveau.

AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE

. For at tage skinnerne ud skal du lgfte dem op og
derefter forsigtigt traekke den nederste del ud af lejet:
Nu kan du tage skinnerne ud.

Nar skinnerne genmonteres, skal de forst saettes i
det gvre leje. Skub dem ind i ovhrummet, mens du
holder dem oppe, seenk dem, og skub dem derefter
pa plads i det nederste leje.
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FUNKTIONER

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

GRILL

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

<2 VARMLUFT
&)

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

VARMLUFTSBAGNING

—/ Til tilberedning af kad, bagning af kager med
fyld eller tilberedning af fyldte grensager pa kun én
ribbe. Denne funktion bruger mild, intermitterede
luftcirkulation for at forebygge, at maden bliver for
tor.

SSSSS 6™ SENSE FUNKTIONER

= GRYDERET

Denne funktion vaelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningsmetode til pastaretter.

@ K@D

Denne funktion vaelger automatisk den
bedste temperatur og tilberedningsmetode til kad.
Denne funktion aktiverer jeevnligt blaeseren ved lav
hastighed, for at undga at kedet bliver for tort.

MAXI TILBEREDNING

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

BR@D

Denne funktion vaelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningsmetode til alle typer
bred.

g PIZZA

Denne funktion vaelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningsmetode til alle typer
pizza.

é BAGVARK

Denne funktion vaelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningsmetode til alle typer af
kager.

SPECIALFUNKTIONER

2 HURTIG FORVARME

Til hurtig forvarmning af ovnen. Ovnen veelger
automatisk funktionen “Over-/undervarme”, nar
forvarmningen er fuldfgrt. Afvent forvarmningens
afslutning, feor der saettes fodevarer i ovnen.

TURBO GRILL
Til stegning af store kadstykker (kaller,

oksesteg, kylling). Vi anbefaler at anvende en
dryppebakke til at opsamle saften fra kedet: Stil
bakken hvor som helst under risten, og tilseet 500
ml drikkevand. Drejespiddet (hvis det findes) kan
anvendes til denne funktion.

@KO-VARMLUFT*

Til tilberedning af farserede stege og fileter af
kad pa én ribbe. Maden undgar at terre for meget ud
med skansom, intermitterende luftcirkulation. Ved
brug af denne @KO funktion vil lyset veere slukket
under tilberedningen. Ved brug af @KO cyklussen,
og med henblik pa at optimere stremforbruget, bar
ovnens lage ikke dbnes far maden er faerdig.

{§{ HOLD VARM

<= Til at holde netop tilberedt mad varm og
sprod.

~, DEJHEVNING

“='Til optimal haevning af bred- og kagede;j.
Undlad at aktivere funktionen, hvis ovnen stadig
er varm efter en tilberedningscyklus, for at bevare
haevningens kvalitet.

AUTOMATISK RENG@RING - PYROLYSE

Til eliminering af steenk fra tilberedningen vha.
en cyklus med en meget hgj temperatur.
Der stdr to selvrensningscyklusser til radighed: en
komplet funktion (PYRO) og en reduceret funktion
(@KO). Vi anbefaler at anvende den hurtigere cyklus
med jeevne mellemrum og kun den komplette
cyklus, ndr ovnen er meget snavset.

* Funktion, der anvendes som reference for
energieffektivitetserklaeringen i overensstemmelse med
forordning (EU) nr. 65/2014
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FORSTEGANGSBRUG AF APPARATET

1. INDSTILLING AF KLOKKESLATTET
Det er ngdvendigt, at indstille klokkeslaettet forste
gang, man taender for apparatet.

s P>
- I- !- I-

Timernes to cifre begynder at blinke: Drej pa
justeringsknappen, for at indstille timetallet, og tryk
pd @ ,for at bekraefte.

Minutternes to cifre begynder at blinke. Drej pa
justeringsknappen, for at indstille minuttallet, og tryk
pa (g, for at bekreefte.

Bemaerk: Tryk og hold @ trykket i mindst et sekund, mens
ovnen er slukket, og gentag de ovenstdende handlinger, hvis
du vil 22ndre klokkeslzettet pé et senere tidspunkt.

Du skal muligvis indstille klokkeslzettet igen efter
laengerevarende strgmafbrydelser.

2. INDSTILLINGER
Om ngdvendigt kan man aendre defaultmdleenhederne,
temperatur (°C) og maerkestrgm (16 A).

Tryk og hold §# trykket, for slukket ovn, i mindst 5
sekunder.

7
- g °C
R
-l--
-

Drej pa veelgeknappen, for at veelge maleenheden, og

tryk herefter pad (g) for at bekraefte.

Drej pa veelgeknappen, for at vaelge maerkestremmen
og tryk herefter pa (g) for at bekraefte.

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

3. VARM OVNEN

En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers
fra fremstillingen: Det er helt normalt.

Det anbefales derfor at varme ovnen tom for at fjerne
eventuelle lugte, far du begynder at tilberede maden.

Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent film
fra ovnen, og tag alt tilbehgret ud.

Varm ovnen op til 200 °C i cirka en time. Det er ideelt
at anvende en funktion med luftcirkulation (f.eks.
“Varmluft” eller “Varmluftsbagning”).

Folg anvisningerne for at indstille funktionen korrekt.

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

DAGLIG BRUG

1. VALG EN FUNKTION

Nar ovnen er slukket vises kun klokkeslaettet pa displayet.
Trykog hold () trykket, for at taende for ovnen. Drej pa
knappen, for at se de disponible funktioner pa displayet
til venstre. Markér en og tryk pa (¢)

=

Man kan valge en underfunktion (om forudset), ved at
vaelge hovedfunktionen og herefter trykke pa (g, , for at
bekraefte og fortsaette til funktionsmenuen.

T ) D, R
2 (O Of = L =

Drej pa knappen, for at se de disponible underfunktioner
pa displayet til hgjre. Markér en og tryk pa (§) , for at
bekraefte.

2. INDSTIL FUNKTIONEN

Man kan aendre funktionens indstillinger efter at have
markeret den.

Displayet vil vise de indstillinger, som kan aendres, i
rekkefglge.

TEMPERATUR/GRILLNIVEAU

s 2
— —) qummp °C
IR N3

Drej pa knappen, nar ikonet °C/°F blinker pa displayet, for
at eendre vaerdien og tryk herefter pa (g) , for at bekraefte
og (om muligt) fortseette med at sendre de efterfelgende

indstillinger.
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Man kan ogsa indstille grillniveauet (3 = hgjt, 2 = medium,
1 =lavt) pa samme tid.

Bemaerk: Nar funktionen er startet kan man andre
temperaturen eller grillniveauet ved at trykke pa ¢
ved at dreje direkte pa knappen.

VARIGHED

,eller

7
=
477N

Nar ikonet ¢ blinker pa displayet, anvendes
justeringsknappen til at indstille tilberedningens
varighed, og tryk sd pa (g) for at bekraefte.

Det er ikke ngdvendigt, at indstille tilberedningens
varighed, hvis du vil administrere tilberedningen manuelt:
Tryk pa , for at bekraefte og starte funktionen.

| dette tilfaelde kan man ikke indstille tilberedningens
afslutningstidspunkt ved at programmere en udskudt start.

Bemaerk: Man kan justere den indstillede
tilberedningsvarighed under tilberedningen, ved at trykke pa
® : Drej pé justeringsknappen, for at eendre timetallet, og

trykpa (g) , for at bekreefte.

INDSTILLING AF TILBEREDNINGENS SLUTTID/

UDSKUDT START

| mange funktioner kan funktionens start udskydes,

efter at have indstillet en tilberedningsvarighed, ved at
programmere dens sluttid. Hvis man kan sendre sluttiden
vil displayet vise tidspunktet, som funktionen forventes at
afslutte pd, mens ikonet () blinker.

Drej om ngdvendigt pa knappen, for at indstille
tilberedningens gnskede afslutningstidspunkt, og tryk
herefter pa [> , for at bekraefte og starte funktionen.
Seet retten i ovnen og luk ldgen: Funktionen starter
automatisk efter den beregnede periode for at
tilberedningen slutter pa det tidspunkt, du har indstillet.

Bemaerk: Programmering af et udskudt starttidspunkt vil
inaktivere ovnens forvarmningsfase. Ovnen vil gradvist
oparbejde den péakraevede temperatur, hvilket medferer, at
tilberedningens varighed vil vaere en smule lengere, end den
anferte i tilberedningstabellen.

Under ventetiden kan knappen anvendes til at aendre den
programmerede sluttid.

Trykpd ¢ eller & ,foratandre mdsnllmgen af temperatur
og tilberedningstid. Tryk nar du er feerdig, pd (g) , for at
bekraefte.

Bemaerk: Funktionen Udskudt start star ikke til radighed for

Grill og Turbo Grill funktionerne.

|

. DA
3. AKTIVER FUNKTIONEN
Nar du har anvendt de indstillinger, du har brug for,
trykker du pa [> for at aktivere funktionen.

Du kan til enhver tid trykke og holde () trykket, for at
stille den aktive funktion i pausetilstand.

4. FORVARME

Visse funktioner har en forvarmningsfase: Nar funktionen
er startet angiver displayet den forvarmningsfase, som er
blevet aktiveret.

Nar denne fase er afsluttet, lyder der et herbart signal,
og displayet angiver, at ovnen har ndet den indstillede
temperatur.

Abn herefter Iagen, stil retten i ovnen, luk 1dgen og start
tilberedningen ved at trykke pad >

Bemaerk: Hvis du saetter retten i ovnen, inden forvarmningen
er afsluttet, kan det endelige resultat blive pavirket pa en
negativ made.

Abning af lagen under forvarmningsfasen vil pausere den.
Tilberedningens varighed inkluderer ikke en forvarmningsfase.

Man kan altid aendre temperaturen, som gnskes oparbejdet,
ved hjzelp af knappen.

5. ENDT TILBEREDNING

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

Tilberedningstiden kan forlaenges uden at sendre
indstillingerne, ved at dreje pa knappen, for at indstille en
ny tilberedningstid, og trykke pa > .

. 6" SENSE FUNKTIONER

TEMPERATURGENOPRETTELSE

Hvis temperaturen i ovnen falder under en
tilberedningscyklus, fordi Idgen er blevet dbnet, aktiveres
der automatisk en specialfunktion, for at genetablere den
oprindelige temperatur.

Mens temperaturen genetableres, vises der en “slange”
animation pa displayet, indtil den indstillede temperatur
er oparbejdet.

@

‘l- -____I
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Under en programmeret tilberedningscyklus forlaenges
tilberedningstiden, i henhold til hvor lzenge lagen stod
aben, for at sikre det bedste resultat.

. SPECIALFUNKTIONER
AUTOMATISK RENG@RING - PYROLYSE

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

Fjern alt tilbehgr fra ovnen, ogsa skinnerne, far du kerer
pyrolysefunktionen. Hvis ovnen er installeret under en
kogesektion, skal man kontrollere, at alle blussene eller
kogepladerne er slukkede under selvrensningscyklussen.
For at opna optimale renggringsresultater, ber du
eliminere overdrevne rester i ovnrummet og renggre
lagens interne glasrude, for du bruger Pyro-funktionen.
Ker kun pyrolysefunktionen, vis apparatet er meget
snavset eller udsender ubehagelige lugte under
tilberedning.

Tag adgang til specialfunktionerne & og drej pa
knappen, for at vaelge () i menuen. Tryk herefter pd (g) ,
for at bekraefte.

Tryk p& [> , for straks at starte renggringscyklussen, eller
drej pa knappen, for at vaelge den korte cyklus (JKO).

Tryk pa
tryk pa

, for straks at starte rengeringscyklussen, eller
, for at indstille sluttid/udskudst start.

Ovnen vil starte renggringscyklussen og lagen lases
automatisk.

Ovnens lage kan ikke dbnes, nar pyrolyserenggringen er
i gang: Den forbliver 13st, indtil temperaturen har naet
et acceptabelt niveau. Udluft rummet under og efter
pyrolysecyklussen.

Bemaerk: Rengaringscyklussens varighed og temperatur kan
ikke indstilles.

.BRUG AF STEGETERMOMETERET (AFHANGIGT AF
MODEL)

Det medfelgende stegetermometer giver mulighed for
at male den ngjagtige, interne temperatur i maden under
tilberedningen.

Kedtermometeret ma kun anvendes til visse
tilberedningsfunktioner (Konventionel , Forceret luft,
Varmluftsbagning , Turbo Grill, 6th Sense Ked og 6th
Sense Maxicooking).

Det er meget vigtigt at placere
stegetermometeret korrekt

for at opna det gnskede
tilberedningsresultat. Stik
termometeret helt ind i den
tykkeste del af kedstykket, og
undga kontakt med knogler og
fedtveev.

Ved fierkrae skal termometeret
stikkes ind pa tvaers i midten af
brystet, og det ma ikke ende med
spidsen i et hulrum. | forbindelse
med kad med ujaevn tykkelse skal tilberedningsgraden

kontrolleres, far maden tages ud af ovnen. Slut
stegetermometeret til i det tilhgrende stik i ovnrummets
hajre vaeg. Nar stegetermometeret er forbundet med
stikket i ovnrummet, lyder der en summetone og ikonet
og den fastsatte temperatur vises pa displayet.

)T S
-

Hvis stegetermometeret saettes i stikket under markering
af en funktion, vil displayvisualiseringen skifte til
stegetermometerets defaultindstillede temperatur.

Tryk pd & |, for at starte indstillinger. Drej pa knappen,

for at indstille stegetermometerets temperatur. Tryk pa
@ , for at bekraefte.

I
°C
o

=
N
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Mo
»

Drej pa knappen, for at indstille ovnrummets temperatur.

Trykpa @ eller [> ,for at bekraefte og starte

tilberedningscyklussen.

Under tilberedningscyklussen viser displayet

stegetermometerets indstillede temperatur. Nar

kedet ndr op pa den indstillede temperatur, stopper

tilberedningscyklussen og “End” vises pa displayet.

Med henblik pa at genstarte tilberedningscyklussen

efter “End”, kan man ved at dreje pa knappen, justere

stegetermometerets temperatur som anfert ovenfor.

Trykpa @ eller >, for at bekreefte og genstarte

tilberedningscyklussen.

Bemaerk: Under tilberedningscyklussen med

stegetermometer, er det muligt at dreje pa knappen, for at

&ndre stegetermometerets indstillede temperatur. Tryk pa
B¢, for at justere ovnrummets temperatur.

Stegetermometeret kan seettes i ndr som helst, ogsa under en

tilberedningscyklus. Det er i sddanne tilfaelde ngdvendigt, at

genindstille tilberedningsfunktionens parametre.

Hvis stegetermometeret ikke kan anvendes med en

funktion vil ovnen slukke for tilberedningscyklussen og

udsende en advarende summetone. | sddanne tilfaelde skal

stegetermometeret slds fra, eller tryk pd <<, for at indstille

en anden funktion. Start af den udsatte og forvarmede fase er

ikke beregnet pa brug af stegetermometer.

.N@GLELAS

Tryk og hold << trykket i mindst 5 sekunder, for at

blokere tastaturet.

Gentag proceduren for at oplas tastaturet.

Bemaerk: Tastblokeringen kan ogsa aktiveres under
tilberedningen.

Af sikkerhedsmaessige drsager kan ovnen til enhver tid slas fra
ved at trykke pd knappen (ly .
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NYTTIGE TIPS

' DA

SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

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

SAMTIDIG TILBEREDNING AF FORSKELLIGE
MADVARER

Nar funktionen “Varmluft” anvendes, kan der
tilberedes forskellige madvarer, der kraever samme
temperatur, samtidigt (f.eks.: fisk og gransager)

pa forskellige ribber. Tag de madvarer, der kraever
kortere tilberedningstid, ud af ovnen, og fortseet
tilberedningen af de madvarer, der kraever laengere
tilberedningstid.

K@D

Brug en bradepande eller et velegnet ovnfast fad af
passende starrelse til kedet. Det anbefales at komme
lidt bouillon i bunden af fadet, nar der tilberedes
stege, da det gor stegen mere saftig og velsmagende.
Bemaerk venligst, at der skabes damp under denne
handling. Lad stegen hvile i ovnen i 10-15 min efter
endt tilberedning, eller pak den ind i alufolie.

Grill udskaret kad af ensartet tykkelse, sa der opnas
en ensartet tilberedning. Tykke kgdstykker kraever
laengere tilberedningstid. Anbring derfor risten pa en
af de laveste ribber, for at undga at kedets overflade
bliver braendt under grilningen. Vend kadet, nar 2/3
af tilberedningstiden er gaet. Abn lagen forsigtigt, da
der vil slippe varm damp ud.

Ved grilning af ked anbefaler vi at anbringe en
dryppebakke, fyldt med en halv liter drikkevand
lige under risten med kgdstykkerne til opsamling af
kgdsaften. Kom mere vand i efter behov.

DESSERT
Tilbered desserter med den konventionelle funktion
pa én ribbe.

Brug bradepander af merkt metal, og anbring dem
altid pa den medfelgende rist. Ved tilberedninger pa
flere ribber skal varmluftfunktionen anvendes, og
taerteformene skal anbringes forskudt pa ristene, sa
luften cirkulerer bedre.

Brug en tandstikker til at kontrollere, om teerten er
feerdigbagt. Den er bagt, hvis tandstikkeren er tor.

Hvis der anvendes bradepander med slip-let
beleegning, ma formenes kanter ikke smores, da dette
kan medfeare, at bagvaerket ikke haever ensartet.

Hvis emnet “haever” under bagning, ber du anvende

en lavere temperatur naeste gang, og maske bar du

tbi:sdaette mindre veeske eller rgre blandingen mere
idt.

Anvend funktionen “Varmluftsbagning”, til

tilberedning af dessert med fugtigt fyld (frugt- eller

ostetaerter). Hvis taertens bund er for fugtig, skal

der anvendes en ribbe pa et lavere niveau. Drys

taertebunden med rasp eller knust kiks, for fyldet

kommes pa.

PIZZA

Smeor bradepanden let, sa pizzaen far en spred bund.

Fordel mozzarellaosten pa pizzaen, nar to tredjedele

af tilberedningstiden er gaet.

DEJHAVNING

Det anbefales at daekke dejen til med et fugtigt
kleede, inden den saettes i ovnen. Dejhaevning i ovn
varer ca. 1/3 mindre end normal dejhaevning ved
stuetemperatur (20-25° C). Haevetiden for pizza starter
ved cirka en time for 1 kg. dej.
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TILBEREDNINGSTABEL

. TEMPERATUR  TILBEREDNINGSTID

NIVEAU

OPSKRIFT %FUNKTION% FORVARM. i (Min) G TILBEHOR
= 170 30-50 2
Surdejskager / Sukkerbrgdskager = Ja 160 30-50 -\éu-
| Ja 160 30-50 4 1

Kager med fyld =3 - 160 - 200 30-85 S
(oste- og aebletaerter, strudel) Ja 160 — 200 35-90 -\;’. ’\‘1;[’.

=3 - 160 - 170 20-40 3
Smakager / Mindre kager < Ja 150 - 160 20 - 40 ;

Ja 150 - 160 20 -40 A

=3 - 180 - 200 30-40 3
Vandbakkelser Ja 180 - 190 35-45 4 T

Ja 180 - 190 35-45¢ > 3 1

- Ja 90 1M0-150 3
Marengs Ja 90 130-150 4 T

Ja 90 140-160¢ > 3 T

. 220 - 250 20-40 2%
Pizza (Tynd, tyk, focaccia) Ja 220 - 240 20-40 4 T

Ja 220 - 240 25-50¢+ 2 3 1
Formbrad 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Kuvertbrod = . 180 - 220 30-50 3
Brod & Ja 180 - 220 30-60 4 1

. 250 10-20  ?
Frossen pizza — 2 1

Ja 250 10-20 2 '

= Ja 180 - 190 45-60 2
x:gdett:{:e?:e, quiche) & Ja 180 -190 45-60 -\1;1;- -\11;14-

Ja 180 - 190 as-70+ > 3 T

- Ja 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / butterdejssnitter Ja 180 - 190 20-40 ; ;

Ja 180 - 190 20-40+ > 3 T
Lasagne / Postejer - 190 - 200 40 - 65 ;

Whjr/lﬁool




' DA

OPSKRIFT FUNKTION FORVARM. TEMFIES)ATUR T'LBER:E,\':::'_;\'GST'D o G':'I‘(::: oR
Pastaretter i ovn / Cannelloni = . 190 - 200 25-45 3
Lam / Kalv / Okse / Svin 1 kg . 190 - 200 60-90 3,
Flaeskesteg med sprod sveer 2 kg - 170 110 - 150 ;,
Kylling / Kanin / And 1 kg e, - 200 - 230 50-80% 3
Kalkun / Gas 3 kg < . 190 - 200 90-150 2|
Ovnstegt fisk / Fisk i fad (fleter he) (T Ja 180 - 200 40-60 3,
Eg:g;teerg,’srgt?ai?w?:urberqmer) X Ja 180 - 200 50-60 “'é"‘ﬁ
Toast @ - 3 (Hoj) 3-6 2
Fiskekoteletter/-fileter @ - 2 (Mid) 20 - 30%** .\,_ﬁ,_,. ‘;f
Medisterpglse / grillspyd / @ i 2 -_3 ' 15 - 30%** _\“.5“.’_ 4
spareribs / hakkebgof (Mid - Hej) oo
Stegt kylling 1-1,3 kg - 2 (Mid) ss-700 2. 1
Rad oksesteg 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50%** ,\éﬁ
Lammekglle / skank - 2 (Mid) 60 - 90** ;
Ovnstegte kartofler - 2 (Mid) 35 - 55** é
Grgnsagsgratin . - 3 (Hoj) 10-25 ;
Kommplet malid: rugitarte (11, h w0 w52
Lasagne og ked : Ja 200 s0-1200 A 1
Ked og kartofler Ja 200 as-120¢ A 1
Fisk & Gronsager Ja 180 30-50 & 1
Farserede stege - 200 80 - 120* é
Udskirme kodstyder w2

* Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen pa forskellige tidspunkter athaengigt af personlig praeference.
**\end maden, ndr 2/3 af tilberedningstiden er gaet (om nadvendigt).
***Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.

Bemaerk: 6th Sense funktionen “Bagvaerk”anvender kun over- og undervarme, uden forceret luftcirlulation. Funktionen kraever
ikke forvarmning.

haod Z 4
‘(
FUNKTIONER @ @ c() —
Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft Varmluftsbagning @ko-varmluft
AUTOMATISKE G2 = =3
FUNKTIONER
Gryderet Kod Maxi tilberedning Bred Pizza Bagvaerk og kager
Aueernr N J | ] S
TILBEHOR Bradepande eller Dryppebakke / bageplade Dryppebakke med 500 ml
Rist P . . ypp 9 p . Dryppebakke / bradepande ypp
teerteform pa rist eller bradepande pa rist vand
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RENGOARING OG
VEDLIGEHOLDELSE

Sorg for, at ovnen er kold, inden
du foretager vedligeholdelse
eller renggring.

Brug ikke damprensere

Brug ikke metalsvampe,
skuremidler eller slibende/
etsende renggringsmidler,
da disse kan beskadige
apparatets overflader. Brug

Wear protective gloves.

Ovnens streamforsyning skal
afbrydes far enhver form for
vedligeholdelse.

beskyttelseshandsker.

UDVENDIGE OVERFLADER

« Rengeor overfladerne med en fugtig klud

af mikrofibre. Tilfgj et par draber neutralt
rengeringsmiddel, hvis de er meget snavsede. Tor
efter med en tor klud.

+ Brug aldrig setsende renggringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennavnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal

det straks renggres med en fugtig klud af mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

- Lad altid ovnen kgle af efter brug, og renger den
herefter, helst mens den stadig er varm, for at
eliminere aflejringer eller pletter af foderester. Lad
ovnen kgle helt af, og ter herefter eventuel kondens

fra tilberedning af fedevarer med et hgjt vandindhold
vaek med en klud eller en svamp.

« Hvis der er fastbreendt snavs pa ovnens

indvendige flader, ber man kgre den automatiske
renggringsfunktion, for at opna optimale
renggringsresultater.

- Ovnens lage kan tages af haengslerne, sa
rengegringen lettes.

TILBEH@R

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

UDSKIFTNING AF PAREN
1. Tag stikket ud af stikkontakten.

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

3. Seet stikket i stikkontakten igen.

Bemaerk: Brug kun 25-40 W/230 ~ V glgdepzerer af typen
E-14,T300 °C, eller halogenpaerer 20-40 W/230 ~V af

typen G9, T300 °C. Peeren i produktet er specielt designet

til husholdningsapparater og er ikke egnet til almindelig
belysning i hjemmet (Radets forordning EF 244/2009).
Paererne kan kabes hos eftersalgs-serviceafdelingen.

- Rar ikke ved peererne med bare haender, hvis du

bruger halogenpeaerer, da dine fingeraftryk kan medfgre
beskadigelse. Ovnen ma ikke tages i brug, fer lampeglasset er
blevet genmonteret.
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AFTAGNING OG GENMONTERING AF DOREN

1. For at fjerne lagen skal du &bne den helt, og saenke
szpaerhagerne, indtil de er i uldst position.

. Luk 1agen, sa meget du kan.
Tag godt fat om lagen med begge haender - hold den
ikke i handtaget.

Fjern ldgen ved ganske enkelt at fortseette med at
lukke den, mens du samtidigt traekker den opad,
indtil, den frigaeres fra lejet. Leeg lagen pa den ene
side pa en blgd overflade.

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

' DA

4. Senk l13gen, og 4bn den helt.
Saenk spaerhagerne til deres oprindelige position:
Serg for, at du seenker dem helt ned.

\

5. Prov at lukke 18gen, og tjek for at sikre, at den
flugter betjeningspanelet. Hvis det ikke er tilfeldet,
skal du gentage ovenstdende trin: lagen kan blive
beskadiget, hvis den ikke fungerer rigtigt.
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FEJLFINDING

Problem

Ovnen fungerer ikke.

Lagen er blokeret.

Displayet viser bogstavet "F",
. efterfulgt af et tal eller bogstav.

Displayets tekst er uklar og det

ser ud til at veere i stykker.

Mulig arsag
Ingen strgm.
- Afbrydelse fra lysnettet.

Fejl i dorldsen.
- Renggringscyklus i gang.

Softwareproblem.

Andet indstillet sprog.

Lasning

- Kontrollér, om der er stremafbrydelse, og om
- stikket sidder i stikkontakten.

. Sluk og teend igen for ovnen, for at

- kontrollere, om fejlen er afhjulpet.

Sluk for ovnen, og teend den igen for at se,
- om fejlen vedvarer. Vent pa, at funktionen er
- feerdig og p4, at ovnen kgler af.

IIFII.

Kontakt din naeermeste kundeserviceafdeling
0g angiv nummeret, der star efter bogstavet

Kontakt det neermeste servicecenter.

.Iﬂ._-

Policer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:
«  Besgge vores website docs.whirlpool.eu
Ved hjzelp af QR-koden
Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i L
garantihaeftet). Nar du kontakter vores serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit
produkts identifikationsskilt.

e ———

B e [T
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Guia rdpida I ES

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT A Antes de usar el aparato, lea atentamente las Instrucciones

Para recibir una asistencia mas complgta, registre su de seguridad.
producto en www.whirlpool.eu/register

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control

2. Fan

3. Resistencia circular
(no visible)

4. Guias para estantes
(el nivel esta indicado en la parte
frontal del horno)

5. Puerta

6. Upper heating element/grill

7. Luz

8. Punto de insercién de la sonda de
carne
(si la hay)

9. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

10.Resistencia inferior

(no visible)
PANEL DE CONTROL
1 23 4 5 6 78 9

1. PANTALLA DE LA IZQUIERDA | 5. SELECTOR ROTATIVO/ 7.TIEMPO

BOTON SEXTO SENTIDO Para configurar o cambiar la hora y
2.LUZ Girelo para desplazarse por las ajustar el tiempo de coccion.
Para encender/apagar la luz. funciones y ajustar todos los 8. INICIO

pardmetros de coccién. Pulse « I ) ]
3. ENCENDER/APAGAR @ para seleccionar, programar, Para iniciar funciones y confirmar los

r nfirmar las funcion ajustes.
Para encender o apagar el horoy | 2cedero co ar las funciones o | 4

1 h pardmetros, y, eventualmente, para .
Ejg?qi?;fr;?;:&itgnc'on activaen iniciar el programa de coccién. 9. PANTALLA DE LA DERECHA

4.VOLVER 6. TEMPERATURA

Para volver al menu de Para ajustar la temperatura.

configuracién anterior cuando se
configuren los ajustes.
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ACCESORIOS

REJILLA GRASERA

BANDEJA HORNEADO

. GUIAS DESLIZANTES *
: (SOLO EN ALGUNOS
: MODELOS)

SONDA DE CARNE
(SOLO EN ALGUNOS MODELOQS)

GO

El nimero de accesorios puede variar de un modelo a otro.
Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el
Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS ACCESORIOS
Introduzca la rejilla horizontalmente deslizadndola a
través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.

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

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES (S| PROCEDE)
Extraiga las guias para los estantes del horno y quite el
plastico de proteccion de las guias deslizantes.

Fije el cierre superior de la
corredera a la guia para los
estantes y deslicela hasta el
— tope. Baje el otro clip a su

- posicion.

Para fijar la guia, empuje

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

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

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS
PARA ESTANTES

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

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

CONVENCIONAL

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante.

FUNCIONES ESPECIALES

GRILL

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

2 PRECAL.RAPIDO

Para precalentar el horno rapidamente. Una
vez finalizado el precalentamiento, el horno utilizara
automaticamente la funcién «Convencional». Espere a
que termine el precalentamiento antes de introducir
los alimentos en el horno.

<2, AIRE FORZADO
&)

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

vwv) TURBO GRILL

Para asar piezas de carne grandes (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la
grasera para recoger los jugos de la coccién: Coloque
el reciloiente en cualquiera de los niveles debajo de
la rejilla y anada 500 ml de agua potable. El asador
giratorio (si lo hay) puede utilizarse con esta funcion.

HORNO DE CONVECCION

——) Para cocinar carne, hornear tartas con relleno o
asar verduras rellenas en un Unico estante. Esta funcion
utiliza una circulacién del aire suave e intermitente
para que los alimentos no se sequen en exceso.

FUNCIONES 6™ SENSE

ECO AIRE FORZADO*

Para cocinar piezas de carne asadas con rellenoy
filetes de carne en un solo estante. Para evitar que los
alimentos se resequen, el aire circula de manera suave
e intermitente. Cuando se utiliza esta funcién ECO,
la luz permanece apagada durante la coccién. Para
utilizar el ciclo ECO y optimizar el consumo de energia,
la puerta del horno no se debe abrir hasta que termine
la coccion.

= CAZUELA

Esta funcion selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de coccion para
los platos de pasta.

{§y GUARDAR CALIENTE

<= Para mantener calientes y crujientes los
alimentos recién cocinados.

@ CARNE

Esta funcion selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de cocciéon para
la carne. Esta funcidn activa el ventilador de forma
intermitente y a velocidad baja para evitar que los
alimentos se sequen demasiado.

~~, LEUDAR

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

MAXI-COCCION

XL Esta funcién selecciona automaticamente la
mejor forma de coccion y temperatura para cocinar
una gran cantidad de carne (mas de 2,5 kg). Se
recomienda dar la vuelta a la carne durante la coccion

ara obtener un gratinado homogéneo por ambos
ados. Se recomienda untar la carne periédicamente
CON sU Propio jugo para que No se seque en exceso.

m LIMP. AUTOMATICA - LIMP.PIROLITICA

Para eliminar salpicaduras de coccién con un
ciclo a muy alta temperatura.
Es posible elegir entre dos ciclos de limpieza
automatica: un ciclo completo (LIMP.PIROLITICA) y
un ciclo reducido (ECO). Le recomendamos utilizar el
ciclo mas rapido de forma periddica y utilizar el ciclo

completo solamente cuando el horno esté muy sucio.

PAN
— Esta funcion selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de coccion para
todos los tipos de pan.

g PIZZA

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

é TARTAS DULCES

Esta funcion selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de coccion para
todos los tipos de tarta.

* Funcién utilizada como referencia para la declaracién de
eficiencia energética de conformidad con la normativa (EU)
N° 65/2014

Whjr/lﬁool




PRIMER USO

1. COMO CONFIGURAR LA HORA
La primera vez que encienda el aparato, tendrd que
ajustar la hora.

s =
\\- | —

,l-

Los dos digitos de la hora empezaran a parpadear: Gire
el selector para establecer la hora y pulse para
confirmar.

Los dos digitos de los minutos empezaran a parpadear.
Gire el selector para establecer los minutos y pulse
para confirmar.

Nota: Para cambiar la hora mas adelante, mantenga pulsado
durante como minimo un segundo con el horno

apagado y repita el procedimiento anterior.

Después de un corte de suministro prolongado, es posible

que tenga que volver configurar la hora.

2. CONFIGURACION

Si es necesario, puede cambiar la unidad de medida,
la temperatura (°C) y la corriente nominal (16 A)
predeterminadas.

Con el horno apagado, mantenga pulsado §# durante
al menos 5 segundos.

CCL-<
|| L L]

Gire el selector para seleccionar la unidad de medida y
pulse. (¢) para confirmar.

Gire el selector para seleccionar la corriente nominal y
pulse (g) para confirmar.

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

3. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
guedado impregnados durante la fabricacién: es
completamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos calentar
el horno en vacio para eliminar cualquier olor.

Quite todos los cartones de proteccion o el film
transparente del horno y saque todos los accesorios de
su interior.

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

Siga las instrucciones para configurar la funcion
correctamente.

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

USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION
Cuando el horno esta apagado, la pantalla solo muestra

la hora. Mantenga pulsado () para encender el horno.

Gire el selector para ver las funciones principales
disponibles en la pantalla de la izquierda. Seleccione
unay pulse

=

Para seleccionar una subfuncion (en caso de que la
haya), seleccione la funciéon principal y después pulse
@% para confirmar e ir al menu de la funcién.

© Foa oG =

Gire el selector para ver las subfunciones disponibles en
la pantalla de la izquierda. Seleccione unay pulse
para confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcion que desee, puede
cambiar la configuracién correspondiente.

En la pantalla aparecerd la configuraciéon que se puede
cambiar por orden.

TEMPERATURA/NIVEL DE GRILL

Cuando el icono °C/°F parpadee en la pantalla, gire el
selector para cambiar el valor y después pulse para
confirmar y continuar con la modificaciéon de ajustes
siguiente (si es posible). También se puede ajustar el
nivel del grill (3 = alto, 2 = medio, 1 = bajo) al mismo
tiempo.
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Nota: Una vez iniciada la funcién, puede cambiar la
temperatura o el nivel del grill pulsando ¢ o girando el
selector directamente.

DURACION

S
!

REY

Cuando parpadee el icono‘(‘.’.? en la pantalla, utilice
el selector de ajuste para ajustar el tiempo de coccién
necesario y luego pulse (g) para confirmar.

Si quiere cocinar de forma manual no es necesario
configurar el tiempo de coccién: Pulse (@) para
confirmar e iniciar la funcién.

En este caso, no puede configurar la hora de finalizacion
de la coccién programando un inicio diferido.

Nota: Pulse () para ajustar el tiempo de coccion
establecido: Gire el selector para cambiar la hora y pulse (g)
para confirmar.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION/

INICIO DIFERIDO

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo
de coccioén, podrd retrasar el inicio de la funcién
programando el tiempo final.

Cuando pueda cambiar la hora de finalizacién, la
pantalla mostrard la hora a la que terminara la coccién y
elicono (¥) parpadeara.

(o R [

A4

@]

Si es necesario, gire el selector para configurar la hora a
la que quiere que termine la coccion y pulse [> para
confirmar e iniciar la funcion.

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

Nota: Programar una coccién con inicio diferido deshabilitara
la fase de precalentamiento del horno. El horno alcanzaré la
temperatura deseada de forma gradual, por lo que los tiempos
de coccidn seran ligeramente superiores a los de la tabla de
coccion.

Durante el tiempo de espera, puede usar el selector para
cambiar la hora de finalizacion programada.

Pulse §# o (@ paracambiarlos ajustes de temperaturay
tiempo de coccion. Pulse (g) para confirmar cuando acabe.

Nota: La funcion de inicio retardado no esté disponible para las
funciones Grill y Turbo Grill.

|

. ES
3. ACTIVAR LA FUNCION
Una vez que haya aplicado la configuracién deseada,
pulse [> paraactivar la funcién.

Puede mantener pulsado (') en cualquier momento
para poner en pausa la funciéon que esté activada en ese
momento.

4. PRECALENTAMIENTO

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

precalentamiento.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara
una senal acustica y la pantalla indicara que el horno ha
alcanzado la temperatura establecida.

En ese momento, abra la puerta, introduzca los
alimentos en el horno y cierre para iniciar la coccién
pulsando

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentado puede tener efectos adversos en el
resultado final de la coccion.

Abrir la puerta durante la fase de precalentamiento pondra
en pausa el proceso.

El tiempo de coccion no incluye la fase de precalentamiento.

La temperatura deseada se puede cambiar en cualquier
momento utilizando el selector.

5. FINAL DE COCCION
Sonara una sefal acUstica y la pantalla indicara que la
coccion ha terminado.

Para alargar el tiempo de coccion sin cambiar los ajustes,
gire el selector para programar un nuevo tiempo de
cocciony pulse [> .

FUNCIONES 6™ SENSE

RECUPERACION DE LA TEMPERATURA

Si la temperatura interior del horno baja durante un
ciclo de coccién por tener la puerta abierta, se activara
una funcién especial automaticamente para recuperar la
temperatura original. Mientras se recupere la
temperatura, la pantalla mostrara una animacién en
"serpiente" hasta que se alcance la temperatura.

@

[ "'ﬁ.‘:"c

Whjr/lﬁool



Cuando un ciclo de coccién programado esté en
progreso, el tiempo de coccién aumentara dependiendo
del tiempo que la louerta haya estado abierta para
garantizar un resultado 6ptimo.

. FUNCIONES ESPECIALES
LIMP. AUTOMATICA - LIMP.PIROLITICA

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.

Mantenga a los nifios y a los animales alejados del
horno durante y después (hasta que la habitacion
haya terminado de ventilarse) del ciclo de limpieza
pirolitica.

Retire todos los accesorios del horno antes de activar

la funcién de limpieza pirolitica incluyendo las guias
para los estantes. Si va a instalar el horno debajo de
una encimera, asegurese de que todos los quemadores
o placas eléctricas estén apagados durante el ciclo de
autolimpieza.

Para obtener unos resultados de limpieza 6ptimos,
elimine el exceso de residuos del interior del aparato

y limpie el cristal interior de la puerta antes de usar la
funcion Limp. Pirolitica. Active la funcion Limp.Pirolitica
solamente si el aparato esta muy sucio o desprende mal
olor durante la coccién.

Acceda a las funciones especiales y gire el selector
para seleccionar (del menu. Luego, pulse (g) para
confirmar.

Pulse [> para que empiece de forma inmediata el ciclo
de limpieza o gire el selector para seleccionar el ciclo
corto (ECO).

Pulse [> para iniciar inmediatamente el ciclo de
limpieza, o pulse para establecer el tiempo final/
inicio diferido.

Tras la confirmacién final, el horno iniciard el ciclo de
limpieza y la puerta se bloqueara automaticamente.

La puerta del horno no se puede abrir mientras la
limpieza pirolitica estd en curso: Permanece bloqueada
hasta que la temperatura vuelve a un nivel aceptable.
Ventile la habitacion durante y después del ciclo de
limpieza pirolitica.

Nota: La duracién y la temperatura del ciclo de limpieza no
se pueden programar.

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

La sonda de carne incluida con el horno permite medir
con exactitud la temperatura interna del alimento
durante la coccion. La sonda de carne solamente se
puede utilizar en algunas funciones de cocciéon
(Convencional, Aire forzado , Horno de conveccién,
Turbo Grill , Carne Sexto sentido y Maxi coccién Sexto
sentido).
Es importante situar correctamente
la sonda para obtener los mejores
resultados. Introduzca la sonda
completamente en la parte mas
carnosa, evitando huesos y zonas
de grasa.
En el caso de las aves, la sonda
deberia introducirse de forma
transversal, en el centro de la
pechuga, asegurandose de que la
unta no termine en una zona
ueca. Si la carne tiene distintos
grosores, compruebe que se ha

cocinado correctamente antes de extraerlo del horno.
Conecte la punta de la sonda en el orificio situado en la
pared derecha de la cavidad del horno. Una vez que la
sonda de carne esté conectada a la cavidad del horno,
emitird una sefal acustica y en la pantalla apareceran el
icono y la temperatura programada.

Si la sonda de carne esta conectada durante la selecciéon
de una funcion, la pantalla conmuta al valor de
temperatura por defecto de la sonda de carne.

Pulse @ para iniciar los ajustes. Gire el selector para
programar la temperatura prevista para la sonda de
carne. Pulse (§ para confirmar.

Gire el selector para programar la temperatura del

[
°C
o

=
2N
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interior del horno.

Pulse @ o > para confirmar e iniciar el ciclo de
coccion.

Durante el ciclo de coccidn, la pantalla muestra la
temperatura programada para la sonda de carne.
Cuando la carne alcanza la temperatura Frogramada, el
ciclo de coccidn se detiene y en la pantalla aparece la
palabra «End».

Se puede reanudar el ciclo de coccién desde «End»
girando el selector para ajustar la temperatura prevista
para la sonda de carne como se indica arriba. Pulse (@
o > para confirmary reanudar el ciclo de coccion .
Nota: durante el ciclo de cocciéon con la sonda de carne
puede girar el selector para modificar la temperatura prevista
para la sonda. Pulse ¢ para ajustar la temperatura del
interior del horno.

La sonda de carne se puede introducir en cualquier
momento, incluso durante el ciclo de coccion. En este caso,
sera necesario reprogramar los parametros de la funcion de
coccion.

Si la sonda de carne es incompatible con una funcion, el
horno apagara el ciclo de cocciéon y emitird un sonido de
alerta. En este caso, deberd desconectar la sonda de carne o
pulsar << para configurar otra funcion. El inicio diferido y
la fase de precalentado no son compatibles con la sonda de
carne.

. CIERRE

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado << durante
al menos 5 segundos.

Para desbloquearlo, siga el mismo proceso.

Nota: El bloqueo de teclas también se puede activar mientras
la coccion esté en proceso.

Por motivos de seguridad, puede apagar el horno en
cualguier momento pulsando el boton 1y .

Whjr/lﬁool



CONSEJOS UTILES

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

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

El uso de la funcion «AIRE FORZADO» permite cocinar
al mismo tiempo distintos alimentos que requieran la
misma temperatura (por ejemplo: pescado y verduras),
utilizando estantes diferentes. Retire del horno los
alimentos que requieran menor tiempo de cocciény
deje los que necesiten una coccién mas prolongada.

CARNE

Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente

de Pyrex adecuada al tamano de la pieza de carne

que va a cocinar. En el caso de asados, es conveniente
anadir caldo a la base de la fuente y rociar la carne
durante la coccién para realzar el sabor. Durante esta
operacion se generara vapor. Cuando el asado esté listo,
déjelo reposar en el horno durante 10 o 15 minutos, o
envuélvalo en papel de aluminio.

Cuando desee gratinar carne, elija cortes de carne de
igual grosor para obtener un resultado de coccién
uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren
tiempos de coccion mas prolongados. Para evitar que
la carne se queme por fuera, coloque la rejilla en un
estante inferior para alejarla del grill. Gire la carne en el
segundo tercio del tiempo de coccion. Abra la puerta
con cuidado, ya que puede salir vapor caliente.

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

POSTRES . .
Cocine los postres delicados con la funcion
convencional y en un solo estante.

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

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

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

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

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

PIZZA

Engrase ligeramente las bandejas para que la pizza
tenga una base crujiente. Esparza la mozzarella sobre la
pizza en el segundo tercio del tiempo de coccién.

LEUDAR

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pano
himedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar
esta funcion, el tiempo de fermentacién de la masa

se reduce en un tercio con respecto al tiempo de
fermentacion a temperatura ambiente (20-25 °C). El
tiempo de leudado de una pizza de 1 kg es de alrededor
de una hora.
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TABLA DE COCCION

i TEMPERATURA gTIEMPOCOCCION

NIVEL

RECETA FUNCION PRECALENTAR Q) Min) ¥ ACCESORIOS
= - 170 30-50 2
Bizcochos esponjosos E Si 160 30-50 _\éﬁ
Si 160 30-50 4 1
Tartas rellenas = - 160 - 200 30-85 1i,
r{tﬁnggzazgﬁa?ueso, strudel, tarta de S 160 - 200 3500 J:,._F \“.1‘__._,"’
== - 160 - 170 20-40 3
Galletas / Pastelitos Si 150 - 160 20-40 ;
Si 150 - 160 20-40 4 1
== - 180 - 200 30-40 3
Lionesas Si 180 - 190 35-45 4 1
i 180 - 190 35-45x > 3 1
= i 90 1mo-150 3
Merengues Si 90 130 - 150 _‘__;__,__F ;
Si 90 140-160¢ > 3 T
- 220 - 250 20-40 2.
Pizza (fina, gruesa, focaccia) &) Si 220 - 240 20-40 _\éﬁ ;
Si 220 - 240 25-50% 2 . 3
Pan de molde 0,5 kg > - 180 - 220 50-70 _\éﬁ
Panecillo = . 180 - 220 30-50 3
Pan &) Si 180 - 220 30-60 4 T
Pizza congelada : 0 102 ki’
i 250 10-20 4 T
< Si 180 - 190 45-60 2
.(It-g:tt;ég?/!eargarsas, tartas saladas) &) - 180-190 4>-60 .\“.i_,._, '\---i—---f
Si 180 - 190 45-70+ > 3 1
= i 190 - 200 20-30 3
Volovanes / Canapés de hojaldre Si 180 - 190 20-40 ui; ;
Si 180 - 190 20-40¢ > 3 T
Lasafas, Pasteles = - 190 - 200 40 - 65 ui;
Pasta al horno, Canelones - 190 - 200 25-45 ;ﬂ
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RECETA FUNCION PRECALENTAR TEMP'(E!::’;TURA T'EMP(?W?:;:C'ON v Acg:s‘gf)l-m 05
Cordero/ternera/buey/cerdo 1 kg e - 190 - 200 60 - 90 ;,
Cerdo asado con piel crujiente 2 kg - 170 110 - 150 ;,
Pollo/conejo/pato 1 kg G, - 200 - 230 50-80% 3
Pavo/oca 3 kg < - 190 - 200 90 - 150 u;;
eP:écrg;:lo al horno/en papillote (filetes, @ Si 180 - 200 40 - 60 ;ﬂ
Elgr:wt:tlelsz,acz[agc!;i?waez, berenjenas) X Si 180 - 200 >0-60 '\---2‘-—-"--"
Tostada @ - 3 (Alta) 3-6 N2
Filetes de pescado / Filete @ - 2 (Media) 20 - 30*** -\...4..,- 1;;
ichichas Kebab/Costlas) () - yedilamm 15707 22ent
Pollo asado 1-1,3 kg . 2 (Media) ss-70% 2L 1
Rosbif poco hecho (1 kg) - 2 (Media) 35 - 50** _\é,,,
Pierna de cordero / Jarretes - 2 (Media) 60 - 90** ;,
Papas Asadas - 2 (Media) 35 - 55%* ;,
Verduras gratinadas - 3 (Alta) 10-25 ;,
et Tort o et (1 I R e NP
Lasafnas y carnes Si 200 50 - 120* _\ri__!,. ;,
Carnes y patatas Si 200 45 - 120* _\éﬁ ;,
Pescado y verduras Si 180 30-50 _\ri__!,. ;,
Piezas de carne rellenas asadas - 200 80 - 120* ;,
&grwte?(s),‘:)%l‘lzg,r?oerdero) i 200 >0 - 1207 ;9

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

** Darle la vuelta al alimento en el sequndo tercio de la coccién (si fuera necesario).
*** Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion

Nota: La funcion de Sexto sentido «Tartas dulces» solamente utiliza las resistencias superior e inferior, sin circulacion de aire
forzado. No requiere precalentamiento.

haod Z 4 _—
‘(
- = ™) & X
Convencional Grill Turbo Grill Aire Forzado Horno de conveccion Eco aire forzado
FUNCIONES &, ) =
AUTOMATICAS
Cazuela Carne Maxi Cooking Pan Pizza Tartas dulces
Aerennr N | T f tonnf
ACCESORIOS j
. Bandeja de horno o molde Grasera /'bandeja pastelera . Bandeja con 500 ml de
Rejilla . o bandeja de horno sobre Grasera / bandeja pastelera
sobre rejilla rejilla agua
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

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

las tareas de mantenimiento o
limpieza.

No utilice productos de lavado con
vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

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

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

SUPERFICIES INTERIORES

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

y, a continuacion, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causados por los residuos de los alimentos. Para secar

No utilice estropajos de acero,
estropajos abrasivos ni productos
de limpieza abrasivos/corrosivos,
ya que podrian daiiar las
superficies del aparato.

Utilice guantes protectores.

la condensacion que se haya podido formar debido a

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

« Si hay suciedad persistente en las superficies interiores,
se recomienda activar la funcién de limpieza automatica
para obtener los mejores resultados.

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

ACCESORIOS

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

CAMBIO DE LA BOMBILLA
1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

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

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

Nota: Utilice solo bombillas incandescentes de 25-40W/230V
tipo E-14,T300 °C o bombillas haldgenas de 20-40W/230V
tipo G9, T300 °C. La bombilla que se usa en el aparato estd
disefada especificamente para electrodomésticos y no es
adecuada para la iluminacion general de estancias de una
vivienda (Normativa CE 244/2009). Las bombillas estan
disponibles en nuestro Servicio Postventa.

- Si utiliza bombillas halégenas, no las toque con las manos
desnudas ya que las huellas dactilares podrian dafarlas. No
utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de
la ldmpara.
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EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

1. Para quitar la puerta , dbrala por completo y baje los
estillos hasta que estén en posicion desbloqueada.
. Cierre la puerta tanto como pueda.
Sujete bien la puerta con las dos manos -no la sujete
por el asa.
Simplemente extraiga la puerta continuando cerrandola

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

3. Vuelva a colocar la puerta moviéndola hacia el
horno, alineando los ganchos de las bisagras con su
alojamiento y fijando la parte superior en su
alojamiento.

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

Presione suavemente para comprobar que los pestillos
estan en la posicion correcta.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita los
pasos de arriba: La puerta podria dafarse si no funciona
correctamente.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

. Problema

" El horno no funciona.

. La puerta no se abre.

. En la pantalla aparecerd la letra

- «F» seqguida de un nimero o
letra.

- La pantalla muestra un texto

. poco claro y parece estar rota.

- Posible causa

. Corte de suministro.

- Desconexion de la red
. eléctrica.

Fallo en el bloqueo de la

puerta.

- Ciclo de limpieza en curso.
- Problema de software.

Otro idioma configurado.

- Solucién

- Compruebe que haya corriente eléctrica en la

- red y que el horno esté enchufado a la toma de
. electricidad.

. Apague el horno y vuelva a encenderlo para

. comprobar si se ha solucionado el problema.

- Apague el horno y vuelva a encenderlo para
: comprobar si se ha solucionado el problema.
. Espere a que termine la funciény a que se

- enfrie el horno.

¢ detras de la letra «F».

Péngase en contacto con el Servicio Postventa
mas cercano e indique el nUmero que aparece

Pongase en contacto con el Centro de

- atencion al cliente mas cercano

producto.

+  Usando el cédigo QR

- También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio postventa (Consulte el nimero
de teléfono en el folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio

u Postventa, deberd indicar los codigos que figuran en la placa de caracteristicas de su

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar y informacién adicional
sobre productos mediante alguna de las siguientes formas:

— i u 1 «  Visitando nuestra pagina web docs.whirlpool.eu

[raee— 00000000000 00000 000
=ce

18 [T
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Kiirjuhend

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOL TOOTE
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige oma

seade aadressil www.whirlpool.eu/register

TOOTE KIRJELDUS

A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi
ohutusjuhend.

1. Juhtpaneel
2. Ventilaator

3. Tsirkulaarne kuttekeha
(ei ole ndha)

4. Riiulisiinid

(taseme number on margitud ahju
esikdljel)

Uks

Ulemine kiittekeha/grill

Lamp

Lihatermomeetri sisestuskoht
(kui olemas)

9. ldentimisplaat
(arge eemaldage)

10.Alumine kittekeha

© N o w

(ei ole ndha)
JUHTPANEEL
S” @:
1 23 4 5 6 78 9
1. VASAKPOOLNE NAIDIK 5.POORDNUPP / 6TH SENSE 7. AEG
NUPP Aja voi kiipsetusaja muutmiseks voi
2. VALGUSTUS fsedI? pét’)ra'gjes saﬁblliikudad ik seadmiseks.
Lambi sisse-/véljalllitamiseks. unktsioonide vahel ja seada koiki -
ambl sisse/vaialiiitamisexs parameetreid. Vajutage @ , et 8. KAIVITQS o ] )
3. ON/OFF valida, seada, avada voi kinnitada Funktsioonide kaivitsmiseks ja

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

4, TAGASI
Seadete muutmisel eelmisele
mendtle naasmiseks.

funktsioonid véi parameetrid ja
kaivitada klipsetusprogramm.

6. TEMPERATUUR
Temperatuuri seadmiseks.
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TARVI KUD

REST

: NORGUMISPANN

. KUPSETUSPLAAT

. LIUGSIINID *
© (AINULT MONEL MUDELIL)

LIHATERMOMEETER
(AINULT MONEL MUDELIL)

B

Tarvikute arv voib soltuvalt ostetud mudelist olla erinev.
Muid tarvikuid saab eraldi juurde osta teenindusest.

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

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

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE (KUl ON OLEMAS)
Eemaldage ahjust riiulisiinid ja liugsiinidelt kaitsev plast.
Kinnitage siini Glemine
klamber riiulisoone kiilge ja
libistage see nii kaugele, kui
— see liigub. Laske teine

- klamber alla oma kohta.

=

n

Siini kinnitamiseks likake

klambri alumine osa tugevalt |
~——

vastu riiulisiini. Veenduge, =
et siinid liiguvad vabalt. 1
Korrake toimingut teisel samal
tasemel asuval riiulisiinil.

Pange tahele: Liugsiinid voib
kinnitada Ukskoik millisele
tasemele.

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA UMBERPAIGUTAMINE
. Siinide eemaldamiseks, tostke siine Glespoole ja
tdmmake ornalt alumine osa oma pesast valja: Niud
saate siinid eemaldada.

. Riiulisiinide tagasi paigaldamisel paigutage
koigepealt oma pessa siinide tlemine osa. Hoidke neid
uleval, libistage kuipsetuskambrisse, seejarel laske alla
oma kohale alumises pesas.
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FUNKTSIOONID

TAVAPARANE KUPSETAMINE

Mis tahes tiitipi roogade kiipsetamine ainult ihel
ahjutasandil.

ERIFUNKTSIOONID

GRILL (GRILLIMINE)

Liha, kebabi ja vorstide grillimine, kodgiviljade
gratineerimine voi leiva réstimine. Grillimisel soovitame
asetada liha alla kiipsetusmahlade kogumiseks
nérgumispanni: Paigutage n()r%umispann resti alla
ukskoik millisele tasandile ja valage sinna 500 ml
joogivett.

2 KIIRE EELKUUMUTAMINE

Ahju kiire eelkuumutamine. Kui eelkuumutamine
on |6ppenud valib ahi automaatselt funktsiooni
Tavaparane kipsetamine. Oodake enne toidu
sissepanemist, kuni eelkuumutamine on lI6ppenud.

<2 ) 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 Gihe toidu I6hn voi maitse
kanduks ule teisele.

v TURBOGRILL

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

KONVEKTSIOONKUPSETUS

——J Liha ja taidisega kookide kipsetamiseks,
tdidetud koogiviljade rostimiseks ainult Ghel
ahjutasandil. See funktsioon kasutab 6rna ja hootist
ohuringlust, et takistada toidu kuivamist.

SAASTLIK OHU SUNDRINGLUS*

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

th

=nee J6™M SENSE FUNKTSIOONID

VORMIROOG

See funktsioon valib automaatselt parima
temperatuuri ning kiipsetusviisi pastatoitude
valmistamiseks.

(§{ SOOJASHOID

- Asja kiipsetatud toidu sooja ja krobedana
hoidmine.

LIHA

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

-, KERGITAMINE

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

@ SUUR KUPSETAMINE

XL Funktsioon valib automaatselt parima
kiipsetusreziimi ja temperatuuri suurte lihatiikkide
kiipsetamiseks (lle 2,5 kg). Molemalt kiiljelt Ghtlasema
Eruunistumise saavutamiseks on soovitatav lihatikki

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

m AUTOMAATPUHASTUS - PYRO

Toidupritsmete eemaldamiseks vaga korge
temperatuuriga tstkli abil.
Saadaval on kaks isepuhastuststklit: tdielik tstikkel
(PYRO) ja lihem tsikkel (ECO). Soovitame kasutada
[Ghemat tstklit regulaarselt ja pikemat tstiklit ainult
siis, kui ahi on vdga must.

BREAD

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

PIZZA (PITSA)

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

KOOGID JA MAGUSTOIDUD

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

* Funktsiooni kasutatakse Euroopa Liidu energiatdhususe
deklaratsiooni soovituste kohaselt vastavalt maarusele (EL) nr
65/2014
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SEADME ESMAKORDNE KASUTAMINE

1. MAARAKE AEG
Ahju esimesel sisselllitamisel tuleb maarata kellaaeg.

S
._l
'

‘l-

/) r cn

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

Hakkab vilkuma kahekohaline minutite ndidik.
Keerake nuppu, et maarata diged minutid ja vajutage
kinnitamiseks

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

Véimalik, et parast pikemat voolukatkestust tuleb kellaaeg
uuesti seada.

2, SEADED
Vajadusel saate muute vaikimisi madratud méétuhikuid,
temperatuuri (°C) ja nimivoolu (16 A).

Kui ahi on valjalllitatud, hoidke vahemalt 5 sekundit all

Mo6tihiku valimiseks keerake valikunuppu, seejarel
vajutage kinnitamiseks nuppu (g)

Nimivoolu valimiseks keerake valikunuppu, seejarel
vajutage kinnitamiseks nuppu (g) .

Pange tahele! Ahi on programmeeritud tarbima

elektrit koguses, mis vastab kodusele elektrivorgule,

mille nimivoimsus on suurem kui 3 kW (16 A). Kui teie
majapidamises on voimalik tarbitav véimsus vaiksem, tuleb
seda vaartust vahendada (13 A).

3. AHJU KUUMUTAMINE

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud I6hnu: see on
taiesti tavaparane.

Soovitame enne esimest klipsetamist ahju tihjalt
kuumutada, et eemalduksid véimalikud I6hnad.

Eemalda%(e ahju pealt koik kile- ja pappkatted ja seest
koik tarvikud

Kuumutage ahju umbes tund aega 200 °C juures ja
soovitavalt méne dhuringlust sisaldava funktsiooniga
(nt Sundohk voi Konvektsioonkipsetus).

Funktsiooni digesti kasutamiseks jargige juhiseid.

Pange tdhele: Parast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.

IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. FUNKTSIOONI VALIMINE

Kui ahi on valjalilitatud, kuvatakse ekraanile ainult
kellaaeg. Ahju sisselllitamiseks hoidke all nudpEu OF
Poorake nuppu, et vaadata vasakpoolsel naidikul
saadaval olevaid peamisi funktsioone. Valige (ks ja
vajutage

=

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

— =) D,
2o g =y

P6orake nuppu, et vaadata parempoolsel naidikul
saadaval olevaid alamfunktsioone. Valige (ks ja vajutage
kinnitamiseks

2.FUNKTSIOONI SEADETE MUUTMINE

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid.

Ekraanile kuvatakse jarjekorras seaded, mida saab
muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

Kui ekraanil vilgub ikoon °C/°F, keerake vaartuse

muutmiseks nuppu, ja seejdrel vajutage kinnitamiseks
. Parast seda muutke jargnevaid seadeid (kui on

voimalik).

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

Pange tahele! Kui funktsioon on juba kdimas, saate

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

KESTUS

7
o
4N

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

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

Sellisel juhul ei saa klipsetusaja |[6ppu viitkdivitusega
maarata.

Pange tdhele! Kipsetamise ajal saab maaratud kipsetusaega
muuta nupuga : Keerake nuppu, et muuta tunde ja
vajutage kinnitamiseks (g) -

KUPSETUSE LOPUAJA SEADMINE /

VIITKAIVITUS

Arvukates funktsioonides saab parast kilipsetusaja
madramist kasutada funktsiooni viitkaivitust,
programmeerides kiipsetamise |0petamise aja.

Kui [6puaega on voimalik muuta, kuvatakse ekraanile
eeldatav I6puaeg ja ikoon () vilgub.

.4
P

Vajadusel keerake nuppu, et maarata kiipsetamise
I6puaeg, ning seejarel vajutage kinnitamiseks ja
funktsiooni kaivitamiseks [> .

Pange toit ahju ja sulgege uks: Funktsioon hakkab
toole automaatselt Eérast arvutatud aja moodumist, et
kiipsetamine 16ppeks teie seatud ajal.

Pange tdhelel Kdivitamise viitaja programmeerimisel keelatakse

ahju eelsoojendus. Ahi jouab soovitud temperatuurini aegamisi,

mis tahendab, et kiipsetusaeg voib olla natuke pikem, kui
kUpsetustabelis margitud.

Ooteajal saate seadete nupuga muuta programmeeritud

l6puaega.

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

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

|

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

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

4. EELKUUMUTAMINE

Ménel funktsioonil on ahju eelsoojenduse etapp: Parast
funktsiooni kaivitamist naitab ekraan, et eelsoojendus
on aktiveeritud.

Kui eelsoojendus on 16ppenud, kdlab helisignaal
ja ekraan annab teada, et ahi on joudnud seatud
temperatuurini.

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

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

Kui eelsoojendamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

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

5. KUPSETAMISE LOPP
Koélab helisignaal ja ekraan annab teada, et kiipsetamine
on léppenud.

Kipsetusaja pikendamiseks ilma seadeid muutmata
keerake uue kiipsetusaja seadmiseks nuppu ja vajutage

> -

. 6" SENSE FUNKTSIOONID

TEMPERATUURI TAASTAMINE

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

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

©

[ "'ﬁ.’;°c

4- g )
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Kui programmeeritud kipsetustsiikkel on kdimas,
suurendatakse parima tulemuse tagamiseks
kiipsetusaega vastavalt sellele, kui pikalt uks lahti seisis.

. ERIFUNKTSIOONID
AUTOMAATPUHASTUS - PYRO

Arge puudutage ahju piiroliiisitsiikli ajal.

Hoidke tsiikli PURO ajal lapsed ja loomad eemal ja
arge laske neid ahjule ligi enne, kui ruum on parast
tsukli I6ppu 6hutatud.

Ahjust tuleb enne puhastamist eemaldada koik tarvikud,
sh riiulisiinid. Kui ahi on paigaldatud pliidi alla, siis
veenduge, et kdik poletid ja elektrilised pliidiplaadid
oleksid isepuhastusreziimi ajal valja lilitatud.
Optimaalse puhastustulemuse saavutamiseks
eemaldage enne purolilsifunktsiooni kasutamist
00nsuse sisemusest Ulejadgid ja puhastage siseukse
klaas. Kasutage Pyro-funktsiooni ainult siis, kui ahi on
vaga must voi eritab kiipsetamise ajal halba I6hna.

Liiku?e erifunktsioonide juurde & ja keerake nuppu,
et valida menuust (), seejarel vajutage kinnitamiseks
elementi ()

Vajutage puhastustsiikli kohe kaivitamiseks > voi
keerake nuppu, et valida lihem tstikkel (ECO).

Vajutage elementi [> puhastustsiikli viivitamatuks
kdivitamiseks voi elementi viivitusega l6puaja/
kaivituse seadistamiseks.

Ahjus kaivitub puhastustsiikkel ja uks lukustub
automaatselt.

Pirolitspuhastuse ajal ei saa ahju ust avada: Uks jaab
lukku, kuni temperatuur on langenud ohutule tasemele.
Parast Pyro tsukli kasutamist 6hutage ruumi.

Pange tahele! Puhastustsukli kestust ja temperatuuri ei saa
seadistada.

. LIHATERMOMEETRI KASUTAMINE (KUl ON OLEMAS)

Kaasasolev lihatermomeeter véimaldab kiipsetamise ajal
tapselt moota toidu sisetemperatuuri.
Lihatermomeetrit saab kasutada ainult méne
kiipsetusfunktsiooniga (tavaparane , 6hu sundringlus,
konvektsioonkiipsetus , turbogrill , 6th Sense liha ja 6th
Sense maksiklipsetus).

Suurepadraste valmistamistulemuste
saavutamiseks on vdga oluline
sond Oigesti oma kohale asetada.
L TTLLEN Sisestage sond taielikult liha koige
\ liharikkamasse osasse, valtides
konte ja rasvaseid osi.

Linnuliha puhul tuleb sond
sisestada kiilgsuunaliselt
rinnakuosa keskel, jalgides, et
sondi ots ei satuks tuhja kohta.
Vaga ebaregulaarse paksusega
liha puhul kontrollige enne

ahjust votmist, kas liha on
korralikult valminud. Uhendage termomeetri ots ahju
parempoolses siseseinas asuvasse avasse.

Kui lihatermomeeter on ahjus ihendatud, kélab
helisignaal ja naidikule ilmub ikoon koos
sihttemperatuuriga.

o mhs
-

Kui lihatermomeeter Gihendatakse funktsiooni valimise
ajal, kuvatakse naidikul lihatermomeetri vaikimisi
sihttemperatuur.

Praeguste seadetega kaivitamiseks vajutage nuppu

@ . P66rake nuppu, et seada lihatermomeetri
sihttemperatuur. Kinnitamiseks vajutage & .
P6orake nuppu ahju temperatuuri seadmiseks.

I
°C
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Kinnitamiseks ja kiipsetustsukli kdivitamiseks vajutage
nuppu & voi .

Kipsetustsikli ajal kuvatakse naidikul lihatermomeetri
sihttemperatuur. Kui liha jouab seatud
sihttemperatuurini, kiipsetustsiikkel peatub ja ndidikul
kuvatakse tekst END.

Kipsetustsukli uuesti kaivitamiseks, kui kuvatakse
tekst End, saab nuppu pdorates seada lihatermomeetri
sihttemperatuuri, nagu kirjeldatud eespool.
Kinnitamiseks ja kiipsetustsukli uuesti kaivitamiseks
vajutage vastavalt nuppu & Voi .

Pange tahele! Lihatermomeetrit kasutava klpsetuststikli
ajal saab nuppu pddrates muuta lihatermomeetri
sinttemperatuuri. Ahju temperatuuri seadmiseks vajutage

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

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

. KLAHVILUKK

Klahvide lukustamiseks hoidke vahemalt 5 sekundit all
A4 .

Nuppude avamiseks korrake toimingut.

Pange tahele! Klahviluku saab aktiveerida ka siis, kui
klpsetamine parasjagu kaib.

Ohutuse tagamiseks on véimalik ahi igal ajal vdlja lulitada,
selleks vajutage (1) .
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA
Tabelis on eri toitude kiipsetamiseks sobivaimad
funktsioonid, tarvikud ja tasemed. Kilipsetusaeg
algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid
ei sisalda eelsoojendamiseks kuluvat aega.
Klpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning
soltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.
Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku
seadet ja kui toit ei ole piisavalt kiips, siis kasutage
kérgemaid seadeid. Kasutage kaasasolevaid tarvikuid
ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme
{(a kiipsetusplaate. Kasutada voib ka pureksklaasist ja
eraamilisi ndusid, kuid tuleb meeles pidada, et nende
kasutamisel on kiipsetusajad veidi pikemad.

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE
Kasutades sunddhu funktsiooni, saate kiipsetada
korraga erinevaid samal temperatuuril valmistatavaid
roogasid (nditeks kala ja kdogiviljad), paigutades
toidud erinevatele ahjutasanditele. Votke lihema
kiipsetusajaga road a O{ust vdlja varem ja jatke pikemat
kiipsemist vajavad toidud kauemaks ahju.

MEAT

Liha kiipsetamiseks kasutage sobiva suurusega mis
tahes tutpi ahjuplaate voi pyrex-néusid. Praetiikkide
kiipsetamisel on soovitav ndu pdhja veidi puljongit voi
lihaleent valada ja kiipsetamise ajal sellega liha maitse
tugevdamiseks kasta. Pange tdhele, et selle toimingu
kdigus eraldub aur. Kui praad on valmis, siis laske sellel
ahjus seista 10-15 minutit vo6i mahkige fooliumisse.

Kui soovite liha grillida, valige Uhtlase kiipsetustulemuse
saavutamiseks voimalikult vordse paksusega l6igud.
Vaga paksud tiukid vajavad kiipsemiseks pikemat

aega. Liha valispinna kdrbemise valtimiseks tostke rest
madalamale, et liha asuks grillelemendist kaugemal.
Poorake lihal 2/3 kiipsetusaja moodumisel teine kiilg.
Olge ukse avamisel ettevaatlik, kuna aru valjub ahjust.

Lihaleeme kogumiseks on soovitatav panna otse resti
alla, millele toit on asetatud, nérgumispann, kuhu on

valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage

vett ka klipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD
Kasutage 6rnade magustoitude kiipsetamiseks
tavaparast kiipsetamist tGhel ahjutasandil.

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

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

Mittenakkuvate vormide kasutamisel arge maarige
rasvainega vormi servi, sest siis voib kook kerkida
aartest ebathtlaselt.

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

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

PIZZA (PITSA)

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

KERGITAMINE

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

; ; { TEMPERATUUR | KUPSETUSAEG TASE
RETSEPT FUNKTSIOON EELKUUMUTUS ©C) : (min) JA TARVIKUD
=3 - 170 30-50 2
Kerkinud/biskviitkoogid = Jah 160 30-50 2
Jah 160 30-50 4 1
) _ B 3
Taitega koogid = 160-200 30-85 j—
(juustukook, struudel, dunapirukas) Jah 160-200 35.90 4 1
N - - s R
=3 - 160 - 170 20-40 3
Kiipsised / vdikesed koogid Jah 150 - 160 20-40 3
Jah 150 - 160 20 -40 41
=3 - 180 - 200 30- 40 3
Tuuletaskud Jah 180 - 190 35-45 4 1
Jah 180-190 35-45¢+ > 3 1
= Jah 90 110- 150 3
Meringues (Besee) Jah 90 130 - 150 _\__f;__,__,_ !
o 0 w52 1
. 220-250 20 - 40 2
Pitsa (6huke pohi, paks pohi, Py 4 1
plaadipirukas) & Jah 220-240 20-40 .
& Jah 220-240 25-50+ > .3 1
Saiapits 0,5 kg = - 180-220 50-70 2
Viike sai = - 180-220 30-50 3
Sai 2 Jah 180-220 30-60 4 ]
2
- 250 10-20
Siigavkiilmutatud pitsa — 2 1
Jah 250 10-20 4
= Jah 180-190 45-60 2
Pikantsed saiakesed : ’y 4 1
(juurviljapirukas, lahtine plaadipirukas) : Y Jah 180 - 190 45 - 60 AR, AR
Z Jah 180-190 45-70+ > 3 T
= Jah 190 - 200 20 -30 3
Volovanid / lehttainast kiipsised Jah 180 - 190 20-40 4 1
Jah 180-190 20-40¢ > 3 T
Lasanje / lahtised pirukad = - 190-200 4065 3
Kiipsetatud makaroniroad / 3
taidetud makaronitorud ) 190-200 25-45 J

VVhHﬁﬁxﬂ




ET

. TEMPERATUUR = KUPSETUSAEG TASE
RETSEPT FUNKTSIOON | EELKUUMUTUS c) (min) JATARVIKUD
. s 3
Lammas/vasikas/veis/siga 1 kg s - 190 - 200 60 - 90 : :
Krobeda kamaraga seapraad 2 kg - 170 110 - 150 , 2 |
T, 3
Kana/kiiiilik/part 1 kg 2 - 200 - 230 50-80** | :

. 2
Kalkun/hani 3 kg & - 190 - 200 90-150 Ll
Kiipsetatud kala / kala 3
kiipsetuspaberis @ Jah 180 - 200 40 - 60 , |
(fileed, terve)

Taidetud aedvili = 2
(tomatid, suvikdrvitsad, baklazaan) Jah 180 - 200 30-60 N
Rostleib ja -sai ™) : 3 (kbrge) 3-6 "D
Kalafileed/-steigid @ - 2 (keskmine) 20 - 30%** a..ﬁ..F 1 3r
2-3

Vorstid/kebab/ribi/kotletid @ - (keskmine - 15 - 30%** .‘,,,5,,,,. 1 4r

koérge)
Grillkana 1-1,3 kg - 2 (keskmine) 55-70** -\..g..,- 1 ! f
Poolkiips loomalihapraad 1 kg - 2 (keskmine) 35 - 50** -\...i—...,-
Lambakoot / -jalg - 2 (keskmine) 60 - 90** \ 3 |
Ahjukartulid - 2 (keskmine) 35 - 55%* , 3 |
Koogiviljagratdaan - 3 (korge) 10-25 \ 3 |
Terve so6gikord: Puuviljakook Y : 5 3 1
(tase 5)/lasanje (tase 3)/liha (tase 1) Jah 190 40-120% R A L
Lasanje ja liha Jah 200 50 - 120* ,\é, \ ! |
Liha ja kartulid Jah 200 a5-120¢ A 1
Kala ja kéogivili Jah 180 30-50 a1
Taidetud praad . 200 80-120* 3 |
Lihaldigud 3
(ktidlik, kana, lammas) ) 200 50- 120 —

* Arvestuslik ajakulu. Toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.
**Vajadusel poodrake toit Umber pdrast 2/3 klpsetusaja moodumist.

*** Keerake toitu poole kilipsetusaja mdéddudes.

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

See e vaja eelkuumutust.

vow — —_—
= il &
FUNKTSIOONID T .
”avapara|.1e Grill Turbo Grill Sunddhk Konvektsioonkilipsetus  Saastlik sundohk
kipsetamine
= < > =3
AUTOMAATFUNKTSIOONID s K Koogid i
Vormiroog Liha L.J.ure 09956 Bread (Leib) Pizza 0og! .Ja
kiipsetamine magustoidud
S N | I oo
TARVIKUD o i
Ahjuplaat v6i koogivorm . Norgumls?'ann./ Nérgumispann / Nérgumispann 500 ml
Traatrest . kipsetusplaat voi ahjuplaat .
restil restil kipsetusplaat veega
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SEADME HOOLDAMINE JA
PUHASTAMINE

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

Arge kasutage aurupuhasteid.

VALISPIND

- Puhastage valispindu ainult niiske mikrokiudlapiga.
Kui see on vdga must, lisage paar tilka neutraalse pH-ga
puhastusvahendit. Lopetage puhastamine kuiva lapiga.
« Arge kasutage abrasiivseid vdi s6ovitavaid
uhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks
ogemata seadme pinnaga kokku puutuma, plihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPIND

- Parast iga kasutust laske ahjul jahtuda ja seejarel
puhastage (soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe) ning
eemaldage véimalikud toidujadgid ja -plekid. Suure
niiskusesisaldusega toitude kiipsetamisel tekkinud

Arge kasutage traatvilla,
abrasiivseid puhastusvahendeid
ega abrasiivseid/sodvitavaid
puhastusvahendeid, kuna need
voivad seadme pindu kahjustada.

Kandke kaitsekindaid.

kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult maha
jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kdsnaga.

+ Kui seadme sisepindadel leidub raskestieemaldatavat
mustust, soovitame parima tulemuse jaoks kasutada
automaatpuhastusfunktsiooni.

« Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

TARVIKUD

Leotage tarvikuid pdrast kasutamist pesuvees, hoides
neid kinni pa'aIapEidega, juhul kui need on veel
kuumad. Toidujadke saab kergesti eemaldada pesuharja
véi svammiga.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE
1. Eemaldage ahi vooluvérgust.

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

3. Uhendage ahi uuesti elektrivérku.

Pange tahele! Kasutage ainult hddglampe 25-40 W / 230

V, tilp E-14,T300°C, voi halogeenlampe 20-40 W / 230V,
tUlp G9, T300°C. Seadmes kasutatav lambipirn on loodud
spetsiaalselt kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade Gldiseks
valgustamiseks (EU maarus nr 244/2009). Pirnid on saadaval
teeninduses.

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

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

. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.
Votke uksest mélema kaega kovasti kinni — arge hoidke
seda kdepidemest.
Ukse eemaldamiseks liikake seda edasi kinni, tdommates

samal ajal Ulespoole, kuni see oma pesast lahti tuleb.
Pange uks pehme pinna peale thele kiiljele maha.

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

ET

4. Laske uks alla ja seejarel avage taielikult.
Langetage lukustid algasendisse tagasi. Veenduge, et
need liiguvad l6puni alla.

5. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks
juhtpaneeliga Uhel joonel. Kui pole, korrake
Ulalkirjeldatud toiminguid: Kui uks ei liigu korralikult,
voib see viga saada.
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RIKKEOTSING

Probleem - Véimalik pohjus Lahendus
Ah| ei toota. Voqukatkestus Kontrollige , kas vool on olemas ja kas ahi on
: . Vooluvorgust lahti - vooluvor u iihendatud.

- Uhendatud. - Lulitage ahi valja ja uuesti sisse, et naha, kas

: viga pusib.

Ukse luku viga. Lilitage seade valja ja uuesti sisse, et naha, kas
. Puhastusprotsess pooleli. : viga pusib. Oodake, kuni funktsioon Iopebja
: - ahi maha jahtub.

- Uks ei avane.

Ekraanil on kuvatud taht F ja Tarkvara viga. Votke Gihendust Idhima teenindusega ja 6elge
selle jarel number véi taht. neile F-tahele jargnev number.

Ekraanil on ebasela;(e tekstja Teine keelekomplekt. Votke Ghendust Idhima teenindusega.
- see ndib olevat kat

Eesklrjad standarddokumentatsiooni ja toote lisateabe leiate jargmiselt:
Kiilastage meie veebilehte docs.whirlpool.eu
QR-koodi kasutamine
Teise voimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt
telefoninumbrit garantiikirjas). Kui vétate ihendust miiligijargse teenindusega, siis teatage
neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.
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Pikaopas

KIITOS SIITA, ETTA OSTIT WHIRLPOOL-TUOTTEEN
Tdyden tuen saamiseksi on tuote rekisterditava

osoitteessa www.whirlpool.eu/register

TUOTEKUVAUS

A Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen kayttoa.

1. Kayttopaneeli
2. Puhallin

3. Pyored lammitysvastus
(ei nakyvissa)

4. Hyllykkoohjaimet
(taso osoitetaan uunin edessa)

. Luukku
. Ylempi lampovastus/grilli
Valo

. Paistomittarin asetuskohta
(mallikohtainen varuste)

© N O u

9. Tunnistekilpi
(ald poista)

10.Alempi lampovastus
(ei ndkyvissa)

KAYTTOPANEELI

1 23 4 5 6 78 9
1. VASEN NAYTTO 5.PYORONUPPI / 6TH SENSE 7. AIKA
-PAINIKE Kaytetadn kellonajankqsettamiseen
2.VALO Valitsinta kaantamall selaillaan tai muuttamiseen seka
Sytyttdd ja sammuttaa lampun. toimintoja seka saadetaan kaikki kypsennysajan saatamiseen.
sennysparametrit. Painamalla 8. KAYNNISTA
3. VIRRANKATKAISU valitaan, asetetaan, avataan .

Kytkee uunin paalle ja pois paalta
seka keskeyttaa aktiivisen toiminnon
milloin tahansa.

4. TAKAISIN
Palaa edelliseen valikkoon asetuksia
konfiguroitaessa.

ja vahvistetaan toimintoja tai
Earametreja seka kaynnistetaan
ypsennysohjelma.

6. LAMPOTILA
Kdytetaan lampaotilan asettamiseen.

Whjr/lﬁool

Kaytetaan toimintojen
kdynnistamiseen seka asetusten
vahvistamiseen.

9. OIKEA NAYTTO



TARVIKKEET

RITILA

. UUNIPANNU

. LEIVINPELTI

© LIUKUKISKOT *
© (VAIN JOISSAKIN
: MALLEISSA)

PAISTOMITTARI
(VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)

N

Varusteiden maard vaihtelee ostetun mallin mukaan.
Muita lisévarusteita voi hankkia erikseen huoltopalvelusta.

RITILAN JA MUIDEN TARVIKKEIDEN ASETTAMINEN
Aseta ritila vaakatasossa liu'uttamalla sitd kannattimia
pitkin. Varmista, etta korotettu reuna osoittaa ylospain.

Muut tarvikkeet, kuten uuniﬁannu ja leivinpelti,
laitetaan paikalleen samoin kuin ritilakin.

LIUKUKAPPALEIDEN KIINNITTAMINEN (JOS NAMA
SISALTYVAT TARVIKKEISIIN)

Irrota kannattimet uunista ja irrota liukukappaleiden
suojamuovi.

Kiinnita liukukiskon ylempi
Pidike hyllykkéohjaimeen ja
i

— menee. Laske toinen pidike
- paikalleen.

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

Huomaa: Liukukiskot voidaan kiinnittéa mille tasolle tahansa.

u’uta sita niin pitkalle kuin se

KANNATTIMIEN IRROTTAMINEN JA KIINNITTAMINEN
. Poista hyllykkéohjaimet nostamalla niita ylos ja
vetamalla sitten kevyesti alaosa pois paikaltaan: Nyt
hyllykkdohjaimet voidaan irrottaa.

. Laita hyllykk6ohjaimet takaisin asettamalla ne
ensin ylemmalle paikalleen. Pida niita ylhaalla samalla
liu'uttaen ne kypsennysosastoon ja laske ne sitten
alemmalle paikalleen.
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TOIMINNOT

PERINTEINEN

Minka tahansa ruokalajin kypsentaminen vain
yhdella tasolla.

GRILLI

Grillaa pihvit, kebabit tai makkarat, kypsentaa
vihannekset gratinoimalla tai paahtaa leipaa. Lihaa
grillattaessa suosittelemme kayttamaan uunipannua
valuvien nesteiden kerdaamiseksi: Aseta pannu mille
tahansa ritilan alla olevalle tasolle ja lisaa 500 ml
juomakelpoista vetta.

<2\ KIERTOILMA
&)

Erilaisten (enintdan kolme) useilla tasoilla
olevien saman kypsennyslampétilan vaativien ruokien
samanaikaiseen valmistukseen. Tata toimintoa voidaan
kayttaa eri ruokien valmistukseen ilman, etta tuoksut
siirtyvat ruokalajista toiseen.

PERINTEINEN LEIVONTA

——/ Lihan kypsentamiseen, taytetta sisaltavien
leivonnaisten leipomiseen seka taytettyjen
vihannesten paistamiseen ainoastaan yhdella tasolla.
Tama toiminto kayttaa ajoittaista, hellavaraista ilman
kierratystd, joka estaa ruoan liiallista kuivumista.

6™ SENSE -TOIMINNOT

PASTARUOKA
Tama toiminto valitsee automaattisesti
L)astaruoille parhaiten sopivan lampatilan ja
ypsennystavan.

LIHA

Tama toiminto valitsee automaattisesti lihalle
parhaiten sopivan lampatilan ja kypsennystavan. Tama
toiminto kdaynnistaa ajoittain tuulettimen alhaisella
nopeudella; tarkoituksena on estaa ruoan liiallista
kuivumista.

@ ISOT LIHAPALAT

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

LEIPA

Tama toiminto valitsee automaattisesti
kaikentyyppisille leiville parhaiten sopivan lampétilan
ja kypsennystavan.

g PIZZA

Tama toiminto valitsee automaattisesti
kaikentyyppisille pizzoille parhaiten sopivan
[ampatilan ja kypsennystavan.

KAKUT

Tama toiminto valitsee automaattisesti
kaikentyyppisille leivonnaisille parhaiten sopivan
[ampdatilan ja kypsennystavan.

ERIKOISTOIMINNOT

2 NOPEA ESIKUUMENNUS

Uunin nopea esikuumennus. Kun esikuumennus
on paattynyt, uuni valitsee automaattisesti toiminnon
" H H ” . s . .

Perinteinen”. Odota esikuumennuksen paattymista
ennen kuin laitat ruoan uuniin.

wov) TURBO GRILLI

Grillaa isot lihapalat (koivet, paahtopaisti,
broileri). Suosittelemme kayttdmaan uunipannua
valuvien nesteiden kerdaamiseksi: Aseta pelti mille
tahansa ritilan alla olevalle tasolle ja lisaa 500 ml
juomakelpoista vetta. Paistinvarrasta (jos varusteena)
voidaan kdyttaa taman toiminnon kanssa.

SAASTO KIERTOILMA*
&

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

i LAMPIMANAPITO

- S3ilyta juuri kypsennetyt ruoat kuumana ja
rapeana.

. KOHOTUS

' Makeiden ja suolaisten taikinoiden optimaalinen
kohotus. Kohotustuloksen takaamiseksi toimintoa

ei saa kaynnistaa, jos uuni on viela kuuma edellisen
kypsennysjakson jaljilta.

@ AUTOMAATTINEN PUHDISTUS -
PYROLYYSIPUHDISTUS

Poistaa paistoroiskeet erittdin korkeassa
lampotilassa toimivalla jaksolla.
On mahdollista valita kaksi eri itsepuhdistusjaksoa:
koko jakso (PYRO) tai lyhyt jakso (ECO - saasto).
Suosittelemme kayttaman no?eampaa jakso
saannollisin valiajoin ja tdaydellista jaksoa vain, kun uuni
on erittain likainen.

*Toimintoa kdytetddn viitteena energiatehokkuutta
koskevassa ilmoituksessa asetuksen (EU) N:o 65/2014
mukaisesti
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LAITTEEN ENSIMMAINEN KAYTTO

1. ASETA AIKA
Kun kytket uunin paalle ensimmaisen kerran, on tehtava
kelloasetukset.

s =
\\- | —
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Kaksi tunteja tarkoittavaa merkkia alkaa vilkkua: Aseta
tunnit nuppia kaantamalla ja vahvista painamalla

Kaksi minuutteja tarkoittavaa merkkia alkaa vilkkua:
Aseta minuutit nuppia kaantamalla ja vahvista
painamalla

Huomaa: Jos haluat vaihtaa kellonajan mydhemmin, paina
® ja pidé sitd painettuna vahintaan sekunnin ajan uunin

ollessa sammutettuna ja toista ylla olevat vaiheet.

Sinun on ehka asetettava aika uudelleen pitkdn sahkokatkon

jalkeen.

2. ASETUKSET

Tarvittaessa voit vaihtaa oletusasetukset lampétilan

mittayksikon (°C) ja nimellisvirran osalta (16 A).

Uunin ollessa sammutettuna paina §¢ ja pida sita
painettuna vahintaan 5 sekunnin ajan.

\
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Valitse mittayksikko kdaantamalla valintanuppia ja
vahvista se sitten painamalla

Valitse nimellisvirta kaantamalla valintanuppia ja
vahvista se sitten painamalla (g) .

Huomaa: Uuni on ohjelmoitu kayttdmaan sahkdvirtaa tasolla,
joka sopii kodin sahkoverkkoon, jonka luokitus on enemman
kuin 3 kW (16 A): Jos kodin sahkoverkon teho on alhaisempi,
sinun on laskettava kyseistd arvoa (13 A).

3. LAMMITA UUNI

Uudesta uunista voi vapautua hajuja, jotka ovat jaaneet
siihen valmistuksen aikana: tdma on tdysin normaalia.
Taman vuoksi ennen ruokien kypsennysta
suosittelemme lammittamaan uunia tyhjana, jotta
poistetaan mahdolliset hajut.

Poista mahdollinen suojapahvi tai kalvo uunista ja poista
myds kaikki sen sisalla olevat varusteet.

Lammitad uunia 200 °C:ssa noin tunnin ajan ja kdyta
mieluiten ilmankierrolla varustettua ohjelmaa (esim.
"Kiertoilma" tai "Perinteinen leivonta”).

Aseta toiminto oikein ohjeita noudattamalla.

Huomaa: Suositellaan tuulettamaan huone laitteen
ensimmaisen kayton jalkeen.

PAIVITTAINEN KAYTTO

1. VALITSE JOKIN TOIMINTO

Kun uuni on sammutettuna, ainoastaan aika nakyy
naytolla. Kytke uuni paalle painamalla (1) ja pitamalla
sita painettuna.

Tarkeimmat kdytettavissa olevat toiminnot saadaan
nakyviin vasemmalle naytélle kaantamalla nuppia.
Valitse niista yksi ja paina

=

Jos haluat valita alitoiminnon (silloin kun niita on),
valitse ensin paatoiminto, vahvista sitten painamalla
ja mene toimintovalikkoon.

-

Kaytettavissa olevat alitoiminnot saadaan nakyviin
oikealle ndytolle kaantamalla nuppia. Valitse niista yksi
ja vahvista painamalla

2. TEE TOIMINNON ASETUKSET

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa
sen asetuksia.

Naytolla nakyvat jarjestyksessa asetukset, joita voit
muuttaa.

LAMPOTILA/GRILLIN TASO

P
>

s lmins
i [

Kun naytolla vilkkuu °C/°F-kuvake, vaihda arvo nuppia
kdaantaen, vahvista sitten painamalla ja jatka
edelleen seuraavien asetusten muuttamista (jos
mahdollista).

Voit my0s asettaa grillitason (3 = korkea, 2 = keski, 1 =
matala) samaan aikaan.
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Huomaa: Toiminnon kdynnistyttyd voit muuttaa lamp0&tilaa
tai grillitasoa painamalla f§¢ tai kdéntamalla suoraan
nupista.

KESTO

"
0
77N

Kun kuvake ¢ vilkkuu naytéll3, aseta haluamasi
kypsennysaika saatonupista ja vahvista sitten
painamalla (g) .

Kypsennysaikaa ei ole pakollista asettaa, jos haluat

seurata kypsennysta manuaalisesti: Vahvista painamalla
ja kaynnista toiminto.

Tassa tapauksessa et voi asettaa kypsennyksen

loppumisaikaa ohjelmoimalla viivastetyn kaynnistyksen

(ajastus).

Huomaa: Voit sdataa kypsennyksen aikana asetettua
kypsennysaikaa painamalla ) : Muuta tunnit nuppia
kddntamalld ja vahvista painamalla (g) .

KYPSENNYKSEN PAATTYMISAJAN ASETTAMINEN/
VIIVASTETTY KAYNNISTYS

Monissa toiminnoissa on kypsennysajan asettamisen
jalkeen mahdollista viivastaa toiminnon kaynnistymista
ohjelmoimalla sen paattymisaika.

Kun paattymisajan muuttaminen on mahdollista,
naytolla nakyy kellonaika, jona toiminnon odotetaan
loppuvan, kuvakkeen () vilkkuessa.

(o R [

U

3

Tarpeen vaatiessa aseta kypsennyksen haluttu
paattymisaika nuppia kaantamalla, vahvista sitten
painamalla [> ja kdynnista toiminto.

Laita ruoka uuniin ja sulje luukku: Toiminto kdynnistyy
automaattisesti sen jalkeen, kun on kulunut laskettu
aika, joka tarvitaan siihen, etta kypsennys paattyy
asetettuna ajankohtana.

Huomaa: Kypsennyksen viivastetyn kdynnistysajan
ohjelmoiminen sulkee pois kaytdsta uunin
esikuumennusvaiheen. Uuni saavuttaa haluamasi lampaétilan
vaiheittain, minka vuoksi kypsennysajat ovat hieman
kypsennystaulukossa lueteltuja pitempid.

Odotusaikana voit kayttda nuppia ohjelmoidun
paattymisajan muuttamiseen.

Lampdtilan ja kypsennysajan asetuksia muutetaan painamalla
B -tai O -painiketta. Vahvista lopuksi painamalla (g) .

Huomaa: Toiminnon alkamisviive ei ole kaytettavissa grilli- ja
turbogrillitoiminnoissa.

|

. FI
3. AKTIVOI TOIMINTO
Kun olet tehnyt haluamasi asetukset, aktivoi toiminto
painamalla > .

Voit keskeyttda parhaillaan kdynnissa olevan toiminnon
milloin tahansa painamalla (B, ja pitamalla sita
painettuna.

4, ESIKUUMENNUS

Joihinkin toimintoihin kuuluu uunin esikuumennusvaihe:
Kun toiminto on kaynnistynyt, ndytto ilmoittaa, etta
esikuumennusvaihe on kaynnistynyt.

Kun tama vaihe on paattynyt, kuuluu danimerkki ja
naytto osoittaa, etta uuni on saavuttanut asetetun
[ampotilan.

Avaa nyt luukku, laita ruoka uuniin, sulje luukku ja aloita
kypsennys painamalla

Huomaa: Jos ruoka asetetaan uuniin ennen kuin esikuumennus
on paattynyt, se saattaa vaikuttaa negatiivisesti lopulliseen
kypsennystulokseen.

Luukun avaaminen esikuumennusvaiheen aikana aiheuttaa
sen keskeytymisen.

Kypsennysaikaan ei sisally esikuumennusvaihetta.

Voit aina muuttaa lampdtilaa, jonka haluat saavuttaa, nuppia
kayttamalla.

5. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN
Kuuluu aanimerkki ja naytto ilmoittaa, etta kypsennys
on paattynyt.

Voit pidentaa kypsennysaikaa asetuksia muuttamatta
valitsemalla uuden kypsennysajan nuppia kadntden ja
painamalla sitten [> .

. 6" SENSE -TOIMINNOT

LAMPOTILAN PALAUTTAMINEN

Jos uunin sisdlla oleva lampétila laskee kypsennysjakson
aikana luukun avaamisen vuoksi, kaynnistyy
automaattisesti erityistoiminto, joka palauttaa
alkuperdisen lampétilan.

Lampotilan palauttamisen aikana ndytolla nakyy
“kaarme”-animaatio kunnes asetettu lampdtila on
saavutettu.

©
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Ohjelmoidun kypsennysjakson ollessa kdynnissa
kypsennysaikaa pidennetaan luukun avausajan
mukaisesti parhaiden kypsennystulosten takaamiseksi.

. ERIKOISTOIMINNOT
AUTOMAATTINEN PUHDISTUS - PYROLYYSIPUHDISTUS

Alé koske uuniin pyrolyysipuhdistusjakson aikana.
Pida lapset ja eldiimet kaukana uunista
pyrolyysipuhdistusjakson aikana ja sen jalkeen
(kunnes huone on tuuletettu).

Poista kaikki varusteet uunista ennen
pyrolyysipuhdistustoiminnon kdynnistamista,
mukaan lukien hyllykkéohjaimet. Jos uuni on
asennettu keittotason alle, on varmistettava, etta
kaikki ﬁolttimet tai sahkolevyt on sammutettu, kun
itsepundistustoiminto on kaynnissa.

Optimaalisten puhdistustulosten saamiseksi on
liiallinen lika poistettava uunitilasta ja luukun sisdlasi
puhdistettava ennen Pyro-toiminnon kayttamista. Kayta
pyrolyysipuhdistustoimintoa ainoastaan, jos laite on
erli(tt;'a'in likainen tai tunnet ikavaa hajua kypsennyksen
aikana.

Avaa erikoistoiminnot & ja valitse valikosta () nuppia
kaantamalla. Vahvista sitten painamalla (g) .

Kaynnista puhdistusjakso vilittémasti painamalla >
1(:ai ké;énné nuppia, jos haluat valita lyhyemman jakson
ECO).

Paina [> , jos haluat kdynnistad puhdistusjakson
heti, tai paina éD ,Los haluat asettaa paattymisajan/
ajastetun kdynnistyksen.

Uuni aloittaa puhdistusjakson ja luukku

lukkiutuu automaattisesti. Uunia ei voida avata
yrolyysipuhdistuksen ollessa kdynnissa: Se pysyy
ukittuna, kunnes lampatila palautuu hyvaksyttavalle

tasolle. Tuuleta huonetta pyrolyysipuhdistuksen aikana

ja sen jdlkeen.

Huomaa: Puhdistusjakson kestoa ja lampdtilaa ei voida sdatda.

. PAISTOMITTARIN KAYTTAMINEN (JOS SELLAINEN ON)

Toimitetulla paistomittarilla pystytadan mittaamaan
ruoan tarkka sisalampétila kypsennyksen aikana.
Paistomittaria saadaan kdyttaa ainoastaan tietyissa
kypsennystoiminnoissa (Perinteinen , Kiertoilma,
Konvektiouuni, Turbogrilli, 6th Sense Liha ja 6th Sense
Maxicooking (Isot Lihapalat)).
On hyvin tarkeaa sijoittaa
paistomittari oikeaan kohtaan,
i jotta saadaan parhaat tulokset.
LD Tyonna mittari kokonaan lihan
: paksuimpaan kohtaan siten, etta se
ei koske luita ja rasvaisia osia.
Lintupaisteihin mittari tydnnetaan
oikkisuunnassa rintaosan
eskelle varmistaen, etta karki
ei jaa onttoon kohtaan. Jos
lihakappaleen paksuus vaihtelee
merkittavasti, tarkista, etta se on
kyEsynyt kunnollisesti, ennen kuin
poistat sen uunista. Kytke paistomittarin pda reikaan,
joka on uunin sisustan oikeassa seindssa.

Kun paistomittari on kytketty uunin sisaseindan, kuuluu
aanimerkki ja naytolla nakyvat kuvake seka haluttu
lampotila.

Jos paistomittari kytketdan toiminnon valinnan aikana,
ndytto vaihtaa oletusasetuksena olevaan paistomittarin
haluttuun lampétilaan.

Aloita asetusten tekeminen painamalla @ . Aseta
paistomittarin haluttu lampatila nuppia kaantamalla.
Vahvista painamalla (&

Aseta uunin sisalampotila nuppia kaantamalla.

I
°C
o

=
2N

fl

sleo
B

Vahvista asetukset ja kdaynnista kypsennysjakso
painamalla @ tai > .
Kypsennysjakson aikana naytolla nakyy paistomittarin
haluttu lampétila. Kun liha saavuttaa asetetun
!lélizmglfjtilan, kypsennysjakso paattyy ja ndytolla lukee
nd”.

Jos haluat kdynnistaa kypsennyksen uudelleen kohdasta
“End”, nuppia kaantamalla voit saataa paistomittarin
haluttua Faimpétilaa ylla kerrotulla tavalla. Painamalla

tai [> vahvistat asetukset ja kdynnistat
kypsennysjakson uudelleen.
Huomaa: paistomittarin kanssa suoritettavan
kypsennysjakson aikana on mahdollista muuttaa
paistomittarin haluttua lampdtilaa nuppia kdadantamalla. Sdada
uunin sisdlampdétila painamalla 8 .
Paistomittari voidaan kytked paikalleen milloin hyvansa,
myds kypsennysjakson aikana. Tdssd tapauksessa on
kypsennystoiminnon parametrit asetettava uudelleen.
Jos paistomittari ei ole yhteensopiva toiminnon kanssa,
uuni kytkee kypsennysjakson pois paalta ja kuuluu
halytysadanimerkki. Tassa tapauksessa on paistomittarin
kytkentd irrotettava tai on painettava << jonkin
toisen toiminnon asettamiseksi. Viivastetty kdynnistys ja
esikuumennusvaihe eivadt sovi yhteen paistomittarin kanssa.
. PAINIKELUKITUS
Painikkeet lukitaan painamalla <9 ja pitamalla sita
painettuna vahintaan 5 sekunnin ajan.

Nappaimistolukko avataan suorittamalla toimenpide
uudelleen.

Huomaa: Painikelukitus voidaan kdynnistad myos
kypsennyksen ollessa kaynnissa.

Turvallisuussyista uuni voidaan kytked pois paalta milloin
tahansa painamalla (ly .
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HYODYLLISIA OHJEITA

KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja taso,
joita voidaan kayttaa erityyppisille ruoille. Paistoaika
alkaa siita hetkesta, jolloin ruoka laitetaan uuniin.

Aika ei sisalla esikuumennusta (mikali se on vaadittu).
Kypsennyksen lampatilat ja ajat ovat viitteellisia ja ne
rilppuvat ruoan madrasta ja kaytettavien varusteiden
tyypista. Kdyta ensin alhaisimpia suositeltuja asetuksia
ja jos lopputulos ei vastaa odotuksia, siirry korkeampiin
asetuksiin. Ké?/té toimitettuja varusteita ja mieluiten
tummia metallisia vuokia ja uunipelteja. Voit kayttaa
my0s pyrex- tai keramiikkavuokia ja -varusteita, mutta
muista, etta talloin paistoajat ovat hieman pidempia.

ERI RUOKIEN KYPSENNYS SAMANAIKAISESTI
Toiminnolla “Forced Air” on mahdollista kypsentaa
samanaikaisesti saman kypsennyslampdtilan vaativia
ruokia (esimerkiksi kalaa ja vihanneksia), eri tasoilla.
Ota lyhyemman paistoajan vaativat ruoat pois uunista
ensin ja jatka pidemman ajan vaativien ruokien
kypsentamista.

LIHA
Voit kayttaa kaikenlaisia pelteja tai pyrexvuokia
ﬁaistettavan lihan koon mukaisesti. Paistia varten on
yva lisata astian pohjalle lihalienta ja kostuttaa lihaa
kypsennyksen aikana. Se antaa my0s lisaa makua.
Huomaa, ettd taman toiminnon aikana syntyy hoyrya.
Kun paisti on kypsa, anna sen levata uunissa viela 10-15
minuuttia tai kaari liha alumiinifolioon.

Kun grillaat lihapaloja, valitse yhtd paksuja paloja, jotta
ne kypsyvat tasaisesti. Hyvin paksut lihapalat vaativat
Eidemmén kypsennysajan. Aseta ritila alemmalle tasolle

auemmaksi grillivastuksesta, jotta pinta ei pala. Kddnna
lihaa, kun kypsennysajasta on kulunut kaksi kolmasosaa.
Avaa luukku varovasti, silla sisalta tulee hoyrya.

Ruoasta tippuvien nesteiden kerdaamiseksi on ritilan alle
suositeltavaa asettaa uunipannu, jossa on puoli litraa
vettd. Lisaa vetta tarvittaessa.

JALKIRUOAT
Paista huolellista paistamista vaativatﬂ'élkiruoat
perinteiselld toiminnolla yhdella tasolla.

Kayta tummia metallisia paistopannuH'a ja laita ne aina
uunin mukana toimitetun ritilan paalle. Kun paistat
useammalla tasolla, valitse kiertoilmatoiminto ja laita
kakkuvuoat ritildiden paalle eri kohtiin, jotta ilma
paasee kiertamaan hyvin.

Tarkista kohoavan kakun kypsyys puutikulla tydontamalla
ie kakun keskelle. Jos tikkuun ei tartu taikinaa, kakku on
ypsa.

Jos kaytat paistopannuja, joissa on tarttumaton
pinnoitus, ala voitele vuokaa, silla talloin kakku ei kohoa
valttamatta tasaisesti reunoilta.

Jos leipomus “paisuu” leivonnan aikana, kayta

seuraavalla kerralla alhaisempaa lampétilaa; voisit

myos vahentaa lisattdvan nesteen maaraa tai sekoittaa

taikinaa varovaisemmin.

Jalkiruoat, joissa on runsaasti nestetta sisaltava tayte tai

kuorrutus 8kuten esim. juustokakku tai hedelmapiirakat),

on hyva paistaa toiminnolla Perinteinen leivonta. Jos

kakun pohja jaa lilan kosteaksi, paista kakku seuraavalla

kerralla alemmalla tasolla ja ripottele taikinapohjan
aalle korppujauhoja tai keksinmuruja ennen taytteen
isdamista.

PITSA

Voitele pellit kevyesti, jotta pizzan pohja paistuu

rapeaksi. Levita mozzareIIaH’uustoa pizzan paalle, kun

2/3 kypsennysajasta on kulunut.

RISING (KOHOTUS)

Taikina on suositeltavaa peittad kostealla liinalla ennen

uuniin laittamista. Talla toiminnolla kohotusaika on noin

kolmanneksen lyhyempi kuin huoneenlammassa (20-25

;C)Hgizzan kohotusaika on noin yksi tunti 1 kg:n taikinaa
ohden.
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KYPSENNYSTAULUKKO

; ; © LAMPOTILA | KYPSENNYSAIKA TASO
RESEPTI TOIMINTO ESIKUUMENNUS. °C) : (Min.) JA VARUSTEET
=3 : 170 30-50 2
Nostatetut kakut / sokerikakut E Kylla 160 30-50 _\éﬁ
Kyl 160 30-50 4 1
) ~ B 3
Taytetyt kakut ' ) = 160 - 200 30-85 —
(juustokakku, struudeli, omenapiiras) Kylli 160 — 200 3590 _\m4|__._,"’. ““.1|__._,"F
=3 - 160 - 170 20 - 40 3
Pikkuleivat / Pienet kakut Kyll3 150 - 160 20 - 40 3
Kylla 150 - 160 20 -40 4]
=3 - 180 - 200 30 - 40 3
Tuulihatut Kylla 180 - 190 35-45 4 1
— ) 5 3 1
Kyll3 180 - 190 35-45¢ > 3
= Kylla 90 110 - 150 3
Marengit Kylla 90 130-150 4 1
Kylla 90 140-160% > 3 1
. 220 - 250 20 - 40 2
Pizza (ohut, paksu, focaccia) 6() Kylla 220 - 240 20-40 _\éﬁ 1
Kyl 220 - 240 25-50+ > 3
Leipé, limppu 05 kg =~ . 180 - 220 50-70 2
Pieni leipi =) ; 180 - 220 30 - 50 3
Leipa 2 Kylla 180 - 220 30-60 4 1
. 250 10 - 20 2
Pakastepizzat — 7 1
Kyl 250 10-20 4
— ) 2
= Kylla 180 - 190 45-60 2
Suolaiset piiraat v . 4 1
(kasvispiiras, juustopiiras) Y Kylla 180 - 190 45 - 60 A, AFR
Kylla 180 - 190 a5-70¢ > 3 1
= Kylla 190 - 200 20-30 3
Vannikkeet/voitaikinapasteijat Kylla 180 - 190 20 - 40 4
l_j jp S
Kyl 180 - 190 20-40¢ > 3 T
. 3
Lasagne/laatikot = - 190 - 200 40 - 65
. : 3
Uunipasta/cannelloni - 190 - 200 25-45
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RESEPTI TOIMINTO ESIKUUMENNUS. LAM(':?)T"‘A KyPs Tm:x)SA'KA i V;RASSTEET

I1.al1<rg;\paanliha / vasikka / nauta / sika NI ) 190-200 60 - 90 é
Kamarallinen porsaanpaisti 2 kg - 170 110 - 150 ;,
Kana / kani / ankka 1 kg < - 200 - 230 50-80% 3
Kalkkuna / hanhi 3 kg G, : 190 - 200 90-150 2,
{unikala / folioon kaaritty = Kylla 180 - 200 40-60 >,
-(I;g)r%taeattyitf xei?'a'aktrr‘;:(ss;?,tmunakoisot) Kylla 180 - 200 50-60 '\~-2“—-"--"
Paahtoleipa @ - 3 (korkea) 3-6 .\,_ﬁ_,,.
Kalafileet / viipaleet ™) : 2 (keski) 20-300 A3

: e . % % 2-3 %
]!\gflht?i;\aat{)lill?\?i‘;artaat/g""Ikylkll @ ) E(koerskkeia_) 15-30%%% 2 . Livr
Paistettu broileri 1-1,3 kg - 2 (keski) 55 - 70** P LLL
Paahtopaisti, raaka 1 kg - 2 (keski) 35 - 50%* _\é,_
Lampaan reisi/potka - 2 (keski) 60 - 90** ;,
Uunissa paistetut perunat - 2 (keski) 35 - 55%* ;,
Vihannesgratiini - 3 (korkea) 10-25 ;,
Kokonainen atera:Hedelmatorty i 0w 2
Lasagne jaliha Kylla 200 50 - 120% _\é,_ ;,
Liha ja perunat Kyl 200 45-1200 &1
Kala & Vihannekset Kylla 180 30-50 _\._%,_ ;,
Taytetyt paistit - 200 go-120* 3
(Fl’glnti,,ltkglnt; Ilz;lr:wamas) ) 200 >0 - 120 ;9

* Arvioitu aika: ruoat voidaan ottaa uunista eri aikoina henkildkohtaisista mieltymyksista riippuen.
**Kdanna ruokaa, kun kypsennysajasta on kulunut 2/3 (jos tarpeen).
*** Kaanna ruokaa kypsennyksen puolivalissa

Huomaa: 6th Sense "Kakut”-toiminnossa kdytetddn ainoastaan yla- ja alaldmmitysvastuksia, ilman kiertoilmaa. Se ei vaadi
esikuumennusta.

haod Z 4 _—
‘(
TOIMINNOT @ @ & =X
Perinteinen Grilli Turbogrilli Kiertoilma Perinteinen leivonta Saasto Kiertoilma
AUTOMAATTISET & ©z] > =
TOIMINNOT
Pastaruoka Liha Maxi Cooking Leipa Pizza (Pizza) Kakut
Aueernr N | I S
TARVIKKEET Uunipelti tai kakk k Uuni / leivinpelti tai Uuni j 500 ml
Ritila unipe I.él,. a“ uvuoka un|p.annu' e|vmpe ! a Uunipannu/uunivuoka unlpannu,Jg§sa m
ritilalla uunipeltiritilan paalla vettd
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HUOLTO JA
PUHDISTUS

Varmista, ettd uuni on jaahtynyt,
ennen kuin aloitat huolto- tai
puhdistustoimenpiteet.

Al3 kédyta hoyrypuhdistimia.

ULKOPINNAT

- Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos
Finta on kovin likainen, voit kdyttaa vettd, johon on
isatty muutama pisara pesuainetta, jonka pH-arvo on
neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla.

- Al kdyta syovyttavia tai hankaavia puhdistusaineita.

Jos tallaista ainetta pdasee vahingossa kosketukseen
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla
mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

« Anna uunin jadhtya jokaisen kdyttokerran jalkeen
ja puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa viela
ieman lammin; ndin saat pois ruoasta jdaneet tahrat

Ala kayta terasvillaa,
hankaussienia tai hankausaineita/
syovyttavia puhdistusaineita,
koska ne saattavat vaurioittaa
laitteen pintaa.

Kayta suojakasineita.

ja roiskeet. Kuivaa runsaasti vetta sisaltavien ruokien
ypsennyksesta syntynyt kosteus antamalla uunin
jaahtya kokonaan ja pyyhi se sitten liinalla tai sienella.
- Jos sisdpinnoilla on pinttynytta likaa, on suositeltavaa
kayttaa automaattista puhdistustoimintoa parhaiden
puhdistustulosten saamiseksi.
« Uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen
helpottamiseksi.

VARUSTEET

Huuhtele varusteet astianpesuaineliuoksessa kayton
jalkeen ja kasittele niita uunikintailla, jos ne ovat viela

uumia. Ruoantdhteet voidaan poistaa harjalla tai
sienella.

LAMPUN VAIHTAMINEN
1. Kytke uuni irti sdhkoverkosta.

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

3. Kytke uuni sahkoverkkoon.

Huomaa: Kayta vain hehkulamppuja 25-40 W/230 ~ V tyypit
E-14,T300°C tai halogeenilamppuja 20-40 W/230 ~ V tyyppi
G9, T300°C. Tuotteessa kaytetty lamppu on suunniteltu
erityisesti kodinkoneita varten eika se sovellu yleiseen
huonevalaistukseen (EY:n asetus N:o 244/2009). Lamppuja on
saatavissa huoltopalvelusta.

- Jos kdytetaan halogeenilamppuija, éla kasittele niitd paljain
kdsin, koska sormenjdljet voivat vahingoittaa niita. Ald

kdyta uunia ennen kuin valon suojus on asetettu takaisin
paikalleen.
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LUUKUN IRROTTAMINEN JA KIINNITTAMINEN

1. Poista luukku avaamalla se kokonaan ja laskemalla
ﬁarmistimia, kunnes niiden lukitus vapautuu.

« Sulje luukkua niin paljon kuin voit.
Ota tukeva ote luukusta molemmilla kasilla — ala pida
siita kiinni vain yhdella kadella.
Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen sulkemista

ja vetamalla sita samalla yléspain, kunnes se vapautuu
paikaltaan. Laita luukku sivuun asettaen sen pehmealle
pinnalle.

3. Aseta luukku takaisin liikkuttamalla sitd uunia kohden
ja linjaamalla saranoiden koukut niiden paikalleen ja
varmistamalla ylempi osa paikalleen.

4. Laske luukkua ja avaa se sitten kokonaan.
Laske salvat alkuperaisille paikoilleen: Varmista, etta
lasket ne taydellisesti alas.

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

Whj;lﬁool



VIANETSINTA

. Ongelma ~ Mahdollinen syy Korjaus

Uuni ei toimi. Sahkdokatkos. Tarkista, ettd verkossa on jannite ja ettd uuni on

: - Kytkeytynyt irti - kytketty verkkoon. ?
- verkkovirrasta. . Kytke uuni pois paalta ja uudelleen paalle ja

- tarkista, onko vika poistunut.

. Luukku ei avaudu.  Vika luukun lukossa. . Sammuta uuni ja kytke se uudelleen padlle
: - Puhdistusjakso kdynnissa.  nahdaksesi, toistuuko hairié. Odota, etta
' - toiminto pdattyy ja uuni jaahtyy.

Naytolle tulee “F"-kirjain ja jokin = Ohjelmistossa on ongelma. = Ota yhteys lahimpaan huoltopalvelupisteeseen
numero tai kirjain. ja ilmoita “F"-kirjaimen perdssa oleva numero.

Nayton teksti on epdselvaa ja Toinen kieli asetettu. Ota yhteytta lahimpadn asiakkaiden

naytto vaikuttaa olevan rikki. jalkimarkkinapalvelukeskukseen.
P — P
Hi-=|H Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisatiedot ovat

saatavissa osoitteesta:

«  Verkkosivustolta docs.whirlpool.eu
Kayttamalla QR-koodia
Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteytta asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). Kun
otat yhteytta asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit.

Whjr/lﬁool
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Guide rapide I FR

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL ,

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

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

www.whirlpool.eu/register

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commande
2. Ventilateur

3. Elément chauffant rond
(invisible)

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

5. Porte

6. Elélrlnent de chauffage supérieur/
gri
7. Ampoule

8. Point d'insertion de la sonde a
viande (le cas échéant)

9. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

10.Elément chauffant inférieur
(invisible)

PANNEAU DE COMMANDE

1
1. ECRAN AFFICHAGE GAUCHE

2. ECLAIRAGE
Pour allumer/éteindre I'ampoule.

3. ON/OFF
Pour allumer ou éteindre le four, et
pour interrompre une fonction.

4. RETOUR
Pour retourner au menu précédent
lors de la configuration des réglages.

23 4 5 6 78

5.BOUTON ROTATIF / BOUTON
6TH SENSE

Tournez pour sélectionner les
fonctions et régler tous les
paramétres de cuisson. Appuyer
sur @ pour sélectionner, régler,
accéder ou confirmer des fonctions
ou paramétres et éventuellement

démarrer le programme de cuisson.

6. TEMPERATURE
Pour régler la température.

Whjr/lﬁool
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7. HEURE
Pour régler ou changer le temps, et
régler le temps de cuisson.

8. AU DEMARRAGE

Pour lancer les fonctions et
confirmer les réglages.

9. ECRAN AFFICHAGE DROIT



ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE

. PLAQUE DE CUISSON

GRILLES COULISSANTES *
: (UNIQUEMENT DANS
: CERTAINS MODELES)

SONDE A VIANDE R
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

GO

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du modeéle
acheté. Il est possible d'acheter séparément d'autres
accessoires aupres du Service apres-vente,

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique horizontalement en la
glissant sur les supports de grille, en veillant a ce que le
cOté avec le bord relevé soit placé vers le haut.

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

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES (SELON LE
MODELE)

Enlever les supports de grille du four et enlever la
protection de plastique des grilles coulissantes.

Attachez I'agrafe supérieure
de la grille coulissante au
support de grille et glissez-la
= aussi loin que possible.

" Abaisser l'autre agrafe en

> place.

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

Veuillez noter : Les grilles

coulissantes peuvent étre installées au niveau de votre choix.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

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

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

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

FONCTIONS SPECIALES

GRIL

Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des
saucisses, faire gratiner des légumes et griller du pain.
Pour la cuisson de la viande, nous vous conseillons
d'utiliser une léchefrite pour recueillir les jus de
cuisson : Placez la leéchefrite, contenant 500 ml d'eau, sur
n'importe quel niveau sous la grille.

CHALEUR PULSEE
\&/) Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux

(trois maximum) de différents aliments nécessitant la
méme température de cuisson. Cette fonction peut
étre utilisée pour cuire différents aliments sans que les
odeurs ne soient transmises de I'un a l'autre.

4 PRECHAUFFAGE RAPIDE

Pour préchauffer le four rapidement. Une
fois la phase de préchauffage terminée, le four
va automatiquement sélectionner la fonction «
Convection naturelle ». Attendre la fin du préchauffage
avant d'y placer les aliments.

v 1 TURBO GRIL

Pour rotir de grosses pieces de viande (cuisses,
rosbif, poulet). Nous vous conseillons d’utiliser une
lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez la
lechefrite, contenant 500 mIJd’eau, sur n‘importe quel
niveau sous la grille. Le tournebroche (selon le modéle)

peut étre utilisé avec cette fonction.

CONVECTION FORCEE

——) Pour la cuisson de la viande, les gateaux avec
garniture, ou des rotis farcis aux légumes sur un seul
niveau. Cette fonction utilise une circulation d'air
délicate et intermittente pour éviter que les aliments
ne s'assechent trop.

th

<ie ) FONCTIONS 6™ SENSE

RAGOUT

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour les pates.

@ VIANDES

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode
de cuisson pour la viande. Cette fonction active de
facon intermittente le ventilateur a basse vitesse pour
empécher les aliments de trop sécher.

ECO CHALEUR PULSEE*

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

{§¢ MAINTIEN AU CHAUD

< Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

. LEVEE

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

-INETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO
Pour éliminer les éclaboussures produites

@ CUISSON GROSSE PIECE

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

lors de la cuisson en utilisant un cycle a tres haute
température.

Deux cycles de nettoyage automatique sont
disponibles : un cycle complet (nettoyage PYRO) et
un c%/cle plus court (ECO). Nous vous recommandons
d'utiliser le cycle plus court a intervalles réguliers et le

cycle complet seulement lorsque le four est tres sale.

PAIN

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour tous les types de pain.

g PIZZA

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour tous les types de pizza.

é GATEAUX

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour tous les types de gateau.

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration
d'efficacité énergétique conformément au Reglement (UE) n°
65/2014
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UTILISER LAPPAREIL POUR LA PREMIERE FOIS

1. REGLER L'HEURE
Vous devez régler I'neure lorsque vous allumez I'appareil
pour la premiere fois.

s =
\\- | —
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Les deux chiffres de I'heure clignotent : Tournez le bouton
pour régler I'heure et appuyez sur pour confirmer.

Les deux chiffres des minutes clignotent. Tournez le
bouton pour régler les minutes et appuyez sur

pour
confirmer.

Veuillez noter : Pour changer I'heure plus tard, appuyez sur
pour au moins une seconde alors que le four est éteint,
et répétez les étapes décrites plus haut.

Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite d'une panne de
courant prolongée.

2.REGLAGES

Au besoin, vous pouvez changer les unités de mesure par
défaut, la température (°C), et le courant nominal (16 A).

Avec le four éteint, appuyez sur §# pour au moins 5
secondes.

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner 'unité
de mesure, puis appuyez sur (§) pour confirmer.

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner le
courant nominal, puis appuyez sur (g) pour confirmer.

Veuillez noter : Le four est programmé pour consommer

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

3. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant de
la fabrication : ceci est parfaitement normal.

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.

Enlevez le carton de protection ou le film transparent du
four et enlevez les accessoires de l'intérieur.

Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure, de
préférence utilisant une %nction avec circulation d'air
(p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Air Brassé »).

Suivez les instructions pour régler la fonction
correctement.

Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir
utilisé I'appareil pour la premiére fois.

UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Lorsque le four est éteint, seul I'heure est affichée a
I'écran. Appuyez sur () pour allumer le four.

Tournez le bouton pour afficher les principales fonctions
disponibles sur I'écran de gauche. Sélectionnez une
fonction et appuyez sur C%

=

Pour sélectionner une sous-fonction (selon le modéle),
sélectionnez la fonction principale et appuyez ensuite sur
pour confirmer et accéder au menu de la fonction.

~, =D << (D _
= & S = (% =

Tournez le bouton pour afficher les sous-fonctions
disponibles sur I'écran de droite. Sélectionnez une
fonction et appuyez sur pour confirmer.

2. REGLER UNE FONCTION

Apres avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages.

L'écran affiche en séquence les réglages qui peuvent
étre changés.

TEMPERATURE/NIVEAU DE LA GRILLE

Lorsque le voyant °C/°F cligfnote a I'écran, tournez le
bouton pour changer la valeur, appuyez ensuite sur

pour confirmer et modifier les reglages suivants
(lorsque possible).
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Vous pouvez aussi régler le niveau du grill (3 = élevé, 2 =
normal, 1 = bas) en méme temps.

Veuillez noter : Une fois la fonction en cours, vous pouvez

changer la température ou le niveau du gril en appuyant sur
§# ousimplement en tournant le bouton.

DUREE
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Lorsque le voyant & clignote a I'écran, utilisez le
bouton de réglage pour régler le temps de cuisson
désiré, et appuyez ensuite sur (g) pour confirmer.

Vous n'avez pas a régler le temps de cuisson si vous avez
I'intention de gérer [a cuisson manuellement : Appuyer
sur pour confirmer et lancer la fonction.

DansCe cas, vous ne pouvez pas régler la fin de la
cuisson en programmant un départ différé.

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en
cours de cuisson en appuyant sur @ :Tournez le bouton
pour régler I'heure et appuyez sur (g) pour confirmer.

REGLAGE DE L'HEURE DE FIN DE CUISSON /

DEPART DIFFERE

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le
temps de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage de
la fonction en programmant I'heure de fin de cuisson.
Lorsque vous pouvez changer le temps de fin de
cuisson, I'écran affiche I'heure prévue de la fin de la
cuisson pour la fonction, et le voyant () clignote.

M
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Au besoin, tournez le bouton de réglage pour régler

I'heure de fin de cuisson désirée, appuyez ensuite sur
pour confirmer et lancez la fonction.

Placez les aliments dans le four et fermer la porte : La

fonction démarre automatique apres une période de

temps déterminée pour que la cuisson se termine au

moment désiré.

(2. 210D

Veuillez noter: La programmation d'un délai pour le début de la
cuisson désactive la phase de préchauffage. Le four va
atteindre la température désirée graduellement, ce qui signifie
que les temps de cuisson vont étre Iégerement plus longs que
ceux indiqués sur le tableau de cuisson. Pendant la période
d'attente, vous pouvez utiliser le bouton pour changer le
temps de fin de cuisson programmée.

Appuyez sur [# ou () pour changer la température et le
temps de cuisson. Appuyez sur (g) pour confirmer lorsque
vOous avez terminé.

Veuillez noter: Le démarrage différé de la fonctionnalité n'est
pas disponible pour les fonctions Grill et Turbo-grill.

|
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3. ACTIVER LA FONCTION
Une fois que vous avez terminé les réglages, appuyez
sur [> pour lancer la fonction.

Vous pouvez appuyer sur ® atout moment pour
interrompre la fonction en cours.

4. PRECHAUFFAGE

Certaines fonctions ont une phase de préchauffage
: Une fois la fonction lancée, I'écran confirme que la
phase de préchauffage est aussi activée.

Une fois cette phase complétée, un signal sonore et
I'écran indiquent que le four a atteint la température
désirée.

A ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments dans
le four, refermez la porte et commencez la cuisson en
appuyant sur

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson.

La phase de préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la
porte durant le processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase de
préchauffage.

Vous pouvez toujours changer la température désirée en
utilisant le bouton.

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

Pour prolonger le temps de cuisson sans changer les
réglages, tournez le bouton pour choisir un nouveau
temps de cuisson et appuyez sur > -

.FONCTIONS 6 SENSE

RETABLISSEMENT DE LA TEMPERATURE

Sila température a l'intérieur du four diminue lors du
cycle de cuisson a cause de l'ouverture de la porte,
une fonction spéciale s'active automatiquement pour
rétablir la température initiale.

Pendant que la température se rétablie, I'écran affiche
I'image d'un «serpent » jusqu'au rétablissement de la
température réglée.
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Pendant que le cycle de cuisson programmée est en
cours, le temps de cuisson sera réduit en tenant compte
le temps pendant lequel la porte a été ouverte dans le
but d'obtenir les meilleurs résultats.

. FONCTIONS SPECIALES
NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

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

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

Enlevez tous les accessoires du four avant de lancer la
fonction de nettoyage Pyro. Si le four est installé sous
une table de cuisson, assurez-vous que les braleurs ou
les plaques électriques sont éteints pendant le cycle
d'auto-nettoyage.

Pour des résultats de nettoyage optimums, enlevez les
résidus en excés a l'intérieur de la cavité et nettoyez la
vitre de la porte intérieure avant d'utiliser la fonction
Pyrolyse. Utilisez la fonction Pyro seulement si le four
est tres sale ou s'il dégage de mauvaises odeurs lors de
la cuisson.

Accédez les fonctions spéciales " et tournez le bouton
pour sélectionner (£ a partir du menu, appuyez ensuite
sur (§) pour confirmer.

Appuyer sur > pour immédiatement lancer le cycle
de nettoyage ou tourner le bouton pour sélectionner le
cycle court (ECO).

Appuyez sur > pour lancer immédiatement le cycle
de nettoyage, ou appuyez sur (§) pour régler I'héure de
fin/départ différé.

Le four commencera le cycle de nettoyage et la porte

sera automatiquement verrouillée.

La porte du four ne peut Fas étre ouverte pendant le

nettoyage pyrolytique : Elle reste verrouillée jusqu'a

ce que la température atteigne un niveau acceptable.

éérez la piece pendant et apres avoir utilisé le cycle
yro.

Veuillez noter : La durée et la température du cycle de
nettoyage ne peuvent pas étre réglées.

. UTILISATION DE LA SONDE A VIANDE (LE CAS
ECHEANT)

La sonde a viande fournie permet de mesurer la
température interne exacte des aliments pendant la
cuisson.
La sonde a viande est autorisée uniquement dans
certaines fonctions de cuisson (Traditionnel, Chaleur
pulsée, Convection forcée, Turbo Grill, 6th Sense Viandes
et 6th Sense Maxicooking ).
Il est tres important de bien placer
la sonde pour obtenir des résultats
de cuisson parfaits. Insérer la sonde
LT totalement dans la partie la plus
ulpeuse de la viande, en évitant
es os et les parties grasses.
Pour la volaille, la sonde doit étre
insérée sur les c6tés, au milieu de la
oitrine, en veillant a ce que le
Bout de la sonde n'aboutisse pas
dans une partie creuse. Si
I'épaisseur de la viande est
irréguliére, controler qu'elle est

cuite correctement avant de la retirer du four. Brancher
I'extrémité de la sonde dans le trou situé sur la paroi
droite de la cavité du four. Quand la sonde a viande est
insérée dans la cavité du four, un signal sonore est
activé et I'écran présente l'icone et la température a
atteindre.

Si la sonde a viande est insérée pendant la sélection
d'une fonction, I'écran passe a la température cible par
défaut de la sonde a viande.

Appuyez sur pour démarrer les réc_:flages. Tournez le
bouton pour régler la température cible de la sonde a
viande. Appuyez sur (§ pour confirmer.

Tournez le bouton pour régler la température de la

[
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cavité du four,

Appuyez sur & ou [> pour confirmer et démarrez le
cycle de cuisson.

Pendant le cycle de cuisson, I'écran affiche la
température cible de la sonde a viande. Quand la viande
atteint la température cible établie, le cycle de cuisson
s'arréte et I'écran affiche « End ».

Pour redémarrer le cycle de cuisson a partir de « End

», en tournant il est possible d'ajuster la température
cible du thermomeétre cible comme indiqué ci-dessus.
Appuyez sur (§ ou pour confirmer et redémarrer
le cycle de cuisson.

Veuillez noter : pendant le cycle de cuisson avec une

sonde a viande, il est possible de tourner pour changer la
température cible de la sonde & viande. Appuyez sur 8
pour ajuster la température de la cavité du four.

La sonde a viande peut étre insérée a n'importe quel
moment, méme pendant un cycle de cuisson. Dans ce cas,
il est nécessaire de régler de nouveau les parametres de la
fonction de cuisson.

Si la sonde a viande est incompatible avec une fonction,

le four éteint le cycle de cuisson et émet un signal sonore
d'alerte. Dans ce cas, débrancher la sonde a viande ou
appuyez sur << pour régler une autre fonction. Le
démarrage différé et la phase de préchauffage ne sont pas
compatibles avec la sonde a viande.

. VERROUILLAGE DES TOUCHES

Pour verrouiller les touches, appuyez sur 49 pour au
moins 5 secondes.

Répétez pour déverrouiller le clavier.

Veuillez noter : Le verrouillage peut aussi étre activé pendant
la cuisson.

Pour des raisons de sécurité, la fonction peut étre éteinte en
tout temps en appuyant sur (ly .
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CONSEILS UTILES
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COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires,
et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents
types d'aliments. Les temps de cuisson commencent

au moment de l'introduction du plat dans le four

et ne tiennent pas compte du préchauffage (s'il est
nécessaire). Les températures et temps de cuisson sont
approximatifs et dépendent de la quantité d’aliments

et du type d'accessoire. Pour commencer, utilisez les
valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments

ne sont pas assez cuits, augmentez-les. Utilisez les
accessoires fournis, et de préférence des moules a
gateau en métal foncés et des plats de cuisson. Vous
pouvez aussi utiliser des plaques et accessoires en pyrex
ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson
seront sensiblement plus longs.

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME TEMPS

La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire
simultanément plusieurs aliments nécessitant la méme
température de cuisson (par exemple : poisson et
légumes), sur différentes grilles. Enlevez les aliments qui
demandent moins de cuisson et laissez dans le four les
aliments qui ont besoin de plus de cuisson.

VIANDE

Utilisez n'importe quel type de plat de cuisson ou plat
en pyrex adapté a la taille du morceau de viande a cuire.
Pour les rétis, il est conseillé d'ajouter du bouillon au
fond du plat et d’arroser la viande pendant la cuisson
pour la rendre plus savoureuse. Veuillez noter que de la
vapeur est produite durant cette opération. Lorsque le
roti est prét, laissez-le reposer dans le four pendant 10 a
15 minutes ou enveloppez-le dans du papier aluminium.

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez des
morceaux de la méme épaisseur pour obtenir une
cuisson uniforme. Les morceaux de viande tres épais
demandent un temps de cuisson plus long. Pour éviter
que la viande ne brule a I'extérieur, abaissez la grille
pour éloigner les aliments du gril. Retournez la viande
aux deux tiers de la cuisson. Au moment d'ouvrir la
porte, faites attention a la vapeur chaude qui s'échappe.

Nous vous conseillons de placer une lechefrite avec un
demi-litre d'eau directement en dessous de la grille sur
laquelle la viande est placée pour recueillir le jus de
cuisson. Ajoutez de |'eau si nécessaire.

DESSERTS _ _
Cuisez les patisseries sur une seule grille avec la fonction
convection naturelle.

Utilisez des moules a gateau en métal foncé et toujours
les placer sur la grille métallique disponible. Pour cuire
sur plusieurs grilles, sélectionnez la fonction Chaleur

ulsée et décalez la position des moules a gateaux sur
es grilles, afin de favoriser une circulation optimale de
I'air chaud.

Pour contréler si un gateau est cuit, introduisez un cure-
dent en bois au centre du gateau. Si le cure-dent en
ressort sec, le gateau est cuit.

Si vous utilisez des moules antiadhésifs, ne beurrez pas
les bords; le gateau pourrait ne pas lever de maniére
homogene sur les bords.

Si le gateau « retombe » durant la cuisson, sélectionnez
une température inférieure la fois suivante. Vous pouvez
également réduire la quantité de liquide ou mélanger la
pate plus délicatement.

Pour les desserts avec une garniture moelleuse (comme
les gateaux au fromage ou les tartes aux fruits) utilisez
la fonction « Convection forcée ». Si le fond du gateau
est trop humide, abaissez la grille et saupoudrez le fond
avec de la chapelure ou des giscuits émiettés avant
d’ajouter la garniture.

PIZZA

Graissez légérement les plaques pour obtenir une pizza
avec une pate croustillante. Répartissez la mozzarella sur
la pizza aux deux tiers de la cuisson.

LEVEE

Il est conseillé de couvrir la pate avec un linge humide
avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le temps
de levage de la pate diminuent d'environ un tiers par
rapport aux temps de levage a température ambiante
(20 - 25 °Q). Le temps de levage pour la pizza est
d'environ une heure pour une pate de 1 kg.
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TABLEAU DE CUISSON

TEMPS DE

-y . TEMPERATURE NIVEAU
RECETTE FONCTION PRECHAUFFER °C) Cl(lll\:lsn())N ET ACCESSOIRES
2
= - 170 30-50 =
Gateaux a pate levée/Génoise E Oui 160 30-50 _‘._.2|_;._,._F
Gateauxfourrés =3 - 160 - 200 30-85 .3
(gateau au fromage, strudel, tarte aux —
pommes) Oui 160 - 200 35-90 4 1
=3 - 160 - 170 20 - 40 3
Cookies / Petits gateaux Oui 150 - 160 20 - 40 3
Oui 150 - 160 20 -40 4]
== - 180 - 200 30 - 40 3
Chouquettes Oui 180 - 190 35-45 _‘_fl‘_;__,__'_ !
Oui 180 - 190 35-45x > 3 1
= Oui 90 10-150 3
Meringues Oui 90 130-150 4 1
Oui 90 140-160¢ > 3 ]
- 220 - 250 20 - 40 2
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) & Oui 220 - 240 20-40 qéF !
2 Oui 220 - 240 25-50+ 2, . 3 1
Pain 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 2
Petit pain = ; 180 - 220 30- 50 3
Pain &) Oui 180 - 220 30-60 4 !
- 250 10 - 20 2
Pizza surgelée — 2 1
Oui 250 10-20 2+
= Oui 180 - 190 45-60 2
Tourtes Y : 4 1
(tourte aux légumes, quiche et tarte) XY Oui 180 - 190 45-60 s A i
Oui 180 - 190 a5-70¢+ > 3 T
= Oui 190 - 200 20- 30 3
— Y . 4
Vol-au-vent/Feuilletés Oui 180 - 190 20-40
Oui 180 - 190 20-40¢ > 3 1
3
Lasagnes/Flans - 190 - 200 40-65
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TEMPS DE

RECETTE FONCTION PRECHAUFFER TEMP:E'Z’;TURE Cl:,l\:isr‘?N ET A?é‘égg\gIRES
Pates au four/Cannellonis = - 190-200 25-45 3
Agneau/veau/boeuf/porc 1 kg - 190 - 200 60 - 90 ;,
Roti de porc avec grattons 2 kg - 170 110 - 150 ‘i,
Poulet/lapin/canard 1 kg s - 200 - 230 50 - 80 ** ;,
Dinde/oie 3 kg < - 190 - 200 90-150 2,
epr?tiise?)on au four / en papillote (filet, @ Oui 180 - 200 40 - 60 ;}
E;grgn‘grtgse,scg%rrggttes, aubergines) Oui 180 - 200 30-60 '\---2‘-—-"--"
Pain grillé ™) - 3 (Elevé) 3-6
Filets de poisson/steaks @ - 2 (Medium) 20 - 30*** -\..ﬁ..,- 1;;
ﬁgx&s:fsél::bab/cétes levées/ @ ) 2- I-?a(mg)y - 15-30%%% > kivr
Poulet réti 1-13 kg . 2 Medium)  55-70% .2, 1
Rosbif saignant 1kg - 2 (Medium) 35 - 50** _\é,,,
Gigot d’agneau/jarrets - 2 (Medium) 60 - 90** ;,
Pommes de terre réties - 2 (Medium) 35 - 55%* ;,
Gratin de légumes - 3 (Elevé) 10-25 ;,
e S s agmas (rvcs. Jiande  oui 190 20-1200 S, 30,
(niveau 1) z
Lasagnes & Viandes Oui 200 50 - 120* _\._é!,, ;,
Viandes et pommes de terre Oui 200 45 - 120* .\é,,, ;,
Poisson & légumes Oui 180 30-50 _\._é,, ;,
Rétis farcis - 200 go-1200 3,
Hiorcesuotde viandes : 00 s0-10n 3

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.

*** Tourner les aliments a mi-cuisson

Veuillez noter : La fonction GATEAUX 6th Sense utilise les éléments chauffants supérieur et inférieur uniquement, sans
circulation de chaleur pulsée. Elle n'a pas besoin de préchauffage.

Grille métallique

vow Z 4 —

= i @ z

FONCTIONS CONVECTION
NATURELLE Gril Turbogril Air pulsé Convection forcée Eco Air Pulsé
FONCTIONS = s > =3
AUTOMATIQUES . . . . . .
Ragout Viandes Maxi Cooking Pain Pizza Gateaux
[ ~ [y ===V | | '\_f M

ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou Lechefrite / plaque de

Léchefrite contenant 500
ml d'eau

Lechefrite/Plaque de

moule a gateau sur la grille cuisson ou plat de cuisson )
cuisson

métallique sur la grille métallique
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a refroidi
avant d'effectuer tout entretien ou

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

Portez des gants de protection.

nettoyage. détergents abrasifs ou corrosifs,
st ils pourraient endommager les
N'utilisez pas de nettoyeurs surfaces de I'appareil
vapeur. ’
SURFACES EXTERIEURES

- Nettoyez les surfaces a l'aide d'un chiffon en microfibre
humide. Si elles sont trés sales, ajoutez quelques
gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez avec un
chiffon sec.

- N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si I'un
de ces#)roduits entre en contact par inadvertance avec
les surfaces de I'appareil, nettoyez-le immédiatement
avec un chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

- Apres chaque utilisation, laissez le four refroidir et
ensuite nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore
tiede, pour enlever les dépots ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour essuyer la condensation qui

s'est formée a la suite de la cuisson d’aliments a haute
teneur en eau, laissez le four refroidir complétement, et
essuyez-le ensuite avec un linge ou une éponge.

- S'il y a des taches tenaces dans le four, nous vous
conseillons d'utiliser la fonction de nettoyage
automatique pour de meilleurs résultats.

« La porte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage aprés l'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une
brosse ou une éponge.

REMPLACER L'AMPOULE
1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.

2. Dévissez le capot de I'ampoule, remplacez I'ampoule
et revissez le capot.

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter: Utilisez uniquement des ampoules électriques
de 25- 40W/ 230 ~V de type E-14,T300°C, ou des ampoules
a halogene de 20- 40W/230 ~ V type G9, T300°C. Lampoule
utilisée dans le produit est spécifiguement concue pour des
appareils domestiques et n'est pas adaptée pour un éclairage
général de la piece dans la maison (Réglementation CE
244/2009). Ces ampoules sont disponibles aupres de notre
Service aprés-vente.

- Ne manipulez pas les ampoules a halogéne a mains

nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient les
endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le
couvercle de I'ampoule a bien été remis en place.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et
baissez les loquets jusqu'a qu'ils soient déverrouillés.
. Fermez le plus possible la porte.
Tenez la porte fermement avec les deux mains - ne la
tenez pas par la poignée.
Enlevez simplement la porte en continuant de la fermer

tout en la tirant vers le haut en méme temps jusqu'a ce
qu'elle soit libérée de son logement. Placez la porte sur
un c6té, en l'appuyant sur une surface douce.

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

4. Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir
complétement.

Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser completement.

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

A

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

. Probléme . Cause possible

. Le four ne fonctionne pas.
: . Débranchez de
- 'alimentation principale.

- La porte ne s'ouvre pas.

: ¢ porte.
. Cycle de nettoyage en
: cours.

d’'un numéro ou d’une lettre.

a lire et semble cassé. . paramétrée.

Solution

: Coupure de courant.

- Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de

. courant et que le four est bien branché.

. Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
. probleme persiste.

: Défaillance du verrou de la

- Eteignez et rallumez le four pour voir si le

robl_éme est.résolu. Attendezhla.fin dela
onction et laissez le four refroidir.

L'écran affiche la lettre « F » suivi : Probléme de logiciel.

Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F »

et contactez le Service Apres-vente le plus prés.

L'écran indique un texte difficile : Une autre langue est

Contacter votre Centre de service aprés-vente

le plus proche.

supplémentaires sur le produit :
«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu
«  Enutilisant le code QR

.Iﬂ._-

"= Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations

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

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]

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

www.whirlpool.eu/register

instrukcijas.

GAMINIO APRASYMAS

LT

A Pries naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite saugos

1. Valdymo skydelis
2, Ventiliatorius

3. Ziedinis kaitinimo elementas
(nesimato)

4. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

5. Durelés

6. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

7. Lempa

8. Mésos zondo jsmeigimo vieta
(jeiyra)

9. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

10.Apatinis kaitinamasis elementas
(nesimato)

VALDYMO SKYDELIS
S” @:
1 23 4 5 6 78 9
1. KAIRYSIS EKRANAS 5.SUKAMA RANKENELE /,,6TH | 7.LAIKAS
. SENSE” MYGTUKAS Naudojama nustatyti ar keisti laikg
2.LEMPUTE Pasukite 3ig rankenéle norédami ir reguliuoti gaminimo laika.
Jjungia i$jungia lempute. pereiti per funkcijas ir nustatyti
visus gaminimo parametrus. 8. PAL_EIDIMAS ) L
3.0N/OFF Paspauskite (g ir pasirinkite, Naudojama jjungiant funkcijas ir

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

Grjzimas j ankstesnj meniu
konfigUruojant nustatymus.

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

6. TEMPERATURA

Naudojama nustatyti temperatara.

Whjr/lﬁool
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PRIEDAI

GROTELES SURINKIMO PADEKLAS

. KEPIMO SKARDA

. SLANKIOJANCIOS
. GROTELES *

: (TIK TAM TIKRUOSE
: MODELIUOSE)

MESOS ZONDAS
(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

Priedy skaicius gali skirtis atsizvelgiant | jsigytg modelj.
Kity priedy galima nusipirkti atskirai i$ aptarnavimo po
jsigijimo skyriaus.

GROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS

|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai
laikikliy. ]sitikinkite, kad aukstesnis groteliy krastas yra
nukreiptas j virsy.

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

SLANKIOJANCIY GROTELIY JSTATYMAS (JEI YRA)
ISimkite lentyny laikiklius i$ orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis nuo slankiojanciy
groteliy.

Virsutinj groteliy fiksatoriy
pritvirtinkite prie skersiniy
groteliy ir nustumkite jj iki
= galo. ] tg padétj nuleiskite ir
1, kita fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai
PﬁSanSdam(; alpatin?< )
iksatoriaus dalj. Patikrinkite, _ _————=
ar skersinés grotelés gali N
judéti laisvai. Tuos pacius
veiksmus su skersinémis
grotelémis atlikite kitoje
puséje ir tame paciame

lygmenyje.

Atkreipkite démesj: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet
kuriame lygmenyje.

LENTYNUY LAIKIKLIY ISEMIMAS IR ]STATYMAS

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

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

TRADICINIS GAMINIMAS

Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos
lentynos.

SPECIAL FUNCTIONS (SPECIALIOSIOS
FUNKCIJOS)

KEPINIMAS

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

@: SPARTUSIS JKAITINIMAS

Naudojama greitai jkaitinti orkaite. Pasibaigus
jkaitinimo etapui orkaité automatiskai naudos jprasto
kepimo funkcija. Pries sudedant maista j orkaite,
palaukite, kol baigsis jkaitinimo etapas.

PRIVERSTINIO ORO SRAUTAS
\4

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

INTENSYVUS KEPINIMAS

Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir
vistienos kepsniy) kepimas. Rekomenduojama
jstatyti skysciy surinkimo padékla, kuriame susirinkty
patiekalo sultys: Skysciy surinkimo skarda jstatykite
bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j ja
500 ml geriamojo vandens. Pasirinkus 3ia funkcija,
galima naudoti kepimo ieSmga (jei yra).

KONVEKCINIS KEPIMAS

—/ Tinka gaminant mésa, kepant pyragus su
jdaru ar jdarytas darZoves tik ant vienos lentynos.
Gaminamam maistui neleidzia isdziuti kintamas oro
srautas.

sssss 6™ SENSE” FUNKCIJOS

EKO PRIVERSTINIO ORO SRAUTAS*

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

TROgKINIMAS
Si funkcija automatiskai parenka optimaliausiag

temperatlrg ir gaminimo buda patiekalams i$ makarony.

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

MESA

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

- KILDINIMAS

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

MAXI COOKING (DIDELIY GABALY KEPIMAS)

XL Funkcija automatiskai parenka geriausia
gaminimo rezima ir temperatirg dideliems
mésos gabalams (daugiau nei 2,5 kg) kepti.
Rekomenduojama gaminimo metu mésa
apversti, kad ji tolygiai apskrusty. Naudinga mésa
kartkartémis aplaistyti, kad ji nesudziaty.

m AUTOMATINIS ORKAITES VALYMAS
NAUDOJANT PIROLIZE

Naudojama siekiant auksta temperatura
pasalinant gaminant atsiradusius neSvarumus.
Galimi du automatinio valymo ciklai: llgasis ciklas
(PYRO) ir trumpesnis ciklas (ECO). Rekomenduojame
nuolatos naudoti trumpesnj ciklg, o kai orkaité yra
labai nesvari - jjungti visg cikla.

DUONA

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

g PICA
Si funkcija automatiskai parenka optimaliausia
temperaturg ir gaminimo buda visy tipy picai.

PYRAGAICIAI

Si funkcija automatiskai parenka optimaliausia
temperatirg ir gaminimo buda visy tipy kepiniams.

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

1. NUSTATYKITE LAIKA
Pirma kartg jjungus krosnele, jums reikés nustatyti laika.

0
'-

él-

1 a— c—

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

Ekrane mirksés du minutéms skirti skaitmenys.

Sukdami rankenéle nustatykite minutes, o

paspausdami (§) patvirtinkite.

Atkreipkite démesj: Jei véliau norésite pakeisti laiko

nustatymus, nuspauskite ir apie vieng sekunde palaikykite
® , kai orkaité yra i$jungta, tada pakartokite anks¢iau

aprasytus veiksmus.

atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti nustatyti laika dar karta.

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

Kai orkaite iSjungta, paspauskite ir palaikykite 5 sek.

j— — \\"c”
E
-l (e

Sukdami pasirinkimo rankenéle pasirinkite matavimo
vienetus, tada paspauskite (g) ir patvirtinkite.

Sukdami pasirinkimo rankenéle pasirinkite nominalia
srove, tada paspauskite (g) ir patvirtinkite.

Atkreipkite démesj: Orkaité uzprogramuota vartoti elektros
galig, suderinama su namy tinklo parametrais, bet nevirdyti 3
kKW (16 A). Jei jasy namuose vartojama mazesneés galia, jums
reikés sumazinti Sig reiksme (13 A).

3. IKAITINKITE ORKAITE

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

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

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

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

Vadovaukités instrukcijomis, kad tinkamai
nustatytumeéte funkcija.

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

KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCIJA

Kai orkaité isjungta, ekrane rodomas tik laikas. Palaikykite
nuspaude (b irjjunkite orkaite. Sukite rankenéle ir
kaireje ekrano puséje perziurékite galimas pagrindines
funkcijas. Pasirinkite vieng ir paspauskite CQ%

=

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

T ) D, R
2 (O Of = L =

Sukite rankenéle ir dedinéje ekrano puséje
perziarékite galimas papildomas funkcijas. Pasirinkite
vieng ir paspauskite (¢) , kad patvirtintuméte.

2. NUSTATYKITE FUNKCIJA

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus.

Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos galima keisti
eilés tvarka.

TEMPERATURA / KEPINTUVO LYGIS

s 2
— —) qummp °C
IR N3

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

Atkreipkite démes;j: Jei funkcija jau veikia, temperatdrg

ar kepinimo lygj galite pakeisti paspausdami f# arba
pasukdami rankenéle.

TRUKME

A2
o

7y

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

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

Siuo atveju gaminimo pabaigos laiko programuojant
atidétg paleidima nustatyti negalésite.

Atkreipkite démesj: Paspausdami () galésite reguliuoti
gaminimo metu nustatyta gaminimo laikg: Sukdami rankenéle
pakeiskite valandas, o paspausdami (g) patvirtinkite.

GAMINIMO PABAIGOS LAIKO NUSTATYMAS /
ATIDETAS PALEIDIMAS

Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius

gaminimo laikg galima atidéti funkcijos paleidima
uzprogramavus gaminimo pabaigos laika.

Jei galima keisti gaminimo pabaigos laikg, ekrane bus
rodomas apytikris funkcijos gaminimo pabaigos laikas
ir mirksés piktograma () .

o | W PSS
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Jei reikia, sukdami rankenéle nustatykite
pageidaujama gaminimo pabaigos laika, tada
paspausdami [> patvirtinkite ir jjunkite funkcija.
Sudékite maistg j orkaite ir uzdarykite dureles: Pragjus
nustatytam laikui, funkcija jsijungs automatiskai, kad
gaminimas buty baigtas jasy nustatytu laiku.

Atkreipkite démesj: Naudojant atidéto paleidimo pradZios laiko
programavimo funkcija orkaités jkaitinimo fazé isjungiama.
Orkaité pamazu pasieks reikiama temperaturg, todél gaminimo
laikas bus Siek tiek ilgesnis nei nurodyta gaminimo lentelgje.

Laukimo metu naudodamiesi rankenéle galite pakeisti
uzprogramuotg gaminimo pabaigos laika.

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

I
LT
Atkreipkite démesj: PradZios atidéjimo funkcija neveikia
naudojant kepimo ant groteliy ir intensyvaus kepimo funkcijas.

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

Jei norite pristabdyti Siuo metu aktyvia funkcija, bet
kuriuo metu paspauskite ir palaikykite () .

4. KAITINIMAS

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

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

Tada atidarykite dureles, sudékite maista j orkaite,
uzdarykite dureles ir pradékite gaminti paspausdami

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

Jei jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas bus
pristabdytas.

| bendrajj gaminimo laikg néra jtraukta jkaitinimo fazé.

Naudodamiesi rankenéle jus galite bet kada pakeisti
temperatura.

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

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

. »6™" SENSE” FUNKCIJOS

TEMPERATUROS ATSTATYMAS

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

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

e

[ "'ﬁl';*’c
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Vykdomo uzprogramuoto gaminimo ciklo metu
gaminimo laikas padidéja tiek, kiek buvo atidarytos
orkaités durelés.

. SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

AUTOMATINIS ORKAITES VALYMAS NAUDOJANT
PIROLIZE

Nelieskite orkaités vykstant pirolizés ciklui.
Pasirupinkite, kad veikiant pirolizés ciklui (ir kol
iSvédinsite patalpaq), prie orkaités nebuty vaiky ir
gyvuny.

Prie$ valyma pirolize i$ orkaités iSimkite visus priedus,
jskaitant ir skersines groteles. Jei orkaité jrengiama
po kaitlente, pasirGpinkite, kad savaiminio valymo
funkcijos veikimo metu visi degikliai ar elektrinés
kaitlentés baty isjungtos.

Siekiant gerai iSvalyti, nuimkite likuciy pertekliy
ertmés viduje ir nuvalykite vidine dury stiklo puse
prie$ naudodami Pirolizés funkcija. Pirolizés funkcija
jjunkite, kai prietaisas yra labai neSvarus arba
gaminimo metu i$ jo sklinda nemalonus kvapas.

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

Paspauskite [> ir pradékite valymo cikla i3 karto arba
pasukite rankenéle ir pasirinkite trumpesnj ciklg (ECO).

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

Orkaitéje bus pradétas automatinio valymo ciklas ir
durelés automatiskai uzsirakins.

Pirolizés ciklo metu negalima atidaryti orkaités
dureliy. Jos bus uzrakintos tol, kol orkaite vél atvés iki
priimtinos temperatdros. Pasibaigus pirolizés ciklui,
iSvédinkite patalpa.

Atkreipkite démesj: negalima nustatyti valymo ciklo trukmés
ir temperaturos.

. MESOS ZONDO NAUDOJIMAS (JEI YRA)

Pridedamu mésos zondu kepdami galite tiksliai
iSmatuoti vidine maisto temperatara.
Mésos zondg galima naudoti tik veikiant tam tikroms
kepimo funkcijoms (standartinei , priverstinio oro
srauto , standartinio kepimo , intensyvaus kepintuvo,
,6th Sense” mésos kepimo ir ,6th Sense
Maxicooking”).
Norint pasiekti geriausiy
gaminimo rezultaty, labai
/ svarbu tiksliai jdéti zonda. Iki
galo jstatykite zonda ten, kur
daugiausia mésos, toliau nuo
kauly ir riebaly.
Gaminant paukstieng, zondas
turéty bati jkiSamas jstrizai, j
kratinés vidurj, kad jo galiukas
nelikty ertméje. Jeigu mésa
netolygaus storio, prie$ iSimdami
i$ orkaites patikrinkite, ar ji gerai

iSkepé. Zondo galg jkiskite j skyle, esancig desinéje
orkaités ertmés sieneléje. Kai mésos zondas jstatomas
orkaités viduje, pasigirsta signalas, o ekrane
parodoma piktograma ir nustatyta temperatira.

o
-

Jei mésos zondg jstatysite pasirinkdami funkcija,
ekrane bus rodoma numatytoji mésos zondo
temperatdara.

Paspauskite & , kad jjungtuméte nustatymus.
Pasukite rankenéle ir nustatykite numatyta meésos
zondo temperatirg. Paspauskite (¢ ir patvirtinkite.

=
N
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Pasukite rankenéle ir nustatykite orkaités

temperatura.

Paspauskite @ arba [> , kad patvirtintumete ir

paleistumeéte kepimo cikla.

Vykdant kepimo ciklg ekrane rodoma numatoma

meésos zondo temperatura. Kai mésoje pasiekiama

numatoma temperatdra, kepimo ciklas sustabdomas,

o ekrane parodoma ,End” (Baigta).

Jei ekrane pasirodzius pranesimui ,End” (Baigta)

norite pradeéeti gaminimg i$ naujo, sukdami rankenéle

galite sureguliuoti numatoma mésos zondo

temperaturg (kaip aprasyta anksciau). Paspauskite
arba [> , kad patvirtintuméte ir vél paleistuméte

kepimo cikla.

Atkreipkite démesj: jei gaminimo ciklo metu naudojamas

zondas, galima pasukti rankenéle ir pakeisti numatytg mésos

zondo temperatra. Paspauskite § ir sureguliuokite

orkaités temperattra.

Mesos zondg jstatyti galima bet kada, net ir vykdant kepimo

cikla. Tokiu atveju batina i$ naujo nustatyti kepimo funkcijos

parametrus.

Jei mésos zondas néra tinkamas naudoti su tam tikra funkcija,

orkaité isjungs kepimo ciklg ir pasigirs jspéjamasis signalas.

Tokiu atveju atjunkite mésos zondg arba paspauskite <<

, kad nustatytumeéte kitg funkcija. PradZios atidéjimo ir

jkaitinimo funkcijos negali bati naudojamos su mésos zondu.

. MYGTUKUY UZRAKTAS

Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir

palaikykite 5 sek. << .

Pakartokite $j veiksma, kai norésite mygtukus
atrakinti.

Atkreipkite démesj: Mygtuky uzraktg galima suaktyvinti ir
gaminimo metu.

Saugumo sumetimais orkaite galima iSjungti bet kada
palaikius nuspausta mygtukg (1) .

Whjr/lﬁool



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
padéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atsparius
arba molinius indus, ta¢iau 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
darzoves), naudodami skirtingas lentynas. Patiekala,
kurj reikia gaminti trumpiau, iSimkite, o patiekala, kurj
reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.

MEAT (MESA)

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

kad gaminimo metu susidaro garai. Kai kepsnys

bus iSkepes, 10-15 minuciy jj palikite orkaitéje arba
suvynioje j aliuminio folija.

Jei mésa norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai
storus mésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
meésos isoré nesudegty, groteliy lentyna perkelkite |
zemesnj lygj, kad maistas buty toliau nuo kepintuvo.
Praéjus dviem trec¢daliams gaminimo laiko, mésa
apverskite. Atidarydami dureles bikite atsargus, nes
gali issiverzti garai.

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

DESERTAI
Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje
naudodami konvekcine funkcija.

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

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

Jei krapStuka istraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad
pyragas isSkepes.

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

Jei kepamas kepinys iskyla, kitg kartag kepkite
Zemesneéje temperatuaroje ir pilkite maziau skyscio
arba geriau iSmaisykite misinj.

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

PICA

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

RISING (TESLOS KILDINIMAS)

Pries tesla dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant Sia funkcija, teslos
kildinimo trukmé sutrumpéja mazdaug trecdaliu,
palyginti su kildinimu kambario temperaturoje (20-25
°C). Pvz., 1 kg picos teslos kildinamas apie valanda.
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GAMINIMO LENTELE

GAMINIMO

TEMPERATURA LYGIS
RECEPTAS FUNKCIJA : JKAITINIMAS °C) L(I;\'::(nl-.\)s IR PRIEDAI
2
= - 170 30-50 2
Mieliniai pyragai / Biskvitiniai - . ) 2
pyragaicial - Taip 160 30-50 .2
Taip 160 30-50 4 1
: ] ~ ~ 3
Pyragai sujdaru | | = 160-200 30-85
(sario pyragas, Strudelis, obuoliy pyragas) Taip 160 - 200 35-90 .\,.;,. “11!’
=3 - 160 - 170 20-40 3
Sausainiai / Pyragéliai < Taip 150 - 160 20-40 3
Taip 150 - 160 20 -40 4 1
= - 180 - 200 30-40 3
. . = . 4 1
Bandelés su jdaru Taip 180 - 190 35-45 —n
Taip 180-190 35-45x > 3
- Taip 90 1M0-150 3
orengai & aip -
M i & Tai 90 130-150 4 !
Taip 90 140-160¢ > 3 1
. 220-250 20 - 40 2
Pica (plonapadé, storapadé, italiska ry . a 3 4 1
duonele) &) Taip 220-240 20-40 .
&) Taip 220-240 25-50¢ 2 3 1
2
Duonos kepalas 0,5 kg -y - 180-220 50-70 i
Duonelé ) ; 180-220 30-50 3
Duona & Taip 180-220 30-60 4 1
- 250 10-20 2
Uzsaldyta pica
= . 4 1
Taip 250 10-20 %
= Taip 180-190 45-60 —
Pikantiski pyragai P’y . ) ) 4 1
(darzoviy pyragai, apkepai su jdaru) Taip 180 - 190 45 - 60 s AR
Taip 180-190 45-70+ > 3 1
B Taip 190 - 200 20-30 3
Uzkandélés / sluoksniuotos teslos Y . 4 1
i i | Taip 180 - 190 20 - 40
Taip 180-190 20-40+ 2> 3 1
Lazanija / apkepas su suriu arba ) N B 3
vaisiais 190-200 40-65 2

Whjr/lﬁool




LT

RECEPTAS FUNKCIJA  |KAITINIMAS TEMP'(EDRC‘)\TURA G?.Z\nr:l:g:\:sno R Ir;:(l;éso Al

P akaronal makarony - o0 asas 2
Il(\i‘,als;;:éav?%ena / jautiena / G } 190-200 60-90 [;}
E(ejglt: ;Lzuliena su paskrudusia ) 170 110-150 ;}
Vistiena / triusiena / antiena 1 kg & - 200-230 50-80 ** ;
Kalakutiena / #3siena 3 kg 2 - 190-200 90-150 2 |
Olgleé?\t/zai)uvis / zuvis folijoje @ Taip 180-200 40-60 ;}
%gg:n)i,;gfai(,igsﬁi‘r)w‘n(cé); baklazanai) Taip 180-200 50-60 '\é"
Skrebutis @ - 3 (aukstas) 3-6 ,,_?,_,.
Zuvies filé, kepsniai ™) - 2 (vid.) 20-300% 4 vivr

vy c oL e 2-3
Doy ebabal iadlenos (=) yidune- s L5
Keptas visciukas 1-1,3 kg - 2 (vid.) 55 - 70** .\,_%,_,. \;{
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg - 2 (vid.) 35 - 50** _\éﬁ
Eriuko koja / kojos - 2 (vid.) 60 - 90** ;
Keptos bulvés - 2 (vid.) 35 - 55%* Ki‘,
Darzoviy apkepas - 3 (aukstas) 10-25 ;”
e Pkt ekl porages mp w0 semo S 2T
Lazanija ir mésa Taip 200 50 - 120* _‘éﬁ ;,
Mésa ir bulvés Taip 200 as-120+ A T
Zuvis ir darzoves Taip 180 3050 24 1
|daryti dideli mésos gabalai - 200 80-120* ;
(5, ks, aiena) : 200 s0-1200 %,

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

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

srauto. Jai nereikia orkaités jkaitinti.

=

FUNKCIJOS

il

&

Priverstiné oro

Convection Bake

Eko priverstinio oro

i | GRILL | kepini
Conventiona ntensyvus kepinimas cirkuliacija (Konvekcinis kepimas) srautas
N @ = 3
AUTOMATINES O =
FUNKCIJOS Dideli bal
Troskinimas Mésa 1ae |utga au Duona Pica Pyragaiciai
kepimas
Aernnr N J | I | SOV
PRIEDAI Orkaité dekl b Skysci inki karda / kepi
. reaftes padexias ar a. ysaqstfr!n Imo_s arda/ eplmP Skysciy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas su 500
Grotelés pyrago forma ant groteliy arba orkaités padéklas ant groteliy

lentynos

lentynos

/ kepimo skarda

ml vandens
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PRIEZIURA IR
VALYMAS

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

Nenaudokite valymo garais pavirsius.
jrenginiy.

ORKAITES ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite drégna mikropluosto Sluoste.

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

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

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisg, leiskite orkaitei atveésti,
tada ja nuvalykite, kol ji dar 3ilta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Norédami nuvalyti drégno maisto

Valydami nenaudokite abrazyviy Dévékite apsaugines pristines.
Sveitikliy arba abrazyviy /

ésdinanciy valymo priemoniy,

nes jos gali pazeisti prietaiso

gaminimo metu susidariusig kondensacija, palaukite,
kol orkaité atvés, tada valykite Sluoste ar kempine.

- Jei vidiniai pavirsiai yra labai nedvarus, siekiant
geriausiy rezultaty, rekomenduojame paleisti
automatinio valymo funkcija.

« Kad valyti buty lengviau, orkaités dureles galima
iSimti .

PRIEDAI

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

LEMPUTES PAKEITIMAS
1. Nuo orkaités atjunkite elektros maitinima.

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

3. Orkaite prijunkite prie elektros tinklo.

Atkreipkite démesj: Naudokite tik 25-40 W/230 ~V, E-14
tipo, T300 °C kaitinamasias lemputes arba 20-40 W/230 ~V,
G9 tipo, T300 °C halogenines lemputes. Sio prietaiso viduje
esanti lemputeé skirta naudoti tik buitiniuose prietaisuose;

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

- Jei naudojate halogenines lemputes, nelieskite jy plikomis
rankomis, nes pirsty atspaudai gali jas pazeisti. Orkaite galima
naudoti tik pritvirtinus lemputés gaubtel].
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DURELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS

1. Kai norésite idimti dureles, atidarykite jas iki galo ir
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintumete i$
tvirtinimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant
mink3to pavirsiaus.

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

LT

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

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
tinkamoje padétyje.

\

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

Problema

Orkaité neveikia.

Neatsidaro durelés.

skaiciais ar raidémis.

tekstas ir atrodo, kad
. jrenginys yra sugedes.

Ekrane rodoma ,F” raidé su

Ekrane rodomas neaiskus

Gallma prlezastls

Netleklamas maltlnlmas
- I3junkite i3 elektros tinklo.

Dureliy uzrakto gedimas.
- Vyksta valymo ciklas.

Programinés jrangos
problema.

Nustatyta kita kalba.
- centra.

Sprendimas

- Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir

. ar orkaitei prijungtas elektros maitinimas. .
- Orkaite iSjunkite, vel jjunkite ir patikrinkite, ar :
- triktis nepasalinta. 5

. Orkaite iSjunkite ir vél jjunkite, kad

. patikrintuméte, ar triktis pasalinta. Pries$ .
. sudédami maista j orkaite, palaukite, kol baigs
- veikti funkcija arba orkaité atvés. :

Kreipkités j artimiausiag techninés priezitros

- centrg ir nurodykite skaiciy po raidés ,F".

Kreipkitées j artimiausia techninés priezitros

.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.

a0 S i G
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Isa pamaciba

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

@\ IZSTRADAJUMU
Z= ) Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet

savu ierici vietné www.whirlpool.eu/register

noradijumus.

IZSTRADAJUMA APRAKSTS

A Pirms ierices lietosanas rupigi izlasiet drosibas

1. Vadibas panelis
2. Ventilators

3. Lokveida sildelements
(nav redzams)

4. Plauktu stiprinajumi
(limenis noradits cepeskrasns
priekSpusé)

. Durvis
. Augséjais sildelements / grils
Apgaismojuma spuldze

© N O u

. Galas temperataras zonde
(ja ir ieklauta)

9. Datu plaksnite
(nenonemiet)

10.Apakséjais sildelements
(nav redzams)

VADIBAS PANELIS

eecccccccccccce

.

.

@ ©

.

eccee .
.
eeccccccce

1
1. DISPLEJS KREISAJA PUSE

2. APGAISMOJUMS
Lampas ieslegsanai/izslégsanai.

3. IESL./IZSL.

Lai jebkura laika ieslegtu vai
izslégtu krasni un apturétu aktivo
funkciju.

4. ATPAKAL

Lai iestatijumu konfigurésanas
laika atgrieztos pie iepriek3éjas
izvélnes.

23 4 5 6 78

5. GROZAMA POGA / 6TH SENSE
POGA

Pagrieziet slédzi, lai izpétitu

visas funkcijas un pielagotu

visus gatavosanas parametrus.
Piespiediet , lai izvéletos,
iestatitu, pieklutu vai apstiprinatu
funkcijas vai parametrus, ka

ari, lai iedarbinatu gatavosanas
programmu.

6. TEMPERATURA
Lai iestatitu temperataru.

Whjr/lﬁool
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7. LAIKS
Lai iestatitu vai mainitu laiku, ka ari
lai pielagotu gatavosanas laiku.

8. SAKT

Lai palaistu funkcijas un
apstiprinatu iestatijumus.

9. DISPLEJS LABAJA PUSE



PIEDERUMI

: SKIDRUMU

STIEPLU PLAUKTS . SAVAKSANAS PAPLATE

| CEPESPANNA

SLIDOSAS SLIECES *
: (TIKAI DAZIEM
: MODELIEM)

GALAS TERMOMETRA ZONDE
(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

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

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa
plauktu stiprinajumiem ta, lai paceltas malas batu
vérstas augsup.

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

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA (JA IR KOMPLEKTA)
Iznemiet plauktu stiprinajumus un nonemiet slido3o
slieCu plastmasas aizsargus.

Piestipriniet slieces augséjo
stiprinajumu plaukta
stiprinajuma un iebidiet to
=j iespé&jami dzili. Nolaidiet otru
1, stiprinajumu vélamaja

Lai nostiprinatu
stiprinajumu, stingri
piespiediet sledza E—

v . =——
apakséjo dalu pret plauktu X711
stiprinajumu. Parbaudiet,
vai slieces var brivi kustéties.

Atkartojiet 3is darbibas ari

otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limeni.

Ladzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iespéjams uzstadit
jebkada limenr.

PLAUKTU STIPRINAJUMU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

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

. Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus,
vispirms ievietojiet tos augséja pozicija. lestumiet tos
atpakal gatavosanas nodalijuma, turot tos paceltus,
bet péc tam nolaidiet tos un ievietojiet zemakaja
pozicija.
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FUNKCIJAS

LV

GATAVOSANA AR KONVEKCIJU

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

SPECIAL FUNCTIONS (IPASAS FUNKCIJAS)

GRILESANA

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

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

PIESPIEDU GAISA CIRKULACIJA

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

vwv) TURBOGRILS
ot

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

CEPSANA AR KONVEKCIJU

—/ Lai gatavotu galu, ceptu kukas ar pildijumu vai
gatavotu pilditus darzenus tikai viena plaukta. Saja
funkcija tiek izmantota maiga un intermitéjo3a gaisa
plisma, kas nelauj produktiem izzat.

6™ SENSE FUNKCIJAS

EKO PIESPIEDU GAISA CIRKULACIJA*

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

GATAVOSANA KATLA

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

i SAGLABAT SILTU

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

GALA

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

. RISING (RAUDZESANA)

e Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati,
neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc gatavoéanas
cikla vél ir karsta.

MAKSIMALA GATAVOSANA

Xt §7 funkcija automatiski izvélas labako
gatavos$anas rezimu un temperatuaru lielu galas
gabalu pagatavosanai (virs 2,5 kg). Gatavosanas laika
ieteicams apgriezt galu otradi, lai iegutu vienmeérigu
branumu abas pusés. Lai gala neizzutu, péc iespéjas
biezak aplaistiet to ar taukiem.

m AUTOMATISKA TIRISANA - PIROLIZE

Lai augsta temperatdra iznicinatu édiena
paliekas.

Ir pieejami divi pastirisanas cikli: Pilns cikls (PYRO)
un 1saks cikls (ECO). leteicams regulari izmantot atro
ciklu, bet pilno ciklu izmantot tikai tad, kad krasns ir
ipasi netira.

MAIZE

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

PIZZA

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

DESERTI

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

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

1. IESTATIET LAIKU
Pirmo reizi iesledzot krasni, jums bus jaiestata laiks.

Displejé mirgos divi cipari, kas apzimés stundas:
rieziet slédzi, lai iestatitu stundas, un nospiediet
@q lai apstiprinatu.

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

LUdzu, nemiet véral Lai mainitu laiku vélak, turiet piespiestu
vismaz vienu sekundi, kamér krasns ir izslégta, un

atkartojiet ieprieks minétas darbibas.

Pec ilgstoSiem elektropadeves parravumiem laiks bds

jaievada no jauna.

2. IESTATIJUMI

Ja nepiecie$ams, varat mainit nokluséjuma mérvienibas,

temperaturu (°C) un nominalo stravu (16 A).

Kad krasns ir izslegta, nospiediet §# un turiet to

vismaz 5 sekundes.

Pagrieziet izvéles sledzi, lai atlasitu mérvienibu, péc
tam nospiediet (g) , lai apstiprinatu.

Pagrieziet izvéles slédzi, lai izvélétos nominalo stravu,
péc tam nospiediet (g) , lai apstiprinatu.

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

3. UZSILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavos$anas laika: ta ir parasta paradiba.

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

Iznemiet no cepeskrasns visus drosibas kartona
elementus un caurspidigas pléves, ka ari visus
piederumus.

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

levérojiet noradijumus, lai pareizi iestatitu funkciju.

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

IKDIENAS IZMANTOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Kad krasns ir izslégta, displeja redzams tikai pulkstenis.
Nospiediet un pieturiet (I, laiieslegtu krasni.
Pagrieziet sledzi, lai kreisas puses displeja skatitu
galvenas pieejamas funkcijas. Atlasiet vienu no tam un
nospiediet @$

=

Lai atlasitu papildfunkciju (ja tadas ir pieejamas),

atlasiet galveno funkciju un nospiediet , lai to
apstiprinatu un dotos uz funkciju izvelni.

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

2. IESTATIET FUNKCIJU

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bs redzami iestatijumi, kurus
varésiet vienu péc otra mainit.

TEMPERATURAS/GRILESANAS LIMENIS

e
ik

4 \\

Kad displeja mirgo ikona °C/°F, pagrieziet slédzi,

lai mainitu vértibu, péc tam nospiediet (¢) , lai to
apstiprinatu, un turpiniet mainit nakamos iestatijumus
(ja iespéjams). Tapat varat vienlaikus iestatit ari grila
[imeni (3 = augsts, 2 = vidéjs, 1 = zems).
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LOdzu, nemiet véra: Tiklidz funkcija ir aktivizéta, varat mainit
grila limena temperatdru, nospiezot f§¢ vai pagriezot slédzi
konkrétaja pozicija.

DARBIBAS LAIKS

-— -.- -—
* LS

¢

<

// %

Ja displeja mirgo ikona &, izmantojiet pielagosanas
sledzi, lai iestatitu veélamo gatavos$anas laiku, un
nospiediet (g) , lai apstiprinatu.

Ja vélaties gatavot manuali, gatavosanas laiks

nav jaiestata: Nospiediet (9 , lai apstiprinatu, un
ieslédziet funkciju.

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

LOdzu, nemiet véra: P|ela90J|et gatavosanas laiku, kas iestatits,
kamergatavqat nospiezot () : Pagrieziet slédzi, lai mainitu
stundas, un nospiediet (g , lai apstiprinatu.

GATAVOSANAS BEIGU LAIKA IESTATISANA/
AIZKAVETA PALAISANA

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

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

\\ //

Ja nepiecieSams, pagrieziet slédzi, lai iestatitu laiku,

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

lelieciet partiku cepeskrasni un aizveriet durvis:

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

darboties.

Ladzu, nemiet véra: lestatot aizkavétu gatavosanas sakuma
laiku, tiks atspéjota priekssildisanas faze. Krasns pamazam
sasniegs jusu noradito temperatdru, kas nozimé, ka gatavosanas
laiks bds ilgaks neka noradits gatavosanas tabula.

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

Izmantojiet ¢ vai (), lai mainitu temperataras
un gatavosanas laika iestatijumus. Nospiediet (g) , la
apstiprinatu, kad pabeigts.

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

3. AKTIVIZEJIET FUNKCIJU
Tiklidz ir atlasiti visi nepiecieSamie iestatijumi,
nospiediet [> , lai aktivizétu funkciju.

Jas varat jebkura laika nospiest un turét () , lai
apturétu aktivo funkciju.

4. PRIEKSSILDISANA

Dazas funkcijas ir cepeskrasns priekssildisanas
faze: Kad funkcija atlasita, displeja bis redzams, ka
priekssildisana ir aktivizéta.

Tiklidz 3i faze bas pabeigta, tiks atskanots skanas
signals un displeja paradisies zinojums, ka krasns ir
uzkarsusi lidz noteiktajai temperatarai.

Saja bridiielieciet partiku cepeskrasni, aizveriet durvis
un saciet gatavot, nospiezot >3

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

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

Izmantojot slédzi, jas varat jebkura laikd nomainit vélamo
temperaturu.

5. GATAVOSANA LAIKA BEIGAS

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

Lai pagarinatu gatavo3anas laiku nemainot
iestatijumus, pagrieziet sledzi uz jaunu gatavosanas
laiku un nospiediet [> .

6" SENSE FUNKCIJAS

TEMPERATURAS ATGUSANA

Ja atvértu durvju dé| temperatuara cepeskrasni
gatavosanas laika samazinas, automatiski tiks
aktivizéta ipasa funkcija, kas atgus originalo
temperataru.

Temperataras atgusanas laika displeja bas redzama
,CUskas” animacija lidz bridim, kad bis sasniegta
iestatita temperatura.

@

‘I_______I
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Kamér darbojas kads no ieprogrammeétajiem
gatavosanas cikliem, gatavosanas laiks tiks palielinats,
nemot veéra to, cik ilgi durvis bijusas atvértas, lai
garantétu labakos rezultatus.

.IPASAS FUNKCIJAS
AUTOMATISKA TIRISANA - PIROLIZE

Nepieskarieties cepeskrasnij pirolizes cikla laika.
Nelaujiet berniem un dzivniekiem bat tuvuma
pirolizes laika un péc tas (lidz bridim, kad telpa ir
pilniba izvédinata).

Pirms Pyro funkcijas iznemiet no krasns visu
aprikojumu (ieskaitot plauktu stiprinajumus).

Ja cepeskrasns ir uzstadita zem plits virsmas,
parliecinieties, vai pastirisanas funkcijas laika ir izslégti
visi tas degli vai elektriskie sildrinki.

Lai iegutu optimalus tirisanas rezultatus, likvidéjiet
dobuma esosas paliekas un pirms Pyro funkcijas
izmantosanas notiriet iek$éjas stikla durtinas. Pyro
funkciju ieteicams izpildit tikai tad, ja iericé ir uzkrajies
liels daudzums netirumu vai gatavosanas laika ta
izdala nepatikamu aromatu.

Pieklastiet ipasajam funkcijam &) un pagrieziet pogu,
lai atlasitu (3 no izvélnes, tad nospiediet (g) , lai
apstiprinatu.

Nospiediet [> , lai nekavéjoties palaistu funkciju
tirisanas ciklu, vai pagrieziet slédzi, lai iestatitu
saisinato ciklu (ECO).

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

Saksies krasns tirisanas cikls, un durtinas automatiski
tiks blokétas. Pirolizes procesa laika krasns durtinas
nevar atvért. Tas bus aizslégtas lidz bridim, kad
temperatira atkal bus piemérota limeni. Pirolizes cikla
laika un péc ta izvédiniet telpu.

LOdzu, nemiet véra: Tirisanas cikla darbibas laiku nevar
jestatit.

. GALAS TERMOMETRA ZONDES IZMANTOSANA (JA
IETILPST APRIKOJUMA)

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

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

Lai iegUtu idealu gatavosanas
rezultatu, ir |oti svarigi precizi
ievietot zondi. Pilniba ievietojiet
zondi galas mikstuma, izvairoties
no kauliem un speka.

Putnu galai zonde jaievieto
saniski, krasu vida, pievérsot
uzmanibu tam, lai zondes gals
neatrastos dobuma. Ja gatavojat
loti nevienada biezuma galu,

parliecinieties, vai ta ir izcepta, pirms iznemt to no
krasns. Pievienojiet zondes galu cauruma, kas atrodas
krasns iekSpusé uz labas sienas. Kad galas
temperaturas zonde bus pievienota krasnij, atskanés
skanas signals un displeja bus redzama ikona , un
paredzéta temperatura .

=) S
-

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

Nospiediet & , lai ieslégtu uzstaditos iestatijumus.
Pagrieziet pogu, lai iestatitu galas zondes mérka
temperataru. Nospiediet (§ , lai apstiprinatu.

ol

it
|

Pagrieziet pogu, lai iestatitu cepedkrasns temperataru.
Nospiediet é vai > lai apstiprinatu un saktu
gatavosanas ciklu.

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

Atsakt gatavosanas ciklu, kad tas ir beidzies, pagrieZot
slédzi ir ari iespéjams regulét galas zondes mérka
temperataru, ka tas ir minéts ieprieks. Nospiediet (@
vai [> , lai apstiprinatu vai atsaktu gatavosanas ciklu.
LOdzu, nemiet véra: gatavosanas cikla laika, izmnantojot

galas temperatdras zondi, iespéjams pagriezt pogu, lai
mainttu paredzéto zondes temperataru. Nospiediet & |, lai
pielagotu cepeskrasns temperatUru.

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

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

. TAUSTINU BLOKESANA

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

Lai atblokétu taustinus, veiciet to pasu darbibu.

LOdzu, nemiet véra: Taustinu blokésanu var aktivizét ari tad,
kad aktivizéta gatavosana.
Drosibas noldkos varat krasni jebkura bridi izslégt, nospiezot

OF
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NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

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

kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, neskaitot
cepeskrasns priekssildisanu (ja ta nepiecieSama).
Gatavos$anas temperatura un laiks ir tikai aptuvens, un
tas ir atkarigs no ediena daudzuma un izmantotajiem
piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos
iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties
augstakus iestatijumus. Izmantojiet komplekta
ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas metala
kdku veidnes, un cepeSpannas. Varat izmantot ari
Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet $ados
gadijumos gatavosanas laiks bus nedaudz ilgaks.
DAZADU EDIENU GATAVOSANA VIENLAICIGI
Izmantojot funkciju ,Piespiedu gaisa cirkulacija”,
vienlaikus var gatavot dazadus edienus, kam
nepiecieS$ama vienada temperatdra (pieméram, zivi
un darzenus), izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet
édienu, kuram nepiecieSams isaks gatavosanas laiks
un atstajiet cepeskrasni édienu, kuram nepieciesams
ilgaks.

MEAT (GALA)

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

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

Lai savaktu gatavo$anas Skidrumus ir ieteicams

tiesi zem stieplu plaukta, kura novietoti produkti,
novietot notekpaplati ar puslitru Gdens. Apklajiet, ja
nepiecieSams.

DESERTI
Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas
funkciju tikai viena plaukta.

Izmantojiet tums3as krasas metala kiku veidnes

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

Lai parbauditu, vai lupatinu kdka ir gatava, ieduriet
koka zobu bakstamo kukas viduci. Ja pie zobu
bakstama nekas nepielip, kuka ir gatava.

Izmantojot nelipo3as kuku veidnes, neieziediet
to malas ar sviestu, jo citadi kika var nepacelties
vienmerigi.

Ja cep3anas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperatlru vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

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

PIZZA

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

RISING (RAUDZESANA)

Pirms ievietoSanas krasni miklu ieteicams apsegt

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

GATAVOSANAS

RECEPTE FUNKCUJA . PRIEKSSILD. TEMP'(EORC’)\TURA I(-:\\::fs) UN AI;TQ?EON;UMS
== -0 30-50 2
E?st'l(g‘,’?tm_jllzgas izstradajumi/ = 5 160 30-50 2
o 160 30-50 4 1
Pilditie miklas izstradajumi = ) 160-200 -85 2,
(siera kukas, stradeles, abolu piragi) 13 160 - 200 3590 .\,.;,. “11!’
= - 160-170 20-40 3
Cepumi / kiicinas = Ja 150 - 160 20 - 40 ;
JA 150-160 20-40 4 1
=3 - 180-200 30-40 3
Véja kikas Ja  180-190 35-45 4 1T
Ja 180 - 190 35-45¢ > 3 1
= I 90 10-150 3
Bezé Ja 90 130-150 4 T
B 90 140-160% > 3 1
- 220-250 20-40 2
Pica(plana, bieza, fokaca) Q Ja 220-240 20-40 -\...i—...,- ;
2 Ja . 220-240 25-50¢ > 3 1
Maizes klaips 0,5 kg = - 180-220 50-70 2
Maizites = - 180-220 30-50 3
Maize 2 Ja. 180-220 30-60 4 1
- - 250 10-20
Saldéta pica I3 550 10 - 20 “;F ;
< Ja 180-190 45-60 2
Eg?zg{z]:in;)wags, salais pirags) Ja 180 - 190 45 - 60 -u;u- -\;u-
Ja. 180-190 4s5-70+ > 3 1
= Ja  190-200 20-30 3
):I:'I)s;;?nt;-vent/kértainés miklas Ja 180 - 190 20 - 40 ; o
& 180-190 20-40+ > 3 1
Lazanja / piragi - 190 - 200 20-65 >
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LV

- GATAVOSANAS -
< TEMPERATURA LIMENI
RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILD. C) :.r:::fs) UN APRIKOJUMS
Cepti makaroni / kaneloni - 190 - 200 25-45 3
Jéra/tela/liellopa/ciikgalal kg o - 190 - 200 60-90 ‘ 3 ,
Cepta cuikgala ar kraukskigu = ) ) 2
garozinu? 1y 170 110-150 _ ° |
. .= 3
Vistas/trusa/piles galal kg & - 200 - 230 50-80%* 7 |
Titara/zoss gala3 kg NG, - 190 - 200 90-150 | 2,
Cepta zivs/pergamenta pagatavota: = ) ) 3
zZivs (fileja, vesela) : @ Ja 180 - 200 40-60 L
Pilditi darzeni - < 2
(tomati, kabaci, baklazani) Ja 180-200 50-60 A
Grauzdeéeta maize @ - 3 (augsts) 3-6 ,,_?,_,.
Zivs filejas / steiki ™) . 2 (Vid.) 20-300% 4 3
sy e 2-3
Desas / kebabi / ribinas / @ Pty 5 4
é ] - (Videjs - 15-30%** 7.~
hamburgeri Augsts) ==
Cepta vista 1-1,3 kg - 2 (Vid.) 55 - 70** .\,_%,_,. 3 1 :
Cepta liellopu gala (asinaina) 1 kg - 2 (Vid.) 35 - 50** _\;,F
- - o Srd . 3
Jera kaja / apaksstilbs - 2 (Vid.) 60-90** | :
. . rd . 3
Cepti kartupeli - 2 (Vid.) 35 - 55** | |
Darzenu sacepums - 3 (augsts) 10-25 : 3 y
Pilna maltite: Auglu _ 5 3 1
torte(S. limenis)// lazanja (3. limenis)/ & Ja 190 40-120% oo e
gala(l. limenis)
Lazanja un gala Ja 200 50-120+ 4 T
Gala un kartupeli Ja 200 45 - 120* _\__f;, : ! |
Zivs un darzeni Ja 180 30-50 ,\é,,, : ! ,
Galas cepesi ar pildijumu - 200 80-120*% | 3 |
Galas Skeles 3
(trusis, vista, jérs) ) 200 50 - 120 —

* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
** Ja nepiecieSams, pagrieziet produktus uz otru pusi, kad pagajusas divas tresdalas no gatavosanas laika.

***Gatavosanas laika vida apgrieziet produktus otradi

LUdzu, nemiet véra: 6th Sense "Desertu” funkcija izmanto tikai augséjos un apakséjos sildelementus bez piespiedu gaisa

cirkulacijas. Cepeskrasns priekssildisana nav nepieciesama.

haod Z 4 _—
= il & X
FUNKCIJAS - o , o )
Gatavosanﬂa ar Grilésana Turbogrils PIeS.pIedE.I galsa Cepsana ar konvekciju Eko p'.eSple_d.l.J galsa
konvekciju cirkulacija cirkulacija
_ _ 522
AUTOMATISKAS <, = =
FUNKCIJAS g
CasseroIE;ﬁg;avosana Gala Maksimala gatavosana Maize Pizza Kakas
Aeenar AFA L | [ oS
PIEDERUMI - - . Skidrumu savaksanas . e
. Paplate vai kikas veidne uz - . . - . Skidrumu savaksanas
Stieplu plaukts . paplate/cepespannavai  Notekpaplate/cepespanna - .
stieplu plaukta - . paplate ar 500 ml adens
paplate uz stieplu plaukta
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APKOPE UN
TIRISANA

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

Neizmantojiet tvaika tiritajus.

AREJAS VIRSMAS

- Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas

ir loti netiras, pievienojiet Gdenim dazus pilienus
mazgajama lidzek|a ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet virsmu ar sausu dranu.

- Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzeklus. 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, kamér krasns ir vel
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus tiritajus un abrazivus/
kodigus tiriSanas lidzeklus, jo tie
var sabojat ierices virsmas.

Valkajiet aizsargcimdus.

édiena paliekas Lai izzavétu kondensatu, kas radies,
gatavojot édienus ar lielu adens saturu, laujiet krasnij
pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar dranu vai sukli.

« Ja uz cepeskrasns iekSpuses virsmam ir grati notirami
netirumi, lai panaktu optimalus tiriSanas rezultatus,
més iesakam izmantot automatiskas tirisanas funkciju.
- Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas var iznemt .

PIEDERUMI

lemeérciet piederumus Gdeni ar mazgasanas lidzekli
talit péc to lietosanas; bet, ja tie vel ir karsti,
izmantojiet virtuves cimdus. Ediena paliekas var viegli
notirit ar suku vai sukli.

LAMPINAS NOMAINA
1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

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

3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

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

- Izmantojot halogénlampas, neaiztieciet tas ar kailam rokam,
jo jasu pirkstu nospiedumi var tas sabojat. Neizmantojiet
cepeskrasni, ja nav uzlikts spuldzes vacins.
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DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSANA

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

2. Pilniba aizveriet ierices durvis.

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

Iznemiet durvis, turpinot tas aizvéert un reizé velkot
uz augsu, lidz tas ir iznemtas. Nolieciet durvis mala,
atbalstot tas uz mikstas pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis virzot tas gar cepeskrasni,
novietojot lamatinu akiSus preti to vietam un
nostiprinot augséjo dalu istaja pozicija.

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

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai fiksatori ir pareiza
stavokli.

\

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinieties, ka tas
ir viena liment ar vadibas paneli. Ja nav, atkartojiet
ieprieks minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.
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PROBLEMU RISINASANA

Probléema lespéjamais célonis

Krasns nedarbojas. Stravas parravums.
f - Atvienojiet no

.~ elektrotikla.
. Durvis neatveras. . Probléma ar durvju
f - blokésanu.

- —v

- Notiek tiridanas cikls.

Risinajums

. Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai

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

- Izslédziet ierici un ieslédziet to vélreiz, lai

- parliecinatos, vai probléma saglabajas.

. Pagaidiet, lidz funkcija beidz darboties, un
- tikai tad ievietojiet édienu krasni.

Sazinieties ar tuvako pecpardosanas servisu
un nosauciet numuru, kas noradits péc burta

i n
P

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

Displejs uzrada neskaidru Cits valodu kopums.
. tekstu un 3kiet bojats.

Sazinieties ar tuvako pécpardosanas klientu apkalpes

centru.

- apmekléjot timekla vietni docs.whirlpool.eu
+  QRkodaizmantosana

.Iﬂ._-

izstradajuma datu plaksnité.

Politiku, standarta dokumentaciju un papildu informaciju par produktiem var atrast

+  Vaiarisazinieties ar miisu pécpardosanas servisu (talruna numurs ir noradits garantijas P
gramatina). Sazinoties ar musu pécpardosanas centru, ladzu, nosauciet kodus, kas redzami

,/
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Hurtigveiledning

MANGE TAKK FOR AT DU HAR KJ@PT ET

WHIRLPOOL-PRODUKT
For @ motta en mer fullstendig assistanse,
=) vennligst registrer produktet ditt pa

www.whirlpool.eu/register

noye.

PRODUKTBESKRIVELSE

' NO

i”f For du bruker apparatet ma du lese sikkerhetsanvisningene

1. Betjeningspanel
2, Vifte

3. Sirkuleert varmeelement
(ikke synlig)

4. Ristens skinner
(nivaet er angitt pa ovnens forside)

. Dor
. @vre varmeelement/grill
Lyspaere

© N O un

. Punkt for innfering av
steketermometeret
(om dette finnes)

9. Identifikasjonsskilt
(ma ikke fiernes)

10.Nedre varmeelement
(ikke synlig)

KONTROLLPANEL

eecccccccccccce

.

.

@ ©

.

eccee .
.
eeccccccce

1. VENSTRE DISPLAY

2.LYS
For a sla lampen pd/av.

3. PA/AV

For a sld ovnen av og p3, og for a
stoppe en aktiv funksjon til enhver
tid.

4. TILBAKE

For & ga tilbake til forrige meny
ved konfigurering av innstillinger.

23 4 5 6 78

5. ROTASJONSKNOTT /6TH
SENSE-KNAPP

Drei bryteren for a bla

gjennom funksjonene og endre
stekeinnstillingene. Trykk (¢ for
a velge, stille inn, fa tilgang til, og
bekrefte funksjoner og parametere
0g sa starte stekeprogrammet.

6. TEMPERATUR
For innstilling av temperaturen.

Whjr/lﬁool
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7.TID
For a stille inn eller endre tiden og
regulere tilberedningstiden.

8. START

For a starte funksjoner og bekrefte
innstillingene.

9. HOYRE DISPLAY



TILBEHOR

RIST

| LANGPANNE

. BAKEBRETT

: GLIDESKINNER*
: (KUN VED NOEN
: MODELLER)

STEKETERMOMETER
(KUN VED NOEN MODELLER)

Antall tiloehgr kan variere avhengig av hvilken modell som
du kjopt.
Annet tilbeher kan kjgpes separat fra ettersalgsservice.

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

Innfer risten horisontalt ved & skyve den over ristens
skinner, og pass pa at siden med den opphgyde
kanten er vendt oppover.

Annet tilbehgr, som langpannen og bakebrettet,
settes inn horisontalt pa samme maten som risten.

SETTE INN GLIDESKINNENE (HVIS AKTUELT)
Fjern ristenes spor fra ovnen og fjern plastvernet fra
de glidende sporene.

Fest den gvre klemmen pa
skinnen til sporet og la den
gli sa langt det gar. Senk den
— andre klemmen pa plass.

For
a feste sporene, trykk den
nedre delen av klemmen _

bestemt mot rillens spor. T 1
Serg for at skinnene kan E
bevege seq fritt. Gjenta disse —=
trinnene pa det andre sporet

til rillen pd samme niva.

Vennligst merk: Glideskinner kan monteres pa alle nivaer.

DEMONTERING OG INSTALLASJON AV RISTENS
SKINNER

. For a fjerne ristskinnene, lgft skinnene opp og trekk
forsiktig den nedre delen ut av festet: Ristskinnene
kan na fjernes.

. For a installere ristskinnene igjen, sett forst tilbake
dem i det gvre feste. Hold de oppe, skyv de inn i
ovnsrommet, senk de pa plass i det nedre feste.

Whjr/lﬁool



FUNKSJONER

TRADISJONELL STEKING

For a tilberede en hvilken som helst matrett pa
ett niva.

SPESIALFUNKSJONER

GRILL

For grilling av biff, kebab og pglser, tilberedning
av gratinerte grennsaker eller ristet brgd. Ved grilling
av kjett, anbefaler vi & bruke en langpannen for a
samle inn stekesjyen: Plasser langpannen pa et hvilket
som helst av nivaene under risten og tilsett 500 ml
drikkevann.

2 HURTIG FORVARM

For & forvarme ovnen raskt. Nar forvarmingen
er avsluttet, vil ovnen velge funksjonen "Tradisjonell
steking" automatisk. Vent til forvarmingen er
avsluttet for du setter maten inn i ovnen.

g‘() VARMLUFT

For a steke ulike mattyper som krever samme
steketemperatur pa flere hyller (maksimalt tre) pa
samme tidspunkt. Denne funksjonen kan brukes til a
tilberede forskjellige retter uten at rettene tar smak
av hverandre.

TURBOGRILL
For grilling av store kjottstykker (larstek,

roastbiff, kylling). Vi anbefaler a bruke en langpanne
for & samle inn stekesjyen: Plasser pannen pd noen
av nivdene under risten og tilsett 500 ml drikkevann.
Det roterende spydet (hvis tilgjengelig) kan brukes
med denne funksjonen.

}4e @KO VARMLUFT*

KONVEKSJONSBAKING

— For tilberedning av kjatt, baking av kaker

med fyll eller tilberedning av fylte grannsaker kun
pa en hylle. Denne funksjonen benytter skdansom,
intermitterende luftsirkulasjon for a hindre at maten
terker inn.

For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter
av kjott pa ett enkelt niva. Mat forhindres fra a

torke ut for mye ved hjelp av en mild, forbigdende
luftsirkulasjon. Nar ECO-funksjonen er brukt,

blir lyset veere slukket under tilberedningen. For

a benytte ECO-syklusen og dermed optimere
energiforbruket, ma ovnsdgren ikke dpnes fer maten
er helt stekt.

sssss 6™ SENSE-FUNKSJONER

GRYTERETT

Denne funksjonen velger automatisk den beste
temperaturen og stekemetoden for pastaretter.

{§§ HOLDE VARM
<= [or 4 holde ferdiglaget mat varm og spre.

KJGTT
2N

enne funksjonen velger automatisk den beste
temperaturen og stekemetoden for kjgttet. Denne
funksjonen aktiverer periodevis viften med lav
hastighet for 8 unnga at maten terker ut for mye.

~, HEVING

“='For & oppna en optimal heving av deig. For 3
oppna et godt resultat, ma ikke funksjonen brukes
dersom ovnen fortsatt er varm etter en stekesyklus.

MAXI TILBEREDNING

XL Denne funksjonen velger automatisk den beste
stekematen og temperatur ved tilberedelse av store
kjottstykker (over 2,5 kg). Det anbefales & snu kjottet
under tilberedningen, slik at du far jevn bruning pa
begge sider. Det lanner seg a fukte det litt en gang i
blant, slik at det ikke blir tort.

@ AUTOMATISK RENGJ@RING - PYROLYTISK
RENSING

For a eliminere flekker fra matlaging ved en
syklus med svaert hgy temperatur.
To selvrensende sykluser er tilgjengelige: En
fullstendig syklus (PYRO) og en kortere syklus (ECO).
Vi anbefaler a bruke en raskere syklus med jevne
mellomrom, og hele syklusen bare nar ovnen er

sveert skittent.

BR@D
Denne funksjonen velger automatisk den beste

temperaturen og stekemetoden for alle typer brgd.
PIZZA

Y,
g Denne funksjonen velger automatisk den beste
temperaturen og stekemetoden for alle typer pizza.

é SOTE KAKER

Denne funksjonen velger automatisk den beste
temperaturen og tilberedningsmetoden for alle
typer kaker.

* Funksjon som brukes som referanse for erklaeringen vedr.
energieffektivitet i samsvar med forordning (EF) nr. 65/2014
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BRUK AV APPARATET FOR FORSTE GANG

1. STILL INN TIDEN
Du ma stille inn klokken nar du slar pa ovnen for
forste gang.

s P>
- I- !- I-

De to sifrene for timen vil begynne a blinke: Vri pa
bryteren for a stille inn timen og trykk @ for & bekrefte.

De to sifrene minuttene vil begynne a blinke. Vri pa
bryteren for & stille inn minuttene og trykk (g) fora
bekrefte.

Vennligst merk deg: For & endre pd klokken ved et senere
tidspunkt, trykk og hold & i minst ett sekund mens ovnen
er av, 0g gjenta trinnene ovenfor.

Du ma kanskje stille inn klokken pé nytt etter langvarige
strombrudd.

2. INNSTILLINGER

Dersom det er ngdvendig, kan du endre pa standard
maleenhet, temperatur (°C) merkestrom (16 A).

Med avslatt ovn, trykk og hold nede §# iminst 5 sekund.

=z

- g \\°c’
l l l Poe”
) (o (om

Vri pa knotten for valg for & velge maleenheten, trykk
deretter () for a bekrefte.

Vri pa knotten for valg for & velge merkestremmen,
trykk deretter (g) for a bekrefte.

Merk: Ovnen er programmert for d konsumere et niva av
elektrisk energi som er kompatibel med et hjemmenettverk
som har en nominell verdi pd mer enn 3 kW (16 A): Hvis din
husstand bruker en lavere effekt, ma du redusere denne
verdien (13 A).

3. VARM OVNEN

En ny ovn kan frigi lukt som dannes under
fabrikasjonen: Dette er helt normalt.

For du begynner d lage maten, anbefaler vi at
du varmer opp ovnen nar den er tom for a fjerne
eventuell lukt.

Fjern eventuell beskyttende papp eller gjennomsiktig
film fra ovnen og fjern eventuelle tilbehor i den.
Varm ovnen til 200 °Ci rundt en time, helst ved hjelp
av en funksjon med luftsirkulasjon (f. eks "Varmluft"
eller "Konveksjonsbaking").

Folg instruksjonene for a sette funksjonen pa riktig
mate.

Vennligst merk deg: Det er lurt & lufte rommet etter bruker
apparatet for farste gang.

DAGLIG BRUK

1. VELG EN FUNKSJON

Nar ovnen er av, vises kun tiden pa display. Trykk og
hold nede () for a sla pa ovnen.

Vri pa bryteren for a se de viktigste funksjonene som er
tilgjengelige pa venstre display. Velg én og trykk (g .

=

For & velge en underfunksjon (hvor denne er
tilgjengelig), velg hovedfunksjonen og trykk deretter
pa (¢) for a bekrefte og ga til menyen med funksjoner.

T ) D, R
2 (O Of = L =

Vri pa bryteren for & se de viktigste under-
funksjonene som er tilgjengelige pa hayre display.
Velg én og trykk (§) for & bekrefte.

2. STILL INN FUNKSJONEN

Etter at du har valgt funksjonen du gnsker, kan du
endre dens innstillinger.

Displayet vil vise innstillingene som kan endres i
sekvens.

TEMPERATUR/GRILLNIVA

s 2
— —) qummp °C
IR N3

Nar ikonene for °C/°F blinker pa display, vri pa
bryteren for & endre verdien, trykk deretter (§) for a
bekrefte og fortsett a endre innstillingene som faglger
(hvis det er mulig).
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Du kan ogsa stille inn grillnivaet (3 = hayt, 2 =
middels, 1 = lavt) pa samme tid.

Vennligst merk: Nar funksjonen har startet, kan du endre

temperaturen eller grillniva ved a trykke = eller ved & snu
direkte pd bryteren.

VARIGHET

"
0
VRN

Nar & ikonet blinker pa display, bruk knotten for
regulering for 4 stille inn steketiden du @nsker og
trykk deretter (g) for a bekrefte.

Du trenger ikke stille inn steketiden dersom du @nsker
a styre stekingen manuelt: Trykk (@) for & bekrefte og
starte funksjonen.

| dette tilfellet, kan du ikke stille inn tidspunktet for
slutt ved @ programmere en utsatt start.

Merk: Du kan regulere steketiden som er stilt inn mens
stekingen pdgar ved & trykke ® :Vri pé bryteren for & endre
timen og trykk (g) for & bekrefte.

INNSTILLING AV TIDSPUNKTET FOR AVSLUTTET

TILBEREDNING/ UTSATT START

For mange funksjoner, nar du ferst har stilt inn

steketiden kan du utsette start av funksjonen ved a

programmere tidspunktet for slutt.

Hvor du kan endre sluttid, vil display vise tiden som

fbulnl?(sjonen forventes & avslutte mens () ikonet
inker.

Hvis det er ngdvendig, vri bryteren for regulering

for a stille inn gnsket sluttid, trykk deretter [> fora
bekrefte og start funksjonen.

Sett maten inn i ovnen og lukk dgren: Funksjonen

vil starte automatisk etter den tidsperioden som er
beregnet for at tilberedningen skal vaere ferdig pa det
tidspunktet du har angitt.

Vennligst merk: Ved & programmere en utsatt start for steking

vil en alltid utelukke fasen for forvarming av ovnen. Ovnen vil

gradvis nd temperaturen du @nsker, dette betyr at steketiden

blir noe lenger enn det som vises i tilberedningstabellen. |

lopet av ventetiden, kan du bruke bryteren for & endre den

programmerte sluttiden.

Trykk §# eller & fordendrinnstillingene for temperatur

og tilberedningstid. Trykk (g) for & bekrefte ndr du er ferdig.

Vennligst merk: Funksjonen utsatt start er ikke tilgjengelig
for funksjonene Grill og Turbo Grill.

3. AKTIVERE FUNKSJONEN
Nar du har fastsatt alle innstillingene du trenger, trykk
pa [> for a aktivere funksjonen.

Du kan trykke og holde nede () nar som helst for a
sette funksjonen som for gyeblikket er aktiv, i pause.

4. FORVARMING

Noen funksjoner har en fase for forvarming av ovnen:
Nar funksjonen starter, indikerer display at fasen for
forvarming er aktivert.

Nar denne fasen er avsluttet, vil et lydsignal hares
og displayet vil indikere at ovnen har nadd innstilt
temperatur.

Pa dette punktet dapner du daren, sett maten inn
i ovnen, lukk deren og start tilberedningen ved
trykke D

Vennligst merk: Hvis maten settes i ovnen fer forvarmingen er
ferdig, kan det ha negativ innvirkning pa sluttresultatet.

Ved & dpne daren mens fasen for forvarming pagar, vil fasen
settes pa pause.

Steketiden inkluderer ikke fasen for forvarming.

Du kan alltid endre temperaturen du gnsker & na ved a
benytte bryteren.

5. ENDT STEKING

Du vil here et akustisk signal og display indikerer at
stekingen er avsluttet.

For a forlenge tilberedningstiden uten a endre
innstillingene, vri pa bryteren for a stille inn en ny
tilberedningstid og trykk pa > .

. 6" SENSE FUNKSJONER

TEMPERATURGJENVINNING

Dersom temperaturen inne i ovnen synker i lgpet

av stekesyklusen fordi deren apnes, vil en spesiell
funksjon aktiveres automatisk for & gjenopprette den
opprinnelige temperaturen.

Mens temperaturen gjenopprettes, vil display vise en
“slange” figur til den innstilte temperaturen er nadd.

@

‘l- -____I
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Mens en programmert stekesyklus er pa gang, vil
steketiden gke avhengig av hvor lenge dgren sto
apen, for & garantere best mulig resultat.

. SPESIALFUNKSJONER
AUTOMATISK RENGJ@RING - PYROLYTISK RENSING

Bergr ikke ovnen under Pyro-syklusen.
Hold barn og dyr borte fra ovhen under og etter
Pyro-syklusen (inntil rommet er helt luftet).

Fjern alt tilbehar fra ovnen far du kjgrer Pyro-
funksjonen, inkludert ristens skinner. Hvis ovnen

er installert under en platetopp, ma du under
selvrensende syklusen forsikre deg om at brennerne
eller kokeplatene er slatt av.

For optimale resultat ved renhold, ber en fjerne rester
fra innsiden av ovnsrommet og gjere rent derglasset
for en benytter den pyrolytiske funksjonen. Bare

kjor Pyro-funksjonen hvis apparatet har kraftige
tilsmussinger eller avgir vond lukt under stekingen.

Fa tilgang til spesialfunksjoner & og vri pa knotten
for a velge @) fra menyen, trykk deretter (¢) fora
bekrefte.

Trykk pad > for gyeblikkelig & starte
rengjoringssyklusen, eller vri pa bryteren for d velge
den korteste syklusen (ECO).

Trykk (> for & starte syklusen for rengjgring med
gyeblikkelig virkning, eller trykk (§) for & stille inn
sluttid/utsatt start.

Ovnen vil starte rengjeringssyklusen og deren lases
automatisk.

Ovnsderen kan ikke dpnes mens den pyrolytiske
rengjoringen pagar: Den vil fortsatt veere last til
temperaturen har gatt tilbake til et akseptabelt niva.
Ventilere rommet under og etter & ha kjort Pyro-
syklusen.

Merk: Det er ikke mulig & stille inn varighet og temperatur for
rengjeringssyklusen.

.BRUK AV STEKETERMOMETER (DERSOM DETTE
FINNES)

Det medfelgende steketermometeret gjor det mulig
a male ngyaktig innvendig temperatur i maten under
steking.

Steketermometeret er kun tillatt for visse typer
stekefunksjoner (Over- og undervarme , Varmluft,
Baking med luft, Turbogrill , 6th Sense kjatt og 6th
Sense Maxicooking).

Det er sveert viktig a plassere
steketermometeret korrekt for

a fa perfekt stekeresultat. Stikk
termometeret helt inn i den
tykkeste delen av kjattstykket.
Pass pa at det ikke kommer i
naerheten av bein eller fett.

Pa fjaerkre skal termometeret
stikkes inn sideveis til midten av
brystet. Pass pa at tuppen ikke

ender i et tomrom. Ved tilberedning av kjgtt med
sveert ujevn tykkelse, ma du kontrollere at det er
ordentlig stekt for du tar det ut av ovnen. Koble
enden av termometeret inn i hullet som befinner seg
pa hgyre side av ovnen. Nar steketermometeret er
koblet til ovnen, vil et lydsignal hgres og displayet
viser ikonet og @nsket temperatur.

) S
-

Dersom steketermometeret er koblet til mens det
velges en funksjon, bytter displayet til standard
gnsket temperatur for steketermometeret.

Trykk @ for & starte innstillingene. Drei knotten for
a stille inn @nsket temperatur for steketermometeret.
Trykk (@ for a bekrefte.

[
°C
o

=
2N

NP
=l

Drei pa knotten for innstilling av ovnstemperatur.
Trykk @ eller > for a bekrefte og starte
stekesyklusen.
Under stekingen viser displayet gnsket temperatur
for steketermometeret. Nar kjottet oppnar gnsket
temdperatur, stanser stekesyklusen og displayet viser
“End”.
For a starte stekesyklusen igjen etter “End”, ved a
dreie er det mulig a justere steketermometerets
onskede temperatur som vist ovenfor. Trykk @ eller
> for a bekrefte og starte stekesyklusen igjen.
Merk: under steking med steketermometer er det
mulig & dreie knotten for & endre gnsket temperatur for
termometeret. Trykk &* for & justere ovnstemperaturen.
Steketermometeret kan stikkes inn ndr som helst, ogsa midt
under stekesyklusen. Funksjonsinnstillingene ma da stilles inn
pa nytt.
Dersom steketermometeret ikke kan benyttes for en
gitt funksjon, vil ovnen sla av stekesyklusen og avgi et
alarmsignal. Koble da fra steketermometeret eller trykk
A for 4 stille inn en annen funksjon. Utsatt oppstart og
forvarming fungerer ikke med steketermometer.
. TASTELAS
For a lase tastaturet, trykk og hold nede << i minst 5
sekund.

Gjor dette pa nytt for & lase opp tastaturet.

Merk: Tastldsen kan ogsa aktiveres mens stekingen pagar.
Av sikkerhetsmessige grunner, kan ovnen slas av ndr som
helst ved a trykke pa (ly .
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SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehgrene

og nivaet som skal brukes for a lage forskjellige
typer mat. Tilberedningstidene gjelder fra maten
settes i ovnen, unntatt forvarming (dersom det
kreves). Tilberedningstemperaturene og tidene er
kun veiledende og avhenger av mengden mat og
hvilken type tilbehgr som brukes. Bruk til 8 begynne
med de laveste innstillingene som anbefales, og hvis
resultatet ikke er slik du gnsker, velger du hayere
innstillinger. Det anbefales & benytte medfglgende
tilbehar, og kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av
mearkt metall. Det er ogsa mulig @ benytte gryter og
tilbeher i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden
forlenges noe.

SAMTIDIG TILBEREDNING AV FORSKJELLIGE
MATVARER

Ved a benytte funksjonen «Varmluft» er det mulig &
tilberede forskjellige matvarer samtidig (for eksempel:
fisk og grennsaker) pa forskjellige nivaer. Ta ut
matvarene som trenger kortere steketid og la de som
skal ha lengre fortsette a steke i ovnen.

KJOTT

Du kan bruke hvilken som helst ildfast panne

eller pyrex-form som passer til starrelsen pa
kjottstykkene som skal tilberedes. Nar du tilbereder
store kjottstykker (steker), er det best a tamme litt
kraft i gryten og g@se kraften over kjottet under
tilberedningen for & gi det mer smak. Vennligst
merk deg at dampen skapes i lgpet av denne
operasjonen. Nar steken er ferdig ber du la den sta
og hvile i ovnhen i 10-15 minutter, eller pakke den inn i
aluminiumsfolie.

For & oppna et jevnt resultat nar du griller
kjottstykker, bar du velge stykker med jevn tykkelse.
Tykke kjottstykker har behov for lengre steketid.

For a unnga at stykkene svis pa overflaten, gker du
avstanden til grillelementet ved a plassere risten pa
en lavere rille. Snu kjottet ndr 2/3 av tiden er gatt.
Apne dgren forsiktig, da det kan stremme ut varm
damp.

Vi anbefaler at det plassers en langpanne med en halv
liter drikkevann direkte under risten med maten, slik
at sjyen fra kjottet samles opp. Fyll opp ved behov.

DESSERTER
Delikate kaker stekes med over- og undervarme pa en
enkel rille.

Bruk langpanner i mgrkt metall og plasser de alltid
pa risten som medfglger. Ved steking pa flere riller,
velges varmluftfunksjonen og kakeformene fordeles
utover rillene, slik at den varme luften kan sirkulere.

For a undersgke om en kake med heving er stekt,
stikker man i den med en tannpirker av tre i den
gverste delen. Hvis tannpirkeren fortsetter a vaere torr,
er kaken ferdig.

Hvis man bruker klebefrie langpanner, skal man ikke
smore kantene. Det kan nemlig fgre til at kaken hever
ujevnt pa sidene.

Dersom bakverket "svulmer ut" under stekingen, bor
du bruke en lavere temperatur neste gang og vurdere
a redusere mengden vaeske du tilferer eller rore mer
forsiktig i blandingen.

Bruk funksjonen “Over/undervarme” for desserter
med saftig fyll eller topping (som oste- eller
fruktpaier). Dersom bunnen av kaken er for fuktig,
bar du velge en lavere rille og strg bunnen med brgd-
eller kjekssmuler for du har i fyllet.

PIZZA

Smor brettene med litt olje slik at pizzaen blir sprg pa
undersiden. Fordel mozzarellaen pa pizzaen nar 2/3
av steketiden er gatt.

HEVENDE

Det anbefales a dekke deigen med et fuktig
kjokkenhandkle for den settes i ovnen. Hevetiden
med denne funksjonen reduseres med ca. 1/3 i
forhold til heving ved romtemperatur (20-25 °C).
Tiden det tar for @ heve en pizza er omtrent en time
for 1 kg deig.
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TABELL FOR TILBEREDNING

OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM. TEMP(OEg)ATUR ETILBER(EMD::“I';“GSTID 0G TT:‘B’éHﬁR
= - 170 30-50 2
Surdeigs-/sukkerbradkaker = Ja 160 30-50 -\éu-
Ja 160 30-50 4 1
Kaker med fyll = . 160 - 200 30-85 ‘—3'
(ostekake, strudel, eplepai) Ja 160 — 200 35 _ 90 -\é’ ,\11;[’.
=3 - 160 - 170 20-40 3
Kjeks / Smakaker = Ja 150 - 160 20 - 40 ;
Ja 150 - 160 20-40 4 1
=3 — 180 - 200 30-40 3
Vannbakkels Ja 180 - 190 35-45 4 T
Ja 180 - 190 35-45% > 3 1
- Ja 90 1mo-1s0 3
Marengs Ja 90 130-150 4 T
& Ja 90 140-160% > 3 T
. 220 - 250 20-40 2
Pizza (Tynn, tykk, focaccia) (&) Ja 220 - 240 20-40 4 T
Ja 220 - 240 25-50¢ 2 3 1
Helt brad 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Lite brad ) i 180 - 220 30-50 3
Brod & Ja 180 - 220 30-60 4 T
. 250 10-20 %,
Frossen pizza
Ja 250 10-20 4 1T
= Ja 180 - 190 45-60 2
dcagpsir @  n wowm  ae L
Ja 180 - 190 4s-70¢ > 3 T
- Ja 190 - 200 20-30 3
|3::::::gzggsskalI/smékaker av Ja 180 - 190 20 - 40 ; ;
Ja 180 - 190 20-40¢+ > 3 T
Lasagne/Flans - 190 - 200 20-65 3.
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' NO

. TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID NIVA
OPPSKRIFT _FUNKSION  FORVARM. <€) ~ (Min.) OG TILBEH@R
Bakt pasta /Canneloni = - 190 - 200 25-45 3
_J
Lammekjott / Kalvekjott / ) ) ) 3
Storfekjott / Svinekjstt 1 kg 190 - 200 60-90 T,
Svinestek med svor 2 kg - 170 110-150 2 ,
Kylling / Kanin / And 1 kg < - 200 - 230 50-80% 3
Kalkun / Gas 3 kg < - 190 - 200 90-150 2,
Ovnsbakt fisk / en papillote 3
fletor Feh = Ja 180 - 200 40-60 >,
Fylte gronnsaker - 2
(tomater, squash, auberginer) X Ja 180 - 200 50 -60 AFs
Ristet brad ™) . 3 (hoy) 3-6 o
. . . 4 3
Fiskefileter/-koteletter @ - 2 (Mid) 20 - 30%** e g
Polser / grillspyd / spareribs / ) 2-3 ) 5 4
hamburgere @ (Mid -— Hay) 15 - 30% i
. ~v . 2 1
stekt kylling 1-1,3 kg - 2 (mid) 55-700% 2L
Roast beef ra 1 kg - 2 (Mid) 35-50** ,\éﬁ
Lammelar / skanker - 2 (Mid) 60 - 90** . 3 :
Stekte poteter - 2 (Mid) 35 - 55%* : 3 |
Gratinerte grennsaker . — 3 (hay) 10-25 : 3 |
Komplett maltid: Fruktterte (hiva 5/ (&4 ) 5 3 1
lasagne (niva 3)/kjett (niva 1) | Ja 190 40-120% e e L
Lasagne og kjott Ja 200 s0-1200 2 T
Kjott og poteter Ja 200 as-120+ A1
Fisk & Gronnsaker Ja 180 30-50 4 1
Fylte steker . 200 80-120* 3
Kjottskiver 3
(kanin, kylling, lam) ) 200 50 - 120 —J
* Beregnet tidsperiode: Du kan ta retten ut av ovnen nar den er stekt slik du vil ha den.
** Snu maten ndr 2/3 av tiden er gatt (hvis ngdvendig).
*** Snu maten halvveis under stekingen
Merk: 6th Sense “Konditorkaker” funksjonen bruker kun varmeelementene oppe og nede, uten bruk av varmluft. Forvarming

er ikke ngdvendig.

haod Z 4 _—
= il & z
FUNKSJONER c tion Bak
nvection
Konvensjonell steking Grill (Grill) Turbo Grill (Turbo Grill) Forced Air (Varmluft) ° ec. on®a .e @ko varmluft
(Konveksjonsbaking)
AUTOMATISKE == 2 ) =3
FUNKSJONER . L ) :
Gryterett Kjott Maxi tilberedning Bred Pizza Sote kaker
v N S L | f oo
TILBEHOR Ildfast Il L / bakebrett ell L d 500 ml
ast panne eller angpanne / bakebrett eller angpanne me m
Rist P . gp .. Langpanne/Bakebrett 9p
kakeform pa rist ildfast panne pé rist vann
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RENGJOARING OG
VEDLIKEHOLD

Pass pa at ovnen er avkjglt for
du utfgrer vedlikehold eller
rengjgring.

Bruk ikke
damprengjgringsutstyr.

UTVENDIGE OVERFLATER

- Rengjor overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er sveert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjeringsmiddel. Tark med en torr klut.

+ Bruk ikke etsende eller slipende midler. Dersom

et slikt produkt ved en feiltakelse skulle komme i
kontakt med ovnens overflater, ma man umiddelbart
torke det av med en fuktig mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

- Etter hver bruk, la ovnen kjgle ned og gjer den
ren, helst mens den fortsatt er varm, for a fjerne
avsetninger eller flekker forarsaket av matrester. For
a terke kondens som har dannet seg som fglge av

Bruk ikke stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende
rengjoringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflater.

Bruk vernehansker.

tilberedning av mat med hgyt vanninnhold, la ovnen
kjoles helt ned for du terker den med en klut eller
svamp.

« Dersom det er inngrodd skitt pa de innvendige
overflatene, anbefaler vi at du kjgrer den automatiske
rengjgringsfunksjonen for & oppna optimalt
rengjgringsresultat.

- Ovnsderen kan fjernes for a forenkle rengjaringen.

TILBEH@R

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har vaert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan lett fjernes med
en egnet bgrste eller med en svamp.

SKIFTE LYSPARE
1. Koble ovnen fra stromnettet.

2. Skru av dekselet fra lyset, bytt paere og skru lokket
tilbake pa lyset.

3. Koble ovnen til stramnettet igjen.

Vennligst merk: Bruk kun 25-40 W/230 ~ V typer E-14,

T300°C glgdepeerer, eller 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogenpaerer. Paeren som er brukt i produktet er spesielt
fremstilt for bruk i husholdningsapparater, og skal ikke brukes
til vanlig innendars opplysning (Kommisjonens forordning
(EF) nr. 244/2009). Paerer kan fas fra kundeservice.

- Hvis du bruker halogenpaerer, skal du ikke hdndtere dem
med bare hendene fordi fingeravtrykkene kan skade dem.
lkke bruk ovnen far lysdekselet har blitt satt pd igjen.
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FJERNING OG NY MONTERING AV D@REN

1. For & fjerne daren, &pne den helt opp og senk
szperrene til de er i dpen stilling.

« Lukk dgren s@ mye du kan.
Ta et fast tak i deren med begge hender - ikke hold
den i handtaket.

Bare fjerne doren ved & fortsette d lukke den mens
du trekker den oppover samtidig til den er lgst fra sin
plass. Sette deren til den ene siden, la den hvile pa et
mykt underlag.

3. Sett tilbake deren ved & flytte den mot ovnen,
rette inn krokene pa hengslene med setene og sikre
den gvre delen pa sin plass.

' NO

4, Senk dgren og deretter dpne den helt.
Senk haspene til opprinnelig posisjon: Pase at du
senker dem helt.

\

5. Prov & lukke dgren og sjekk for & vaere sikker pé at
den er pa linje med kontrollpanelet. Hvis den ikke gjar
det, gjenta trinnene ovenfor: Dgren kan bli skadet
hvis det ikke fungerer som den skal.
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PROBLEML@SNING

Problem Mulig arsak

Ovnen fungerer ikke. Strembrudd.
: - Den er koplet fra nettet.

Dgren vil ikke kan dpnes.

Displayet viser bokstaven "F" Programvareproblem.

etterfulgt av et nummer eller
- en bokstav.

Displayet viser uklar tekst og Et annet sprak er stilt inn.

ser ut til a veere gdelagt.

Lasning

- Kontroller at det ikke er strembrudd og pase
- at ovnen er tilkoblet stromnettet.

. SIa av og pa ovnen og se om problemet har
- lost seq.

- Feil med darlasen.
- Rengjeringssyklus pagar.

Sla av og pa igjen ovnen for @ se om
. problemet er Igst. Vent til funksjonen er
- ferdig, og ovnen er avkjglt.

Kontakte naermeste kundeservice med
tjenester pa ettermarkedet og oppgi

- nummeret etter bokstaven "F".

Ta kontakt med ditt neermeste

Ettersalgsservicesenter.

.Iﬂ._-

ved a:
besgke vart nettsted docs.whirlpool.eu
Ved a benytte QR-koden

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon vil du kunne finne

Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar
du kontakter var Ettersalgsservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt.
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Skrocona instrukcja obstugi

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@\ W celu uzyskania kompleksowej pomocy
Z= ) prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.whirlpool.eu/register

OPIS PRODUKTU

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
instrukcje bezpieczenstwa.

1. Panel sterowania
2. Wentylator

3. Grzatka okragta
(niewidoczna

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

. Drzwiczki
. Grzatka gérna/grill
Oswietlenie piekarnika

. Miejsce podtaczenia sondy do
miesa
(jezeli w wyposazeniu)

9. Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)

10.Dolna grzatka okragta
(niewidoczna)

© NGO Wn

PANEL STEROWANIA

1.LEWY WYSWIETLACZ

2. OSWIETLENIE

Do W’fqlczania i wytaczania
oswietlenia.

3. WLACZANIE/WYLACZANIE

Do wiaczania i wytgczania kuchenki
oraz do wytgczania aktywnych

funkcji w dowolnym momencie.

4. COFNLJ
Do powracania do poprzedniego

23 4 5 6 78

menu w trakcie konfigurowania
ustawien.

5. POKRETLO / PRZYCISK 6TH
SENSE

Stuzy do wyboru funkgcji i regulacji
wszystkich parametréw gotowania.
Nacisngé @ , aby wybrac, dokonac
ustawien, uzyskac dostep do funkgji
oraz parametréw, potwierdzic je

oraz rozpoczac¢ program gotowania.

6. TEMPERATURA
Aby ustawi¢ temperature.

Whjr/lﬁool
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7. CZAS
Aby zmieni¢ lub ustawi¢ godzine lub
okresli¢ czas gotowania.

8.START
Aby wybiera¢ funkcje i potwierdzac
ustawienia.

9. PRAWY WYSWIETLACZ



AKCESORIA

| BLACHA NA $CIEKAJACY
| TLUSZCZ

RUSZT

© BLACHA DO PIECZENIA

: WYSUWANE

: PROWADNICE *
 (TYLKO W NIEKTORYCH
: MODELACH)

SONDA DO MIESA
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

N

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

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiesci¢ ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz

Erowadnic i upewniajac sie, ze strona z uniesiong
rawedzig jest skierowana ku gérze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz czy
ruszt, sg wsuwane poziomo, w taki sam sposéb jak ruszt.

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC (JESLI TA
OPCJA JEST DOSTEPNA)

Wyjac prowadnice poéiki z piekarnika i zdja¢ plastikowe
zabezpieczenie z przesuwnych prowadnic.

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

=: daleko, jak to mozliwe.

- Opusci¢ drugi zacisk tak, aby
» znalazt sie w odpowiednim

Y miejscu.

=

i

n

Aby zabezpieczy¢
prowadnice, nalezy docisng¢
mocno dolng czesc zacisku
do prowadnicy poziomu. =
Sprawdzi¢, czy szyny
przesuwaja sie swobodnie.
Powtdrzyc (fowyzsze
czynnosci dla drugiej
prowadnicy potki na tym
samym poziomie.

Uwaga: Przesuwne prowadnice mozna montowac na
dowolnym poziomie.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC

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

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

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

GRILL

Do grillowania stekéw, kebaboéw i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zaleca sie stosowanie blachy
na sciekajacy ttuszcz: Blache na Sciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nalac¢
do niej ok. 500 ml wody pitne;j.

g‘() WYMUSZONY NADMUCH

\A/) Do gotowania réznych potraw wymagajacych
tej samej temperatury gotowania na kilku pétkach
(maksymalnie trzech) jednoczesnie. Funkcja ta
pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania sie
zapachéw pieczonych potraw.

PIECZ. KONWEKCYJNE

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

th

FUNKCJE \===J 6™ SENSE

ZAPIEKANKA
.9@

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode zapiekania dan z makaronem.

(3 MIESO

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

MAXI COOKING

XL Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
Erzyrzqdzania potraw i temperature pieczenia duzych
awatkow mies (powyzej 2,5 kP). Zaleca sie obrocenie
miesa podczas pieczenia w celu zapewnienia
réwnomiernego przyrumienienia z obu stron. Od czasu
do czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopusci¢ do
jego nadmiernego wysuszenia.

CHLEB

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

PIZZA

g Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich rodzajow

pizzy.

CIASTA KRUCHE

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

FUNKCJE SPECJALNE

@2 SZYBKIE NAGRZEWANIE

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
Po zakonczeniu funkcg'i nagrzewania, piekarnik
automatycznie uzyje funkcji ,Konwencjonalne".
Produkty zywnosciowe moga zosta¢ umieszczone
w kuchence dopiero po zakonczeniu wstepnego
nagrzewania.

wwv) TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na
$ciekajacy ttuszcz: Blache na $ciekajacy 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 uzy¢ rozna
(zaleznie od wyposazenia).

WYM. OBIEG ECO*

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa
i filetéw na jednej potce. Potrawy sg zabezpieczone
przed nadmiernym wysychaniem dzieki delikatnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza. Jezeli funkcja ECO
jest wigczona, swiatetko kontrolki pozostaje zgaszone
przez caty czas gotowania. Aby skorzystac z funkgji
ECO i tym samym zoptymalizowac zuzycie energii,
drzwiczki piekarnika nie powinny by¢ otwierane,
dopdki potrawa nie bedzie gotowa.

Hs UTRZYM. W CIEPLE
<. Pozwala utrzymac ciepto i chrupkosé swiezo
ugotowanych potraw.

~~ WYRASTANIE

' Zapewnia optymalne wyrastanie roznych
rodzajow ciast. Aby zachowa¢ wysoka jakosc
wyrastania ciasta, nie nalezy witaczac tej funkgji, kiedy
urzadzenie jest wcigz nagrzane po poprzednim cyklu
pieczenia.

@ AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE - PYRO

Do usuwania zabrudzen Eowsta’fych w wyniku
pieczenia, przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej
temperaturze.

Mozna wybra¢ jeden z dwdch cykli samoczyszczenia:
Cykl petny (PIROLIZA) oraz cykl skrocony (ECO).
Zalecamy korzystanie z krétszego cyklu w regularnych
odstepach czasu. Natomiast petnego cyklu nalezy
uzgwac' tylko wtedy, gdy piekarnik jest bardzo mocno
zabrudzony.

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

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

S

N

Zaczna migac dwie cyfry godzin: Obroci¢ pokretto ustawien, aby
wybrac godziny i wcisnaé , aby potwierdzic.

Zaczna migac dwie cyfry minut. Obrdcic¢ pokretto ustawien, aby
wybrac¢ minuty i wcisnac , aby potwierdzi¢.

Uwaga: Aby zmieni¢ ustawienie godziny pdzniej, wcisnac i
przytrzymac przez co najmniej jedng sekunde przy wyfaczonej
kuchence i powtdrzyc kroki przedstawione powyzej.

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

2, USTAWIENIA

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

Przy wytaczonej kuchence, wcisna¢ i przytrzymaé  [¢ przez co
najmniej 5 sekund.

N
— g S
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Obrdci¢ pokretto wyboru, aby wybrac jednostke miary, a
nastepnie nacisnac (§) , aby potwierdzi¢.

Obrdci¢ pokretto wyboru, aby wybrac prad znamionowy, a
nastepnie nacisnac (g) , aby potwierdzic.

Uwaga: Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac

energie elektryczna w stopniu zgodnym z poborem mocy przez
domowa instalacje elektryczng, wiekszym niz 3 KW (16 kW): Jesli
w gospodarstwie domowym wykorzystywana jest mniejsza moc,
nalezy zmniejszy¢ te wartos¢ (13 A).

3. ROZGRZANIE PIEKARNIKA

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

Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania potraw
zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika, co utatwi pozbycie sie
niepozadanego zapachu.

Nalezy wyjac z komory urzagdzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze usunac
wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.

Rozgrzac piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ wtaczony na okoto
jedng godzine, najlepiej przy uzyciu funkgji z obiegiem powietrza
(np. ,Termoobieg” lub ,Piecz. konwekc?/jne”).

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

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

CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Jezeli kuchenka jest wytaczona, na wyswietlaczu pokazany jest
t){lkko bi(_ek2qcy czas. Nacisngc i przytrzymac () , aby wigczy¢
piekarnik.

Zmieniajac ustawienia pokretta zapoznac sie z gtéwnymi
funkcjami dostepnymi na wyswietlaczu z lewej strony. Wybra¢
odpowiednig opcje i wcisnac

=

Aby wybrac szczeg6towe opcje funkgji (jezeli sg dostepne),
wybrac gtéwna funkcje, a nastepne wcisnaé C@% , aby zatwierdzi¢
i przejs¢ do menu funkgji.

= (O o O (s

=KL

Zmieniajac ustawienia pokretta zapoznac sie z opcjami funkgji
dostepnymi na wyswietlaczu z lewej strony. Wybra¢ odpowiedniag
opgcje i wcisnac é@ , aby zatwierdzi¢ wybor.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkgji istnieje mozliwos¢ zmiany jej
ustawien.

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

TEMPERATURA/POZIOM GRILLA

%
>
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Jezeli na ekranie miga ikonka °C/°F, zmieni¢ warto$¢ za pomoca

Eokreﬂa, a nastepnie wcisnac , aby zatwierdzi¢ wybor i
ontynuowac zmiane ustawien kolejnych parametréw (o ile to

mozliwe).

Jednoczesnie istnieje mozliwo$¢ ustawiania poziomu funkgji grilla

(3 =wysoka, 2 = $rednia, 1 = niska).

Uwaga: Po uruchomieniu funkcji mozna zmieni¢ ustawienia

temperatury lub poziomu funkgji grilla wciskajac  f¢ lub za
pomocy pokretta.

CZAS TRWANIA

"’
Iy
N

Gdy na ekranie miga ikona 4 , uzy¢ pokretta regulacji, aby
ustawic whasciwy czas pieczenia i potwierdzic, wciskajac (g) -

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli chce sie piec w
trybie recznym: Nacisnac , aby potwierdzi¢ i rozpocza¢
wykonywanie funkgji. W tym przypadku nie mozna ustawic
czasu zakoniczenia pieczenia za pomocg zaprogramowania
opoznionego startu.

Uwaga: Mozna zmienic¢ ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajagc () : Obroci¢ pokretto ustawien, aby wybra¢ godziny i
wcisnal (g) , aby potwierdzic.

USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA/

OPOZNIONY START

Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia, mozna opdznic¢
uruchomienie funkgji, programujac czas jej zakoriczenia. Jezeli
mozliwa jest zmiana czasu zakonczenia, na wyswietlaczu cFojawi
sie przewidywana godzina zakonczenia funkgji, a ikonka danej
funkgi () miga.

W razie potrzeby, obréci¢ pokretto ustawien, aby ustawic czas
zakoriczenia pieczenia, nastepnie wcisna¢ [> , by potwierdzic i
uruchomic¢ funkgje.

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

o g | I P

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

Podczas oczekiwania mozna zmienic ustawienia czasu zakonczenia
funkgji za pomoca pokreta.

Wcisng¢ § lub () ,aby zmieni¢ ustawienia temperatury i czasu
gotowania. Nacisna¢ (g) , aby potwierdzi¢ po zakonczeniu funkgji.

Uwaga: Funkcja opdZnienia startu nie jest dostepna dla funkgji
Grill i Turbo Grill.

3. WLACZANIE FUNKCJI
Po wprowadzeniu wszystkich zadanych ustawien nacisna¢ [> ,
aby wiaczy¢ funkgje.

Aby wstrzymac wykonywanie biezacej funkcH'i, w dowolnym
momencie mozna nacisna¢ i przytrzyma¢ (O

4, NAGRZEWANIE

Niektére funkcje posiadaja} faze wstepnego nagrzewania: Po
wigczeniu funkcji wyswietlacz pokazuje, ze faza wstepnego
nagrzewania jest aktywna.

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

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, wtozy¢ potrawe do
plig arnika, zamkna¢ drzwiczki i rozpocza¢ pieczenie wciskajgc

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem procesu
nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢ pieczonych potraw.

Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy wstepnego nagrzewania wstrzyma
nagrzewanie piekarnika.
(zas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.

Zawsze mozna zmienic¢ ustawienie zgdanej temperatury za pomoca
pokretta.

5. KONIEC PIECZENIA
Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu oznaczaja, ze
pieczenie zostato zakoriczone.

Aby wydtuzy¢ czas gotowania bez zmiany ustawien, ustawi¢ nowy
Czas za pomoca pokretta i wcisnaC [> .

. FUNKCJE 6" SENSE

PRZYWRACANIE TEMPERATURY

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

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

@

[ "'i.’:°c
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Podczas cyklu gotowania czas gotowania zostanie wydtuzony o
czas, w ktorym drzwi byty otwarte, aby zagwarantowac najlepsze
wyniki procesu.

. FUNKCJE SPECJALNE
AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE - PYRO

Nie dotykac¢ piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
Pyro.

Dopilnowa¢, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty

z dala od piekarnika w trakcie i po zakonczeniu
cyklu czyszczenia Pyro (az pomieszczenie zostanie
wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkgji czyszczenia piro nalezy Wy{'(alc'
wszystkie akcesoria z piekarnika, w tym prowadnice potek. Jesli
piekarnik jest zainstalowany pod ptyta grzejna, nalezy sprawdzi¢,
czy w czasie dziatania funkcji samoczyszczenia (pirolizy) wszystkie
palniki lub pola grzejne sg wylgczone.

Dla uzyskania optymalnych wynikéw czyszczenia przez
zastosowaniem funkgji ,Pirolizy" usuna¢ pozostate resztki z
komory i wyczysci¢ szkto drzwiczek wewnetrzr(?/ch. Funkc{)e
,Piroliza" nalezy wiaczac tylko wtedy, gdy urzadzenie jest bardzo
brudne lub wydziela nieprzyjemne zapachy podczas pieczenia.

Wejs¢ w funkcje specjalne i obrdci¢ pokretto, aby wybrac (] z
menu. Nastepnie nacisna¢ (g, , aby potwierdzi¢.

Nacisna¢ [> , aby natychmiast uruchomi¢ cykl czyszczenia lub
obrocic¢ pokretto, aby wybrac skrécony cykl (ECO).

Nacisnac @ , aby natychmiast rozpoczac cykl czyszczenia lub
nacisnac (&) , aby ustawi¢ czas zakonczenia/opdzniony start.

Piekarnik rozpocznie cykl czyszczenia i drzwiczki zostana
automatycznie zamkniete.

Drzwiczek piekarnika nie mozna otworzy¢, jesli czyszczenie za
pomocg pirolizy jest w toku: Pozostang one zablokowane, dopoki
temperatura nie spadnie do dopuszczalnego poziomu. W trakcie
i po zakonczeniu cyklu czyszczenia piro pomieszczenie nalezy
wietrzy¢.

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

.KORZYSTANIE Z SONDY DO MIESA (JESLI W WYPOSAZENIU)

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

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

Aby osiggnac najlepsze rezultaty,
konieczne jest wtasciwe umieszczenie
sondy. Wsuna¢ sonde w najbardziej
fANnne:: migsista cze$¢ miesa, omijajac kosci i

‘ ttuszcz.

W Erzypadku drobiu wsuna¢ sonde z
boku, w $rodek piersi, uwazajac, aby
koncowka nie wystawata w pustej
przestrzeni. W przypadku migsa o
nieregularnej grubosci, nalezy przed
wyjeciem z piekarnika sprawdzic,

czy zostato poprawnie W)épieczone.
Podfaczy¢ koricowke sondy do zlgcza w
otworze w $ciance piekarnika, po prawej stronie.

Po podtaczeniu sondy do gniazdka w piekarniku, wiacza sie sygnat
dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawia sie ikona i docelowa
temperatura.

Jezeli sonda do miesa zostanie podfgczona podczas wyboru
funkji, wyswietlacz przetaczy sie na domyslng docelowa
temperature sondy do miesa.

Nacisnac¢ @ , aby rozpocza¢ ustawianie. Obréci¢ pokretto, aby
ustawi¢ docelowa temperature sondy do miesa. Nacisna¢ (§) |,
aby potwierdzi¢.

Obroci¢ pokretto, aby ustawi¢ temperature komory piekarnika.

I
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Nacisna¢ ¢ Ilub [> ,aby potwierdzi¢ i zacza¢ cykl pieczenia.
Podczas cyklu pieczenia, na wyswietlaczu jest pokazywana
docelowa temperatura sondy do miesa. Gdy mieso osiggnie
docelowa temperature, cykl pieczenia zakonczy sie, a na
wyswietlaczu pojawi sie napis ,Koniec".
Aby ponownie uruchomi¢ cykl pieczenia z pozycji ,Koniec",
poprzez obracanie pokretta mozna ustawi¢ docelowa temperature
sondy do miesa, tak jak pokazano powyzej. Nacisna¢ (&) lub

, aby potwierdzi¢ i ponownie uruc{\omi(’: cykl pieczenia.
Uwaga: w trakcie cyklu pieczenia z uzyciem sondy do miesa,
mozna obroci¢ pokretto, aby zmieni¢ docelowa temperature sondy
do miesa. Nacisng¢ & , aby ustawic¢ temperature w komorze
piekarnika.
Sonda do miesa moze zosta¢ wiozona w dowolnym momencie,
rowniez podczas cyklu pieczenia. W takim przypadku, konieczne jest
ponowne ustawienie parametréw funkcji pieczenia.
Jezeli sonda do miesa nie moze zostac wykorzystana przy danej
funkgji, piekarnik wytaczy cykl pieczenia i wigczony zostanie sygnat
dzwiekowy alarmu. W takim przypadku, nalezy odtaczy¢ sonde do
miesa lub nacisng¢ <<, aby ustawic¢ inng funkcje. Sonda do miesa
nie moze by¢ wykorzystywana przy opdznieniu startu i w fazie
wstepnego nagrzewania.
.BLOKADA PRZED DZIECMI
Aby zablokowac klawiature, wcisna¢ i przytrzymaé <4 przez co
najmniej 5 sekund.

Powtorzenie tej procedury spowoduije zdjecie blokady klawiatury.

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

/e wzgleddw bezpieczenstwa, w kazdym momencie mozna ja
wyfgczy¢, weiskajac (ly .
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoriow i poziomoéw pieczenia dla réznych rodzajow
potraw. 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 lub od rodzaju akcesoriow. Poczatkowo nalezy
stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli
potrawa nie jest W?/starczajqco dopieczona, nalezy

uzy¢ wyzszych. Zaleca sie stosowanie akcesoriéw
dofaczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci,

blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu.

Mozna stosowad rowniez naczynia i akcesoria ze szkfa
zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia
nieco sie wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW
Korzystajac z funkgji ,Termoobieg”, mozna jednoczesdnie
piec rozne potrawy wymagajace tej samej temperatury
(np. ryby i warzywa), umieszczajac je na roznych
potkach. Potrawy wymagajace krétszego pieczenia
nalezy Wc}/jqé wczesniej, pozostawiajac te, ktére powinny
piec sie diuzej.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca si%WIanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy
pamietac, ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana para.
Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic jg w piekarniku na
ok. 10-15 min lub zawina¢ w folie aluminiowa.

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

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

Zaleca sig stosowanie tacy, na ktorej beda gromadzi¢
sie Sciekajace soki — nalezy do niej wlac pot litra wody
i umiescic bezposrednio pod rusztem, na ktérym
gril(ljowane sq produkty. W razie potrzeby uzupetniac
wode.

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

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je zawsze
na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem. Do
pieczenia na kilku poziomach nalezy wybiera¢ funkcj
termoobiegu i ustawia¢ formy na ruszcie w taki sposob,
aby zapewni¢ swobodng cyrkulacje powietrza.

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

Nie smarowac¢ mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajacg powtoke. W przeciwnym
razie, ciasto moze nieréwno wyrosnac po bokach.

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

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami (takimi
jak serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia funkgji
,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spod ciasta jest zbyt
wilgotny, nalezy skorzystac z nizszej potki i wytozy¢
spod butka tartg lub pokruszonymi herbatnikami przed
wtozeniem nadzienia.

PIZZA

Nasmarowac blache niewielkg iloscia ttuszczu, aby spéd
pizzy byt bardziej chrupiacy. Po uptywie dwoch trzecich
Czasu pieczenia utozy¢ na pizzy mozzarelle.

WYRASTANIE

Przed umieszczeniem ciasta w piekarniku, zaleca sie
przykrycie go wilgotna Sciereczka. Czas wyrastania
przy uzyciu tej funkcji jest krotszy o ok. jedna trzecia

w poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze to
mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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TABELA GOTOWANIA

CZAS PIECZENIA

POZIOM PIEKARNIKA

PRZEPIS FUNKCJA PODGRZEWANIE %TEMPERATURA (°C)§ mim) | AKCESORIA
= . | 170 30-50 2
Ciasta drozdzowe / biszkopty =~ Tak 160 30-50 _\é“_
Tak 160 30-50 4 1
Ciasta z nadzieniem = . 160 - 200 30-85 ‘i’
(sernik, strucla, szarlotka) Tak 160 — 200 35-90 %i_._,"’ -\...1|=..,-
== ; 160 - 170 20-40 3
Herbatniki / ciasteczka Tak 150 - 160 20-40 ;
Tak 150 - 160 20-40 4 T
== - 180 - 200 30-40 3
Ptysie Tak 180 - 190 35-45 4 1
Tak 180 - 190 35-45x > 3 1
= Tak 90 10-150 3,
Bezy Tak 90 130-150 4 T
Tak 90 140-160¢ > 3 T
; 220 - 250 20-40 2
Peza e enkinlo gty R R I R
Tak 220 - 240 25-50¢ >, 3 1)
Bochenek chleba 0,5 kg () - 180 - 220 50-70 _\é“_
Maty chleb = : 180 - 220 30-50 3
Chleb Tak 180 - 220 30-60 4 T
2
Mrozona pizza i 20 102 T 1
Tak 250 10-20 4 T
3 Tak 180 - 190 45-60 2
{g{f;vrv';g;'v‘v‘;a“’g&zc‘}g‘g’)“a &) Tak 180 - 190 45-60 A 1
Tak 180 - 190 45-70+ > 3 1
= Tak 190 - 200 20-30 3
Nadlewanecato fancuoe R R R RS
Tak 180 - 190 20-40¢ > 3 T
Lazania/flan = - 190 - 200 40-65 3
Zapiekany. makaron / - 190 - 200 25-45 3
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. PL

.. CZASPIECZENIA POZIOM PIEKARNIKA
PRZEPIS FUNKCJA | PODGRZEWANIE A TEMPERATURA (°C) (min) | AKCESORIA
Jagnigcina/cielgcina/wotowina/ . , ) ) ) 3
wieprzowina 1 kg e 190 - 200 60 -90 —
Kotlety wieprzowe z chrupiaca 5> ) ) 2
skorka 2 kg ®2 170 110-150 _ “ |
. 3
Kurczak/krélik/kaczka 1 kg 5 - 200 - 230 50-80** | :
. 2
Indyk/ges 3 kg s - 190 - 200 90 - 150 Ll
Ryba pieczona / potrawy ; 3
ieczone w papierze @ : Tak 180 - 200 40 -60 u ,
gﬁlety, w catosci)
Warzywa nadziewane = 2
(pomidory, cukinie, baktazany) Tak 180 - 200 50-60 A
Tost @ - 3 (Wysoka) 3-6 "D
Filety / kawalki ryb @ - 2 (Srodkowa) 20-300% 4, 3 3 ;
: 2-3
Kietbaski/ szasztyki/ zeberka/ : ) ¢rodk _ 15 - 30%%* 5 4
hamburgery @ ( K/(\)/ysglgé)] A et
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55 -70** -\..%..,- 1 1 /
Krwisty rostbef 1 kg - 2 (Srodkowa) 35 - 50** -\...i—...,-
Udziec jagniecy / golonka - 2 (Srodkowa) 60-90%* | 3 :
Pieczone ziemniaki - 2 (Srodkowa) 35 - 55%* \ 3 |
Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25 \ 3 )
Kompletny positek: Tarta _ 5 3 1
owocowa (level 5)/lasagne (level & Tak 190 40-120% 2 = |
3)/mieso (level 1) :
Lasagne i migso Y Tak 200 s0-1200 241
Mieso i ziemniaki Tak 200 45 - 120* ,\é, \ ! |
Ryby i warzywa Tak 180 30-50 o2,
Nadziewane i pieczone kawatki 3
miesa - 200 80 - 120* Lo
Kawatki miesa 3
(krolik, kurczak, jagniecina) ) 200 50-120* —

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

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

Uwaga: W trackie uzywania funkcji 6th Sense ,Ciasta kruche” wykorzystywane sg tylko gorne i dolne grzatki, bez termoobiegu.
Nie wymaga nagrzewania wstepnego.

haod Z 4 _—

= il & x

FUNKCJE bi .
Konwencjonalne Grill Turbogrill Termoobieg leczente Termoobieg eco
Konwekcyjne
FUNKCJE o @7 = =3
AUTOMATYCZNE
Zapiekanka Mieso Pieczenie maxi Chleb Pizza Ciasta kruche
[ ~ LY ===V | | '\_r M
AKCESORIA
Taca lub forma do ciasta na Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na sciekajacy ttuszczBlacha na sciekajacy ttuszcZ
Ruszt . . . . . . .
ruszcie pieczenia lub taca naruszcie  /Blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed Erzystqpieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia

zracych srod
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna $ciereczka

z mikrofibry. Jesli sa silnie zabrudzone, dodac¢ kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.

« Nie stosowac zracych ani sciernych detergentéw.

Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomoca wilgotnej Sciereczki z
mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu pozostawic¢ kuchenke do
schtodzenia, a nastepnie oczysci¢, najlepiej jezeli
urzadzenie jest jeszcze ciepte, i usunac resztki jedzenia
lub plamy. Aby usung¢ wilgo¢ zgromadzong podczas

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich glbek lub Sciernych/
ow do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

gotowania produktéw o duzej zawartosci wody,
pozostawi¢ kuchenke do catkowitego schtodzenia, a
nastepnie osuszy¢ szmatka lub gabka.

- jedli wystepuja uporczywe zabrudzenia we
whnetrzu piekarnika, zalecamy przeprowadzenie
cyklu automatycznego czyszczenia dla uzyskania
optymalnych rezultatéw czyszczenia.

« Aby utatwic sobie czyszczenie urzadzenia, mozna
zdemontowad drzwiczki .

AKCESORIA

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

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

WYMIANA ZAROWKI
1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

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

3. Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania.

Uwaga: Stosowac wytgcznie zarédwki 25-40 W/230V, typ
E-14, T300°C lub zarowki halogenowe 20-40 W/230V, typ
G9, T300°C. Zarowka stosowana w tym piekarniku jest
przeznaczona do urzadzen domowych i nie nadaje sie

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

- Jesli uzywane sg zaréwki halogenowe, nie wolno dotykac
ich gotymi rekami — slady palcéw pozostawione na
powierzchni mogga doprowadzi¢ do uszkodzenia zaréwek.
Nie uzywac piekarnika, dopdki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢ i
dblokowac, opuszczajac zaczeﬁf/.

« Przymkna¢ drzwiczki, tak dokfadnie, 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 wyciq}gajqc do géry, az wysuna
sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki na bok,
umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zaktadac¢ drzwiczki, prszuwajche w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiasow z miejscami ich
zamocowania i zablokowujac gérng 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.

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

5. Sprébowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. W
przeciwnym wypadku powtorzy¢ wyzej opisane
czynnosci: Drzwiczki moga ulec zniszczeniu, jesli nie
dziatajg prawidtowo.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Plekarnlk nie dZ|a’ra

- Nie mozna otworzy¢ drzwiczek.

o ktérej nastepuje liczba lub
itera.

niewyrazny tekst i wyglada na
. uszkodzony.

WySW|etIacz pokazu e I|tere ,,F”

WySW|etIacz pokazwe

- Mozliwa przyczyna
- Awaria zasilania.

. Urzadzenie odtaczone od
- zasilania.

§ Uszkodzony zamek

: drzwiczek.

- Wykonywany jest cykl
. czyszczenia.

Problem zwigzany z
oprogramowaniem.

Inny zestaw jezykowy.

- Rozwiazanie

- Sprawdzi¢, czy dziafa zasilanie i czy kuchenka
. jest prawidtowo podtaczona do sieci.

- Wylaczy¢ piekarnik i wtaczyc go ponownie,

. sprawdzajac czy usterka nie ustapita.

- Wyfaczyc¢ i ponownie wiaczy¢ piekarnik, aby

- sprawdzi¢ czy usterka nie ustapita. Poczekac,

. az wykonywanie funkcji zostanie zakoRczone i
. piekarnik ostygnie.

Skontaktowac sie z najblizszym Biurem Obstugi
Klienta i poda¢ numer nastepujacy po literze

|IFII

Posprzedazowej K

Skontaktuj sie z nafbliiszym Centrum Obstugi
ienta.

.Iﬂ._-

Polltykq, standardowa dokumentacje i dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
Odwiedzajac naszg 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.

a0 S i G
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Snabbguide

SV

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN
@\ WHIRLPOOL
Z= ) Forattfa en mer omfattande support, vanligen

registrera din produkt pa www.whirlpool.eu/register

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

A Las sdkerhetsinstruktionerna noga innan du anvander
apparaten.

Kontrollpanel
. Flakt
Runt varmeelement (dolt)

Sidostegar
nivan anges pa ugnens framsida)

2w oo

Lucka
Ovre varmeelement/grillelement
Lampa

Kottermometerns inforingspunkt
(pa vissa modeller)

9. |dentifieringsskylt
(ska inte tas bort

© N oW

10.Nedre varmeelement

(dolt)
KONTROLLPANEL
. @:

: PO

1 23 4 5 6 78 9
1. VANSTER DISPLAY 5.RATT/6TH SENSE-KNAPP 7.TID

Vrid pa reglaget for att rulla For att stdlla in eller dndra tiden och
2.BELYSNING fu”nktionerna och stilla in allla justera tillagningstiden.
5 = = tillagningsparametrar. Tryck pa

For att tanda och slacka lampan. for att valja, stalla in, fa dtkomst 8. START
3. PA/AV till och bekrafta funktioner eller For att starta funktioner och

For att satta pa och stdnga av ugnen
eller stoppa en aktiv funktion nar

som helst.

4. TILLBAKA
For att ga tillbaka till foregdende
meny nar man gor installningar.

parametrar och for att starta
tillagningsprogrammet.

6. TEMPERATUR
For att stdlla in temperaturen.

Whjr/lﬁool
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TILLBEHOR

GALLERHYLLA LANGPANNA

. BAKPLAT

. GLIDSKENOR *
: (ENDAST FOR VISSA
. MODELLER)

STEKTERMOMETER
(ENDAST FOR VISSA MODELLER)

GO

Antalet tillbehor kan variera beroende pa modellen du kopt.
Andra tillbehor kan kopas separat. Vand dig till var
kundservice.

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR
Satt in gallret vagratt genom att skjuta det over
ugnsstegarna och sakerstall att sidan med den
upphojda kanten ar vand uppat.

Ovriga tillbehor, sdsom ldngpannan och bakplaten, sitts
in horisontellt pa samma satt som gallret.

MONTERING AV RORLIGA SKENOR (FINNS PA VISSA
MODELLER)

Ta bort ugnsstegarna ur ugnen och ta bort
skyddsplasten fran de rorliga skenorna.

Fast den rorliga skenans 6vre
klamma pa ugnsstegen och
lat den glida in sa langt som
— den gar. Sank ner den andra
klamman pa plats.

=

For
att sakra sidostegen, tryck
den nedre delen av klamman |

%’\é)

stadigt mot sidostegen. Se till
att de rorliga skenorna kan  }
rora sig fritt. Upprepa dessa  *
steg pa den andra sidostegen

pa samma niva.

Observera: De rorliga skenorna
kan monteras pa alla nivaer.

TA BORT OCH MONTERA UGNSSTEGARNA

. For att ta bort sidostegarna, lyft upp dem och
ta forsiktigt ut den undre delen fran dess faste:
Sidostegarna kan nu tas bort.

. For att montera tillbaka sidostegarna, passa forst

in dem i deras 6vre faste. Hall kvar dem uppe, skjut in
dem i ugnsutrymmet och sank dem sedan pa plats i det
undre fastet.
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FUNKTIONER

OVER/UNDERVARME
For tillagning av alla slags rdtter pa en enda fals.

SPECIALFUNKTIONER

GRILL

For att grilla stekar, kebab och korv, gratinera
gronsaker eller rosta brod. Vid grillning av kott
rekommenderar vi att anvanda en langpanna for att
samla upp stekskyn: Placera ldngpannan pa en av
falsarna under gaﬁret och tillsatt 500 ml kranvatten.

@: SNABBUPPVARMNING

For snabb forvarmning av ugnen. Nar .
forvarmningen ar klar vdljer ugnen funktionen "Over/
undervarme" automatiskt. Vanta tills forvarmningen ar
fardig innan du lagger in maten i ugnen.

VARMLUFT

For tillagning av olika livsmedel som kraver
samma tillagningstemperatur pa flera falsar (hogst tre)
pa samma gdng. Funktionen gor det mojligt att tillaga
olika slags mat utan risk att de drar at sig lukt fran
varandra.

wwv) TURBO GRILL

For att steka storre kottbitar (lammstek, rostbiff,
kyckling). Vi rekommenderar att anvanda en l[dngpanna
for att samla upp steksky: Placera langpannan pa en
av falsarna under gallret och tillsatt 500 ml kranvatten.
Det roterande grillspettet (om sadant finns) kan
anvandas med den har funktionen.

OVER/UNDERV.& FLAKT

——J For att laga kott, baka tartor med fyllningar eller
steka fyllda gronsaker pa en enda fals. Denna funktion
anvander mild, intermittent luftcirkulation for att
forhindra att maten torkar ut.

th

e ) 6™ SENSE-FUNKTIONER

EKO VARMLUFT*

For tiIIagnin% av fyllda stekar och kottfiléer pd
en enda fals. Med hjalp av en forsiktig, intermittent
luftcirkulation hindras maten fran att torka ut

alltfor mycket. Nar denna ECO-funktion ar aktiv ar
lampan slackt under tillagning. For att anvanda ECO-
funktionen och saledes minska elférbrukningen

ska man inte 6ppna ugnsluckan férran maten ar
fardiglagad.

GRYTOR

Denna funktion véljer automatiskt den basta
temperaturen och tillagningsmetoden for pastaratter.

(§§ VARMHALLNING
<= [5r att hdlla nylagade ratter varma och knapriga.

> KOTT

Denna funktion valjer automatiskt den basta
temperaturen och tillagningsmetoden fér kott. Denna
funktion aktiverar flakten da och da med lag hastighet

for att undvika att kottet torkar ut.

~ RISING (JASNING)

' For optimal jasning av s6ta bakverk och matbrad.
For att garantera ett bra resultat ska funktionen inte
aktiveras om ugnen fortfarande ar varm efter en
tillagningscykel.

MAXI COOKING

XL Funktionen valjer automatiskt det basta
tillagningssattet och den basta temperaturen for att
tillaga stora kottstycken (6ver 2,5 kg). Vand garna
kottet under tillagningen for att fa jamnare bryning.
Det ar bra att 6sa matratten da och da for att den inte
ska torka ut.

BROD

Denna funktion véljer automatiskt den basta
Leméoeraturen och tillagningsmetoden for alla typer av
rod.

@ AUTOMATIC CLEANING - PYRO
(AUTOMATISK RENGORING - PYROLYS)

For att fa bort matlagningsstank med hjalp av ett
program med mycket hog temperatur.
Tva automatiska rengoringsprogram finns tillgangliga:
Ett komplett program (PYRO) och ett kortare program
(EKO). Vi rekommenderar att anvdanda den snabbare
cykeln med jamna mellanrum och den fullstandiga

cykeln endast nar ugnen ar mycket smutsig.

PIZZA

Denna funktion valjer automatiskt den basta
temperaturen och tillagningsmetoden for alla typer av
pizza.

é BAKVERK

Denna funktion valjer automatiskt den basta
temperaturen och tillagningsmetoden for alla typer av
tarta.

* Funktionen anvands som referens i forklaringen om
energieffektivitet i enlighet med férordning (EU) nr 65/2014
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FORSTA ANVANDNING

1. STALLA KLOCKAN
Du kommer att behova stalla in tiden nar du slar pa
ugnen for férsta gangen.

s =
\\- | —

,l-

De tva siffrorna for timmen borjar blinka: Vrid ratten for
att stélla in timmen och tryck pa @ for att bekréfta.

De tva siffrorna for minuterna boérjar blinka. Vrid ratten
for att stalla in minuterna och tryck pa (g) for att
bekrafta.

Observera: For att dndra tiden vid ett senare tillfélle, tryck pa
® och hall den intryckt i minst en sekund nar ugnen ar
avstangd och upprepa stegen ovan.

Du kan behova stélla in klockan igen efter ldnga
stromavbrott.

2. INSTALLNINGAR
Om sa 6nskas gar det att andra standardmattenheten,
temperaturen (°C) och markstrom (16 A).

Med avstangd ugn, tryck pd §¢ och hall den intryckt i
minst 5 sekunder.

Vrid pa ratten for att vdlja mattenhet och tryck sedan pa
(g) for att bekrafta.

Vrid pa ratten for att vdlja markstrom och tryck sedan pa
(¢) for att bekrafta.

Observera: Ugnen ar programmerad for att forbruka

en mangd elektrisk strom som dr kompatibel med ett
hemmanatverk vars nominella varde dr dver 3 kW (16 A): Om
ditt hushall anvander en lagre effekt ska detta varde sénkas
(13 A).

3. VARM UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar under
tillverkningen: Detta ar helt normalt.

Innan du borjar laga mat rekommenderar vi darfor att
;/élzma ugnen utan innehadll for att avlagsna eventuella
ukter.

Ta bort eventuell skyddskartong eller plastfilm fran
ugnen och avldagsna eventuella tillbehor fran dess insida.
Varm ugnen till 200°C i cirka en timme, helst med hjalp
av en funktion med luftcirkulation (t.ex. “Forced Air”
gIIVI?”BIUft")e”er “Convection Bake” ("Over/underv.&
akt")).
Folj instruktionerna for att stélla in funktionen pa ratt
satt.

Anmark: Vi rekommenderar att du vadrar rummet efter att du
anvant apparaten forsta gangen.

DAGLIG ANVANDNING

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

Nar ugnen ar avstén?d visas bara tiden pa displayen.
Tryck pa () och hall den intryckt for att satta pa
ugnen.

Vrid ratten for att visa de tillgangliga huvudfunktionerna
pa vanster display. Vélj en och tryck pa

=

For att vadlja en underfunktion (om tillgdnglig), valj en
huvudfunktion och tryck sedan pa @3 for att bekrafta
och ga till funktionsmenyn.

© Toa oG =

Vrid ratten for att visa de tillgangliga underfunktionerna
Eékhé er display. Valj en och tryck pa for att
ekrafrta.

2.STALLA IN FUNKTIONEN

Efter att ha valt 6nskad funktion kan du andra dess
installningar.

Displayen visar installningarna som kan dndras i
sekvens.

TEMPERATUR/GRILLNIVA

Nar ikonen °C/°F blinkar pa displayen, vrid pa ratten for
att andra vardet och tryck pa @@ for att bekrafta och
fortsatta andra efterféljande instadllningar (om majligt).
Du kan dven stalla in grillnivan (3 = hég, 2 = medel, 1 =
13g) samtidigt.
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Anm.: Nar funktionen har startat kan du andra temperaturen
eller grillnivan genom att trycka pa f§# eller vrida pa ratten.

TIDSLANGD

"
o
77N

Nar ikonen ¢ blinkar p4 displayen, anvind
justeringsratten for att stalla in onskad tillagningstid och
tryck sedan pa (g) for att bekrafta.

Du behover inte stalla in tillagningstiden om du vill
hantera tillagningen manuellt: Tryck pa & for att
bekrafta och starta funktionen.

| sa fall kan du inte stélla in sluttiden genom att
programmera en fordrdjd start.

Observera: Du kan justera den installda tillagningstiden
under tillagningen genom att trycka p& ) : Vrid ratten for
att dndra timmen och tryck pa (g) for att bekrafta.

INSTALLNING AV TILLAGNINGENS SLUTTID/

FORDROJD START

I manga av funktionerna kan du férdroja starten efter
att ha stallt in tillagningstiden genom att programmera
dess sluttid.

Dér det gar att andra sluttiden kommer displayen att
visa klockslaget som funktionen forvdntas vara klar pa
medan ikonen (¥) blinkar.

Om nodvandigt, vrid ratten for att stalla in tiden du vill
att tillagningen ska vara klar pa och tryck sedan pa [>
for att bekrafta och starta funktionen.

Satt in maten i ugnen och stang luckan. Funktionen
startar automatiskt efter den tid som har beraknats for
att tillagningen ska vara klar vid installd tid.

o g | P

Anmarkning: Nar en fordrojd start programmeras avaktiveras
ugnens forvarmningsfas. Ugnen kommer att uppna énskad
temperatur gradvis, vilket betyder att tillagningstiderna dr ndgot
langre dn de som listas i tillagningstabellen.

Under vantetiden kan du anvanda ratten for att &ndra den
programmerade sluttiden.

Tryckpd §¢ eller & forattdndrainstaliningen for
temperatur och tillagningstid. Tryck sedan pa (g) for att
bekréfta.

Anmadrkning: Funktionen fordrojd start dr inte tillganglig for
funktionerna Grill och Turbo Grill.

|
SV
3. AKTIVERA FUNKTIONEN
Nar du har angivit alla installningar som behdvs, tryck
pa [> for attaktivera funktionen.

Du kan nar som helst trycka pd () och hélla den
inl’lcfrylclkt for att pausa funktionen som ar aktiv for
tillfallet.

4, FORVARMNING

Vissa funktioner inbegriper en férvarmningsfas:
Nar funktionen har startat anger displayen att
forvarmningsfasen har aktiverats.

Nar denna fas ar klar avges en Iﬂudsignal och displayen
anger att ugnen har natt installd temperatur.

Oppna da luckan, ldgg in maten i ugnen, sting luckan
och starta tillagningen genom att trycka pa

Observera: Att sdtta in maten i ugnen innan forvarmningen ar
klar kan ha en negativ effekt pa det slutliga tillagningsresultatet.

Om luckan 6ppnas under férvarmningsfasen kommer den
att pausas.

Tillagningstiden inbegriper inte en forvarmningsfas.

Du kan alltid andra temperaturen som ska uppnas med hjalp
av ratten.

5. TILLAGNINGENS SLUT
En ljudsignal avges och displayen talar om att
tillagningen ar klar.

For att forlanga tillagningstiden utan att éndra
installningarna, vrid ratten for att stalla in en ny
tillagningstid och tryck pa > .

. 6" SENSE-FUNKTIONER

TEMPERATURATERSTALLNING

Om temperaturen inuti ugnen sjunker under ett
tiIIagningsprogramipé Erund av att luckan 6ppnas,
aktiveras en specialfunktion automatiskt for att
aterstalla den ursprungliga temperaturen.

Medan temperaturen aterstalls visar displayen en
animerad "orm" tills den installda temperaturen har
uppnatts.

@
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Medan ett ,orogrammerat tillagningsprogram pagar
kommer tillagningstiden att 6ka, baserat pa hur lange
luckan 6ppnas, for att garantera optimalt resultat.

. SPECIALFUNKTIONER

AUTOMATIC CLEANING - PYRO (AUTOMATISK
RENGORING - PYROLYS)

Ror inte vid ugnen under pyrorengoringen.
Hall barn och djur borta fran ugnen under och efter
pyrorengoringen (tills rummet har vadrats).

Ta bort alla |6sa delar ur ugnen innan du kor
pyrolysfunktionen (inklusive sidostegarna). Om

ugnen ar placerad under en spishall maste du se till

att gasbrannare och elplattor ar avstangda under
pyrolysren?éringen.

Ta bort alltfor stora rester inne i hdlrummet och

renaér det inre dorrglaset innan du anvander Pyro-
funktionen for ett optimatlt rengoringsresultat. Kor bara
p?/rolysfunktionen om apparaten ar kraftigt nedsmutsad
eller avger ddlig lukt under tillagningen.

Valj specialfunktionerna @), valj )i menyn genom att
vrida pa ratten och bekréfta sedan med (g) .

Tryck pd > for att starta rengéringscyklen direkt, eller
vrid pa ratten for att vdlja den kortare cykeln (ECO).

Tr?/ck pd [ for att starta rengoringscykeln omedelbart,
eller tryck pd () for att stalla in avslutningstiden/
fordrojd start.

Ugnen startar rengdringscykeln och luckan lases
automatiskt.

Ugnsluckan kan inte 6ppnas nar pyrolysrengdringen
pagar. Den kommer att forbli 1ast tills temperaturen har
sjunkit till en acceptabel niva. Vadra rummet under och
efter att ha kort pyrolysrengdéringen.

Observera: Rengdringsprogrammets tid och temperatur kan
inte stallas in.

. ANVANDA KOTTERMOMETERN (I FOREKOMMANDE
FALL)

Med den medfdljande kdttermometern kan man mata
matens exakta inre temperatur under tillagningen.
Kottermometern kan bara anvandas i vissa
tillagningsfunktioner (6ver- och undervarme, varmluft,
over- och undervarme & flakt, Turbogrill, 6th Sense Kott
och 6th Sense Maxicooking).

Det ar viktigt att kottermometern

placeras korrekt for ett optimalt

resultat. For in kottermometern
LELTLLE helt i den tjockaste delen av
' kottstycket, undvik ben och fett.
For kyckling skall kottermometern
foras in fran sidan till mitten av
brostet, se till att spetsen inte
hamnar i tomrummet. Om kottets
tjocklek ar oregelbunden bor du
kontrollera att kottet ar fardigkokt
innan du tar ut det ur ugnen.
Anslut anden pa termometern i
halet i ugnens hoégra innerpanel.

Nar kéttermometern ansluts till ugnsutrymmet avges en
summer och displayen visar ikonen och
maltemperaturen.

o mhs
-

Om kottemperaturen ansluts medan en funktion valjs
vaxlar displayen till kdttermometerns
standardmaltemperatur.

Tryck pa for att starta installningen. Vrid pa ratten
for att stalla in kottermometerns maltemperatur. Tryck
pa @ foratt bekrafta.

Vrid pa ratten for att stalla in 6nskad ugnstemperatur.

I
°C
o

=
2N

fl

sleo
B

Tryck pd @ eller [> for att bekrifta och starta
tillagningsprogrammet.

Under tillagningsprogrammet visar displayen
kottermometerns maltemperatur. Nar kottet
ui:)pnér den instdllda maltemperaturen stoppar
tillagningsprogrammet och displayen visar "End”.
For att starta om tillagningsprogrammet fran "End”,
vrid pd ratten for att justera kdttermometerns
maltemperatur enligt beskrivningen ovan. Tryck
pad @ eller [> for att bekrafta och starta om
tillagningsprogrammet.

Observera: Under ett tillagningsprogram med
kottermometer kan man vrida pa ratten for att dndra
kottermometerns maltemperatur. Tryck pd 8¢ for att justera
ugnstemperaturen.

Kottermometern kan sdttas in nar som helst, dven under ett
tillagningsprogram. | sa fall ar det nédvandigt att stalla in
tillagningsfunktionens parametrar igen.

Om kottermometern inte ar kompatibel med en funktion
stanger ugnen av tillagningsprogrammet och avger en
varningssignal. Koppla i sa fall bort kdttermometern eller
tryckpd << for att stalla in en annan funktion. Fordrojd
start och féruppvarmning ar inte kompatibla med
kottermometern.

.KNAPPLAS

For att lasa knappsatsen, tryck pa <4< och hall den
intryckt i minst 5 sekunder.

Gor det igen for att 1asa upp knappsatsen.

Observera: Tangentlaset kan dven aktiveras medan
tillagningen pagar.

Av sdkerhetsskal kan ugnen stdngas av ndr som helst genom
atttryckapd (1) .
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HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den bdsta funktionen, tillbeh&ren och
nivan som ska anvdndas for att laga olika typer av mat.
Tillagningstiden startar fran nar du satter in maten i
ugnen, men inbegriper inte uppvarmningen (dar sadan
kravs). Tillagningstemperaturer och tider dar ungefarliga
och beror pa mangden mat och pa vilka tillbehoér som
anvands. Anvand i borjan de ldgsta installningarna som
rekommenderas och om tillagningen inte blir som du
tankt dig kan du 6verga till de hogre instéllningarna.
Anvand de medfdljande tillbehdren och helst tartformar
och ugnsfasta platar i moérk metall. Det gdr dven att
anvanda formar och tilloehor i pyrex-glas eller stengods,
men tillagningstiderna blir en aning langre.

TILLAGNING AV OLIKA SORTERS MAT SAMTIDIGT

Med funktionen Varmluft kan du tillaga olika sorters mat
samtidigt (t.ex. fisk och gronsaker) pa olika ugnsfalsar.
Ta ut den matratt som kraver kortare tillagningstid och
Ia?\cti tillagningen fortsatta for matratter som kraver langre
tid.

MEAT (KOTT)

Anvand alla slags ugnsfasta formar eller pyrexformar
som passar till storleken pa kottstycket som skall
tillagas. Nar du steker kott ar det bra om du haller lite
buljong i botten pa kokkarlet och dser kdttet under
tillagningen for att ge det smak. Se upp foér angan som
skapas nar detta gors. Nar steken ar klar, 1at den vila

i ugnen i ytterligare 10-15 minuter, eller sla in den i
aluminiumfolie.

Nar du ska grilla kott blir tillagningen mer jamn om

du anvander bitar som ar lika tjocka. Kottbitar som

ar mycket tjocka kraver langre tillagningstid. For att
undvika att de brdnns pa ytan, placera dem pa storre
avstand fran grillen genom att satta gallret pa en lagre
ugnsfals. Vand pa kottet nar 2/3 av tiden har gatt. Var
forsiktig nar du 6ppnar luckan eftersom anga kommer
ut.

For att samla upp kottsaften rekommenderar vi att
placera en langpanna fylld med en halvliter kranvatten
strax under gallret dar maten ligger. Fyll pd om
nodvandigt.

EFTERRATTER
Baka bakverk med 6ver- och undervarme pa en enda
ugnsfals.

Anvand bakformar i mork metall och placera dem alltid
pa det medfdljande gallret. For tiIIagninE pa flera nivaer,
valj varmluftsfunktionen och placera kakformarna pa
avstand fran varandra pa gallren for att hjalpa optimal
cirkulation av varmluften.

For att se om ett jast bakverk ar klart, for in en sticka i
den hogsta delen av kakan. Om stickan kommer ut ren
ar kakan fardig.

Om du anvander teflonformar ska du inte smorja
k%nterna eftersom kakan da kanske inte jaser jamnt pa
sidorna.

Om bakverket "svaller" under graddningen, anvand

en lagre temperatur ndsta gang och minska eventuellt
mangden tillsatt vatska eller blanda smeten mer
forsiktigt.

For efterratter med flytande fyllning (sdsom cheesecake
eller fruktpaj), anvand funktionen "Over/underv. & flakt".
Om bakverket far en fuktig botten, byt till Iagre ugnsfals
och sprid brodsmulor eller smulade kakor pa botten av
formen innan du tillsatter smeten.

PIZZA

Smorj Elétarna en aning for att fa en knaprigare pizza
aven i botten. Sprid ut mozzarellaost 6ver pizzan da den
bakats 2/3 av tiden.

JASNING

Vi rekommenderar att du alltid tacker 6ver deg som

ska jasas innan du placerar den i ugnen. Jasningstiden

med denna funktion reduceras med cirka en tredjedel

jamfort med jasningstid i rumstemperatur (20-25 °C).

éésningstiden for pizza ar ungefar en timme for 1 kg
eg.

\thﬁbd



TILLAGNINGSTABELL

{ TILLAGNINGSTID

NIVA

RECEPT FUNKTIONER FORVARMNING. TEMPERATUR(°C) Min) OCHTILLBEHOR
=3 : 170 30-50 2
Jasta tartor/sockerkakor = Ja 160 30-50 _\é“_
_ ) B 3
Tartor med fyllning ' = 160 - 200 30-85 —
(cheesecake, dppelstrudel, appelpaj)v Ja 160 — 200 35-90 -‘..fl|—_.—n..,- -\...1“;.—'..4-
= . 160 - 170 20 - 40 3
Kakor/smakakor Ja 150 - 160 20-40 3
Ja 150 - 160 20 -40 4
=3 - 180 - 200 30 - 40 3
Petit-chouer Ja 180 - 190 35-45 4 1
Ja 180 - 190 35-45¢+ > 3 1
= Ja 90 110 - 150 3
Maranger Ja 90 130 - 150 _‘_fl‘_;__,__'_ !
& Ja 90 140-160" 2 2,1
. 220 - 250 20 - 40 2
Pizza (Tunn, tjock, focaccia) C?) Ja 220-240 20-40 _\éﬁ 1
3 Ja 220 - 240 25-50+ > . 3 1
Brodlimpa 0,5 kg =~ : 180 - 220 50-70 2.
Smabréd = . 180 - 220 30- 50 3
Brod 2 Ja 180 - 220 30-60 4 1
. 250 10- 20 2
Fryst pizza — 2 1
Ja 250 10-20 4
- 2
% Ja 180 - 190 45-60 2
Kott- och gronsakspajer Y ) ) 4 1
(grénsakspaj, quiche) Y Ja 180 - 190 45-60 .
= Ja 190 - 200 20-30 3
.. . Yy 4 1
Vol-au-vent/Mérdegsbakning Ja 180 - 190 20 - 40
Ja 180 - 190 20-40¢ > 3 1
. 3
Lasagne/pajer = - 190 - 200 40 - 65
Tillagad pasta/cannelloni - 190 - 200 25-45 3
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RECEPT FUNKTIONER FORVARMNING.g TEMPERATUR (°C) T'LLA(GN':L'\_')GST'D OCH T':II_YQEHC-)R
Lamm / Kalv / N6t / Flask 1 kg <> - . 190-200 60-90 3
sG‘:'iélll3tkf§!éiskk6tt med knaprig 3 170 110 - 150 ;ﬂ
Kyckling / Kanin / Anka 1 kg G, - 200 - 230 50-80% | 3
Kalkon / Gas 3 kg < - 190 - 200 90-150 2,
%% énéllé?lrﬁgl‘;l fisk / inbakad fisk @ Ja 180 - 200 40 - 60 ;ﬁ
thlr:%?e?,rz%gggﬁraubergine) Ja 180 - 200 >0-60 "---2‘_—-"--"
Rostat brod @ - 3 (Hog) 3-6 -\...5...,-
Fiskfiléer/kotletter ™) : 2 (medel) 20-300 4L 3
ﬁgm{ﬁ‘rl‘ig;?:ttmevbensspjéill/ @ ) (medzel_éht')g) 15-30%%% 2 1W_i;
Grillad kyckling 1- 13 kg i 2 (medel) s5-70% .2, 1
Rostbiff, blodig 1 kg - 2 (medel) 35-50% 3
Lammlagg/Flaskligg - 2 (medel) 60-90% 3 |
Ugnsbakad potatis - 2 (medel) 35-55** ;g
Gronsaksgrating - 3 (H69) 10-25 u;,
Komplett maltid: Frukttartor _ . 5 3 1
Eg:xg ?)) / lasagne (niva 3) / kott &) Ja 190 40-120 A, A, L
Lasagne och kott & Ja 200 50 - 120* _\é, ;,
Kott och potatis Ja 200 45 - 120* .\é,. ;,
Fisk och gronsaker Ja 180 30-50 .\__.i_n_,. ;,
Fyllda ugnsstekta stekar - 200 80 - 120* ;,
&ggﬁgltsgklmg, lamsm) ] 200 201207 Q

* Berdknad tid: Maten kan tas ut fran ugnen vid olika tidpunkter beroende pa hur du vill ha maten tillagad.
**Vand maten efter tva tredjedelar av tiden (vid behov).

***\/and maten efter halva tiden

Observera: 6th Sense-funktionen "Bakverk”anvander bara dver- och undervédrme, utan varmluft. Ingen uppvarmning behovs.

haod Z 4 _—
= il & =
FUNKTIONER c ional Gver/
onventlor.\'a (Over Grill (Grill) Turbogrill Forced Air (Varmluft) Over/underv.& flakt Eko varmluft
undervarme)
AUTOMATISKA o @7 = =3
FUNKTIONER
Grytor Kott Maxi Cooking Brod Pizza Bakverk
. [ ~ LY ===V | | '\_r M
TILLBEHOR Bakplat eller kakf 3 L3 /bakplat ell La d 500 ml
Galler akplat eller kakform pa angpanna/bakplét eller Langpanna/Bakplat angpanna me m
galler ugnsfast form pa galler vatten
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UNDERHALL OCH RENGORING

Se till att apparaten har svalnat
innan du utfér underhall eller
rengoring.

Anvand inte angtvatt.

YTTREYTOR

+ Rengor ytorna med en fuktiﬁ trasa av mikrofiber.

Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar pH-
neutralt rengéringsmedel. Torka med en torr duk.

« Anvand inte fratande eller slipande rengdringsmedel.
Om en produkt av denna typ av misstag skulle spillas
pa apparaten ska du omedelbart rengora med en fuktig
trasa av mikrofiber.

INRE YTOR

- Efter varje anvandning, lat ugnen svalna och rengor
den sedan, helst medan den fortfarande ar varm, for att
ta bort eventuella avlagringar eller flackar som orsakas
av matrester. For att torka eventuell kondens som

Anvand inte stalull, slipsvampar
eller slipande/fratande
rengoringsmedel, eftersom dessa
kan skada apparatens ytor.

Anvand skyddshandskar.

bildas som ett resultat av tillagning av mat med hog
vattenhalt, 1at ugnen svalna helt och torka sedan av den
med en trasa eller svamp.

+ Om det sitter envist smuts pa de inre vaggarna
rekommenderar vi att kora den automatiska
rengdringsfunktionen for basta rengdringsresultat.

« Det gar att ta av ugnsluckan for att underlatta
rengoring av ugnen.

TILLBEHOR

Blotlagg tillbehoren i en 16sning med handdiskmedel
efter anvandning. Hantera dem med grytlappar om de
fortfarande dr varma. Matrester kan avlagsnas med en
diskborste eller svamp.

ATT BYTA GLODLAMPA
1. Koppla loss ugnen fran eluttaget.

2. Skruva av locket fran lampan, byt ut glédlampan och
skruva tillbaka locket pa lampan.

3. Anslut ugnen till elnétet igen.

Anmadrk: Anvand endast 25-40 W/230 ~ V typ E-14,

T300°C glédlampor, eller 20-40 W/230 ~ V typ G9, T300°C
halogenlampor. Glédlampan som anvénds i produkten ar
sarskilt utformad for hushallsapparater och ldmpar sig inte for
allman rumsbelysning i hemmet (EG-férordning 244/2009).
Gloédlamporna finns att kdpa av var kundservice.

- Om du anvander halogenlampor ska du inte hantera

dem med bara hdnderna eftersom dina fingeravtryck kan
orsaka skador. Anvand inte ugnen forran du har satt tillbaka
lamplocket.
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BORTTAGNING OCH TILLBAKAMONTERING AV LUCKAN

1. For att ta bort luckan, 6ppna den helt och sank
i)érrarna tills de ar i oldst lage.

. Stang luckan sa mycket som det gar.
Ta ett fast tag i dorren med bada handerna — hall inte i
handtaget.
Ta helt enkelt av luckan genom att fortsatta att sténga

den samtidigt som du drar den uppat tills den lossnar
fran fastet. Lagg ned luckan pa sidan pa ett mjukt
underlag.

3. Sitt tillbaka luckan genom att flytta den mot ugnen,
rikta in gangjarnens krokar i hojd med dess fasten och
sdakra den dvre delen i fastet.

4. Sank luckan och 6ppna den sedan helt.
rS]éi?k hakarna till ursprungligt lage: Se till att sanka dem
elt.

?f_ryck forsiktigt for att kontrollera att hakarna ar i ratt
age.

5. Testa att stanga luckan och kontrollera att den &ri
linje med kontrollpanelen. Om den inte ar det, upprepa
stegen ovan: Dorren kan skadas om den inte fungerar
som den ska.
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FELSOKNING

. Problem . Méjlig orsak - Atgird
Ugnen fungerar inte. - Stromavbrott, . Kontrollera att strom finns och att ugnen ar

- Frdnkopplad fran elndtet.  : ansluten till eInétet.
: - Sténg av ugnen och sla pa den igen for att se
- om felet kvarstar.

Fel pa luckans I3s. Stang av ugnen och sld pad den igen for att se
- Rengdringscykel pagar. - om felet kvarstar. Vanta tills funktionen ar slut
: - och lat ugnen svalna.

Ugnsluckan 6ppnas inte.

Displayen visar bokstaven "F" Programvaruproblem. Kontakta narmaste kundservice och ange
foljt av ett nummer eller en numret efter bokstaven "F".

- bokstav. z :
Displayen visar oklar text och Stall in ett annat sprak. Kontakta ditt ndrmsta kundtjanstcenter.
verkar vara trasig.

P P
[ | ey [ | Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation
genom att:
mI:-':I- Besoka var webbsida docs.whirlpool.eu
Anvanda QR-koden
; Eller kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar var % S
a2 [

kundservice, ange koderna som star pa produktens typskylt.
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AAKYEMO 3A NPNABAHHA BUPOBY OIPMU
WHIRLPOOL

. . |
Cmucnuii noci6Huk | UK
[na oTprMaHHA 6inblw NOBHOT fJonomorun

3apeeCTpyuTe CBill Mpunag Ha canTi

A Mepep BUKOpUCTaHHAM NPUCTPOIO yBaXKHO NpoYNTanTe
iHCTPYKLIiT 3 TexHiKn 6e3nekn.

OMnC BUPOBY

eehbococccoe

(12O

C D C

O C D

I~ 1

1. lMaHenb KepyBaHHA
2. BenTtunatop

3. KpyroBui HarpiBanbHUi enemeHT
(He BUAHO)

4, HanpAmHi ona pewitku
(piBEHb YKa3aHWI Ha NepeaHin
CTOPOHI AyXOBOI Wadw)

5. [BepuyAara

6. BepxHin HarpiBanbHUM enemeHT
/ rpunb

7. Nlamnouka

8. Micue BCcTaHOBNEHHA Wyna AnA
m'aca

L PN - (33 HaABHOCTI)
5. 0%, N 9. lgpeHTudikauinHa Tabnnuka
(He 3HiMaTW)
10.HW>KHin HarpiBanbHU enemeHT
(He BMAHO)
NMAHEJIb KEPYBAHHA
:....Q = @:
: ) PO :
: i ga Po il
1 23 4 5 6 78 9
1. IIBUA AUCNNEN 5.MOBOPOTHA KHOINKA / 7. YAC
KHOMKA 6TH SENSE YcTaHoBNIeHHA abo 3MiHa yacy

2.CBITNO

AnA yBIMKHEHHA/BUMKHEHHA
NaMMoYKm.

3. YBIMKHEHHA/BUMKHEHHA
YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHA yXOBOI
wadwn ANA 3yNUHKN akTUBHOI GYHKLIT
B OYAb-AKNIN MOMEHT.

4. HA3AA

NoBepHeHHs A0 NonepefHbOro
MEHI0 MNiJ Yac HanawTyBaHHA.

lNosepTanTe i AnA nepexoay mix
byHKUiAMY Ta HanawwTyBaHHA

BCiX MapameTpiB NPUroTyBaHHA.
HatuckanTe ana snoopy,
BCTAHOBJ/IEHHA, OTPMMaHHA JOCTYNYy
fo OyHKUin abo napameTpiB Ta

X MIATBEPAKEHHA, @ TAKOX ANA
3anycKy nporpamu NpuUroTyBaHHA.

6. TEMMNEPATYPA
HanawTtyBaHHA TemnepaTypw.
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Ta HanawTyBaHHA TpVIBaJ'IOCTi
rOTyBaHHA.

8. MNYCK
3anyck GyHKUIN | nigTBEpAKEHHSA
HanawTyBaHb.

9. MPABUI ANCIIEN



NPUNAQAA

PELWIITKA

niAA0H

JINCT ANnA BUNIKAHHA

: BUCYBHI HAMPAMHI *
© (WLLE B JEAKMX
| MOZENAX)

TEPMOLUYN ANAa M'ACA
(JTMLLE B AEAKNX MOZAEJIAX)

GO

KinbKicTb npunaans Moxe OyTu pi3HOIO, 3aneXXHO Big Mofeni, AKy
B Npuabdanu.

IHLWI akcecyapu MOXKHa NMPUADATY OKPEMO B LIEHTPI
nicNANPOAAXKHOMO OOCTYrOBYBaHHS.

BCTAHOBJIEHHA PELLITKW TA IHLLOIro NPUNAAAA
BcTaBTe pewiTKy ropu3oHTanbHO 3a JOMNOMOrOl0
HaNPAMHUX ANA PeLwWiTKM TaKUM YNHOM, o6 6ikK i3
NiAHATUMM Kpaamun 6yB NOBEPHYTUIA JOFOPW.

IHWe NpunapaA, Take AK NigaoH | 4eKo ANA BUMNiKaHHA,
BCTAHOBJIIOETbCA FOPU30OHTAIbHO, TaK CaMo, AK peLliTKa.

BCTAHOBJIEHHA TENECKOMIYHUX HANPAMHUX (3A
HAABHOCTI)

BUTArHiTL HAaNPAMHI ANA pewiTky 3 4yxoBoi wadu i
3HIMITb 3aXMCHi NJ1aCTMACOBI eN1IeMEHTU 3 TeNTIECKOMNIYHUX
HaNpPAMHMX.

3aMKHITb BEPXHil 3aTnCKau

TeneckoniyHoI HaNnpPAMHOI Ha

HanpPAMHIN ANA pewiTkn Ta
—: MPOCYHbTE NOrO B3[10BX

<~ — HanpAMHOI 4o ynopy.

» ONycCTiTb Ha MicUe iHWKI

=

o6 3adikcyBaTn HanpAMHY,
MILIHO MPUTUCHITb HWKHIO
YacTMHY 3aTUCKaya 10
HanpPAMHOI ANA MNOSINYKN.
lNepekoHanTecs, Wwo
TeneckoniyHi HanpPAMHiI
MOXYTb BiflbHO pyXaTuCA.
MoBTOPITH Ui Ail 3 iHWOO
HaNPAMHOIO AN1A peLWwiTKN Ha
TOMY CaMOMY PiBHi.

3BepHITb yBary: TeneckoniyHi HanpPAMHI MOXHa BCTaHOBIIOBATK Ha
Oyb-AKOMY PiBHI.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HAMPAMHUX ANA
PELLUITKA

. lo6 3HATN HaNpPAMHI AnAa pewiTky, NigHiMiTb iX, a
NoTiM 06epeXKHO BUTAMHITb HVXKHIO YaCTUHY 3 rHi3ga.
Tenep HaNpAMHI 4NA PeLWiTKM MOXKHa 3HATU.

LLlo6 BcTaHOBUTU HanNnpPAMHI ANA pewiTky Ha Micue,
CroyaTKy BCTaBTe IX Y BEPXHE rHi3fo. YTpumytoun
HanNPAMHI NigAHATUMN, BCTaBTe X Y BiACIK AnA
NPUroTyBaHHs, a NOTIM ONYCTiTb HA MiCLie B HVXHE
rHi3go.
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OYHKUIT

TPAAULIVNHUNA PEXUM

Ona npurotyBaHHA O6yab-AKOI CTpaBy nuLLe Ha
OAHIN nonunui.

r'PUJb

[nAa cmaXkeHHA Ha rpuni cTelikis, ke6abiB i
KoBb6aCOK; ANA NPUroTyBaHHA OBOYEBMX 3amMiKaHOK
i rpiHOK. ig yac cmakeHHA m’'Aca Ha rpuni
pEKOMeHAYEMO BUKOPMCTOBYBATU MiAAOH ANA 36upaHHA
COKY, L0 BUTIKA€ Npu roTyBaHHi: [locTaBTe NigAoH Ha
6yab-AKOMY PiBHi MNif PeLiTKOW Ta HaNNNTe B HBOTO
500 mn nuTHOI BOAMW.

;‘() NMPUMYCOBA BEHTUNALIA

[nAa npuroTyBaHHA Pi3HUX CTPaB, A4N1A AKUX
noTpibHa ofHaKoBa TeMnepaTypa NPUroTyBaHHA,
Ha KinbKox nonuuax (MakcMmym Tpu) ogHoYacHo. LA
GYHKUiA O3BONAE OAHOYACHO rOTYBATY Pi3Hi CTPABM i
npu LbOMY YHUKaTU 3MillyBaHHA apoOMaTiB.

BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIIEIO

——/ [1nA roTyBaHHA M’'ACa, BUNIYKM NNPOTiB i3
HauMHKOI ab0o CMakeHHA papLIMpPOBaHMX OBOYIB
TiNbKKW Ha ogHin nonuui. Lla pyHKUia BUKOpUCTOBYE
nerky, nepiognyHy LMpKynALyio nositps, wob
3aXUCTUTU NPOAYKT Bif, HAAMIPHOIO NepecuxaHHs.

(DyHKLI,I'I' 6™ SENSE

3AMIKAHKA

LA dyHKLiA aBTOMATUYHO BUOUPAE HalKpaLly
TemnepaTypy Ta ONTUMaNbHWI CNOCiO NPUroTyBaHHA
[N1A CTPaB i3 MaKapoHiB.

M'ACO

Lia ¢yHKUis aBTOMaTUYHO BUOUPAE HaMKpaLy
TemnepaTtypy Ta OnTUMasnbHUI CNOCIO NPUroTyBaHHA
AnA m'Aca. 3a3HavyeHa GYHKLIA Yac Bif yacy akTUBYE
BEHTUNATOP (Ha HU3bKIN WBMAKOCTI), abu YHUKHYTU
HaZAMIipHOro nepecmnxaHHA CTPaBu.

MAXI COOKING

XL QyHKLiA aBTOMATUYHO BMOUPAE HalKpaLnii
peXum Ta TeMnepaTypy ANa NPUroTyBaHHA BEINKMX
nopuin m'aca (Baroto noHapg 2,5 kr). lig yac rotyBaHHA
peKkoMeH[0BaHO NepeBepTaTu M'ACO ANA PIBHOMIPHILLIOro
nigpym’AHoBaHHA 060X noro 6okis. Kpalle nonvneatu
M'ACO Yac Bif Yacy, Wob BOHO He 3acCyLLyBanoch.

XNIb

Lia ¢yHKUis aBTOMaTUYHO BUOUPAE HaMKpaLly
TemnepaTypy Ta ONTUManbHWIA CNOCiO NPUroTyBaHHA
AnA BCiX TMNIB xNniba.

g MibA
Lis dyHKLis aBTOMATMUYHO BUOMPAE HalKpalLly
Temneparypy Ta ONTUManbHUI CNOCi® NPUroTyBaHHA ANA NiLyw.

é KOHAWUTEPCbKI TICTEYKA

Lia dyHKUis aBTOMaTUYHO BUOUPAE HaMKpaLly
TemnepaTtypy Ta ONTUMaNbHWI CNOCIO NPUroTyBaHHA
6yab-AKUX NMUPOTIB.

CNELIATIbHI ®QYHKUII

2 WBWAKE NOMEPEAHE NMPOrPIBAHHA

[Ona wemngkoro nonepegHboro NporpiBaHHA
ayxoBoi wadw. MMicna 3aBepLlueHHA nonepesHbOro
nporpiBaHHA B AyXOBi Wwadi 6yae aBTOMaTN4HO
06paHo PyHKLi0 «TpaguLinHUN pexrmy. 3auekalTe
[0 3aKiHYeHHA nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA, MepL HixK
CTaBUTK CTPaBY BCepeaunHy neui.

wov) TYPBOIPUJIb

[Ina cMaXkeHHA BENMKUX LMATKIB M'Aca (HiXOK,
pocT6idiB, KypuaT). PeKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBATH
NiafaoH AnA 36MpaHHA COKY, WO BUTIKAE NP FrOTYBaHHI:
MNMocTaBTe MigAoOH Ha 6yab-AKOMY PiBHI Mg pPeLwiTKo
Ta HanunTe B Hboro 500 mn nuTHOI Boawn. PoxeH (3a
HaABHOCTI) MOXHa BUKOPWUCTOBYBATU i3 Li€to QYHKLiEL.

NMPUMYCOBA ECO -BEHTUTIALLIA*

Ona npurotyBaHHA GpapLuMpOBaHMX LUMATKIB
M'Aca Ta ¢pine Ha ofHIN nonui. DKy 3axuwae Big
HagMipHOro nepecnxaHHA NepiognMyHa nerka
umpkynayia nositpa. Mig yac po6otn ECO-pyHKUT
CBIT/IO 3aNMLWAETHCA BUMKHEHM NPOTATOM YCbOrO
rotyBaHHsA. LLlo6 ckopuctatuca yuknom ECO Ta
ONTUMI3yBaTV €HEeProCnoXUBaHHA, Cif BiAYNHATK
ABepuATa AyX0BOi Wwadu nuiie nicna 3aBepLueHHsA
NpPUroTyBaHHA CTPaB..

sH niaIrPIBAHHA

- 1119 NiSTPUMAHHA LWOWNHO NPUroTOBaHUX CTPaB
rapAvYnMmn Ta XPYyCTKUMN.

-~ BUCTOIOBAHHA

' [1nA ONTMMaNbHOrO BUCTOIOBAHHA CONOAKOrO
abo conoHoro TicTa. [1ns 3abe3neyeHHA AKiICHOro
nigHIMaHHA He BMUKaWTe Lo GYHKLUIO, AKLWO AyXOBa
wada n foci rapaya nicna LMKNY rotyBaHHs.

ABTOMATI/NHE YMLLEHHA — NIPOJII3

[ina ycyHeHHA 6pU30K, WO YTBOPUAMCA Nif Yac
rOTyBaHHA 3 BUKOPUCTAHHAM LUKIY 3a AY»Ke BUCOKOT
Temnepartypu.

MepenbayeHo ABa LUKAN CAMOCTIMHOTO OUYMLLEHHS:
nosHun umkn (MIPONI3) Ta ckopouenunn unkn (ECO).
PekomeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATM WBUAKUIN LMK
yepes perynapHi iHTepsanu Ta NOBHUN LMK, AKLLO
JyxoBa wada CMabHO 3a6py[HUTBLCSA.

* DyHKLIA BUKOPUCTOBYETHCA AK €TaNOHHa ANA AeKnapaLii npo
eHeproedeKkTMBHICTL 3rigHO 3 MNocTaHosoto (EC) N265/2014
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1.YCTAH" * Tb YAC
Mpwn nepwomy yBiMKHEHHI neyi HeobxigHO
BCTAHOBUTM Yac.

s
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S
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MouHyTb 6nmaTu ABi undpun roguHm: ObepTatoum
nepemMmKay, yCTaHOBITb rOAVHY Ta ANA NiATBEPAKEHHA
HaTUCHITb

MouHyTb 6nmaTn ABi undpu xBunmH. ObepTtaioun
nepemukay, ycTaHOBITb XBUINHY Ta Ans
NiATBEPAKEHHA HATUCHITL (§) .

Ygara! LLlo6 nizHille 3MiHUTY Yac, i3 YBIMKHEHOIO Miuuto
HaTUCHITb | yTpUMyMTE LOHaMMeHLLEe CeKyHAY Ta
MOBTOPITb KPOKW, ONUCaHI BULLE.

[icna TpyMBanoro nNepioay BiACy THOCTI XUBMNEHHA MOXe
3HaA0OUTNCA BCTAHOBUTM Yac MOBTOPHO.

2.BCTAH" BUTU YKPAIHCb™ Y MO' Y

o6 3MiHUTK HanalTyBaHHA MOBU guUcnnes:

* YBIMKHIiTb Npunag, HaTUCHYBLUN KHOMKY .

+ 3ayeKkanTe TpU CEKYHAWN Ta BUMKHITb Npunag, 3HOBY
HaTUCHYBLUWN KHOMKY .

+ HaTtucHiTb | yTpumMyinTe pyuKy, LOKN HE MoYyeTe
3BYKOBWI CUTHAar, a MOTiM BiANYCTiTb 1I.

* Tpuui HaTUCHITb NikTorpamy <4 .

+ [licnA 3ByKOBOro curHany Bigobpaxaerbca i bnumae
MOTOYHA MOBA, aHMiNcbKa (A) abo yKpaiHcbKa (B).

*l- = \\l l-l”
P > 2 >

BrukopucTtoBylite pyuKky Bu6opy, Wwob Bubpaty 6axkaHy
MOBY, MOTIM HaTUCHITb NiKTOrpamy ana
NiaTBEpPAKEHHS.

3BEpPHITb yBary: AKLWO BUKOHAHHA OMMUCAHKX BULLE AiN

3aMme Y BaC 3aHaAToO Harato Yacy i BM NepepseTe Ha/lalTyBaHHA

MOBU, MOX/IMBO, NMOTPIOHO By 3anyCTUTL MOro 3HOBY.

3.HAJIA" TY' AHHA

3a HeobxigHOCTi MOXHa 3MIHUTU OAUNHUL
BMMIipIOBaHHA 3a 3aMOBYYBaHHAM, Temnepatypy (°C)
Ta HOMiHanbHUM cTpym (16 A).

I3 yBIMKHEHOIO NiY4i0 HATUCHITL | yTpumynTe [
LLOHAaNMeHLIe NPOTAroM 5 ceKyHA.

Y

7 N

P

Ob6epTatoumn pyuky Bubopy, 06epitb oguHMLI0
BMMIipIOBaHHA Ta NiATBEPAiTb 3a LONOMOrow (§) .

Ob6epTatoun pyuky Bubopy, 06epitb HOMiHanbHUM
CTPyM i NiATBEPAITH 32 AONOMOrOo (g) .

Ygara! [lyxoBy wwady 3anporpamoBaHO Ha CNOXKMBAHHA PIBHSA
eNeKTPUYHOT NOTYXKHOCTI, CyMICHOTO 3 NOBYTOBOIO MepeKeto
3 HoMiHanom noHap 3 KBT (16 A): Akwio y Bawin oceni
BUKOPUCTOBYETLCA HXKYA MOTYXKHICTb, HEOOXIAHO 3MEHLINTH
Le 3HaueHHs (13 A).

4.” ° I IUTEQYX " Y WA®Y

HoBa ayxoBa wada moxke BUZInATH 3anaxu,

O 3anMnwmnnuca nicna it BArOTOBNEHHSA:

Lle yinkom HopmanbHo.

Tomy, nepLu HiX rotyBaT Ky, PEKOMEHLYEMO MPOrpiTu
MOPOXHIO AYXOBY LWady, Wob ycyHy T 6yab-AKi
MOXKJIMBI 3anaxu.

3HiMiTb i3 gyx0BOI Wadu 3aXNCHY KaPTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NNiBKY Ta BUTATHITb 3 Hel yce npunagas.
MporpinTte gyxoBy wady o 200 °C npoTarom
NPUONN3HO OJHIEI TOANHW; ANA UbOro HanKkpalle
BUKOPUCTOBYBaTK QYHKLIiIO 3 LMPKyNALi€lo NoBiTpA
(Hanpuknag, «MpumycoBa BeHTUNALIA» abo
«BunikaHHSA 3 KOHBEKLLi€IOY).

JoTpumynTech iHCTPYKLiNA, Wo6 NpaBuibHO
HanawTyBaTy GyHKLUitO.

3BEpHITb yBary: PEKOMeHIyeTLCA MPOBITPUTY MPUMILLEHHA
nicNA NepLoro BUKOPUCTaHHA Npunagay.

W A°HH®° "~~~ "~ CTAHHA

1.""B°, ThOYH 10

Ha anucnnei BUMKHEHOI neui BigobpakaeTbCca nuile
yac. HatucHitb i ytpumynte () , wob yBiMKHYTH
LyXOBY Wwady.

ObepTatoun nepemmKkayd, NPoANBITLCA FONOBHi
byHKUiT, focTynHi Ha niBomy gucnnei. O6epiTb ogHy
GYHKLUiI0 Ta HATUCHITL (§)

=

o6 obpaTtn apyropagHy ¢yHKUito (3a HeobxigHOCTI),
06epiTb ronioBHy GyHKUIT, NiATBEPAITH 32 4OMNOMOroH0
(¢) Ta nepengiTb 4O MEHIO bYHKUIN.

@ oo > (.
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ObepTatoum nepemnkay, NPOAMBITLCA APYropAaHi
byHKUIT, focTynHi Ha npaBomy aucnnei. O6epiTb oaHYy
dYHKUi0 Ta NigTBEPAITb 32 LOMOMOroH0

Whjr/lfz?ool
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Brnbpaslim HeobxigHy GyHKUIiO, BU MOXKeTe 3MiHUTK
Ti HanawTyBaHHA.

Ha gucnnei noyeproBo 3'ABAATUMYTbCA
HanawTyBaHHA, AKIi MOXKHa 3MiHUTWN.

TEMIEPATYPA / PIBEHb I'PUJTIO

s 2z
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Konu Ha aucnnei muroTiTtnme 3Havyok °C/°F, 3MiHiTb
3HayeHHA 0b6epTaHHAM NepemMmnKaya, NiagTBepAiTL
3a gorniomoroto (§) Ta MPOAOBXiTb NPaLIOBATY 3
HaCcTyNHUMM QYHKLiAMM (3@ MOXKTNBOCTI).

Y uen yac TakoX MO»KHa BCTaHOBUTW PiBEHb FPUJIO
(3 = BMcoknn, 2 = cepepHin, 1 = HU3bKUN).

YBara! [icna akTuBauii GyHKLUIT 3MIHUTI TeMAepaTypy PiBHA

FPWI0 MOXHA, HAaTUCHYBLWW  [§¢  abo be3nocepeaHbO
MOBEPHYBLUV NepemMmKau.

TPUBATICTb

L

o

UERY

Konu Ha gucnnei 6nnmmae 3HauoK €4 , 33 ONOMOr o0
KHOMKW PeryntoBaHHA BCTAHOBITb 6aXKaHMIA Yac roTyBaHHS,
a NoTiM HAaTWCHITb KHOMKY (g) ANA NiATBEPLKEHHS.

Bam He noTpibHO 3afaBaTK YaC NPUroTYBAHHA,
AKLLO BN Ba)KaeTe KepyBaTU NPUTrOTYBAHHAM
BPYuHy: HaTUCHIiTb KHOMNKY (©) , Wob nigTBepanTH Ta
3anycTutn GyHKUito.
Y ubomy pasi BU He 3moXeTe 3ajaBaTu yac
3aBepLIeHHA NPUroTyBaHHA Yepes nporpaMmyBaHHA
3aTPUMKIN 3aMnycKy.
Ygara! fikuio noTpibHO BiAperynioBaTh Yac NPUroTyBaHHA,
AKNN ByNO BCTAHOBNEHO NPV MPUIOTYBAHHI, HATUCKaWTe
® : Obepratour NnepemmnKkay, 3MiHiTb roavHy Ta ais
NiATBEPOKEHHA HATUCHITb @ .

HAJTAWUTYBAHHA YACY 3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA

/ 3ATPUMKIN 3ATTYCKY

[nAa 6aratbox GyHKLiN MOXHa BigKnagaTu ixHil 3anyck.
[na uboro nicnA BCTaHOBJIEHHA Yacy NPUroTyBaHHA
cnif 3anporpamyBaTi Yac 3aBepLUEHHSA roTyBaHHA.
AKLWO y BaC € MOXKNMBICTb 3MIHUTW YacC 3aBepLUEHHS, Ha
ancnnei BigobparkaeTbca vac, Konm GyHKL s NOBMHHA
3aKiHUMTK POBOTY, MOKM MUTOTUTb 3HAYOK (V)

3a HeobXigHOCTI MOBEPHITb PYUKY perynioBaHHs, Wob
BCTAHOBMUTM HaxkaHWUI Yac 3aBepLUEHHA rOTyBaHHS,
NOTiM HAaTUCHITL [> ANA NiATBEPAKEHHA i 3anycCTiTb
BMKOHaHHA QYHKLT.

MoknapitTb NpoAyKTN B oyXxoBy Wwady Ta 3a4mHiTb
AasepuaTta: OyHKUiA 3aNyCTUTbCA aBTOMATUYHO

| UK

yepes obumcneHnn nepiog vacy, WwWob rotyBaHHA
3aBepLInNOCA B YCTaHOBMIEHUI Yac.

3BepHiITb yBary: Y pasi nporpamyBaHHa Yacy BigknageHoro
3aMycKy roTyBaHHsA $pasy nonepenHbLOro NporpiaHHs byae
CKacoBaHo. PosirpisaHHs ayxoBoi Wadwu 10 BCTaHOBNEHOI
Temnepatypu Oyfie NOCTYNOBYMM, a Lie 03HAYaE, L0 Yac roTyBaHHA
Oyae Tpoxv BINbLUMM 3@ Yac, HaBEAEHW Y TabnnL NPUroTYBaHHS.
Min Yac ouikyBaHHA 33 JONOMOrOI0 NepemmKada MoXHa
3MIHUTY 3aMPOrPAaMOBAHWI YaC 3aBepLUEHHS FOTYBaHHS.

HaTtucHite ff abo () , Wob 3MIHUTL HanaLWTyBaHHS
TemnepaTypu 1 vacy rotyBaHHaA. [1icna 3asepLlieHHnA
NiATBEPAITL 33 JONOMOTOK (§) -

3BepHiTb yBary: OyHKLiA 3aTPUMKM 3aMyCKy HEAOCTYMHa ANd
GYHKUIN «[punb» Ta «Typborpunb.

3.7 7y A0 e Ul
3acTocyBaBLM NOTPiIOHI HanawWTyBaHHA, HATUCHITb
> . wob akTuByBaTU PYHKLiIO.

By moxeTe B 6yab-AKMIA YaC HATUCHYTM | yTPUMYBATK
@ , wob NPU3YNMHUTKN aKTUBHY GYHKLIO.

4.npPorer -~ -~

Ona neakux ¢yHKLUiA 3aCTOCOBYETbCA da3a
nonepegHbOro NporpiBaHHA AyXoBoi wadu:
MicnAa 3anycky GyHKUiT Ha gucnnei 3'aBUTbCA
NnoBigOMNEHHS, Wo ¢a3y nonepegHbOro
nporpiBaHHA akTUBOBAHO.

MicnA 3aBeplueHHA da3n NPonyHaE 3BYKOBUI
CWrHan, a Ha gucnei 3'ABUTbCA CNOBIWEHHA NMPOo Te,
Wwo ayxoBa wada gocArna 3afaHoi Temnepatypu.

nmy
(]
i

Lliei muTi cnig BiguMHUTY aBepuATa, NOKNacTu
NPOAYKTN B AyxOBY wady, 3aUnHNTN ABEPLATA Ta
3anycTUTW NPUroTyBaHHA, HATUCHYBLUW

YBara! AKLLO NOCTaBUTY XKy B Wady A0 3aKiHUEHHSA
nonepenHbOro NPOrpiBaHHA, Lie MOXe NOTiPLUNTA OCTAaTOUYHWN
pe3ynbTaT roTyBaHHA.

AKWoO Ha dpa3i nonepenHbOro NPOrpiBaHHA BigUMHATH
[IBEPLIAT], 3a3HadYeHy onepaLiito byae NpusynuHeHo.

Yac npuroTyBaHHA He BKNtoYae dasy nonepeaHboro
nporpisaHHA.

By 3aBXKOM MOXeETe 3MIHNTY TemnepaTypy, AKOI Clif 4OCATTH,
3a JOMOMOTOI0 NepemmnKaya.

5.37°I'y” 4aro """~
lponyHae 3ByKOBUI CUTHas, a Ha gucnnel 3'ABUTbCA
CMNOBILLEHHA NPO 3aBepLIeHHA NPUroTYBaHHA.

Whjr/lfz?ool



o6 nofoBXUTn TpMBaniCTb rOTYBAHHA, HE 3MiHIOIOYN
HanalwTyBaHHA, 06epTaHHAM NepemMrKaya BCTAHOBITb
HOBY TPVBaNiCTb rOTYBaHHA N HATUCHITL [> .

OYHKLIIi 6™ SENSE

BIAHOBJIEHHA TEMIEPATYPU

AKLWoO Nig yac rotTyBaHHA BHaCNiJOK BiAKpUTTA
ABepuAT TeMnepaTtypa BcepenHi nedi smeHwmumnacs,
6yne akTBOBaHa cneuianbHa ¢yHKUiA Ana
BIAHOBJIEHHA NOTPIGHOT TeMMNepaTypu.

MNig yac BiAHOBNEHHA TemnepaTypwu Ha gucnnei
Bigo6GpakaTMMeTbCA aHiMauia 3i 3MillKolo, IOKK He
6yne DOCArHYTO 3afiaHy TemnepaTypy.

&
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[na onTumanbHOro pesynbTtaTty nig vac
3anporpamoBaHOro LMKy roTyBaHHA byge 36inblweHo
TPUBaniCTb roTyBaHHA B 3aN1€XHOCTI Bif TOro,

"o ™ HIQYHK I
ABTOMATWYHE YWLLEEHHA — MIPONI3

He TopkaiTeca ay“o’ oi wa€ n nig yac uynk-1

« jpo-ift.

He nin. tckanTe pgiten i T apuH po a1“o’ oi wa€n
*dn vyac unk-1 « ipo-#fy Ta nic—A H« 0> 0 (» OKN

e pu—3%e// A He « po’ ITPUT CA).

BuinmiTb yce akcecyapu 3 gyxoBoi wadu, nepiu Hix
BMKOPUCTOBYBaTK QYHKLIitO Miponi3y (30Kpema N HanpAMHI
INA pewiTku). » AKLWo AyxoBa wada BCTaHOBMEHa i
BapWIbHOIO MOBEPXHELD, NEPEBIPTE, UM BUMKHEHO BCi
ra3oBi NafIbHUKW UK eIEKTPUYHI KOHOOPKHM Mif vac LUKy
CaMOOYNLLEHHS.

[na onTManbHOro OUYnLLEHHA BUAANITb 3aNULIKK TXKi
BCepearHi KaMepu Ta OUNCTITb BHYTPILLHE CK/O ABepuAT
nepes 3anyckom NiponiTMYHOro unkny. Bukopucrosyire
byHKUit0 Niponisy, TiNbKK AKLWO NPUNag CUbHO 3abpyaHeHNIA
ab0 BMAINAE HEMPUEMHI 3anaxu Mif Yyac roTyBaHHs.

Mepeigite 0o ocobnmerx dyHKLIN &) Ta noBEpHITb
nepemuKay perynioBaHHs ans Bubopy () 3 meHio. notim
HaTUCHITb ANA NiTBEPAKEHHS.

HaTuchite > , Wwo6 HeraitHO noyaTy LMKA ounLeHHA abo
NOBEPHITb NepemMmnKay Ans BUOOPY CKOPOUEHOTO LKy
(ECO).

HaTtucHitbh @ , 06 HeramHoO NoYaTu LMK YALLEHHS, abo
HaTUCHITb AN1A BCTAHOB/IEHHA KiHLEBOro vacy abo
BiJK/IaBEeHOr0 Yacy 3amnycKy.

JyxoBa wada po3rnoyHe LUK YMLLEHHS, | ABEPLUATA Oyae
aBTOMAaTMYHO 3a6/10KOBAHO.

JBepuATa AyXOBOI LWady HEMOXKNBO BIAUMHUTM Nig Yac
Niponi3HOro UnLieHHsA: BOHM 3anunwaTtbcs 3a6/10KOBaHMU,
NOKM TemnepaTtypa He NoBePHeTbCA A0 MPUNHATHOO PiBHA.
[pogiTptonTe NpUMILLEHHA NPOTArOM LMKAY MiPOSi3HOro
YKLLIeHHA Ta NiCNA NOro 3aBepLUeHHS.

3BepHiTb yBary: TpvBanicTb LMKy Ta TemMnepaTypy UnMLLeHHS
BCTAHOBUTY HE MOXHa.

BUKOPU™ T" HHA LLY° A i """ (3AHAABHOCTI)

Wyn ana m'aca, Wo NocTavyaeTbCA, 4O3BOJIAE BUMIPIOBATU
TOUHY BHYTPILUHIO TeMnepaTypy CTpaBy Mif Yac roTyBaHHSA.
Lyn pna m'Aaca [O3BONAETLCA BUKOPUCTOBYBATU flMLLE B
LeaKknx GyHkuiax («TpaguuiiHo, «[prumycoBa BeHTUNAL A,
«BunikaHHA 3 KoHBeKLi€to», «Typborpunby, «<M'aco 6th Sense»
Ta «Benuki nopuii 6th Sense»).

[Jyxe Baxnueo obepexxHo
BMKOPMCTOBYBATK LY, W06 OTpUMaTy
AKOMOra TOYHILLi MOKa3HUKM Ta
HanoMTUMasbHILLi pe3ynbTatn
roTyBaHHs. [ToBHICTI0 BCTaBTe Wyn'y
HanbiNbLW M'ACUCTY YAaCTUHY LIMATKA,
YHUKatoumn obnacTelt i3 Kictbmu Ta
XKNPOM.

AKLLO BM roTyeTe JOMALLHIO NTULIO,
BCTaBnAlTe Lyn i3 6OKIB Y cepefiHio
YaCTUHY FPYAMHKM TaKUM YMHOM, W06
MOro KiHLI He 3aKiHYyBanucA B
MOPOXHUCTIN 06nacTi rpyAnHKI. AKLWO
LUMATOK M'AAICa Ma€ HePiBHOMIPHY TOBLUMHY, MepLL HiX
BUTATHYTM 1OT0 3 AYXOBOI Wadu nepeBipTe, un fobpe BiH
nNpocMakmBcs. BctaBTe KiHelb Lyna B OTBIp, pO3TalloBaHUN
Ha NpaBil CTiHLi BcepeauHi yxooi Wwadw. Konw wyn ans
M'Aca NiAKIIIOYEHWI O Kamepw fyxoBoi Wwadu, NyHae
3BYKOBWW CUrHan, a Ha guUcnnei Bigobpax<aeTbca CMBOS Ta
LinboBa TemnepaTypa.

AN

ol °c =

Akwo wyn gna m'aca nigkmnoyaeTbea nig vac sBubopy GyHKLUi,
pucnnen Bifobpaxae LinboBy TemnepaTtypy m'aca 3a
%:'MosanHﬂM.

aTUCHITb KHOMKy @ , 106 3anyCTUTU HanalLTyBaHHS.
MoBepHiTb KHOMKY, OO BCTAHOBUTMN NOTPIOHY
TemnepaTypy Liyna Ansa M'aca. HaTUCHITb KHOMKY « (@ » Ana
NiATBEPAKEHHA.

l_ - =;II %:*'

HaTucHiTb KHOMKY, W06 BCTAaHOBUTY TeMMepaTypy B Kamepi
JYyXOBOI Wwapwu.
HaTuchitb kHonky @ a6o [> , wo6 nigteepautn Ta
3anyCTUTU LMK TOTYBaHHSA.
Mig yac yMKNy NPUroTyBaHHA AMUCNen Bigobpaxae Linbosy
Temnepatypy wyna ana m'aca. Konm M'Aco gocarae 3afaHoi
LiNIbOBOI TEeMMepaTypu, LMK NPUroTyBaHHA 3yMUHAETbCA, a
Jucnnen nokasye cnoso «End».
[nAa Toro, WwWo6 nepe3anycTuT LMK NPUroTyBaHHA 3
MOMEHTY MOABM Ha Aucnnei iHanKauii «<End», noBepHyBLUK
KHOMKY, MOHa BigperynioBaTu LifibOBY TemnepaTypy Lwymna
119 M'ACa, AK ONMCaHO BuLLe. HaTUCHITb KHOMKY é abo
ﬁ> , Wo6 nifTBEPAUTU Ta NEepe3anyCcTUTU LKA FroTyBaHHS.
3BEPHITb yBary: Nif Yac LWKITY roTyBaHHA 3 LLYMOM ANA M'ACa MOXHa
MOBEPHYTU KHOMKY, OO 3MIHWTK LinbOBY TemnepaTypy Lyna ans
m'Aca. HaTncHiTb KHonky & , WOO BifperyniosaTn Temnepatypy y
Kamepi IyxoBoi Wwadu.
LLlyn ans m'Aca MOXHa BCTaBAATY B OyAb-AKMI Yac, TakoX i i vac
NPUrOTYBaHHA. Y LIbOMY B1MaAKy HEOOXIAHO NOBTOPHO 3a71aTV
napameTpu GyHKLi MPUroTyBaHHS.
AKWO Wyyn Ans M'Aca HECYMICHWI 3 QYHKLEID, AyxoBa Wada Biakouae
LMK FOTYBaHHA, Ta NIyHa€ NONEPEepKY0UMIA 3BYKOBMIM CUTHAN. Y LIbOMY
pasi Big'enHanTe Wyn ana m'aca abo HaTUCHIT KHOMKy <<, 1106
3a71aTu iHWY GyHKUilo. BigknageHuii nyck Ta CTaflis NporpisaHHA He
CyMICHI 3 BUKOPUCTaHHAM LLyMa Ana M'Aca.
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b °K'"""HAK ° °K
LLlo6 3abnokyBaT KHOMKK, HATACHITb | yTpuMyiATe
LOHaMMEHLUE NPOTATOM 5 CEeKYHA KHOMKy <4 .

| UK

3BepHiITb yBary: bnokyBaHHA KHOMOK TakoX MOXe aKTVBYBATWCA Mif
4ac roTyBaHHsA.

3 MipKyBaHb be3meku ayxoBy Wady MOXHa BUMKHYTU OyAb-Konu,
HatvcHyswn () .

MoBTOPITH L0 Aito, W6 pPo36510KYBaTN KHOMKMU.

K°PUC' I ° P OU

"KYM,C MUT B naonPue T T T

Y Tabnuui HaBefeHO HalKpalli GyHKLUii, akcecyapu Ta
PiBHI ANA NpPUroTyBaHHA Pi3HMX CcTpaB.. Bignik vacy
rOTYBaHHA NOUYNHAETbCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBNATb Y AyxoBy wady. Yac nporpiBaHHA fyXOBOI
wadu (AKLLO BOHO NOTPiGHE) HE BPaxOBYETLCA.
YKa3zaHi Temnepartypa Ta Yyac roTyBaHHA OPIEHTOBHI;
BOHW MOXYTb 3aneXaTu Bif KinbKOCTi NPOAYKTIB i
TNy NpuNagaa, Wo BUKOPUCTOBYETbCA. [ounHanTte 3
HaIMEHLLOro peKOMeHAOBaHOro 3HaUYeHHsA, a AKLLO
CTpaBa He JOCTaTHbO rOTOBA, NepenaitTb Ao 6inbLnx
3HayeHb. BukopucroBymnte akcecyapu 3 KOMMIEKTY
 HajaBalnTe nepeBary metanesum ¢opmam ans
BUMNIKaHHA Ta fleKO TEMHOrO KOnbopy. Bu moxeTte
TaKOX KOPMCTYBATUCA CKOBOPiAKaMM Ta akcecyapamum
i3 nipekcy abo Kepamiku, ane manTe Ha yBasi,

O TPUBANICTb roTyBaHHA 6yae gewo 6inbLuoto.

e ""TTHAPIBHUXC P C° OH° Y C °

3a ponomoroto ¢yHkKUii «[MTPUMYCOBA BEHTUNALLIA»
MO>KHa OJHOYACHO roTyBaTu Pi3Hi CTpaBwu, AKi
noTpebyoTb OAHAKOBOI TemnepaTypu (Hanpuknaga:
puby 1N 0BOYI), BUKOPUCTOBYIOUM Pi3HI nonuui.
BunmiTtb i3 gyxoBoi wadwu cTpasy, AKin NOTPi6HO
MeHLUe Yacy ANA NPUroTyBaHHA, i 3anuLTe B Hil
CTpaBy, AKa rOTYETbCA AOBLUE.

M" C°

BukopucToByiiTe 6yab-AkumiA nigaoH abo nocyg i3
nipekcy, Wo nigxoanTb 3a pO3MipoM ANA WMATKa
M'Aica, AKUIN NOTPI6GHO NnpurotyBaTu. MNpu cMaXKeHHi
LWIMATKIB M'ACa Kpalye 4oA4aBaTu TPOXM OynbNOHY Ha
AHO Mocyay, 3MOYY0UYN HUM M'ACO Nif YacC roTyBaHHA
ANA Kpaworo cMaky. 3BepHiTb yBary, Lo npu L4bomy
YTBOPIOETbCA Napa. Konm cmaxkeHnHa rotosa, jante
" noctoATn B AyxoBin wadi we 10-15 xBmunmH abo
3aropHiTb B antlomiHieBy ponbry.

AKLWo BN XoueTe NpuUroTysaTy M'ACO Ha rpuni,
BUOMpaNnTe WMaATKN OAHAKOBOI TOBLYMHW MO BCill
LOBXVHi, o6 BOHN PiBHOMIPHO 3aCMaXXUNncA.
Jy>e TOBCTi WUMaTKN M'Aca NOTPiOHO roTyBaTn
foslue. o6 m'aco He npuropAno 330BHi, ONyCTiTb
pewiTKy HUXKue, Wob iKa 3Haxoaunaca nogani Big
rpuns. [epeBepHiTb M'ACO Yepes ABi TPETUHN Yacy
roTyBaHHA. BigumHAnTe aBepuATa 3 06epeXkHicTIo,
OCKINbKM 3 AyX0BOT Wadpun BUXOANTMME Napa.

LLlo6 3i6paTy coKku, o BUTIKaOTb 3i CTpaBu Nif yYac
roTyBaHHA, pEeKOMEeHAYEMO NOCTaBUTK NigaoH 30,5 n
NUTHOI BoAM 6e3nocepeHbo Mig peLwwiTKolo, Ha AKin
roTyeTbcA cTpasa. lonneante BoAy 3a HEOOXigHOCTI.

BECEP U
JenikaTHi jecepTn roTynTe 3a JONOMOTrow GyHKUiT
TPaAuLINHOro roTyBaHHA NuLe Ha OAHIN nonumui.

BukopuncToByinTe nUCTN ANA BUMIYKN TEMHOIO KONbOpy
1 060B'A3KOBO CTaBTe iX HA PEeLUiTKY, WO BXOANUTb A0
KOMMNNIeKTy nocTtayaHHsA. LLo6 rotyeBaTn Ha Kinbkox
MONNLAX, YCTAaHOBITb QYHKLiI0 MPUMYCOBOT BEHTUAALT
i po3cTtaBTe popmu ANA BUMIYKA Ha NOAMLAX Y
LaxoBoMy nopAaky. Lle cnpuatume ontumanbHin
UMpPKynAUil rapAa4oro nosiTps.

LLlo6 nepeBipnTK rOTOBHICTb NMPOra 3 KUC/IOro
TiCTa, yCTaBTe flepeB'AHY NanuuKy B LEHTp nupora.
AKLWO NannyKka BMnAe YNCTo, NUPIr rOTOBUN.

AKLWO BN BUKOPUCTOBYETE NUCTW ONA BUNIYKKA 3
AHTUNPUrapHUM MOKPUTTAM, He 3MaLLynTe Kpais,
OCKINIbKM NMUPITr MOXe NiAHATMCA HEPIBHOMIPHO
AOBKona Kpais.

AKwo BUPI6 «po3ayBaETLCA» Mif YaC BUNiIKaHHA,
HaCTYNHOro pa3y BUKOPUCTOBYMNTE HIKYY
TemnepaTypy Ta cnpobyiiTe gogaBaTn MeHLWUN obcar
pianHn abo nepemiwyBaTn cymill obepexHile.

AnA rotyBaHHA fecepTiB i3 BOIOrolo HauMHKO abo
nocunaHHAM (Hanpuknag, Yiskeliky abo ¢ppyKToBmUX
nuporis) BUKOpMcToBynTe GyHKLUi0 «BunikaHHA 3
KOHBeKLi€lo». IKIWWO 0OCHOBa Nupora rnesKka, onycTiTb
MOSINLIO HUXKYeE | MoCcunTe AHO NMPOra KpuxTamu xniba
abo neurBa, Nepw HiXX JoAaBaTN HAUMHKY.

"
Tpoxu 3mMacTiTb UCT CManbLeM, Wob ocHoBa niun byna
XpycTKkoto. MpuTpyciTh Nily cMpom mouapena nicns
3aKiHYEeHHA JBOX TPETUH 3arafibHOro Yacy roTyBaHHs.

IAHIM® © ™ IC.~°
ba)kaHo 3aBXAM HaKpMBaTK TICTO BOSIOIOK TKAHNHOIO,
nepL HiX CTaBUTK oro B AyxoBy wady. Yac
BMCTOIOBAHHA TiCTa NPU BUKOPUCTAHHI L€l pyHKLIT
3MEHLUYETbCA NPUOAN3HO Ha OAHY TPETUHY Y NOPIBHAHHI
3 BUCTOIOBaHHAM Npu KiMHaTHIN TemnepaTtypi (20-25°C).
Yac cxof»KeHHs AN niyy NOYMHAETbCA NPUBIM3HO Bif
OfHi€l rognHn Ha 1 Kr TicTa.
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TABJINUA NPUTOTYBAHHA

: : . TEMNEPATYPA : YACTOTYBAHHA PIBEHb |
PELENT OYHKUIA El'IPOI'PIBAHHFlE ©C) f (xB) AKCECYAPU

2

- 170 30-50

Muporu 3 gpixkpKoBoro Ticta /

6icKBiTH Tak 160 30-50

Tak 160 . 30-50

Muporn 3 HaYNHKoO - 160 - 200 30-85

(CUPHWUI NYAUHT, LWTPYAENb, AONYYHMIA

Ampin) Tak  160-200 ~  35-90 & 1

- 160-170  20-40

MNeunBo / TicTeuka Tak 150 - 160 20-40

Tak  150-160 20-40

- 180-200  30-40

3aBapHi TicTeuka Tak  180-190 35-45

Tak 180-190  35-45*

Tak 90  110-150

bese Tak 90 130 - 150

Tak 90 140-160*

- 220-250  20-40

Miua (ToHKa, TOBCTa, dOKaya) Tak 220 - 240 20-40

Tak  220-240  25-50* >, 3

ByxaHeub xni6a 0,5 «r - 180-220  50-70

Xni6Ha 6ynouka - 180-220  30-50

Xni6 Tak  180-220 30-60

- 250 10-20

3amopoxeHa niya g g
Tak 250 ~10-20

Tak  180-190  45-60

MikaHTHI nuporn

(OBOYEBWI MVIPIT, Killl) Tak ~180-190 45 - 60

Tak  180-190 45-70*

Tak  190-200 20-30

BonoBaHu/neunBo 3 NNCTKOBOro

TicTa Tak 180 - 190 20-40

Tak  180-190 20-40*

JlazaHbA/BigKpUTUIA NNpIr - 190 - 200 40 - 65

O RRFRMRR G )RR R DR DR D &R D
ﬂm
i]w

3aneyeHa nacta/Tpy6ouku 3 Ticta 3 ) ) )
HAUYNHKOI0 190 - 200 25-45
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PELENT OYHKLIA inPOFPIBAHHﬂi TEM"(E'Z)\TVPA UAC FO(I:)BAHHH A:éig::m
?;::m:;a]léenmwua/ﬂnosmqmua/ G _ 190 - 200 60 - 90 ;ﬂ
Erma)KeHa CBUHWHA 3i CKOPUHKOIO 2 B 170 110 - 150 ;}
Iﬂgamua / KponAaTuHa / KauaTuHa G _ 200 - 230 50 - 80 ** ;ﬂ
InanYKa / rycka 3 kr G, - 190 - 200 90-150 2,
3;g)eqe|-|a pub6a / y neprameHTi(dine, @ Tak 180 - 200 40 - 60 ;ﬂ
ggsﬁg‘p%?ggg;qi;?g‘almamw|/|) X Tak 180 - 200 50-60 "---2‘~—--'“'

Toct @ - 3 (BMcoka) 3-6 .\,_5_,,.
Pub6He dine / creitkn @ - 2 (cepepnHn) 20 - 30%** -\...‘%..,- 1;;
t(:':g;'c)l::'/;:neGaGMInope6pmHa/ @ 3 (ngggzg _ 15-30%%% 2 . Livr
CmarkeHe Kypua 1-1,3 Kkr - 2 (cepepHA) 55 -70** -\..%..,- LLL;
PocT6i¢ i3 kpoB'to (1 Kr) - 2 (cepepnHn) 35 - 50** _\é,_
Hixka aruartu/rominkn - 2 (cepenHs) 60 - 90** ;,
CmaxxeHa KapTonns - 2 (cepepHs) 35 - 55%* ;,
OBoueBa 3anikaHka - 3 (BMcoka) 10-25 ;,
3‘;31‘7’325.*.?“‘;83"(2?%% 5)/ Tak 190 40-1200 =2 = 1
nasaHba(piseHb 3)/m’aco (piseHb 1)

JlazaHbA Ta M'ACO Tak 200 50 - 120* ,\é,_ ;,
M’saco 3 KapTonnero Tak 200 45 - 120* _\._é,_ ;,
Pn6a Ta oBoui Tak 180 30-50 N,é,,_ ;,
QapluvpoBaHi WIMaTKN M’'Aca - 200 80 - 120* ;,

* MNepenbauyBaHa TPMBANICTb Yacy: CTPaBM MOXHa BUMMATK 3 AyXOBOT Wadu uepe3 Pi3Hi MPOMIXKKIM Yacy, 3aNeXHO Bifj OCOBUCTOroO CMaky.

** [lepeBepHiTb CTPaBy Yepe3 ABi TPETUHM Yacy NPUroTyBaHHs (AKLO HEOOXIAHO).

*** TNepeBepHiTb CTPaBy Yepes MoIOBUHY Yacy MPUroTyBaHHA

3BepHiTb yBary: OyHkuis «KOHAUTEPCHKI BVIPOBWM 6th Sense» BUKOPUCTOBYE NiLLIE BEPXHIM Ta HUXHIM HarpisanbHi enemeHTn 6e3
NPVIMYCOBOI LIMPKYNALii NoBiTpA. BoHa He noTpebye nonepenHboro NporpiBaHHs.

UK

ow Z 4 —_—
= il &
OYHKUIT .
A Mpumycosa BunikaHHA 3 MpumycoBa
TpaanuinHun pexnm lpunb Typ6orpunb ; . :
BEHTUNALIA KOHBeKL|i€lo BEHTUNALIA eKo
@24
ABTOMATUYHI = s e = I =
OYHKUIT . . . o
3anikaHka M’aco MoTy»He roTyBaHHA Xni6 Miua KoHanTepcbKi TicTeuka
Aeennar A J \ f oo
NPUNAALA i i i
an . ﬂVI'CT ayxosoi wadwu ana  MNigaoH / geko ANA BANIKAHHA MiagoH / gexo ans .
PewiTka BMNiKaHHA abo dopma Ana abo nucT gyxosoi Wwadwv Ans BUNiKaHHs MignoH 3 500 mn BOAM
BUMNIYKM Ha peLuiTyi BUMIKaHHA Ha peLuiTui
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OBC/NIYTOBYBAHHA TA
OUYULLEHHSA

Mepw HiXK BUKOHYBaTN
o6cnyrosyBaHHA abo ouMLLeHHSA,
nepeKoHamTecs, Wwo ayxoBa wada
oxonona.

3360p0Hﬂ€TbCﬂ 3acTocoByBatun

napooumuuyBaui. npunagy.

30BHILWHI NOBEPXHI

« [[poTnpanTe NOBEPXHi BOMOrOK TKAHWHOIO 3
MiKpOBONOKHa. AKLLO BOHU fyxe 6pyaHi, gopanTe
KinbKa Kpanenb pH-HelnTpanbHOro MunHoro 3acoby. Ha
3aBepLUEHHA NPOTPITb CYXO raHYipKoOI0.

+ He kopucTyiiTeca Kopo3inHumMmu abo abpasnuBHUM
3acobamu ana umeHHA. AKwWwo 6yab-sKi 3 4ux 3acobis
BMNAagKOBO NOTPan/IATb Ha NOBEPXHi npunagy, HeranHo
3iTPiTb IX BOMIOrO0 FaHYipKo 3 MiKPOBOJIOKHa.

BHYTPILWHI MOBEPXHI

« [licna KOXKHOro BMKOPUCTAHHA 3anNuULWTe OYXOBY
wady OXONOHYTM i NOTIM OUUCTITb iT, MOKK BOHa

e Terua, Wwob BUaannTu BigknageHHa abo nnamu,
BUK/NKaHI 3anuwikamm ixi. LLlo6 BucywinTn KoHgeHcar,
L0 YTBOPUBCA B pe3ynbTaTi NPUroTyBaHHA iXKi 3

3a60pOHAETbCA BUKOPUCTOBYBaTI
APOTAHI Mouyankn abo 3acobm

ANA YMLEHHA 3 abpa3nBHOIO un
KOPO3illHOI0 fi€l0, OCKINIbKN BOHN
MO>KYTb NMOLUKOANTV NOBEPXHi

HapsAarainTe 3axucHi pykaBnuku.

BMCOKMM BMiCTOM BOAM, AalTe AyXOBii wadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTK, @ NOTIM NPOTPITb il TKAHUHOIO abo ry6Kolo.
+ AKLLO Ha BHYTPILLUHIX MOBEPXHAX NPUCYTHI CTINKI
3a0pygHEHHSA, MU PEKOMEHAYEMO YBIMKHYTU QYHKLitO
aBTOMaTUYHOI OUMCTKM ANA OTPUMAHHA ONTUMAsbHUX
pesynbTaTiB Nic/A OUYMLYBaHHA.

« [1nA nonerweHHA YNLLEHHA ABepLUATA fyX0BOI Wwadu
MO>KHa 3HimaTu.

nMPUNARAA

3amouyinTe npunagaa y BOAHOMY PO3UMHI MUIHOIO
3aco0y Bigpasy nicnsa BUKOPUCTAHHSA, TPMMaloun Noro
3a OMOMOroI0 MPUXBATKK, AKLLO BOHO JOCi rapsave.
SagmuKm Ki MOXHa BUAaNNTK 3a JONMOMOTOI0 WiTKK abo
ryokum.

3AMIHA TAMIMU
1. Bigkniouitb gyxoBy wady Big enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb nnadoH iHaMKaTopa, 3aMiHiTb namny Ta
NPUKPYTiTb NnadoH Ha Micue.

3. 3HoBY nigKMOUITh AyXOBY Wady A0 eNeKTPOMEPEXi.

3BEPHITb yBary: BukopuncToBynte nnwe namnu posxaptosaHHa 1300
°C 25-40 Bt/ 230 ~ B 11ny E-14 abo ranorerni namnu 7300 °C 20—
40 Bt/ 230 ~ B 11ny G9. Jlamna, WO BMKOPUCTOBYETHCA Y BUPODI,
po3pobreHa crellianbHO AA NOOYTOBNX NeKTPUYHIX NPUIagiB i
He MiaxoauTb AnA 3arafbHOro OCBITAEHHA NpUMiLleHb ([locTaHoBa
€C 244/2009). lamnu MoxHa Nprabati B LeHTpI NicnANpoaaKHOro
00CIyroByBaHHs.

- AKLLO BMKOPNCTOBYIOTbCA FANIONEHHI IaMMK, He TOPKaMTeCH ix
FONVIMUM PYKaMW, OCKINbKM BIAOWTKM NanbLiiB MOXYTb MOLIKOANTH
namny. He KopucTyiTeca AyxoBot Wadoto, LOKN He BCTaHOBUTE
nnadoH Ha micue.
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT

1. o6 3HATK ABepuUATa, MOBHICTIO BiAYMHITD 1X i
OnyCTiTb 3aCyBKW, MOKN BOHU He BYAYTb Y NONOXKEHHI
5036ﬂ0KyBaHHFI.

« 3aUnHiTb ABepUATa 4O YNOpy.
MiyHo Bi3bMiTbCsA 3a ABepLATa 0boMa pyKamu, He
TPUManTE iX 32 PYUKY.
o6 3HATN fBEPUATA, MPOJOBXKYNTE 3aUMHATY iX i

BOAHOYAC NOTArMHITb X yropy, NOKN BOHW He 3BiNbHATbCA
3i cBoro rHisga. lNoknagitb 3HATI ABepuUATa Ha M'AKY
NOBEPXHIO.

3. LLI,oQ BCTAHOBMTM ABepuATa HA Micue, NigHecCiTb X Ao
AYXOBOI WadK, BUPIBHANTE raykn netesib 3 ixHiMm
nasamu Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTUHY B Masi.

UK

4, OnycTiTb ABEpPUATA, @ NOTIM NOBHICTIO BIQUUHITDb iX.
OnycTiTb 3aCYyBKM B MOYATKOBE MONIOXKEHHA:
MNepekoHanTecs, WO BOHM NOBHICTIO OMNYLLEHI.

Jlerko HaTUCHITb, W06 NepeKoHaTucA, LL{O 3aCyBKM
nepebyBaloTb y NPaBUIIbHOMY MONOXEHHI.

A

5. Crgoo6y|7|Te 3aUNHUTY ABepuATa 1 NepeBipTe, un

nepebyBaloTb BOHW Ha OAHIN NiHIl 3 NaHEN0 KepyBaHHA.
AKLWWO Ue He Tak, 3HOBY BMKOHaNTe HaBefeHi BuLle
KpoKu: AKLIO ABepLATa He NpaLoloTb NPaBUIbHO, BOHU
MOXYTb Oy T/ MOLIKOZKEHI.
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YCYHEHHA HECMMPABHOCTEWN

' Mpo6nema - MoxnuBa npnumHa - PiweHHsn
- Nlyxosa wada He npawoe. - BigknioueHHs xuBneHHA.  epesipTe, um € Hanpyra B efleKTpoMepexi,
: - Bin'egHaHHA Big . @ TAKOX Yu NigKIoueHo ayxoBy wady Ao

. enekTpomepexi. . enekTpomepexi.

 BUMKHITb flyxoBy wadody i 3HOBY YBIMKHITb Ti, :
- W06 nepeBIipnTY Y1 HECNPABHICTb 3anuInNaca.

. HecnpasHictb ABepHOro . BUMKHITb fiyxoBy wady Ta 3HOBY YBIMKHITb

. [1BepuATa He BiAUMHAIOTLCA.
: | 3aMKa. | 1T, W06 NepeBipnTH, YN HECNPABHICTb
- TpviBa€ UMK YMLLEHHA. . 3anuwwaeTbeA. NoyekanTe, NOKM GYHKLIA He

© 3aKiHUMTbCA Ta fyxoBa Wada He OXONoHe.

: Ha gucnnei Bino6paxaetbca . MNporpamHa npo6nema. © 3BepHITbCA [0 HANBNMKYOrO LIEeHTPY

. nitepa F i yncno um iHwa nitepa ' micnAnpoAaHoro o6cyroByBaHHA KNIiEHTIB i

: micna Hel. : ' noBigomTe M YMCno, siKe BigobparkaeTbCA nicna
: - nitepu F. :

« m[T] 3npaBunamu, cTaHgapTHOI AOKYMEHTaLi€l0 Ta foAaTKOBOIO iHpopMaLji€elo Npo NpoayKT

MO>KHa 03HaNOMMTICA 3a afpecolo:

- Bigsigaiite Haw Be6-canT docs.whirlpool.eu

«  Bukopuctante QR-kop

« AGO 3BepHiTbCA A0 HALWOT CYK6M NiCNANPOAANKHOTO 06C/IyroByBaHHA KINi€HTIB (HOMep
TenedoHy 3a3HauYeHO y rapaHTinHOMY TanoHi). 3BepTalumnch A0 LEeHTPY NiCNANPOAAKHOrO
0o6cnyroByBaHHs, NOBIAOMTE KOAM, 3a3HaueHi Ha TabnuuLi 3 nacnopTHUMU AaHUMU BUPOOGY.
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