Owner’s Manual

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT

In order to receive a more complete assistance, please
register your product on www.whirlpool.eu/register

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION
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Control panel

Fan

Lamp

Shelf guides (the level is indicated

on the wall of the cooking

compartment)

Door

Door lock (locks the door while

automatic cleaning is in progress

and afterwards)

7. Top heating element/grill

8. Circular heating element (not
visible)

9. lIdentification plate (do not
remove)

10. embossing for drinking

water
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1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by
selecting a function. Turn to the O
position to switch the oven off.

2. LIGHT

With the oven switched on, press -
to turn the oven compartment lamp
on or off.

2 3 4

3.SETTING THETIME

For accessing the cooking time
settings, delayed start and timer.

For displaying the time when the
oven is off.

4. DISPLAY
5. ADJUSTMENT BUTTONS

For changing the cooking time
settings.

6. THERMOSTAT KNOB

Turn to select the temperature you
require when activating manual
functions.

Please note: Type of knob may vary from model type. If the knobs are push-activated, push down on the center of the knob to release

it from seating.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF DRIP TRAY * BAKING TRAY * SLIDING RUNNERS *

[ W " —f
Use to cook food oras a Use as an oven tray for Use for cooking all bread and  To facilitate inserting or
support for pans, cake tins cooking meat, fish, pastry products, but also for  removing accessories.
and other ovenproof items of  vegetables, focaccia, etc. or roasts, fish en papillotte, etc.
cookware. position underneath the wire

shelf to collect cooking juices.

* Availble only on certain models
The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately from the After-sales Service.
INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER Then slide it horizontally along the runners as far as
ACCESSORIES possible.
Insert the wire shelf onto the level you require by holding  Other accessories, like the baking tray, are to be inserted
it tilted slightly upwards and resting the raised rear side horizontally, letting them slide on the runners.
(pointing upwards) down first.
SLIDING SHELVES AND SHELF GUIDES
Before using the oven remove the protective tape [a] REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]
and then remove the protective foil [b] from the sliding Hook the upper hooks on the shelf guides (1) then press
runners. the lower part of the sliding runners against the shelf

guides, until the lower hooks are clicking (2).

[a]

REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c] [d]
Pull the lower part of the sliding runner to uncouple the REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

lower hooks (1) and pull the the sliding runners upwards, 1.To remove the shelf guides, firmly grip the external part
removing them from the upper hooks (2). of the guide, and pull it towards you to extract the support

and the two internal pins from the lodging.

2.To reposition the shelf guides, position them near the
cavity and initially insert the two pins into their lodgings.
Next, position the external part near its lodging, insert the
support, and firmly press towards the wall of the cavity to
make sure the shelf guide is properly secured.
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FUNCTIONS

CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.
-~~| RISING

For helping sweet or savoury dough to rise
effectively. Turn the thermostat knob to the icon to activate
this function.

«t> | FORCED AIR

~—IFor 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.

s | PIZZA
=

For baking different types and sizes of pizza and
bread. It is a good idea to swap the position of the baking
trays halfway through cooking.

«s |ECO FORCED AIR

\od/
€ For cooking roasts and stuffed roasting joints 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 but can be switched on again
by pressing :Cx.

GRILL

For grilling steaks, kebabs and sausages, cooking
vegetables au gratin or toasting bread. When grilling
meat, we recommend using a dripping pan to collect the
cooking juices: position the pan on any of the levels below
the wire shelf and add 200 ml of drinking water.

~ | TURBO GRILL

=* I For roasting large joints of meat (legs, roast beef,
chicken). We recommend using a dripping pan to collect
the cooking juices: position the pan on any of the levels
below the wire shelf and add 200 ml of drinking water.

NS~

FIRST TIME USE

=»| MAXI COOKING
" — For cooking large joints of meat (above 2.5 kg).

We recommend turning the meat over during cooking to
ensure that both sides brown evenly. We also recommend
basting the joint every so often to prevent it from drying
out excessively.

—=]| PASTRY AUTO

This function automatically selects the ideal
temperature and baking time for cakes. Activate the
function when the oven is cold.

\S} STEAM +

The Steam+ function allows to obtain excellent
performances thanks to the presence of steam in the
cooking cycle. This function automatically manages the
ideal temperature for cooking a wide range of recipes; the
cooking times of the main dishes are shown in the relative
cooking table. Always activate the steam function when
the oven is cold, and after pouring 200 ml of drinking
water into the bottom of the cavity. To activate Steam+
function, the thermostat knob needs to be turned in to
position of [$3] icon.

FLEXI CLEAN PACK
@ SMARTCLEAN

The action of the steam released during this special
low-temperature cleaning cycle allows dirt and food
residues to be removed with ease. To activate the “Smart
Clean”function, pour 100-120 ml of drinking water on
the bottom of the oven then turn the selection knob and
the thermostat knob to the icon. Itis best to use the
function for 35", Activate the function when the oven is
cold. The position of the icon does not correspond to the
temperature reached during the cleaning cycle.

2 ::]AUTOMATIC CLEANING - PYRO

""" For eliminating cooking spatters using a cycle at
very high temperature. To activate this function move

X

A

correspond to the real temperature reached during the
cleaning cycle.

1. SETTING THE TIME

You will need to set the time when you switch on the
appliance for the first time: Press & until the ® icon and
the two digits for the hour start flashing on the display.

N_
nin'nly

)L
Q

Use + or - tosetthe hourand press © to confirm.The
two digits for the minutes will start flashing. Use + or - to
set the minutes and press © to confirm.

Please note: When the ® icon is flashing, for example following
lengthy power outages, you will need to reset the time.

2.SET THE POWER CONSUMPTION

By default the oven is programmed to work at a power
higher than 3kW (Hi). To operate the oven at a power that
is compatible with a domestic power supply less than 2,9
kW (Lo), you will need to change the settings.

To go to the change menu, turn the selection knob to =],
then turnitbackto Q) .

Pressand hold + and - for five seconds immediately
afterwards.

\\I_ 4

//l l_l\\

Use + o — to change the setting, then press and hold
for at least two seconds to confirm.
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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.

DAILY USE

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

Heat the oven to 250 °C for about one hour. The oven must
be empty during this time.

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

1. SELECT A FUNCTION

To select a function, turn the selection knob to the symbol
for the function you require: the display will light up and
an audible signal will sound.

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

To start the function you have selected, turn the thermostat
knob to set the temperature you require.

II-IIII
[
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Please note: During cooking you can change the function by
turning the selection knob or adjust the temperature by turning
the thermostat knob. The function will not start if the thermostat
knob will be on 0 7 AuTO position (except for PASTRY AUTO
function). You can set the cooking time, cooking end time (only if
you set a cooking time) and a timer.

RISING

To start the “Rising” function, turn the thermostat knob
to Rising position (40 deg) and put function knob in
Conventional position; if the oven is set to a different
temperature, the function will not start.

Please note: You can set the cooking time, cooking end time
(only if you set a cooking time) and a timer.

STEAM

To start the Steam function, pour 200
ml of drinking water in the oven
bottom. Select the function turning
clockwise the selection knob on the
relevant icon, and the thermostat
knob in any position between 160
and 180°C (as suggested by the icon).
The function will start and the display
will show the current time of the day. No preheating is
needed. To end the cooking, turn the selection knob on 0
position. During Steam cooking do not open the door and
never top up the water.

Please note: Opening the door and topping up the water during
cooking may have an adverse effect on the final cooking result.

3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

Once the function starts, an audible signal and a flashing
icon 2J) on the display indicate that the preheating phase
has been activated. At the end of this phase, an audible
signal and the fixed icon 2J] on the display will indicate
that the oven has reached the set temperature: at this
point, place the food inside and proceed with cooking.

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

After cooking and with the function deactivated, the icon
2l may continue to remain visible on the display even
after the cooling fan has switched off to indicate that there
is residual heat in the compartment.

Please note: The time after which the icon switches off varies
because it depends on a series of factors such as ambient
temperature and function used. In any case, the product
should be considered to be off when the pointer on the
selection knob is at “0”",

4. PROGRAMMING COOKING

You will need to select a function before you can start
programming cooking.

DURATION

Keep pressing & until the ® icon and “00:00” start flashing
on the display.

7

>

Use + or - to set the cooking time you require, then
press & to confirm.

Activate the function by turning the thermostat knob to the
temperature you require: an audible signal will sound and
the display will indicate that cooking is complete.

Please note: To cancel the cooking time you have set, keep
pressing & until the (& icon starts flashing on the display, then
use - toreset the cooking time to “00:00". This cooking time
includes a preheating phase.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/
DELAYED START
After a cooking time has been set, starting the function
can be delayed by programming its end time: press
until the A& icon and the current time start flashing on the
display.
N —
I 1.1 I—l
L l
Jacd
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Use + or - to set the time you want cooking to end and
press & to confirm.

Activate the function by turning the thermostat knob to the
temperature you require: the function will remain paused
until it starts automatically after the period of time that has
been calculated in order forcooking to finish at the time
you have set.

Please note: To cancel the setting, switch the oven off by turning
the selection knob to the O position.

Delay to start functionality in not available for Grill and
Turbo Grill functions.

END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will indicate
that the function has finished.

g
&

Turn the selection knob to select a different function or to

0 to switch the oven off.

Please note: If the timer is active, the display will show “END"
alternately with the remaining time.

5.SETTING THE TIMER

This option does not interrupt or program cooking but
allows you to use the display as a timer, either during while
a function is active or when the oven is off.

Keep pressing & until the & and “00:00” icon and “00:00”
start flashing on the display.

Use + or - to set the time you require and press & to
confirm. An audible signal will sound once the timer has
finished counting down the selected time.

Notes: To cancel the timer, keep pressing & until the & icon
starts flashing, then use - to reset the time to “00:00".

6. AUTOMATIC CLEANING FUNCTION - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

Keep children and animals away from the oven
during and after (until the room has finished
airing) running the Pyro cycle.

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

For optimum cleaning results, remove the worst soiling
with a damp sponge before using the Pyro function.
Avoid activating the pyro cycle cleaning in the presence of
limescale residues.

We recommend only running the Pyro function if the
appliance contains heavy soiling or gives off bad odours
during cooking.

To activate the automatic cleaning function, turn the
selection knob and the thermostat knob to the [z icon. The
function will be activated automatically, the door locked
and the light inside the oven switched off: The display
will show the time remaining to the end, alternating with
“Pyro”.

8 TnCCc

1
@
Once the cycle has been completed, the door remains
locked until the temperature inside the oven has returned

to a safe level. Air the room during and after running the
Pyro cycle.

B
mara
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES
= Yes 170 30-50 =
Leavened cakes 5 Yes 160 30-50 _\_”i_m’_
Yes 160 40- 60 e
2
Filled cake =] Yes 160 - 200 35-90 Lo
(cheese cake, strudel, fruit pie) Yes 160 - 200 20-90 4 2
Al s R
=] Yes 160 25-35 3
Biscuits / tartlets Yes 160 25-35 3
Yes 150 35-45 4 2
=] Yes 180-210 30 - 40 3
Choux buns Yes 180 - 200 35-45 4 2
Yes 180 - 200 35 - 45 Ly
=] Yes 90 150 - 200 2
Meringues Yes 20 140 - 200 1 4 J - 2 .
Yes 90 140 - 200 Loy 3
=] Yes 190 - 250 15-50 M2,
Pizza / Focaccia v 190 - 250 2050 4 5
| es ARr -
=] Yes 250 10-20 L2
Frozen pizza
Yes 230-250 10-25 —_ 2
=] Yes 180 - 200 40 - 55 —
Salty cakes P . ) 4 2
(vegetable pie, quiche) Yes 180 - 200 45-60 e P ——"
Yes 180 - 200 45-60 | mme e L
=] Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry crackers Yes 180 - 190 20- 40 _\é’_ 2
Yes 180 - 190 20-40 — !
Lasagne / baked pasta / 2
canneloni / flans =] ves 190 -200 45-65 —
Lamb / veal / beef / pork 1 kg @ Yes 190 - 200 80-110 q 3 j
Roast pork with crackling 2 kg Yes 180 - 190 110-150 ! 3 j
Chicken / rabbit / duck 1 kg =] Yes 200 - 230 50 - 100 L2
Turkey / goose 3 kg =] - 190 - 200 100 - 160 L2
Baked fish / en papillote ) ) 2
(flets, whole) =] Yes 170 - 190 30-45 L ,
Stuffed vegetables P ) ) 3
(tomatoes, courgettes, aubergines) ves 180 - 200 >0-70 el
Toasted bread ﬁ 5' 250 2-6 ,\_”5_._,
Aeeeen ~ e J | [ TS
ACCESSORIES . . . Baking tray/Drip tray or . . .
Wire shelf Baking dish on the wire baking dish on the wire Drip tray / Baking tray Drip tray / Baking tray with
shelf shelf 200 ml of water
&L ] o3
FUNCTIONS EI & Ifl e
Conventional Forced air Pizza Grill Turbo grill Eco forced air
6
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES
Fish fillets / slices d : 230 - 250 15-30 A2
?;:::?i?oss//laeabrigi(qers ] i 250 15-307 "---5---" \"i"f
Roast chicken 1-1.3 kg Yes 200 - 220 55-70** .\_”2“_,.. \V\LN[
Roast beef rare 1 kg Yes 200-210 35-50 ** ;,
Leg of lamb / knuckle Yes 200-210 60 - 90 ** ;g
Roast potatoes Yes 200-210 35-55 ;
Vegetable gratin - 200-210 25-55 ;;
Meat and potatoes Yes 190 - 200 45 - 100 *** R%F Q
Fish and vegetables Yes 180 30-50 *** _\é, ;,
Lasagne and meat Yes 200 50 - 100 *** _\%’_ u;x
SIS B e ww e L 2
Roast meat / stuffed roasting joints &a | - 170-180 100- 150 ;;

*Turn food halfway through cooking
**Turn food two thirds of the way through cooking (if necessary).

DY,

*** Estimated length of time: dishes can be removed from the
oven at different times depending on personal preference.

COOKING TABLE STEAM+
FOOD RECIPE QUANTITY TIME (min) ACCESSORIES LEVEL WATER
Small breads 80-100 g 30-45 T
IS Sandwich loaf in tin 300-500 g 40-60 —J
BREAD Bread 500g-2 kg 50-100 | S
Baguettes 200-300¢g 30-45 |
Roast 1 kg 60-110 —J
> Ribs 5009-1,5 kg 50-75 —
MEAT Chicken 1-1,5 kg 55-80 J
Chicken/Turkey 3kg 100 - 140 | S
Fillet Steak 0.5-2 cm 15-25 —
X Fillet Steak 2-4cm 20-35 —J 5 5\%
FISH Whole Fish 300- 600 g 20-30 (-
Whole Fish 600-1200 g 25-45 (R 200 m
Steamed Potatoes 0.5-1.5 kg 45-60 —J
t{@ Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 | I
VEGETABLES Steamed Broccoli 0.3-1 kg 30-50 | I
Steamed Zucchini 0.5-1.5 kg 30-50 T
Cookies a tray 25-35 | I
= Muffin 30-60 g 25 - 45 L
PASTRIES  Sponge Cake 500-700 g 30-50 AFr
Tart atin 35-55 NP

Start the STEAM+ function only when the oven is cold. Opening the door and topping up the water during cooking may have
an adverse effect on the final cooking result.

|

S

g YIS ~  emeEees ‘%
ACCESSORIES B ) . Baking tray/Drip tray or ) ) )
Wire shelf Baking dlza;? the wire baking dish on the wire Drip tray / Baking tray Drip t;%};/n?flglfnvgatt?ry with
shelf
s §§ U
FUNCTIONS EI Ifl éZl
Conventional Forced air Pizza Grill Turbo grill Eco forced air
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CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

- To remove the remaining limescale from the bottom of
the cavity after the cooking, we recommend

to clean the cavity with the products provided by After

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.

Sales Service (please follow instructions attached to the
product).

Cleaning is recommended at least for every 5 to 10
cooking cycles.

« If there is stubborn dirt on the interior surfaces, we
recommend running the automatic cleaning function

for optimal cleaning results. Avoid activating the pyrolitic
cycle cleaning in the presence of limescale residues. Before
activating, perform limescale cleaning as described above.

« The door can be easily removed and refitted to facilitate
cleaning of the glass.

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

ACCESSORIES

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

Take a firm hold of the door with both hands - do
not hold it by the handle. Simply remove the door by
continuing to close it while pulling it upwards (a) at
the same time until it is released from its seating (b).
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.

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.

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

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Use 25 W/230 V type G9, T300 °C halogen lamps.
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 244/20009).

Light bulbs are available from our After-sales Service. - Do not
handle bulbs with your bare hands as your fingerprints could
damage them. Do not use the oven until the light cover has
been refitted.
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CLEANING OF THE DOOR GLASSES 3. Refit the intermediate pane (marked with “1R") before
1. After removing the door and resting it on a soft surface  'éfitting the inside pane:To position the panes of glass
with the handle downwards, simultaneously press the two ~ correctly, make sure that the "R” mark can be seen in the

Lo : left-hand corner. First insert the long side of the glass
retaining clips and remove the upper edge of the door by marked "R into the support seats tﬁen lower it i?\to
pulling it towards you. '

position. Repeat this procedure for both panes of glass.

2. Lift and firmly hold the inner glass with both hands, 4. Refit the upper edge: A click will indicate correct

remove it and place it on a soft surface before cleaning it. pr:)siéioning. Make sure the seal is secure before refitting
the door.

TROUBLESHOOTING

PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION
. Power cut. . Check for the presence of mains electrical power and
The oven is not working. . Disconnection from the . Whether the oven is connected to the electricity supply.
. mains. . Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

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

The display shows the letter “F” .
followed by a number or letter. - Oven failure.

The dlsplay is showmg the
message “Hot”and the . Temperature too high.
selected function will not start.

Allow the oven to cool down before activating the
- function. Select a different function.

The display shows unclear text E

and appears to be broken. Another language set. Contact your nearest Client After-sales Service Center.
* Available only on certain models
Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
Using the QR code in your appliance j
Visiting our website docs.whirlpool.eu
Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our After- / =N

Ehg
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sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.




Manuel du propriétaire

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

dutiliser I'appareil.

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT WHIRLPOOL

Afin de profiter d'une assistance compléte, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.whirlpool.eu/register

VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE
SUR VOTRE APPAREIL POUR
OBTENIR PLUS D'INFORMATIONS

DESCRIPTION DU PRODVUIT

.10

Panneau de commandes
Ventilateur
Ampoule
Supports de grille(le niveau
estindiqué sur la paroi du
compartiment de cuisson)
Porte
. Verrou de la porte (verrouille
la porte lorsque le nettoyage
automatique est en cours et apres)
7. Elément chauffant supérieur/gril
Elément chauffant rond (invisible)
9. Plaque signalétique (ne pas
enlever)
10. gaufrage pour eau
potable

HPWN =

o un
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°C
:;;z: o/fum O
H te 220 80
sTEAM D)
: 1eo 140
1 2 3 4 6
1. BOUTON DE SELECTION 3. REGLAGE DE 'HEURE 6. BOUTON DU THERMOSTAT

Pour allumer le four en sélectionnant
une fonction. Tournez dans la position
O pour éteindre le four.

2. ECLAIRAGE

Avec le four allumé, appuyez sur:Q:
pour allumer ou éteindre I'ampoule
du compartiment du four.

Pour accéder les réglages pour le
temps de cuisson, le départ différé, et
la minuterie.

Pour afficher I'heure lorsque le four
est éteint.

4.ECRAN

5.BOUTONS DE REGLAGES

Pour changer les réglages du temps
de cuisson.

Tournez pour sélectionner la
température désirée lorsque vous
utilisez les fonctions manuelles.

Veuillez noter : Le type de boutons peut varier en fonction du modeéle. Siles boutons pour de type bouton-poussoir, appuyez au
centre du bouton pour le sortir de son logement.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE*

T

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

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

* Disponible sur certains modéles seulement

RAILS TELESCOPIQUES *

=

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

PLAQUE A PATISSERIE *

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

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

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique au niveau désiré en la tenant
légerement inclinée vers le haut et en déposant la partie
surélevée arriere (pointant vers le haut) en premier.

Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissiéres aussi
loin que possible.

Les autres accessoires, comme la plaque de cuisson, sont
insérés horizontalement en les laissant glisser sur les
guides.

RAILS TELESCOPIQUES ET GUIDES DE GRILLES

Avant d'utiliser le four, enlevez la bande de protection
[a] puis enlevez la feuille de protection [b] des rails

ENLEVEMENT DES PATINS COULISSANTS [c]

Tirez la partie inférieure du patin coulissant pour détacher
les crochets inférieurs (1) et tirez les patins coulissants vers
le haut, en les détachant des crochets supérieurs (2).

REPOSE DES PATINS COULISSANTS [d]

Accrochez les crochets supérieurs des supports de

grille (1), puis appuyez sur la partie inférieure des patins
coulissants contre les supports de grille, jusqu'a ce que les
crochets inférieurs s'enclenchent (2).

[d]

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

1. Pour enlever les supports de grille, agrippez fermement
la partie externe du support et tirez-le vers vous pour sortir
le support et les deux goupilles internes de leur appui.

2. Pour replacer les supports de grille, placez-les prés de la
cavité et insérez en premier les deux goupilles dans leur
appui. Ensuite, placez la partie externe pres de son appui,
insérez le support, et appuyez fermement vers la paroi
pour s'assurer que le support est bien inséré.
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FUNCTIONS (FONCTIONS)

CONVECTION NATURELLE

Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
-~~| LEVAGE DE LA PATE

Pour aider les pates sucrées ou salées a mieux lever.

Tournez le bouton de thermostat vers l'icone pour activer
cette fonction.

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.

w | PIZZA

Pour cuire différents types et tailles de pain et de
pizza. Nous vous conseillons d’échanger la position des
plaques de cuisson a la mi-cuisson.
ol ECO CHALEUR PULSEE

Pour cuire les rétis farcis et les rotis sur une seule
grille. Les aliments ne s'assechent pas trop grace a une
légere circulation d’air intermittente. Lorsque vous utilisez la
fonction ECO, le voyant reste éteint durant la cuisson, mais
peut étre rallumé temporairement en appuyant sur:Q:.

GRILL

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 lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : placez la
léchefrite, contenant 200 ml d'eau, sur un quelconque
niveau sous la grille.

TURBO GRILL (GRIL TURBO)

Pour griller de gros morceaux de viande (gigots,
roti de beeuf, poulets). Nous vous conseillons d'utiliser
une lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : placez la
lechefrite, contenant 200 ml d'eau, sur un quelconque
niveau sous la grille.

[&9] CUISSON GROSSE PIECE
PREMIERE UTILISATION
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Pour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs a

2,5 kg). Nous vous conseillons de retourner la viande
durant la cuisson pour s'assurer que les deux cotés
brunissent de fagon égale. Nous vous conseillons d’arroser
le r6ti de temps en temps pour éviter qu'il ne s'asséche.

=3| PASTRY AUTO (PATISSERIES AUTO)

Cette fonction sélectionne automatiquement la
meilleure température et le meilleur temps de cuisson pour
les gateaux. Activez la fonction lorsque le four est froid.

\S} STEAM+

La fonction Steam+ permet d'obtenir d'excellentes
performances grace a la présence de vapeur pendant le
cycle de cuisson. Cette fonction gére automatiquement
la température idéale pour la cuisson d'une vaste gamme
de recettes ; les temps de cuisson des principaux plats
sont indiqués dans le tableau de cuisson correspondant.
Activez toujours la fonction vapeur lorsque le four est
froid, et apres avoir versé 200 ml d'eau potable au fond
de la cavité. Pour activer la fonction Steam-+, le bouton du
thermostat doit étre tourné sur la position de l'icbne .

FLEXI CLEAN PACK (PACK FLEXI CLEAN)

@ SMARTCLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de
nettoyage a basse température spécial permet d'enlever la
saleté et les résidus d'aliments plus facilement. Pour activer
la fonction « Smart Clean », verser 100-120 ml d'eau potable
sur le fond du four puis tourner le bouton de sélection et

le bouton du thermostat sur l'icone . Il est conseillé
d'utiliser la fonction pendant 35" Activez la fonction lorsque
le four est froid. La position de l'icone ne correspond pas a
la température atteinte lors du cycle de nettoyage.

<] AUTOMATIC CLEANING - PYRO (NETTOYAGE
----- AUTOMATIQUE - PYRO)

Pour éliminer les éclaboussures produites lors de la cuisson
en utilisant un cycle a trés haute température. Pour activer
cette fonction, déplacez le bouton du thermostat sur [
.La position de l'icone ne correspond pas a la température
effective atteinte pendant le cycle de nettoyage.

A

1. REGLAGE DE L'HEURE

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez I'appareil
pour la premiére fois : Appuyez sur & jusqu'a ce que le
voyant @ et les deux chiffres indiquant I'heure clignotent
al'écran.

Utilisez + ou - pour régler I'heure et appuyez sur & pour
confirmer. Les deux chiffres des minutes clignotent. Utilisez
+ ou - pour régler les minutes et appuyez sur & pour
confirmer.

Veuillez noter : Lorsque le voyant @ clignote (par exemple apres
des pannes de courant prolongées), vous devrez régler I'heure de
nouveau.

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé par défaut pour fonctionner a une
puissance supérieure a 3kW (Hi). Pour utiliser le four a
puissance compatible a un réseau électrique domestique
inférieur a 2,9 kW (« Lo »), vous devez modifier les réglages.
Pour accéder au menu de réglage, tournez le bouton de
sélection sur (=], puis retournez-le ensuite sur () .

Appuyez sur + ou —  pour cing secondes
immédiatement aprés.

N 2
- _
A

4 3

Utiliser + ou — pour changer le réglage, puis appuyer
et le maintenir appuyé pendant au moins deux secondes
pour confirmer.
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3. HEAT THE OVEN (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.

UTILISATION QUOTIDIENNE

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

Chauffez le four a 250 °C pendant environ une heure. Le
four doit étre vide durant cette opération.

Veuillez noter : Il est conseillé daérer la piece apres avoir utilisé
lappareil pour la premiere fois.

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour sélectionner une fonction, tournez le bouton de
sélection sur le symbole de la fonction désirée : 'écran
s'allume et un signal sonore retentit.

2. ACTIVER UNE FONCTION

MANUEL

Pour activer la fonction sélectionnée, tournez le bouton du
thermostat pour régler la température requise.

N4
7
1

4

Veuillez noter : Lors de la cuisson, vous pouvez changer la
fonction en tournant le bouton de sélection ou ajuster la
température en tournant le bouton du thermostat. La fonction
ne démarre pas tant que le bouton du thermostat est en
position 0 / AUTO (excepté pour la fonction PASTRY AUTO
(PATISSERIE AUTQ)). Vous pouvez régler le temps de cuisson, le
temps de fin de cuisson (seulement si vous réglez le temps de
cuisson) et la minuterie.

LEVAGE

Pour démarrer la fonction « Levée », tournez le bouton de
thermostat dans la position Levée (40 deg) et mettez le
bouton de fonction en position Convection naturelle ; si le
four est réglé a une température différente, la fonction de
démarrera pas.

Veuillez noter : Vous pouvez régler le temps de cuisson, le temps
de fin de cuisson (seulement si vous réglez le temps de cuisson)
et la minuterie.

Pour démarrer la fonction Vapeur,
versez 200 ml d'eau potable dans le
fond du four. Sélectionnez la fonction
en tournant le bouton de sélection
dans le sens des aiguilles d'une
montre sur l'icone correspondante, et
le bouton de thermostat dans
n'importe quelle position entre 160 et
180°C (comme suggéré par l'icone). La
fonction démarrera et I'écran affichera I'heure du jour.
Aucun préchauffage n'est nécessaire. Pour interrompre la
cuisson, tournez le bouton de sélection dans la position 0.
Pendant la cuisson a la vapeur, n'ouvrez pas la porte et ne
rajoutez jamais d'eau.

Veuillez noter : Louverture de la porte et lajout d'eau pendant la
cuisson peuvent avoir un effet négatif sur le résultat final de la
cuisson.

3. PRECHAUFFAGE ET CHALEUR RESIDUELLE

Une fois que la fonction est activée, un signal sonore et un
voyant =J qui clignote a I'écran confirmant que la phase
de préchauffage est activée. A la fin de cette phase, un
signal sonore et un voyant stable £J indique que le four a
atteint la température désirée : vous pouvez alors placer les
aliments a l'intérieur et commencer la cuisson.

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

Apres la cuisson et avec la fonction désactivée, le voyant
2] peut rester visible sur I'écran méme aprés que le
ventilateur de refroidissement s'est éteint pour indiquer
qu'ily a de la chaleur résiduelle dans le compartiment.
Veuillez noter : Le temps nécessaire pour que l'icone séteigne
varie car cela dépend d'une série de facteurs tels que la
température ambiante et la fonction utilisée. Dans tous les
cas, le produit doit étre considéré comme éteint lorsque le
curseur sur le bouton de sélection est sur « 0 ».

4, PROGRAMMER LA CUISSON

Vous devez sélectionner une fonction avant de pouvoir
lancer un programme de cuisson.

DURATION (DUREE)

Maintenez la touche & enfoncée jusqu'a ce que l'icone
et «00:00 » commencent a clignoter a I'écran.

A i
mintuly
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Utilisez + ou - pour régler le temps de cuisson souhaité,
puis appuyez sur & pour confirmer.

Activez la fonction en tournant le bouton du thermostat a la
température désirée : un signal sonore et I'écran indiquent
la fin de la cuisson.

Veuillez noter : Pour annuler le temps de cuisson que vous avez
réglé, appuyez sur  jusqua ce que l'icone commence a
clignoter a l'écran, puis utilisez — pour remettre le temps de
cuisson a « 00:00 », Ce temps de cuisson inclut la phase de
préchauffage.

PROGRAMMER L'HEURE DE FIN DE CUISSON/
DEPART DIFFERE

Apreés avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez
retarder le début de la fonction en programmant le temps
de fin de cuisson : appuyez sur & jusqu’a ce que l'icone A¥
et I'heure actuelle clignotent a I'écran.

N
AL
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Utilisez + ou - pour régler le temps de cuisson, puis
appuyez sur & pour confirmer.

Activez la fonction en tournant le bouton du thermostat a la
température désirée : la fonction reste en veille et démarre
automatiquement apres la période d'attente calculée pour
que la cuisson se termine a I'heure désirée.

Veuillez noter : Pour annuler le réglage, éteindre le four en
tournant le bouton de sélection a la position « O »,

Le démarrage différé de la fonctionnalité n'est pas
disponible pour les fonctions Grill et Turbo Grill.

FIN DE CUISSON

Un signal sonore retentit et I'écran indique que la fonction
est terminée.

i

@
Tournez le bouton de sélection pour sélectionner une
différente fonction ou placez-le dans la position O pour
éteindre le four.

Veuillez noter : Si la minuterie est activée, [écran affiche « END »
en alternance avec le temps restant.

5. REGLAGE DE LA MINUTERIE

Cette option n'interrompt pas ou ne programme pas la
cuisson, mais permet d'utiliser I'écran comme minuterie,
durant le fonctionnement d’une fonction ou quand le four
est éteint.

Maintenez la touche & enfoncée jusqu'a ce que l'icone &
et « 00:00 » et « 00:00 » commencent a clignoter sur I'écran.

N
nintuly
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Utilisez + ou - pour régler I'heure désirée, puis appuyez
sur & pour confirmer. Un signal sonore se fait entendre
lorsque la minuterie a terminé le compte a rebours.
Remarque : Pour annuler la minuterie, appuyez sur & jusqu'a ce
que Glicdne commence a clignoter, puis utilisez — pour
remettre le temps a « 00:00 ».

6. FONCTION NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

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

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

Retirez tous les accessoires du four - incluant les supports
de grille - avant d'activer la fonction. Si le four est installé
sous une table de cuisson, assurez-vous que les brdleurs ou
les plaques électriques sont éteints pendant le cycle d'auto-
nettoyage.

Pour de meilleurs résultats, éliminez les résidus les plus
tenaces a l'aide d'une éponge humide avant d'utiliser la
fonction Pyro.

Evitez d'activer le cycle de pyrolyse en présence de résidus
de calcaire.

Nous vous conseillons d'utiliser la fonction Nettoyage

Pyro seulement si le four est tres sale ou s'il dégage de
mauvaises odeurs lors de la cuisson.

Pour lancer la fonction de nettoyage automatique, tournez
le bouton de sélection et le bouton du thermostat sur l'icbne
z1. La fonction démarre automatiquement, la porte se
verrouille, et I'ampoule a l'intérieur du four s'éteint : L'écran
affiche le temps restant avant la fin, en alternance avec «
Pyro ».

® ImnC-C ® O

g | l

&

Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée jusqu'a
ce que la température a l'intérieur du four atteigne un

niveau sécuritaire. Aérez la piece pendant et apres avoir
utilisé le cycle Pyro.
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TABLEAU DE CUISSON

PRECHAUF- i . .
RECETTE FONCTION FAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
= Oui 170 30-50 =
Gateaux a pate levée Oui 160 30-50 ,\éﬁ
Oui 160 40- 60 —
Gateau fourré = Oui 160 - 200 35-90 2y
(gateau au fromage, strudel, tarte 2 5
aux fruits) Oui 160 - 200 40 - 90 N
=] Oui 160 25-35 3
Biscuits/Tartelettes Oui 160 25-35 3
oui 150 35-45 4 2
= Oui 180-210 30-40 3
Choux buns (Chouquettes) Oui 180 - 200 35-45 R 4 . 2 i
Oui 180 - 200 35-45 L,
=] Oui 90 150 - 200 3
Meringues oui 90 140 - 200 LA 2
oui 90 140 - 200 Loy
=] Oui 190 - 250 15-50 M2
Pizza/Focaccia
oui 190 - 250 20 - 50 —_ 2
= Oui 250 10-20 L
Pizza surgelée 2 5
Oui 230 - 250 10-25 e o,
=] Oui 180 - 200 40 - 55 —
Tartes salées P . 4 2
(tarte aux légumes, quiche) Oui 180-200 45-60 e AR
OUI 180 - 200 45 - 60 ‘\...i_...l' ‘\...i_...l' Q
=] oui 190 - 200 20 - 30 3
]\c/eoulgﬁlejt-(\élgnt/blscmts a pate Oui 180 - 190 20 - 40 . 4 N 2
oui 180 - 190 20-40 NI AT
Lasagnes / pates au four / . ) ) 2
cannellonis / tartes = Oui 190 -200 45-65 —
Agneau/Veau/ Boeuf/Porc 1 kg @ Oui 190 - 200 80-110 l 3 j
Roti de porc avec crackling P . ) ) 3
(orattone) 2 ko Oui 180-190 110- 150 o
Poulet/lapin/canard 1 kg @ Oui 200-230 50-100 q 2 j
Dinde / Oie 3 kg = - 190 - 200 100 - 160 L2
Poisson au four/en papillote . . ) 2
(flot emiefr) = Oui 170-190 30-45 -
Légumes farcis P . ) ) 3
(tomates, courgettes, aubergines) Oui 180 -200 >0-70 aasl
Aueeenn ~ =~ | ] TS
ACCESSOIRES . .. Plague de cuisson/lechefrite . ) Lechefrite /plaque de
Grille métallique Plat de cm’ssor? surla grille ou plat de cuisson sur grille LeChef”te. /plague de cuisson contenant 200 ml
métallique meétallique cuisson d'eau
FUNCTIONS : R -ﬂ : -ﬁ @
1Y — s
(FONCTIONS)

Convection naturelle

Chaleur Pulsée

Pizza

Grill

Turbo gril

Eco Chaleur Pulsée

6

Whjr/lﬁool




PRECHAUF- ; ; i

RECETTE FONCTION FAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
Pain grillé ﬁ 5’ 250 2-6 -\...5...,-
Filets/tranches de poisson ﬁ - 230-250 15-30% _\_”4_._,_ \\,\i,v[
Saucisses/brochettes/ % 5 4
cotes levées/hamburgers ] . 250 15-30 N oond
Poulet réti 1-1,3 kg Oui 200 - 220 55- 70 ** 2w
Roti de boeuf saignant 1 kg Oui 200-210 35-50 ** \ 3 )
Gigot d'agneau/jarret Oui 200-210 60 - 90 ** 1 3 J

" . 2

Pommes de terre réties Oui 200-210 35-55
Légumes gratinés - 200-210 25-55 L3
Viandes et pommes de terre Oui 190 - 200 45-100 *** _‘.éh_ t ! j
Poisson et [égumes Oui 180 30 - 50 *** ,\éﬁ ! 2 j
Lasagnes & viande Oui 200 50 - 100 *** -\JTi..—!;- ! ! ]
Repas complet : tarte aux fruits 5 3 1
(niveau 5)/ lasagne (niveau 3)/ Oui 180 - 190 40 - 120 *** s J
viande (niveau 1)
Rotis/rotis farcis I - 170- 180 100 - 150 L3

*Tourner les aliments a mi-cuisson

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

DY

TABLEAU DE CUISSON STEAM+

*** Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du

four en tout temps, selon vos préférences personnelles.

ALIMENTS RECETTE QUANTITE TEMPS (min) ACCESSOIRES NIVEAU EAU
Petits pains 80-100g 30-45 |
S Pain carré 300-500 g 40-60 —J
PAIN Pain 500g-2 kg 50-100 7
Baguettes 200-300¢g 30-45 | —
ROt 1kg 60-110 —
> Cotes 5009-1,5 kg 50-75 —
VIANDE Poulet 1-1,5 kg 55-80 —J
Poulet/Dinde 3kg 100- 140 T
Filet de steak 0,5-2cm 15-25 —J

X Filet de steak 2-4cm 20-35 S 5 O\'E
POISSON  Poisson entier 300-6009 20-30 —J

Poisson entier 600 -1200 g 25-45 [ 200 m|

Pommes de terre vapeur 0,5-1,5kg 45 - 60 S
R@ Piments farcis 1-2 kg 35-55 T
LEGUMES Brocolis a la vapeur 0,3-1 kg 30-50 | I
Courgettes a la vapeur 0,5-1,5 kg 30-50 7
Biscuits Un plateau 25-35 | I
=3 Muffin 30-60 g 25-45 | S—]
PATISSERIES Génoise 500-700 g 30-50 aF=e
Tarte un moule 35-55 AF=n

Démarrez la fonction STEAM+ uniquement quand le four est froid. L'ouverture de la porte et I'ajout d'eau pendant la cuisson
peuvent avoir un effet négatif sur le résultat final de la cuisson.

ACCESSOIRES

Grille métallique

Plat de cuisson sur la grille

Plaque de cuisson/léchefrite
ou plat de cuisson sur grille

|

Léchefrite /plaque de

S

Lechefrite /pl

aque de

cuisson contenant 200 ml

métallique meétallique cuisson d'eau
icrows | ] =] &)
FONCTIONS ,
( ) Convection naturelle Chaleur Pulsée Pizza Grill Turbo gril Eco Chaleur Pulsée
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a
refroidi avant d'effectuer tout
entretien ou nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyeurs
RERESE I'appareil.
SURFACES EXTERIEURES

Nettoyez les surfaces a I'aide d’un chiffon en microfibre
humide. Si elles sont trés sales, ajoutez quelques gouttes
de détergent a pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.

N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si 'un de
ces produits entre en contact par inadvertance avec les
surfaces de 'appareil, nettoyez-le immédiatement avec un
chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

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

« Pour supprimer le calcaire de la cavité du fond aprés la
B vicuisson, nous vous recommandons de nettoyer

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

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

Utilisez des gants de protection.

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

la cavité avec les produits fournis par le Service aprés-
vente (merci de bien suivre les instructions jointes avec le
produit). Le nettoyage est recommandé au moins tous les
5a10 cycles de cuisson.

- S'ily a des taches tenaces sur les surfaces intérieures,
nous vous conseillons d'utiliser la fonction de nettoyage
automatique pour de meilleurs résultats. Evitez d'activer le
cycle de pyrolyse en présence de résidus de calcaire. Avant
I'activation, effectuez un nettoyage du calcaire comme
décrit ci-dessus.

- La porte peut facilement étre enlevée et replacée pour
faciliter le nettoyage de la vitre.

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

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide de
lavage aprés I'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.

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

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

P ~

2. 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 a la fermer tout en la tirant vers
le haut (a) jusqu'a ce qu'elle soit dégagée de ses
appuis (b). 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 charniéres avec leurs
appuis et attacher la partie supérieure sur son appui.
4. Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir
complétement. Abaissez les loquets dans leur
position originale : Assurez-vous de les abaisser
compléetement.

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle
est alignée avec le panneau de commande. Sinon,
répétez les étapes précédentes.

REMPLACEMENT DE AMPOULE
1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.

2. Dévissez le couvercle de I'ampoule, remplacez
I'ampoule, et revissez le couvercle.

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter : Utilisez des ampoules halogenes de 25 W/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
apres-vente. - Ne manipulez pas les ampoules 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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NETTOYAGE DES VERRES DES PORTES

1. Aprés avoir enlevé la porte et I'avoir placée sur une
surface matelassée, les poignées vers le bas, appuyez sur
les deux fermetures en méme temps et enlevez le bord
supérieur de la porte en le tirant vers vous.

2. Soulevez et tenez fermement la vitre intérieure avec les
deux mains, enlevez-la et placez-la sur une surface
matelassée avant de la nettoyer.

DEPANNAGE

3. Replacez la paroi du milieu (marquée d'un « 1R ») avant
de replacer la paroi intérieure : Pour placer correctement
les parois de verre, assurez-vous que la marque « R » se
trouve dans le coin gauche. En premier, insérez la longue
partie de la vitre marquée d'un « R » dans les appuis

des guides, abaissez-la ensuite en place. Répétez cette
procédure pour les deux parois de verre.

4. Replacez le bord supérieur : un déclic indique qu'il est
bien placé. Assurez-vous que le joint est bien placé avant
de remonter la porte.

PROBLEME CAUSE POSSIBLE

SOLUTION

- Coupure de courant.
Le four ne fonctionne pas.
. principale.

: Débranchez de I'alimentation

- 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 probléme

¢ persiste.

L’écran affiche la lettre « F »
suivi d’'un numéro ou d'une

. Défaillance du four.
Iettre :

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

Lecran afﬁche Ie message
«Hot » et la fonction ne
demarre pas.

. Température trop élevée.

Laissez le four refroidir avant d’activer la fonction.
- Sélectionnez une fonction différente.

- Une autre langue est
paramétrée.

L'écran |nd|que un texte
difficile a lire et semble cassé.

* Disponible sur certains modeles seulement

Contactez votre Centre de service aprés-vente le plus
proche.

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :

- Enutilisant le QR Code dans votre appareil
«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu

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

I'appareil.

Ehg
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVER ACQUISTATO UN
PRODOTTOWHIRLPOOL

Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il SCANSIONARE IL CODICE QR S
= prodotto su www.whirlpool.eu/regist'er SUL PROPRIO APPARECCHIO Eﬂ]
PER OTTENERE MAGGIORI P
A Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente INFORMAZIONI EpE—
le istruzioni di sicurezza. E“E%
DESCRIZIONE DEL PRODOTTO
1. Pannello dei comandi
2. Ventola
6 3. Luce
' 4. Griglie laterali(il livello & indicato
4 7 sulla parete della cavita)
5. Porta
- 8 6. Blocco serratura (blocca la
porta durante e dopo la pulizia
automatica)
° 7. Resistenza superiore/grill
’ 8. Resistenza circolare (non visibile)
9. Targhetta matricola (da non
rimuovere)
10. Cavita per l'acqua
.10 potabile
[ [ |
DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
F C
0 G O/A'UTO
S ............ O + ".. 220 a0
STEAMDH .'."‘:-
: g """" o -t ) g 20?30 .12.(1)'0'0-..
: g g 160 140 g
1 2 3 4 5 6
1. MANOPOLA DI SELEZIONE 3.IMPOSTARE LORA 6. MANOPOLA TERMOSTATO

Per accendere il forno selezionando
una funzione. Per spegnere il forno,
ruotare sulla posizione O .

2.LAMPADA

A forno acceso, premere Q- per
accendere o spegnere la luce interna
del forno.

Per accedere alle impostazioni della
durata di cottura, dell’avvio ritardato e
del timer.

A forno spento, per visualizzare l'ora.
4. DISPLAY
5.TASTI DI REGOLAZIONE

Per modificare le impostazioni di
durata.

Ruotare per selezionare la
temperatura desiderata attivando le
funzioni manuali.

Note: Il tipo di manopola pud variare a seconda del modello. Se le manopole sono attivate a pressione, spingere verso il basso il
centro della manopola per sbloccarla dalla relativa sede.
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ACCESSORI

GRIGLIA

LECCARDA*

T

Utilizzare come teglia da forno
per cucinare carne, pesce,
verdure, focacce, ecc. o
posizionare sotto la griglia per
raccogliere i succhi di cottura.

Utilizzare per cuocere gli
alimenti o come supporto per
teglie, tortiere e altre pentole
da forno.

* Disponibile solo su alcuni modelli

PIASTRA DOLCI * GUIDE DI

SCORRIMENTO *

=

Per facilitare l'inserimento o la
rimozione degli accessori.

Utilizzare per la cottura di tutti
i prodotti di panetteria e
pasticceria, ma anche per
arrosti, pesce en papillotte,
ecc.

I numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza Tecnica.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata verso
I'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore rialzato -
orientato verso l'alto - sul livello desiderato.

GRIGLIE SCORREVOLI E GUIDE LATERALI

In seqguito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide fino a
fine corsa.

. Gli altri accessori, per esempio la teglia, vanno inseriti
orizzontalmente facendoli scivolare sulle guide.

Prima di utilizzare il forno rimuovere il nastro di protezione
[a] e successivamente rimuovere la pellicola protettiva [b]

RIMOZIONE DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [c]

Tirare la parte inferiore della guida di scorrimento per
sganciare i ganci inferiori (1) e tirare le guide di scorrimento
verso l'alto, imuovendole dai ganci superiori (2).

RIMONTAGGIO DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [d]
Agganciare i ganci superiori alle guide dei ripiani

(1), quindi premere la parte inferiore delle guide di
scorrimento contro le guide dei ripiani, fino a far scattare i
gandi inferiori (2).

[d]

TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

1. Per rimuovere le griglie laterali, impugnare la parte
esterna della griglia e tirarla verso di sé per estrarre il
supporto e i due perni interni dai rispettivi alloggiamenti.

2. Per riapplicare le griglie laterali, posizionarle vicino alla
parete interna del forno e inserire dapprima i due perni nei
rispettivi alloggiamenti. Posizionare quindi la parte esterna
vicino alla sua sede, inserire il supporto e spingere con
decisione verso la parete del forno per fissare saldamente
la griglia.
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FUNCTIONS (FUNZIONI)

STATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.
/| LIEVITAZIONE

Per agevolare la lievitazione di impasti dolci o salati.
Per attivare questa funzione, ruotare la manopola del
termostato sull'icona corrispondente.
<> | TERMOVENTILATO

\

=" IPer cuocere contemporaneamente su piu ripiani
(massimo tre) alimenti diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura. Questa funzione permette di
eseguire la cottura senza trasmissione di odori da un
alimento all'altro.

y | PIZZA
Per cuocere diversi tipi e formati di pizza e focaccia. Si

consiglia di invertire la posizione delle teglie a meta cottura.

4%, ECO TERMOVENTILATO
ik Per cuocere arrosti e arrosti ripieni su uno stesso
ripiano. La circolazione intermittente dell'aria impedisce
un'eccessiva asciugatura degli alimenti. In questa funzione
ECO la luce rimane spenta durante la cottura e pud essere
riaccesa premendo .
GRILL
Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce, cucinare
verdure gratinate o tostare il pane. Quando si griglia la
carne, si consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere
i succhi di cottura: posizionarla un livello sotto la griglia e
aggiungere 200 ml di acqua potabile.

~| TURBO GRILL

e

=* IPer arrostire grandi tagli di carne (cosce, arrosto di
manzo, pollo). Si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere i succhi di cottura: posizionarla un livello sotto
la griglia e aggiungere 200 ml di acqua potabile.

=»| MAXI COOKING

L — Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni
(superiori ai 2,5 kg). Si raccomanda di girare la carne

PRIMO UTILIZZO

N~

X

durante la cottura per farla rosolare su tutti i lati. Si
consiglia inoltre diirrorare la carne di tanto in tanto per
evitare che asciughi eccessivamente.

—s| PASTRY AUTO (DOLCI AUTO)

Questa funzione seleziona automaticamente
temperatura e tempo ideali per la cottura dei dolci.
Attivare la funzione a forno freddo.

\S} STEAM+

La funzione Steam+ permette di ottenere ottime
prestazioni grazie alla presenza di vapore nel ciclo di
cottura. Questa funzione gestisce automaticamente la
temperatura ideale per la cottura di un'ampia gamma di
ricette; i tempi di cottura dei piatti principali sono indicati
nella relativa tabella di cottura. Attivare sempre la funzione
vapore quando il forno é freddo e dopo aver versato 200
ml di acqua potabile sul fondo della cavita. Per attivare la
funzione Steam+, & necessario ruotare la manopola del
termostato nella posizione dell'icona .

FLEXI CLEAN PACK

@ SMARTCLEAN

L'azione del vapore rilasciato durante questo
speciale ciclo di pulizia a bassa temperatura permette di
rimuovere facilmente sporco e residui di cibo. Per attivare
la funzione "Smart clean', dopo aver versato 100 -120 ml
di acqua potabile sul fondo della cavita del forno, ruotare
la manopola di selezione e la manopola termostato in
corrispondenza dell'icona . Si consiglia di utilizzare

la funzione per 35 Attivare la funzione a forno freddo. la
posizione dell'icona non corrisponde alla temperatura
raggiunta durante il ciclo di pulizia.

s 11| AUTOMATIC CLEANING - PYRO (PULIZIA

°°°°° AUTOMATICA - PIROLISI)

Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura attraverso un
ciclo a temperatura molto elevata. Per attivare questa
funzione, portare la manopola del termostato su [:i|. La
posizione dell'icona non corrisponde alla temperatura
reale raggiunta durante il ciclo di pulizia.

A

1.IMPOSTARE L'ORA

Alla prima accensione, & necessario impostare l'ora:
premere & finché sul display lampeggiano licona ® ele
due cifre relative all'ora.

Utilizzare + o - perimpostare |'ora e premere & per
confermare. Le due cifre dei minuti iniziano a lampeggiare.
Utilizzare + o - perimpostare |'ora e premere & per
confermare.

Note: quando licona @ lampeggia, ad esempio dopo una
prolungata interruzione di corrente, & necessario impostare 'ora.

2.IMPOSTARE LASSORBIMENTO DI POTENZA

Di default, il forno & programmato per funzionare a

una potenza superiore a 3 kW (Hi). Per far funzionare il
forno a una potenza compatibile con un‘alimentazione
domestica inferiore a 2,9 kW (Lo), € necessario modificare
le impostazioni.

Per accedere al menu di modifica, ruotare la manopola di
selezione su =], quindi riportarla su ().

Subito dopo, premere + e — per cinque secondi.

S 7

Utilizzare + o — per modificare I'impostazione,
quindi tenere premuto & per almeno due secondi per
confermare.
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3. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo & normale. Prima di
cucinare gli alimenti € dunque raccomandato di riscaldare
a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.

USO QUOTIDIANO

Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti e
togliere gli accessori dal forno.

Riscaldare il forno a 250 °C per circa un'ora. Durante questa
procedura il forno deve essere vuoto.

Note: Si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Per selezionare una funzione, ruotare la manopola di
selezione in corrispondenza del simbolo per la funzione
desiderata: il display si accende e il forno emette un
segnale acustico.

2. AVVIARE UNA FUNZIONE

MANUAL (MANUALE)
Per avviare la funzione selezionata, ruotare la manopola
termostato per impostare la temperatura desiderata.

N7
7
1

4

Nota: durante la cottura sara possibile modificare la funzione
ruotando la manopola di selezione o regolare la temperatura
ruotando la manopola termostato. La funzione non si avvia se la
manopola del termostato si trova sulla posizione 0 / AuTo (ad
eccezione della funzione PASTRY AUTO). Sara possibile impostare la
durata, l'ora di fine cottura (solo se € impostata una durata) e il timer.

LIEVITAZIONE

Per avviare la funzione "Lievitazione", ruotare la manopola
del termostato in posizione Lievitazione (40 gradi) e portare
la manopola di funzione in posizione Statico; se il forno e
impostato su una temperatura diversa, la funzione non si
avvia.

Note: Sara possibile impostare la durata, l'ora di fine cottura (solo
se & impostata una durata) e il timer.

Per avviare la funzione Steam, versare
200 ml di acqua potabile sul fondo
del forno. Selezionare la funzione
ruotando in senso orario la manopola
di selezione sull'icona corrispondente
e la manopola del termostato in
qualsiasi posizione tra 160 e 180°C
(come suggerito dall'icona). La
funzione si avvia e il display mostra |'ora corrente del
giorno. Non & necessario alcun preriscaldamento. Per
terminare la cottura, ruotare la manopola di selezione sulla
posizione " 0 ". Durante la cottura a vapore, non aprire mai
la porta e non rabboccare l'acqua.

Note: L'apertura della porta e il rabbocco dellacqua durante la
cottura possono avere effetti negativi sul risultato finale della
cottura.

3. PRERISCALDAMENTO E CALORE RESIDUO

Una volta avviata la funzione, un segnale acustico e l'icona
£ lampeggiante sul display segnalano che si ¢ attivata

la fase di preriscaldamento. Al termine di questa fase, un
segnale acustico e licona £J fissa sul display indicheranno
che il forno ha raggiunto la temperatura impostata:

a questo punto, posizionare gli alimenti all'interno e
procedere con la cottura.

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.

Al termine della cottura e con la funzione disattivata, &
possibile che l'icona %J rimanga visibile sul display per
indicare la presenza di calore residuo.

Note: il tempo di spegnimento dell'icona puo variare perché
dipende da una serie di fattori, come la temperatura
ambiente e la funzione utilizzata. In ogni caso, il prodotto pud
essere considerato spento quando il puntatore della
manopola di selezione si trova su “0".

4, PROGRAMMAZIONE DELLA COTTURA

Per programmare la cottura & necessario aver selezionato
precedentemente una funzione.

DURATION (DURATA)

Premere © tante volte fino a che sul display lampeggiano
l'icona (& e "00:00"
N\~
Nnin'uint
R[S RINR
Utilizzare + o - perimpostare il tempo di cottura
desiderato, quindi premere & per confermare.
Attivare la funzione ruotando la manopola termostato in
corrispondenza della temperatura desiderata o necessaria:
un segnale acustico e il display avviseranno del termine
della cottura.
Note: Per annullare la durata impostata, premere  tante volte
fino a che sul display lampeggia l'icona (8, quindi utilizzare -
per riportare la durata a "00:00". La durata impostata include la
fase di preriscaldamento.
PROGRAMMING THE END COOKING TIME/DELAYED
START (PROGRAMMARE L'ORA DI FINE COTTURA/
AVVIO RITARDATO)

Una volta impostata una durata sara possibile posticipare
I'avvio della funzione, programmandone l'ora di fine:
premere & fino a che sul display non lampeggiano l'icona
A e 'ora corrente.

N o —
1.1
FIL

— N

i
L1

4

//a\s
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Utilizzare + o - perimpostare I'ora in cui desidera
terminare la cottura e premere & per confermare.
Attivare la funzione ruotando la manopola termostato

in corrispondenza della temperatura desiderata o
necessaria: la funzione restera in pausa fino ad avviarsi
automaticamente dopo un periodo di tempo calcolato per
terminare la cottura all'orario impostato.

Note: per annullare limpostazione, spegnere il forno ruotando la
manopola di selezione sulla posizione 0.

La funzionalita di ritardo di avvio non e disponibile per le
funzioni Grill e Turbo Grill.

END OF COOKING (FINE COTTURA)

Un segnale acustico e il display avvisano del termine della
funzione.

g
®
Ruotare la manopola di selezione per selezionare una
funzione differente o portarla su O per spegnere il forno.

Note: se attivo il timer, il display mostrera la scritta "END" in
alternanza al tempo rimanente.

5.IMPOSTAZIONE DEL TIMER

Questa opzione non interrompe né programma la cottura
ma permette di utilizzare il display come contaminuti, sia
durante una funzione attiva che quando il forno e spento.
Tenere premuto & fino a quando l'icona & e "00:00" e
"00:00" iniziano a lampegagiare sul display.

N
nintuly
JILFLILL

Utilizzare + o - perimpostare |'ora desiderata e premere
per confermare. Un segnale acustico avvisera del
termine del conto alla rovescia.

Note: per disattivare il timer, premere © tante volte fino a che

licona ® lampeggia, quindi utilizzare - per riportare la durata a
“00:00",

6. FUNZIONE DI PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.
Tenere i bambini e gli animali lontani dal forno
durante e dopo (fino a una completa areazione
della stanza) il ciclo di pirolisi.

Prima di attivare la funzione rimuovere tutti gli accessori
dal forno, comprese le guide laterali. Se il forno & installato
sotto un piano di cottura, accertarsi che durante il ciclo di
pulizia automatica i bruciatori o le piastre elettriche siano
spente.

Per ottenere risultati di pulizia ottimali, eliminare i depositi
di grandi dimensioni con una spugna umida prima di
avviare la funzione di pirolisi.

Non avviare il ciclo di pulizia pirolitica se il forno presenta
residui di calcare.

Si consiglia di attivare la funzione di pirolisi soltanto

se l'apparecchio & molto sporco o emana cattivi odori
durante la cottura.

Per attivare la funzione di pulizia automatica, ruotare

la manopola di selezione e la manopola del termostato
sull'icona . La funzione si attivera automaticamente, la
porta sara bloccata e la luce interna del forno sara spenta:
il display mostrera il tempo rimanente, alternato alla scritta
“Pyro”.

® I B
I | .
@
A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata fino a quando

non viene raggiunta una temperatura sicura. Ventilare la
stanza durante e dopo il ciclo di pirolisi.
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI
= Si 170 30-50 =
Leavened cakes (Torte lievitate) ) Si 160 30-50 _\_”i_m’_
S\I 160 40 - 60 '\éf‘ '\‘%ll‘
s 2
Torte ripiene =] Si 160 - 200 35-90 Lo
(cheese cake, strudel, torte di frutta) S 160 — 200 40-90 4 2
Al - B s R
=] Si 160 25-35 3
Biscuits / tartlets (Biscotti/Tortine) Si 160 25-35 3
Si 150 35-45 4 2
3
=] Si 180-210 30-40
—_r
Choux buns (Bigné) P Si 180 - 200 3545 4 2
A F
Si 180 - 200 35 - 45 Loy
=] Si 90 150 - 200 3
Meringues (Meringhe) Si 90 140 - 200 { 4 ) - 2 -
Si 90 140 - 200 L,
= i 190 - 250 15-50 1/2
Pizza/Focaccia “ R 4 2
L] Si 190 - 250 20-50 L
=] Si 250 10-20 L2
Frozen pizza (Pizza surgelata)
N 4 2
Si 230-250 10-25 e .
=l Si 180 - 200 40 -55 —
Torte salate P . 4 2
(torte di verdura, quiche) Si 180 - 200 45-60 Q== ——=P
Si 180 - 200 45 - 60 e e
=] Si 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry crackers 2 5
(Vol-au-vent / Salatini di pasta Si 180-190 20-40 —1r
sfoglia) Si 180 - 190 20 - 40 > 3, ]
e 1 - - Al —
Lasagne / Pasta al forno / s 2
Cannelloni / Sformati = 3 190 -200 45-65 —J
Lamb / veal / beef / pork (Agnello / . ) ) 3
Vitello / Manzo / Maiale) 1 kg =] S 190 -200 80-110 —
Maiale arrosto with crackling (con P . ) ) 3
cotenna) 2 kq ¥ Si 180 -190 110-150 1 j
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg = Si 200 - 230 50 - 100 L2
Turkey / goose (Tacchino / Oca) 3 kg @ - 190 - 200 100 - 160 1 2 j
Baked fish / en papillote (fillets, 5
whole) (Pesce al forno / al cartoccio @ Si 170-190 30-45 1 j
(filetti, intero))
Verdure ripiene 3
(pomodori, courgettes (zucchine), Si 180 - 200 50-70 A=,
aubergines (melanzane))
Aeeenn ~ A= J | f S
ACCESSORI . - - Teglia / Leccarda o teglia su . Leccarda / teglia con 200 ml
Griglia Recipiente su griglia - Leccarda / Teglia \
griglia d'acqua
ncnos | [ =]
(FUNZIOND Statico Termoventilato Pizza Grill Turbo Grill Eco termoventilato

6
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RICETTA FUNZIONE PRERISC TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI
! 5

Toasted bread (Pane tostato) hd 5 250 2-6 .~
Fish fillets / slices (Filetti / tranci di ) ) Capx 4 3
pesce) E' 230 - 250 15-30 A ro oS
Salsicce / Spiedini / Costine / ) Capn# 5 4
Hamburger EI 250 15-30 Aeennee oS
Pollo arrosto 1-1,3 kg Si 200 - 220 55-70 ** L2
Roast beef rare (Roast beef al 8 ) . 3
cancue) 1k Si 200-210 35-50 L '
Leg of lamb / knuckle (Cosciotto di § ) Con #x 3
agnello / Stinchi) 3 200-210 60-90 —
Patate arrosto Si 200-210 35-55 2
Vegetable gratin (Verdure ) ) ) 3
aratinate) 200-210 25-55 o

N 4 1
Meat and potatoes (Carne & Patate) X Si 190 - 200 45 -100 *** A= | j
Fish and vegetables (Pesce & P . e 4 2
Verdure) Si 180 30-50 A 1 |
Lasagne and meat (Lasagne e carne) Si 200 50 - 100 *** -\.;u- L ! j
Pasto completo: Crostata di frutta (Liv. 8 ) . xx 5 3 1
5) / Lasagne (Liv. 3) / Carne (Liv. 1) 3 180-190 40-120 A A L
Roast meat / stuffed roasting joints ) ) ) 3
(Arrosti / Arrosti ripieni) 170-180 100-150 —

* Ruotare il cibo a meta cottura
** Girare gli alimenti a due terzi di cottura (se necessario).

*** Tempo di cottura approssimativo: i piatti possono essere
estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle
preferenze personali.

DY,
TABELLA DI COTTURA STEAM+

ALIMENTO RICETTA QUANTITA tempo (min) ACCESSORI LIVELLO = ACQUA
Pane piccolo 80-100 g 30-45 | I
<) Pane in cassetta 300-500 g 40-60 —J
PANE Pane 500g-2 kg 50-100 T
Baguette 200-300¢g 30-45 | E—
Arrosto 1 kg 60-110 —J
> Costine 500g-1,5 kg 50-75 —
CARNE Pollo 1-1,5 kg 55-80 —
Pollo/tacchino 3kg 100 - 140 |
Bistecca di manzo 0,5-2cm 15-25 J

X Bistecca di manzo 2-4cm 20-35 —J 5 6\'3

PESCE Pesce intero 300-600g 20-30 —J

Pesce intero 600-1200 g 25-45 [ 200 ml|
Patate al vapore 0,5-1,5kg 45 - 60 —J
K@ Peperoni ripieni 1-2 kg 35-55 |
VERDURE Broccoli al vapore 0,3-1 kg 30-50 | I
Zucchine al vapore 0,5-1,5 kg 30-50 | I
Biscotti un vassoio 25-35 |
= Muffin 30-60 g 25-45 —
PASTICCERIA | Pandispagna 500-700 g 30-50 N
Crostata un barattolo 35-55 A=~

Attivare la funzione STEAM+ a forno freddo. Lapertura della porta e il rabbocco dell'acqua durante la cottura possono avere
effetti negativi sul risultato finale della cottura.

Arens ~ A=~ | S— | I | )
ACCESSORI - L - Teglia / Leccarda o teglia su ) Leccarda / teglia con 200 ml
Griglia Recipiente su griglia - Leccarda / Teglia :
griglia d'acqua
cnons | [ = )
FUNZIONI
( ) Statico Termoventilato Pizza Grill Turbo Grill Eco termoventilato

Whj;lﬁool 7



PULIZIA E MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di effettuare
qualsiasi intervento di
manutenzione o pulizia.

Non utilizzare pulitori a vapore.

SUPERFICI ESTERNE

Pulire le superfici con un panno in microfibra umido. Se
molto sporche, aggiungere qualche goccia di detergente
con pH neutro. Asciugare con un panno.

Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse venire

a contatto con le superfici, pulire subito con un panno in
microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo
preferibilmente quando é ancora tiepido per rimuovere
incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo. per
asciugare la condensa dovuta alla cottura di alimenti con
un elevato contenuto di acqua, usare a forno freddo un
panno o una spugna.

« Per rimuovere il calcare rimasto sulla base del forno dopo
un ciclo di cottura BIEM =], si consiglia di pulire la cavita

Non utilizzare lana metallica,
pagliette abrasive o detergenti
abrasivi/corrosivi, perché
potrebbero danneggiare le
superfici dell'apparecchio.

Indossare guanti protettivi.

Il forno deve essere scollegato
dalla rete elettrica prima di
effettuare qualsiasi tipo di
manutenzione.

con i prodotti disponibili presso il Servizio Assistenza
(seguire le istruzioni allegate al prodotto).

Si raccomanda di eseguire la pulizia almeno ogni 5-10 cicli
di cottura B S|

« In caso di sporco tenace sulle superfici interne, si
raccomanda di utilizzare la funzione di pulizia automatica.
Non avviare il ciclo di pulizia pirolitica se il forno presenta
residui di calcare. Pulire prima i residui di calcare come
descritto in precedenza.

- Per facilitare la pulizia dei vetri & possibile rimuovere e
smontare la porta.

« Pulire il vetro della porta con detergenti liquidi specifici.

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti dopo
I'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se ancora caldi.

| residui di cibo possono essere rimossi con una spazzola
per piatti o con una spugna.

RIMOZIONE E RIMONTAGGIO DELLA PORTA

1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.

7 UN

2. Chiudere la porta fino a quando & possibile.

Prendere saldamente la porta con entrambe le
mani, evitando di tenerla per la maniglia. Per
estrarla facilmente, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso l'alto (a) finché
non esce dalle sedi (b).

Togliere la porta e appoggiarla su un piano morbido.

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno
allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.

Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Se non lo fosse,
ripetere tutte le operazioni.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare il coperchio dalla luce, sostituire la lampadina e
riavvitare il coperchio sulla luce.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Note: Utilizzare lampadine alogene da 25 W/230 V di tipo G9,
T300 °C. La lampadina utilizzata nel prodotto e progettata
specificamente per gli apparecchi domestici e non é adatta
alllluminazione generale degli ambienti domestici
(Regolamento CE 244/2009).

Le lampade sono disponibili presso il Servizio Assistenza
Tecnica. - Non maneggiare le lampadine a mani nude, perché
le impronte digitali potrebbero danneggiarle. Non far
funzionare il forno senza prima aver riposizionato il coperchio.
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PULIZIA DEI VETRI DELLA PORTA

1. Dopo aver smontato la porta e averla appoggiata su un
ripiano morbido con la maniglia verso il basso, premere
contemporaneamente le due clip di fissaggio ed estrarre il
profilo superiore della porta tirandolo verso di sé.

2. Sollevare e prendere saldamente il vetro interno con due
mani, rimuoverlo e appoggiarlo su un piano morbido
prima di eseguire la pulizia.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

3. Prima di rimontare il vetro interno & necessario
riapplicare il vetro intermedio (contrassegnato con“1R"):
Per posizionare correttamente i vetri, verificare che la
marcatura "R" sia visibile nell'angolo sinistro. Inserire
dapprima il lato lungo del vetro contrassegnato con "R"
nelle sedi di sostegno, quindi abbassarlo in posizione.
Ripetere la procedura per entrambi i vetri.

4. Rimontare il profilo superiore: Un clic indichera il
posizionamento corretto. Verificare che la tenuta sia salda
prima di rimontare la porta.

SOLUZIONE

PROBLEMA POSSIBILE CAUSA
. Interruzione di corrente
. - elettrica.
Il forno non funziona. — .
- Disconnessione dalla rete
: principale.

. Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia
- collegato all'alimentazione elettrica.

- Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

. l'inconveniente persiste.

Il display visualizza la lettera
"F" seguita da un numero o da

: Guasto del forno.
una Iettera %

Contattare il Servizio Assistenza Tecnica Clienti piu vicino
- eindicare il numero che segue la lettera "F".

Il display V|suaI|zza |I
messaggio "Hot" (Caldo) e la
funzione selezionata non si

avwa

Temperatura troppo alta.

Lasciar raffreddare il forno prima di attivare la funzione.
: Selezionare una funzione diversa.

I dlsplay V|suaI|zza un testo
poco chiaro e sembra essere
guasto.

Un'altra lingua impostata.

* Disponibile solo su alcuni modelli

Contatta il Servizio Assistenza Tecnica piu vicino.

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:
«  Utilizzare il codice QR sull'apparecchio j
- Visitare il sito web docs.whirlpool.eu
«  Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). Prima di / =N
contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto. E‘@
400011706526



. |
Manual del usuario | ES

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO WHIRLPOOL

Para recibir una asistencia mas completa, registre su =
producto en www.whirlpool.eu/register ESCANEE EL CODIGO QR DEL,
APARATO PARA OBTENER MAS
A Antes de usar el aparato, lea atentamente las INFORMACION

Instrucciones de seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Panel de control
Ventilador
Luz

Guias para estantes(el nivel

4 7 esta indicado en la pared del
compartimento de cocciéon)
Puerta

Bloqueo de la puerta (bloquean
la puerta durante el proceso de
limpieza automatica y después del
- 9 mismo)

HPWN =

-]
o un

7. Resistencia superior/grill
8. Resistencia circular (no visible)
9. Placa de datos(no quitar)
.10 10. cavidad para agua
potable
°C
=) S O/Atum
SO . X
STEAM -.....::! . N
&) """" © - 1802 /367 e H
§ § 160 140 :

1 2 3 4 5 6
1.SELECTOR 3. AJUSTE DE LA HORA 6. SELECTOR DEL TERMOSTATO
Para encender el horno seleccionando | Para acceder a las configuraciones del | Gire para seleccionar la temperatura
una funcién. Girelo hasta O la tiempo de coccioén, inicio diferido y deseada cuando active las funciones
posicién para apagar el horno. temporizador. manuales.
2.LUz Para ver la hora cuando el horno esta
Con el horno encendido, pulse O apagado.
para apagar o encender la bombilla 4, PANTALLA
del compartimento del horno. 5. BOTONES DE REGULACION

Para cambiar la configuracién del
tiempo de coccién.

Nota: El tipo de selector puede variar segun el tipo de modelo. Si los selectores se quedan pulsados al activarlos, pulse en el centro del

selector para liberarlo de su alojamiento.
Whiripool




ACCESORIOS

GRASERA *

REJILLA

T

Para cocinar alimentos o
como soporte de cazuelas,
moldes de tartas y otros
recipientes de coccion aptos
para horno.

Para utilizar como bandeja de
horno para cocinar carne,
pescado, verduras, focaccia,
etc. o para recoger los jugos de
la coccion debajo de la rejilla.

* Disponible en determinados modelos solamente

GUIAS DESLIZANTES *

=

Para facilitar la inserciéon y
extraccion de accesorios.

BANDEJA PASTELERA *

Se utiliza para la coccion de
pany pasteles, pero también
para asados, pescado en
papillote, etc.

El nimeroy el tipo de accesorios pueden variar dependiendo del modelo comprado.
Se pueden comprar otros accesorios por separado a través del Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS
ACCESORIOS

Introduzca la rejilla en el nivel que desee, manteniéndola
ligeramente inclinada hacia arriba y apoyando primero la
parte trasera elevada (orientada hacia arriba).

Luego desplacela horizontalmente por las guias hasta el
tope.

Otros accesorios, como la bandeja pastelera, se deben
introducir horizontalmente, dejando que se deslicen por
las guias.

ESTANTES DESLIZANTES Y GUIAS PARA ESTANTES

Antes de utilizar el horno, retire la cinta protectora [a]
y luego extraiga la lamina protectora [b] de las guias

EXTRAER LAS GUIAS DESLIZANTES [c]

Tire de la parte inferior de la guia deslizante para
desacoplar los ganchos inferiores (1) y tire de las guias
deslizantes hacia arriba para extraerlas de los ganchos
superiores (2).

VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS DESLIZANTES [d]
Enganche los ganchos superiores en las guias de los
estantes (1) y, a continuacion, presione la parte inferior de
las guias deslizantes contra las guias de los estantes hasta
gue los ganchos inferiores (2) se enganchen.

[d]
COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS PARA
ESTANTES

1. Para extraer las guias para estantes, sujete firmemente
la parte externa de la guia y tire hacia usted para extraer el
soportey las dos clavijas internas del alojamiento.

2. Para volver a colocar las guias para estantes, coloquelas
cerca de la cavidad e introduzca primero las dos clavijas
en sus alojamientos. Luego, coloque la parte externa
cerca de su alojamiento, introduzca el soporte y presione
firmemente hacia la pared de la cavidad para asegurarse
de que la guia para estantes quede bien sujeta.

Whjr/lﬁool



FUNCIONES

CONVENCIONAL

“~ | FERMENTAR MASA

Para hacer que las masas dulces o saladas fermenten
bien. Para seleccionar esta funcion, gire el selector del
termostato al icono.

= | AIREFORZADO

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

s | PIZZA

Para cocinar distintos tipos y formatos de pan
y pizza. Es recomendable cambiar la posicién de las
bandejas pasteleras a medio proceso de coccion.

<tz |AIRE FORZADO ECO

\.' 7
e Para cocinar asados y carne rellena en un solo
estante. Para evitar que los alimentos se resequen, el aire
circula de manera suave e intermitente.
Cuando se utiliza esta funcion ECO, la luz permanece
apagada durante la coccién, pero se puede volver a
encender pulsando .

GRILL (PARRILLA)

Para asar al grill bistecs, kebabs y salchichas, cocinar
verduras gratinadas o tostar pan. Cuando ase carne, le
recomendamos colocar la grasera debajo para recoger los
jugos de coccion: Coloque el recipiente en cualquiera de los
niveles debajo de la rejilla y anada 200 ml de agua potable.

TURBO GRILL

Para asar piezas de carne grandes (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la grasera
para recoger los jugos de coccién: Coloque el recipiente en
cualquiera de los niveles debajo de la rejilla y anada 200 ml
de agua potable.

=»| MAXI COOKING
X' — Para cocinar piezas de carne de gran tamano

(mas de 2,5 kg). Le recomendamos darle la vuelta a la

PRIMER USO

N
-

NS~

P,
ace
0

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

carne durante la coccién para que los dos lados se doren
uniformemente. También le recomendamos rociar las
piezas de carne de vez en cuando para que no se seque
demasiado.

=3| PASTRY AUTO (PASTELERIA AUTO)

Esta funcidn selecciona automaticamente la
temperaturay el tiempo de coccién ideales para tartas.
Active la funcion con el horno frio.

\S} STEAM + (VAPOR +)

La funcion Vapor+ permite obtener excelentes
rendimientos gracias a la presencia de vapor en el ciclo

de coccion. Esta funcién gestiona automaticamente

la temperatura ideal para cocinar una amplia gama de
recetas; los tiempos de coccién de los platos principales
se indican en la tabla de coccion relativa. Active siempre la
funcion de vapor cuando el horno esté frio, y después de
verter 200 ml de agua potable en el fondo de la cavidad.
Para activar la funcién Vapor+, es necesario girar el mando
del termostato a la posicion del icono .

PAQUETE FLEXI CLEAN

@ SMARTCLEAN

La accion del vapor liberado durante este ciclo
especial de limpieza a baja temperatura permite eliminar
la suciedad y los residuos de alimentos con facilidad. Para
activar la funcion "Smart Clean’, vierta 100-120 ml de agua
potable en el fondo del horno y, a continuacién, gire el
mando de seleccion y el mando del termostato hacia el
icono | ¢ |. Se recomienda utilizar esta funcion durante 35
Active la funcién con el horno frio. La posicion del icono no
se corresponde con la temperatura alcanzada durante el
ciclo de limpieza.

1| LIMP. AUTOMATICA - LIMP. PIROLITICA

""" Para eliminar salpicaduras de coccién con un ciclo a
muy alta temperatura. Para activar esta funcién, mueva el
selector del termostato a [¢ii|. La posicién del icono no se
corresponde con la temperatura real alcanzada durante el
ciclo de limpieza.

A

1. AJUSTE DE LA HORA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que ajustar
la hora: Pulse & hasta que el icono ® y los dos digitos de
la hora empezaran a parpadear en la pantalla.

N\
T
[
7
O
Utilice + o - para ajustar la horay pulse & para
confirmar. Los dos digitos de los minutos empezaran a
parpadear. Utilice + o - para ajustar los minutos y pulse
para confirmar.
Nota: Cuando el icono ® parpadee, por ejemplo, después de un

corte de suministro prolongado, tendra que volver a configurar la
hora.

—/—

I

L
A

7.
\Y

2. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE POTENCIA

El horno esta programado por defecto para trabajar con
una potencia superior a 3 kW (Hi). Para utilizar el horno
con una potencia que sea compatible con una fuente

de alimentacion doméstica inferior a 2,9 kW (“Lo"),
debera cambiar las configuraciones. Para ir al menu de
modificacién, gire el selector hasta[—], y después vuelva a
girarlo hasta (). Pulse y mantenga pulsado + y — durante
cinco segundos inmediatamente después.

N P

Y N

Utilice + o — para cambiar las configuraciones, luego
pulse y mantenga pulsado & durante al menos dos
segundos para confirmar.
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3.CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han quedado
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.

USO DIARIO

Caliente el horno a 250 °C durante una hora
aproximadamente. Durante este tiempo, el horno debe
permanecer vacio.

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

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Para seleccionar una funcion, gire el selector hasta el
simbolo de la funcién deseada: la pantalla se iluminardy
sonara una sefal acustica.

I
1

2. ACTIVAR UNA FUNCION

MANUAL
Para iniciar la funcion seleccionada, gire el selector del
termostato hasta la temperatura deseada.

Nota: Durante la coccién puede cambiar la funcién girando el
selector o regulando la temperatura con el selector del
termostato. La funcion no se iniciara si el mando del termostato
estd en la posicion 0/ AUTO (excepto para la funcién PASTRY
AUTO). Puede programar el tiempo de coccidn, el tiempo de
finalizacion de la coccion (solo si selecciona un tiempo de
coccion) y un temporizador.

FERMENTAR MASA

Para poner en marcha la funcién “Rising’, gire el selector
del termostato a posicion de subida (40 grados) y ponga
el selector de funcién en Posicién convencional; si el
horno esta programado con una temperatura diferente, la
funcion no se activara.

Nota: Puede programar el tiempo de coccion, el tiempo de
finalizacion de la coccién (solo si selecciona un tiempo de
Coccion) y un temporizador.

Para poneren marcha la funcién

en el fondo del horno. Seleccione la
funcién girando en el sentido de las
agujas del reloj el mando de seleccién
en el icono correspondiente, y el
mando del termostato en cualquier
posicién entre 160y 180°C (como
sugiere el icono). La funcion se
iniciard y la pantalla mostrara la hora actual del dia. No es
necesario precalentar. Para finalizar la coccién, gire el
mando de seleccién a la posicién 0. Durante la coccion al
vapor no abra la puerta y no rellene nunca el agua.

Nota: Abrir la puerta y rellenar con agua durante la coccion
puede tener un efecto adverso en el resultado final de la coccion.

3. PRECALENTAMIENTO Y CALOR RESIDUAL

Una vez iniciada la funcién, una sefial acustica y un

icono parpadeando £J] en la pantalla le indicaran que

la fase de precalentamiento se ha activado. Cuando el
precalentamiento haya terminado, sonara una sefal acustica
y eliconofijo £f] en la pantalla le indicara que el horno ha
alcanzado la temperatura programada: en ese momento,
coloque los alimentos dentro y proceda con la coccién.
Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentamiento puede tener efectos adversos
en el resultado final de la coccion.

Después de la coccion y con la funcién desactivada, el
icono £ puede permanecer visible en la pantalla incluso
después de que se apague el ventilador de refrigeracion
para indicar que hay calor residual en el compartimento.
Nota: El tiempo necesario para que se apague el icono varia
porque depende de una serie de factores, como la
temperatura ambiente o la funcion utilizada. En cualquier
caso, el producto debe considerarse apagado cuando el
puntero del selector se encuentra en “0".

4. COCCION PROGRAMADA

Antes de comenzar la coccién, debera seleccionar una
funcion.

DURACION

Mantenga pulsado & hasta que el icono (® y «00:00»
empiecen a parpadear en la pantalla.

D —

Utilice + o - para configurar el tiempo de coccion
deseado y después pulse & para confirmar.

Active la funcion girando el selector del termostato hasta

la temperatura deseada: Sonara una sefal acustica y la
pantalla indicara que la coccién ha terminado.

Nota: Para cancelar el tiempo de coccién programado, mantenga
pulsado & hasta que el icono (% empiece a parpadear en la
pantallay después use — para reconfigurar el tiempo de
coccion a «00:00. Este tiempo de coccidn incluye una fase de
precalentamiento.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION/INICIO DIFERIDO

Una vez programado el tiempo de coccion, se puede
retrasar el inicio de la funcién programando su hora de
finalizacién: pulse & hasta que el icono A& y la hora actual
parpadeen en la pantalla.

_IW_II
|y

P

4 Whjr/lﬁool



Utilice + o - para ajustar la hora de finalizacién de la
cocciony pulse & para confirmar.

Active la funcion girando el selector del termostato

hasta la temperatura deseada: la funcién se iniciara
automaticamente cuando haya transcurrido el periodo
de tiempo calculado para que la coccién termine a la hora
programada.

Nota: Para cancelar la programacion, apague el horno girando el
selector a la posiciéon 0 "

La funcién de retardo de arranque no esté disponible
para las funciones Grill y Turbo Grill.

FINAL DE COCCION

Sonard una sefnal acustica y la pantalla indicara que la
funcion ha terminado.

i
&
Gire el selector para seleccionar una funcién diferente o
poéngalo en O para apagar el horno.

Nota: Si el temporizador estd activo, la pantalla mostrara
alternativamente «END» y el tiempo restante.

5. AJUSTE DEL TEMPORIZADOR

Esta opcion no interrumpe ni programa la coccion, pero le
permite utilizar la pantalla como temporizador, tanto si la
funcién esta activada como si el horno estd apagado.
Mantenga pulsado & hasta que el icono (& y“00:00"y
“00:00" empiecen a parpadear en la pantalla.

N

2
[
L

y— — =

Utilice + o - para configurar la horay pulse & para
confirmar. Una vez que haya finalizado la cuenta atrds
sonara una sefal acustica.

Notas: Para cancelar el temporizador, mantenga pulsado
hasta que el icono & empiece a parpadear y después use -
para reconfigurar el tiempo a «00:00».

6. FUNCION LIMPIEZA 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 esta
funcion (incluidas las guias de 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 los mejores resultados de limpieza, antes de
utilizar la funcién de limpieza pirolitica, elimine la suciedad
mas importante con un pafo humedo.

Evite activar el ciclo de limpieza pirolitica en caso de que
haya incrustaciones de cal.

Active la funciéon Limp. Piro solamente si el horno esta muy
sucio o desprende mal olor durante la coccién.

Para activar la funcidn de limpieza automatica, gire el
selector y el selector del termostato hasta el icono [
. Esta funcion se activara automaticamente, la puerta se
bloqueara y la luz del interior del horno se apagara: La
pantalla mostrara el tiempo restante alternado con la
palabra «Pyro».

®& Trcrc
|
@
Una vez terminado el ciclo, la puerta permanece
bloqueada hasta que la temperatura en el interior del

horno haya vuelto a un nivel seguro. Ventile la habitacion
durante y después del ciclo de limpieza pirolitica.
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TABLA DE COCCION

PRECALEN- A
RECETA FUNCION TAMIENTO TEMPERATURA (°C) DURACION (Min) NIVELY ACCESORIOS
= Si 170 30-50 —
Leavened cakes (Tartas esponjosas) Si 160 30-50 ,\éﬁ
i 160 40-60 —
Bizcocho relleno = Si 160 - 200 35-90 2y
(tarta de queso, strudel, tarta de 2 5
frutas) Si 160 - 200 40-90 e
=] Si 160 25-35 3
Biscuits / tartaletas Si 160 25-35 3
i 150 35-45 4 2
=] Si 180-210 30-40 3
Choux buns (Lionesas) Si 180 - 200 35-45 - 4 . 2 .
Si 180 - 200 35-45 L,
=] Si 90 150 - 200 3
. 4 2
Merengues Si 90 140 - 200 1 J - -
i 90 140 - 200 Loy
=] Si 190 - 250 15-50 M2
Pizza/Focaccia - ) 4 2
EN Si 190 - 250 20-50 A
=] i 250 10-20 L
Pizza congelada ; 2 5
Si 230 - 250 10-25 e o,
=] Si 180 - 200 40 - 55 —
Tartas saladas P . 4 2
(tarta de verdura, quiche) S 180-200 45-60 e AR
si 180 - 200 45-60 e
=] i 190 - 200 20 - 30 3
Volovanes/hojaldres Si 180-190 20-40 ,\éﬁ 2
i 180 - 190 20-40 NI AT
Lasana / pasta al horno / ; ) ) 2
canelones / budines = o 190-200 45-65 —
Cordero/ternera / carne de res/ . 3
cerdo 1 ko = Si 190 - 200 80-110 .
Cerdo asado con piel 2 kg Si 180-190 110-150 1 3 j
Pollo / Conejo / Pato 1 kg =] i 200 - 230 50 - 100 L2
Pavo / oca 3 kg = - 190 - 200 100 - 160 L2
Pescado al horno / en papillote . ) ) 2
(filetes, entero) E' o 170-190 30-45 —J
Verduras rellenas 3
(tomates, courgettes (calabacines), Si 180 - 200 50-70 A
aubergines (berenjenas))
Aeeeen s e J | f TS
ACCESORIOS . Bandeja pastelera / Grasera .
Rejilla Bandeja para hornear sobre o bandeja para hornear  Grasera / Bandeja pastelera Grasera / Bandeja pastelera

rejilla

sobre la rejilla

con 200 ml de agua

FUNCIONES EI

Convencional

o>
a%s
\ods

Aire forzado

§

Pizza

]

Grill

Turbo Grill

3
e\.;':/

Aire forzado Eco
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RECETA FUNCION :if\;l;;?:)- TEMPERATURA (°C) DURACION (Min) NIVEL'Y ACCESORIOS

Toasted bread ﬁ 5' 250 2-6 ,\_”5_._,_

Fish fillets / slices e - 230 - 250 15-30* R
S plachos mones = - s
Pollo asado 1-1,3 kg Si 200 - 220 55-70** .‘_”2“_,. \VJ_VV[
Rosbif poco hecho 1 kg Si 200-210 35-50 ** ;;

Pierna de cordero / codillo Si 200-210 60 - 90 ** L3

Roast potatoes (Papas asadas) Si 200-210 35-55 ;

Vegetable (Verduras) gratinadas - 200-210 25-55 ;;

Carnes y patatas Si 190 - 200 45 - 100 *** _‘.éh_ Q
Pescados y verduras Si 180 30 - 50 *** ,\éﬁ ;,
Lasafias y carnes Si 200 50 - 100 *** -\JTi..—!;- ;’
e e s T
Carne asada / carne rellena asada & ] - 170-180 100-150 ;;

*Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion

** Dé la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccion (si

*** Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden

extraer del horno antes o después segun los gustos

fuera necesario). personales.
©
MESA DE COCINA VAPOR+
ALIMENTO RECETA CANTIDAD TIEMPO (min) ACCESORIOS NIVEL AGUA
Panes pequefos 80-100g 30-45 7
) Barra de pan de molde 300-500 g 40-60 —J
PAN Pan 5009g-2kg 50-100 7
Baguettes 200-300¢g 30-45 | —
Asado 1 kg 60-110 —J
> Costillas 5009-1,5 kg 50-75 —
CARNES  Chicken (Aves) 1-1,5 kg 55-80 —J
Pollo/Pavo 3kg 100- 140 T
Filete de carne 0.5-2cm 15-25 —J
X Filete de carne 2-4cm 20-35 S 5 O\'E
PESCADO Pescado entero 300-600 g 20-30 —J
Pescado entero 600-1200 g 25-45 —J 200 m|
Patatas al vapor 0.5-1.5kg 45 - 60 —J
R@ Pimientos rellenos 1-2 kg 35-55 T
VERDURAS Brocoli al vapor 0.3-1 kg 30-50 | I
Calabacines al vapor 0.5-1.5 kg 30-50 |
Galletas una bandeja 25-35 | I
= Muffin 30-609 25-45 —J
TARTAS  Bizcocho 500-700 g 30- 50 P
DULCES Tarta un molde 35-55 AF=n

Inicie la funcién VAPOR+ solo cuando el horno esté frio. Abrir la puerta y rellenar con agua durante la coccién puede tener un
efecto adverso en el resultado final de la coccion.

Aeeear =i —J | f oo
ACCESORIOS " Bandeja para hornear sobre Bandeja p?stelera / Grasera . Grasera / Bandeja pastelera
Rejilla " o bandeja para hornear  Grasera / Bandeja pastelera
rejilla - con 200 ml de agua
sobre la rejilla
N § o
FUNCIONES EI Ifl &I
Convencional Aire forzado Pizza Grill Turbo Grill Aire forzado Eco
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LIMPIEZAY 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 himedo de microfibra.
Si estan muy sucias, anada unas gotas de detergente
neutro al agua. Seque con un paiio seco.

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

SUPERFICIES INTERIORES

+ Después de cada uso, deje que el horno se enfriey, a
continuacién, limpielo, preferiblemente cuando aun esté
tibio, para quitar los restos o manchas causados por los
residuos de los alimentos. Para secar 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.

- Para eliminar los restos de cal del fondo de la cavidad
después de la coccién de X ], recomendamos

No utilice estropajos de
acero, estropajos abrasivos ni
productos de limpieza abrasivos/ a cabo cualquier trabajo de
corrosivos, ya que podrian danar
las superficies del aparato.

Utilice guantes de proteccién.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

mantenimiento.

limpiar la cavidad con los productos proporcionados por
el Servicio Postventa (siga las instrucciones adjuntas al
producto). Se recomienda limpiar al menos cada5a 10
ciclos de coccién.

- Si hay suciedad persistente en las superficies interiores,
se recomienda activar la funcién de limpieza automatica
para obtener los mejores resultados. Evite activar el ciclo
de limpieza pirolitica en caso de que haya incrustaciones
de cal. Antes de activarlo, limpie las incrustaciones de cal
como se ha descrito anteriormente.

- La puerta se extrae facilmente para facilitar la limpieza del
cristal.

« Limpie el cristal de la puerta con un detergente liquido
adecuado.

ACCESORIOS

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

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, abrala por completo
y baje los pestillos hasta que estén en posicion
desbloqueada.

P ~

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

Sujete bien la puerta con las dos manos - no la sujete
por el asa. Simplemente extraiga la puerta cerrandola
mientras tira de ella hacia arriba (a) hasta que salga
de su alojamiento (b).

Ponga la puerta en un lado, apoyada sobre una
superficie blanda.

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

4. Baje la puerta y 4brala por completo.

Baje los pestillos hasta su posicion original:
Asegurese de haberlos bajado por completo.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba.

SUSTITUCION DE LA LAMPARA
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 ldmpara.

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

Nota: Utilice bombillas halégenas de 25W/230 V tipo G9, T
300 °C. La bombilla que se usa en el aparato esta disefiada
especificamente para electrodomésticos y no es adecuada
para la iluminacion general de estancias en una vivienda
(Normativa CE 244/2009). Las bombillas estan disponibles en
nuestro Servicio Postventa. - No manipule las bombillas con
las manos desprotegidas, ya que las huellas dactilares podrfan
dafarlas. No utilice el horno hasta que no haya vuelto a
colocar la tapa de la ldmpara.

8 Whjr/lﬁool



LIMPIEZA DE LOS CRISTALES DE LAS PUERTAS

1. Después de desmontar la puerta y colocarla sobre
una superficie blanda con las asas hacia abajo, presione
simultaneamente los dos enganches de retencion y
extraiga la parte superior de la puerta tirando hacia usted.

2. Sujete los cristales interiores firmemente con las dos
manos, extraigalos y coléquelos sobre una superficie
blanda antes de limpiarlos.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

3.Vuelva a colocar la hoja intermedia (marcada con“1R”")
antes de montar la hoja interna: Para colocar las hojas
de cristal correctamente, asegurese de que la marca“R”
se vea en la esquina de la izquierda. Primero introduzca
el lado largo del cristal marcado con una «R» en los
soportes y después bajelo hasta su posicion. Repita este
procedimiento en ambas hojas de cristal.

4.Vuelva a colocar la parte superior: un clic le indicara que
se ha colocado correctamente. Asegurese de que el
precinto esté asegurado antes de volver a montar la
puerta.

PROBLEMA POSIBLE CAUSA

SOLUCION

Corte de suministro.

El horno no funciona. : Desconexién de la red

. eléctrica.

- Compruebe que haya corriente eléctrica en lared 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.

En la pantalla aparecera la letra
“F”seguida de un nimero o . Fallo del horno.
Ietra :

Péngase en contacto con el Servicio Postventa mas
. cercano e indique el numero que aparece detras de la
- letra”F".

La pantaIIa muestra eI mensaje

“Hot"y la funcién seleccionada | Temperatura demasiado alta.

no se |n|C|a

Deje que el horno se enfrie antes de activar la funcién.
- Seleccione otra funcién.

La pantaIIa muestra un texto
poco claro y parece estar rota.

* Disponible en determinados modelos solamente

Otro idioma configurado.

Péngase en contacto con el Servicio Postventa mas
cercano.

Puede consultar los reglamentos, la documentacién estandar e informacién adicional sobre productos mediante

alguna de las siguientes formas:
« Utilizando el codigo QR en tu aplicacién
«  Visite nuestra pagina web docs.whirlpool.eu

« También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el nimero de teléfono en el folleto de /g =
la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberd indicar los cédigos que figuran en la

placa de caracteristicas de su producto.

Ehg
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Hap'quuK Ha co6cmeeHuKa

BJIATOAAPUM BW, YE 3AKYMUXTE WHIRLPOOL

NPOAYKT

fﬂf Mpenwn pna nsnonsBare ypeaa, npoyeTeTe BHUMATENIHO

MHCTPYKUNNTE 3a 6e3onacHocCT.

3a pa nonyvasate NO-MbJIHO CbAENCTBUE, perucTpupanTe
BawwmA ypes Ha www.whirlpool.eu/register

MOJ1, CKAHUPAWTE QR KOZIA HA
BALUUA YPE[, 3A AA NMOJTYHUTE
NOBEYE UHOOPMALIUA

OMUCAHME HA YPEOA

1. KoHTponeH naHen
2. BeHtmnatop
6 3. Jlamna
4. Bopauwn Ha padToBeTe(HMBOTO
7 € YKa3aHo Ha CTeHaTa Ha
OTAENEeHMETO 3a roTBeHe)
- 8 5. Bpatnuka
6. 3ak/oyBaHe Ha BpaTunyKaTta
(3aKntoyBa BpaTMUKaTa, JOKATO TPae
o aBTOMATMYHOTO MOUNCTBAHE 1 Cref
: TOBa)
7. Hanm-ropeH HarpeBaTeneH
enemeHT/rpun
8. Kpbron Harpeaten (He ce BUKAa)
b 10 9. WpeHTndurKaumoHHa Tabenka(aa
He ce cBans)
d 10. MACTO 32 HaJIMBaHe Ha
| | BOAa
OMUCAHUME HA KOMAHOHOTO TABJ10
c
== 5?: D/A'UTO O
covedpaene ‘.
e g ..... 220 80
: i) ...... © et 20:)80 -1 2.;.0,0. ..
: 1so 140
1 2 3 4 6
1. BbPTAL, CE BYTOH 3A U3BUPAHE | 3. HACTPOWKA HA YACOBHUKA 6. BbPTALL CE BYTOH HA
3a BK/touBaHe Ha pypHaTa ¢ 3a gocTbn Ao HacTpounkuTe Ha Bpeme | TEPMOCTATA

n3bmpaHe Ha GyHKLMA. 3aBbpTeTe
Ha no3suyma 0, 3a ga usknioynte
¢dypHarTa.

2. OCBET/IEHUE

Mpw BKNtoyeHa PpypHa HaTUCHeTe
0%, 3a 1a BKJTIOUUTE UM U3KIoUnTE
oTaeneHneTo Ha pypHarTa.

3a roTBEHe, OT/IOXKEH CTapT U TaMep.
3a 13BeXkaaHe Ha yaca, KoraTto
dypHaTa e nsKoyeHa.

4. ANCIEN

5. BYTOHW 3A PETYJIMPAHE

3a NpomMAHa Ha HAaCTPOWKNTE Ha
Bpeme 3a roTBeHe.

3aBbpTeTe, 33 Aa n3bepeTe
HeobXxoaMmaTa TemrnepaTypa npu
aKTMBUPAHE Ha PbYHUN GYHKLMN.

Monga, nmaiiTe npeagua; TUIsT Konue MOXe Aia Bapmpa B 3aBUCMMOCT OT Mofena. AKO KonueTaTa Ce akTUBMPAT Ype3 HaTCKaHe,
HaTMCHETEe HafoMy LieHTbpa Ha KOMYETO, 3a a ro 0CBOOOAWTE OT MACTO.

Whjr/lﬁool



NMPUHAONIEXKHOCTU

PELLETDBYEH PAOT TABA 3A OTUEXOAHE *

|

I3non3BaiTe KaTo TaBa 3a
dypHa 3a NpUroTeaHe Ha
Meco, prba, 3eneHuyLy,
bokaum v op., nnn
Pa3nonoxeTe nop
peLIeTbYHNA PadT 3a
OTUEeXJaHe Ha COCOBETE NpK
roTBeHe.

3non3BaiTe 3a NpUroTeAHe
Ha XpaHa Wv Kato onopa 3a
TaBK, GopmK 3a KekcoBe 1
APYrv OrHEYNOPHW rOTBAPCKM
CbAOBE.

* HannuHo camo npw onpeneneHn mogenu

TABA 3A MNMEYEHE *

I3non3ganTe 3a NpuroteaHe
Ha BCWYKM BMAOBE X140 1
CNafik1LLK, @ CbLLO Taka W Ha

NAb3rAw CE BOAAYN *

3a ynecHeHne Ha NOCTaBAHETO
VI V3BaXK[aHETO Ha
NPUHAONEXHOCTN.

neueHu meca, puba B
neprameHT v ap.

BpOoAT 1 BUABT Ha MPUHAANEKHOCTUTE MOXKE [1a € Pa3fivueH B 3aBUCUMOCT OT 3aKymneHus Moaen.
[Npyr npyvHaanexHoCcTV MoraT fia 6bAaT 3aKkyneHw OTAENHO OT CleAnpoaaKbeHoTo 0bCTyKBaHe.

NOCTABAHE HA PELLETbYHUA PAOT U APYTUTE
NMPUHALONTEXKHOCTU

MNMocTaBeTe peweTbyHMA padT Ha HEOOXOAMMOTO HUBO,
KaTo ro XBaHeTE MoJ Nek HAKJTIOH Harope 1 MbpBo
noanpere NOBAUIHATKA 3afeH Kpai (HacoueH Harope).

MNb3rAl CE PAOTOBE U BOAAYN

Cnep ToBa ro MTb3HETE XOPW3OHTANIHO MO BodauyuTe Ao
Bb3MOKHO Hal-KparHO NONIOXKeHMe.,

OcTaHanute NPUHAONIEKHOCTM, KaTo TaBaTa 3a NeyeHe,
TpAbBa Aa ce NOCTaBAT XOPU3OHTASTHO, KaTo Ce MJTb3HaT No
HocauuTe.

Mpeav ga nsnonseate PpypHaTa, OTCTPAHETE NpeanasHaTa
neHTa [a] n cnep ToBa npeanasHoTo ponuo [b] ot

[a]
CBANAHE HA MNDb3rAYUTE [c]

M3Ternete gonHarta 4yacT Ha rnjTb3raya 3a paskayaHe Ha
JonHuTe KyKu (1) 1 n3ternerte nib3rayunTe Harope, KaTo rv
CBanuTe OT FOPHUTE KYKN (2).

MNOBTOPEH MOHTA HA MNb3rAYUTE [d]

3aKaueTe ropHUTE KyKi BbpXxy BogauuTe (1), cnep KoeTo
HATMCHeTe Jo/HaTa YacT Ha MTb3raynte KbM BOAQUUTE,
[OKaTO AOSHUTE KYKM NPULLpAKaT (2).

[d]

M3BAXAAHE U NMOCTABAHE HA BOAAYUTE

1. 3a pa n3BaauTe BoJaya, XBaHeTe 34paBo BbHLUHATa YacT
Ha BOfjaya v ro n3abpnaite Kbm cebe cu, 3a Aa OTKaunTe
oropata 1 ABaTa BbTPeLLHM WrdTa OT rTHE3A0TO UM.

2. 3a aa NoCTaBKTe OTHOBO BOZAUMTE, PA3MOOXKeTe '
611130 [0 BbTPELLHATa YacT Ha pypHaTa U MbPBO BKapawTe
ABaTa WwudTa B rHe3gata um. Crieg TOBa PasnosnoxeTe
BbHLUHAaTa YacT 651130 [0 rHe3[0To M, MOCTaBeTe ornopara
1 A HATUCHETE KbM BBTPELLHATA CTEHA, 33 id CTe CUMYPHY,
ye BofauuTe ca fJobpe 3aKpeneHu.

2 Whjr/lﬁool



FUNCTIONS (ODYHKLUAW)

— | CONVENTIONAL (KOHBEHLIUOHAJTHO
FOTBEHE)

3a roTBeHe Ha BCAKAKBU ICTUA CaMO Ha e[1HO HUBO.

/~~\|RISING (BTACBAHE)

=—13a [06pO BTacBaHe Ha CIa[Ko WV apOMaTU3MPaHO
TecTo. 3a fla aKTMBUpaTe Ta3n QyHKLUA, 3aBbpTeTe OYMOHa
Ha mepmMocmama KbM VKOHaTa.

FORCED AIR (BEHTUNTATOP)

3a roTBeHe Ha PasfIMuHN XPaHU, 3UCKBALLYM CbLLaTa
Temnepartypa Ha roTBeHe, Ha pa3nunyHu padpTose (MaKCMym
TpY) efHOBPeMeHHO. Ta3n GYHKLVS MOXKe [1a Ce M3MOoN3Ba
3a roTBEeHe Ha Pas3nmyYHM XpaHu 6e3 NpemMmmHaBaHe Ha
MMPU3MUTE OT efJHaTa XpaHa KbM JpyraTa.

g | PIZZA (MULLA)
=

3a neyeHe Ha nna 1 xnA6 C pasNMyHM BUOBE 1
pa3mepu. [lobpe e fa ce CMeHM NO3MLMATA Ha TaBUTe 3a
rneveHe, cnep KaTo NosIoB1HATa OT BPEMETO 3a roTBeHe
n3teye.

) ECO FORCED AIR (EKO BEHTUJIATOP)

%% 133 neuete Ha eHO HMBO Ha NapyeTa Meco C MTbHKa
nnu 6e3. NpekomMepHOTO N3CbXBaHe Ha XpaHaTa ce
npenoTBpaTABa nopaau cnabata, NpeKkbCBalla OT Bpeme
Ha Bpeme LU1pKynauva Ha Bb3gyxa.

Mpw n3nonssaHe Ha Ta3m ¢pyHKuMA EKO namnnykarta He
CBETM MO BpeMe Ha rOTBEHETO, HO MOXKe Ja Ce BKIIUn
OTHOBO Ype3 HaTMCKaHe Ha OyToHa .

GRILL (rPU)

3a neueHe Ha rpus1 Ha CTEKOBE, Kebar, HageHULWY,
NPUroTBAHE Ha 3eM1eHUYYKOB OFPeTEH U NPEenmnYaHe Ha
xnsa6. Korato neyete Meco, npenopbyBame Aia 13ros3sare
TaBaTa 3a NeyeHe, 3a ja CbbupaTe OTAENAHNTE COKOBE:
rnocTaBeTe TaBaTa Ha HAKOe OT HMBaTa NoJ PeLLeTbYHUA
padT 1 Hanente B HeAa 200 ml nuTeHa BoAa.

S~

%, | TURBO GRILL (TYPBO 'PWJ1)

**_13a neueHe Ha efjpyn NapyeTa Meco (AXosaH,
roBexgo neyeHo, nune). MpenopbyBame fa U3nosnssate
TaBa 3a CbOVpPaHe Ha OTAENAHMTE NPY FOTBEHETO COKOBE:
nocTaBeTe TaBaTa Ha HAKOEe OT HMBaTa Nof PeLLETbYHUA
padT 1 Hanente B Hea 200 ml nuTeHa Boaa.

MAXI COOKING (MAKCW/ MEYEHE)
XL —3a neyeHe Ha egpv napyeta meco (Haa 2,5 kg).

N3MOJI3BAHE 3A NMbPBU IMbT

.-

g
a%s
\od/

NS~

MpenopbyBame fa 06pbLaTe MECOTO MO BPeME Ha
rOTBEHETO, 3a [1a Ce oreye eJHaKBO OT ABETE CTPaHMU.
MpenopbyBame CbLLO OT Bpeme Ha BpeMe fa nosnuneare
MEeCOTO, 3a [1a He CTaHe NpeKaneHo Cyxo.

PASTRY AUTO (CNAAKWULLW -
A—'ABTOMATUYHA)

Ta3un PyHKLMA aBTOMATUYHO 136Mpa naeanHata
TemrnepaTypa 1 Bpeme 3a neyeHe Ha CNagKuLLIN.
AkTuBupanTe yHKLMATA, KOorato pypHaTta e CTyaeHa.

\S} STEAM+

OyHKumATa Steam+ No3BonABa fa NOCTUrHeTe
OT/IMYHU pe3ynTaTy bnarofapeHye Ha NyCKaHeTo Ha
napa no Bpeme Ha NporpamMata 3a roteeHe. Ta3u GpyHKUmA
HaMeCTBa aBTOMATMYHO nJeanHaTta TemnepaTypa 3a
MPUroTBAHE Ha LWMPOK Habop OT peLenTy; BpeMeHaTa 3a
NPUroTBAHE Ha OCHOBHUTE ACTWA Ca AafileHM B CbOTBETHATA
roTBapcka Tabnuvua. BuHaru aktmBmpanTte pyHKUMATa
napa, Korato gpypHaTa e CTyAeHa 1 cnepf KaTo CTe Hanenm
200 ml nuTenHa Boga B fo/IHaTa YacT Ha dypHaTa. 3a Ja
aKTuBMpaTe GyHKUMATA Steam+, KONYeTo Ha TepmocTaTa
TpAbBa fa Cce 3aBbPTY B MONOXKEHME Ha MKOHATa .

MAKET FLEXI CLEAN

@ SMARTCLEAN

[elicTBMeTO Ha Naparta, KOATO ce NycKa Mo Bpeme
Ha TO31 CMeLmaneH UMKbI1 Ha MoYMCTBaHe, NO3BOJIABA
NIeCHOTO MOYMCTBaHE Ha 3aMbPCABAHNA U OCTaTbL OT
xgaHa. 3a pa akTBMpaTe GyHKLMATA 33 MOUMCTBaHE
“Smart Clean’, Hanente 100-120 ml nuTeinHa Boga Ha
ABHOTO Ha dypHaTa 1 3aBbpTeTe 6yTOHa 3a 130MpaHe

1 6yTOHa Ha TepMoCTaTa KbM MKOHaTa .Han-
pobpe ocTaBeTe PyHKLMATA aKTUBMPAHA 35 MAHYTU.
AkTuBmpaiTe GyHKUMATa, KoraTo dypHaTa e CTyfeHa.
Mo3nuuATa Ha KOHaTa He CbOTBETCTBa Ha JOCTUrHaTaTa
Temnepartypa no BpemMe Ha LIMKb/1a Ha MoYNCTBaHE.

2:::]AUTOMATIC CLEANING - PYRO
(ABTOMATUYHO NOYNCTBAHE YPE3
MUPONIN3A)

3a npemaxBaHe Ha 3aMbPCABAHNA, MPUYNHEHN OT
roTBEHe, Upe3 LMKBI C MHOTO BMCOKA Temrnepartypa.

3a fja aKkTMBYMpaTe Ta3u GYHKLYA, 3aBbpTeTe Oy TOHA

Ha TepmocTaTa KbM [ . [o31umATa Ha MKOHaTa He
CbOTBETCTBA Ha [Ie/ICTBUTENIHO JOCTUrHATaTa TemrnepaTtypa
MO BPeMe Ha LiMKbJ1a Ha MOYNCTBaHE.

1. HACTPOMKA HA YACOBHUKA

KoraTo BKounTe ypeaa 3a MbpBy MbT, TPsAOBa Aa cBepuUTe
YyacoBHMKa: HaTuckawre © , fokaTo MKoHaTa @ 1 aBeTe
umdpM 3a Yaca 3anoYHaT 4a MUraT Ha Aucnnes.

M3non3gante + nnn -, 3afa 3agageTe yaca, U HaTUCHeTe
, 32 fla noTBbpauTe. [IseTe UMdPY 3a MAHYTUTE

LLie 3aMoYHaT Aa mMurat. Misnon3gante + unn —,3aja
3aflafjieTe MUHYTUTE, K HAaTUCHeTe @ , 3a Aa NoTBbpAunTe.
Mons, maiTe npensua; Korato nkoHata & Mura, Hanpumep
cnep Obnro NpekbCBaHe Ha 3axpaHBaHeTo, Lie TpabBa aa
HynmMpare BpemeTo.

2.3AJABAHE HA KOHCYMWUPAHATA MOLLHOCT

Mo nogpasbupaHe PpypHaTa e NporpammpaHa aa pabotu ¢
MOLLHOCT, no-Bucoka ot 3 kW (Hi). 3a ga pabotun dpypHata ¢
MOLLIHOCT, CbBMECT/IMa C efIeKTpO3axpaHBaHe B JOMa By,
no-masnko ot 2,9 kW (Lo), e HeoOXxoaAMMO fia MPOMeHUTE
HacCTpouKuTe.

3a fa Bne3sete B MEHIOTO 3a NMPOMSAHA Ha HACTPOWKaTa,
3aBbpTeTe 6YMOHA 3a U3bupaHe Ha [—], Cef KOeTo ro
BbpHeTe obpaTHo Ha () .

BepHara cnep toBa HaTUCHETE €HOBPEMEHHO U 3apbXKTe
3a neT cekyHanm + n —.

N 2

4 3

/snonssante + mnu —, 3a ja NPOMEHUTE HACTPOIIKaTa,
Cnef, KOETO HaTUCHETE M 3afPbXKTe 3a Ha-Masko ABe
cekyHan &, 3a fa noTBbpaunTe.
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3. 3ATPABAHE HA OYPHATA

HoBata ¢pypHa Mmoxe fa 13nycka M1pr3Mm, OCTaHanm ot
npoveca Ha HeMHOTO MPON3BOACTBO: TOBA € HAMb/IHO
HopmanHo. MNpeau fa 3anoyHeTe Ja roTBUTE XpaHa BbB
dypHaTa, NnpenopbyBame fa A HarpeeTe NpasHa, 3a Aa
MpemaxHeTe OCTaTbYHUTE MUPUMUA.

BCEKMWAHEBHA YINOTPEBA

Ceanete npefnasHUA KapToOH W NPO3PaYHOTO

donvno ot pypHaTa 1 n3BageTe HaMMpPaLLUTE Ce B Hes
NPUHAANEXHOCTW. 3arpenTe d)ngaTa A0 250°C 3a okono
yac. B ToBa Bpeme ¢ypHaTa TpAOBa Aa e npasHa.

Mons, umaite npeasua: Cned MbpPBOTO V3MNON3BaHe Ha ypera
Ce NpenopbyBa fja NPOBETPUTE MNOMELLEHVETO.

1. UBBUPAHE HA OYHKL A

3a pa nsbepete GyHKUMATA, 3aBbpTETE OYMOHA 3a
u3bupaHe [0 CUMBONA 3a HeobxoaumaTa GyHKUKMA: YyBa ce
3BYKOB CMrHan 1 AUCNNEAT CBETBA.

2. AKTUBUPAHE HA OYHKLILA

MANUAL (PbYEH PEXXUM)

3a pa ctapTuparte n3bpaHata GyHKLUWMSA, 3aBbpTETE
K/Il04a Ha mepMocmamad 3a 3aflaBaHe Ha Heobxofmmara
Temneparypa.

(111
D

w//

]
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Mons, umanTte npeasva; [1o Bpeme Ha roTBeHe MOXeTe Aa
npomMeHwTe GyHKLMATA, KaTo 3aBbpTUTe OyTOHa 3a 13bvpaHe, n
Jia perynupare TeMnepaTypara, KaTo 3aBbpTiTe OyTOHa Ha
TepmocTaTa. Tazu GyHKLVA HAMA @ CTAPTMPa, ako OYTOHBT Ha
TePMOCTATa € Ha MO3VLVIA 0 / AUTO (C V3KIIOYeHME Ha GyHKLMA
PASTRY AUTO). MoxeTe fa 3aaaeTe BPEMETO 3a MOTBEHE, KPanHA
yac 3a roTBeHe (Camo aKo 3aAadeTe Bpeme 3a roTBeHe) 1 Tanmep.

BTACBAHE

3a ga craptupate ¢yHKUMATa,BracBaHe’, 3aBbpTeTe
6ymoHa Ha mepmMocmama Ha nosuums ,BracsaHe”

(40 rpapyca) n noctaBete GyHKLMOHANHWA Oy TOH B
KOHBEHLMOHaNHa No3umuus; ako gypHaTa e 3ajafeHa Ha
Apyra Temnepatypa, PyHKUMATa HAMa fa CTapTupa.
Mons, maniTe npeasmna: MoxeTe fja 3aAaaeTe BPeMeTo 3a
rOTBEHE, KPalHWIA Yac 3a roTBeHe (Camo ako 3adazeTe Bpeme 3a
rOTBEHE) U Tanmep.

3a fa craptupare GyHKUmMATa Steam,
HanewnTte 200 ml nuTeHa Boaa Ha
ObHOTO Ha ¢pypHaTa. M3bepeTe
dYHKUMATA, KaTo 3aBbpTUTE OYTOHA
3a 13bKMpaHe No NocoKa Ha
YaCOBHMKOBATa CTpesiKa 4O
CbOTBETHaTa MKOHA 1 BYyTOHA Ha
TepMocTaTa o HAKOA NO3nUnA
mexay 160 n 180°C (cnopeg
NpensIoXKeHOTO OT MKOHATA).
DyHKUMATA Le CTapTMpPa 1 Ha AUCnes Wwe ce NoKaxe
TOYHMAT Yac. He e HeOOXOQUMO NpPeLBapPUTENTHO
3arpsBaHe. 3a Kpail Ha rOTBEHETO 3aBbpTeTe OyTOHa 3a
n3bupaHe Ha nosmums 0. Mo Bpeme Ha roTBeHe Ha Napa
He OTBapANTe BpaTUYKaTa 1 HAKOra He foNMBalTe BOAA.
Mons, nmaitte npeasma; OTBAPAHETO Ha BpaTnYKaTa 1
[OMIMBAHETO Ha BOAA MO BPEME Ha rOTBEHE MOXE [1a OKaxe
HebnaronpusATeH eGeKT BbPXY KPaHWA PE3yNTaT OT FOTBEHETO.

3.NMPEABAPUTEJTIHO 3ArPABAHE N OCTATBbYHA
TOMJIMHA

Cnep ctapTrpaHe Ha pyHKLMATa ce YyBa 3BYKOB CUrHan
1 Ha aucnses ce nokassa Muratlia MKoHa —3@,, rnoKa3Balla,
ye pazaTa Ha NpeaBapUTENHO 3arpsBaHe e akTMBMPaHa.
Korato Ta3v%>a3a NPUKNIoYK, ce YyBa 3BYKOB CUrHas

M MKOHaTa =J/ CBETWN HenpeKbCHATO Ha Ancnsesn, 3a

[la Nokaxe, ye PpypHaTa e fOCTVUrHana 3ajageHara
TemnepaTypa: Ha TO31 eTan NocTaBeTe NPOoAYKTUTE BbB
dypHaTa 1 npoabIKeTe C rOTBEHETO.

Mons, nMmaiTe npeasua;: AKo NoCTaBm1Te XpaHaTta BbB GypHaTa,
npean NpeaBapuUTENHOTO 3arpABaHe Aa 3aBbpLuk, Pe3ynTaTsT
OT rOTBEHETO MOXE [la HE € 3a[J0BOSIUTENEH.

Cnep Kpas Ha roTBeHETO 1 NpK AeakTueMpaHa GyHKLMA
MKOHaTa =J] MoXe Aa NPOABLITKM fa ce MoKa3sa Ha
ancnnea Aopw cneq KaTo BEHTUNATOPBT 3a OXJIaXkAaHe ce
€ N3KMIoYNT, 3a ia YKaxe, ye BbB PpypHaTa MMa OCTaTbyHa
TOMSINHA.

Mongs, umaiTe npensua;: BpemeTo, cnea KoeTo MKoHaTa
M3racea, e Pa3fnyHo, 3aLl0TO 3aBUCK OT peanLia pakTopw,
KaTo OKOfHaTa Temrnepatypa v 13non3saHata GyHKLmMA. Bbs
BCUUKM Cllydyar ypeabT TPpAOBa [1a ce CMATA 33 U3KIIOYeH,
KOraTo NoKa3aneLbT Ha OyToHa 3a n3bunpaHe coum kbm “0”,

4. NPOrPAMUPAHE HA TOTBEHETO

LLle e Heo6x0AMMO fa n3bepeTe GyHKUMA, Npean aa
CTapTupaTe NPOrpPaMmnPaHETO Ha FOTBEHETO.
DURATION (MPOADBITIKUNTENHOCT)

Hatuckante © , pokaTto nkoHata & 1,00:00" 3anoyHaT ga
MWUraT Ha gucnnes.

N N 4
AL
JLILFLILL
M3nonsgaite + unn - ,3a aa nsbepere xenaHara
NPOOBLIIKNTENTHOCT Ha FOTBEHE, U Clef TOBA HATUCHEeTe ),
3a [ja NoTBbpAMTE.

3a fa akTmBMpaTe PyHKLUATA, 3aBbPTETE K/TH0HA HA
mepmocmama [o HeobxogyMaTta TeMnepaTypa: yyBa ce
3BYKOB CUrHan 1 Ha gucnnes ce n3sexga nHbopmaumsa, ue
rOTBEHETO € 3aBbpLUEHO.

Mons, nmaiiTe NpeaBva; 3a Aa OTMEHWTE 3aAafieHaTa
NPOOBMKUTENHOCT Ha rOTBEHE, HaTUCKalTe &) , AOKATO MKOHaTa
(™ 3aMouHe fa Myra Ha Avcnnes, cnef KoeTo C MOMOLLTa Ha —
HyNMpanTe NPOOBIKNTENHOCTTa Ha roteeHe Ao ,00:00". Bpemeto
3a roTBEHe He BK/MoYBa hasa Ha NoArpsBaHe.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/DELAYED
START (MPOrPAMUPAHE HA KPAUHUNA YAC HA
FOTBEHE/ OTJIOXKEH CTAPT)

Cnep KaTo 3afjafeTe BpeMe 3a roTBeHe MoyKeTe fa
OT/IOXKWTE CTapTa Ha ¢¥HKL|,VIFIT3, KaTo nporpamupare
KpanHu1A Yac: HaTucKauTe & , J0KaTo MKoHaTa A¥ 1
TEKYLUMAT Yac 3ano4yHaT fa Murat Ha gucnnes.

St
JCLFIL
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M3non3egante + nnn - ,3a Aa 3agajeTe yaca, B KOUTO
1CKaTe [a 3aBbpLUM FOTBEHETO, M NMOTBbPAETE C (D) .

3a fa akTmBuMpaTe GyHKUMATA, 3aBbpTETE K/1I0Ya

Ha mepmocmama [,o HeobxoayMaTa TemMnepartypa:
dyHKLMATA LLie OCTaHe Ha Nay3a, I0KaTo CTapT1pa
ABTOMATWYHO Cef neproda OT Bpeme, KOWMTO € U3UKNCIIEH,
3a [la 3aBbPLUM FOTBEHETO B 3a4afeHNA Yac.

Mons, nmaiiTe NpeaBva; 3a Aa OTMEHWTE HACTPOWKAT,
V3KNloYeTe PypHaTa, KaTo 3aBbPTUTE BymOoHa 3a U3bupaHe Ha
no3unuma 0.

CrapTupaHeTo CbC 3aKbCHEHME He Ce npeaara 3a
byHkummTe Grill v Turbo Grill.

END OF COOKING (KPAV HA TOTBEHETO)

YyBa ce 3ByKOB CUrHaJl 1 Ha AUCTIies Ce U3BEXAaa
nHpopmaLms, Ye GyHKLMATA e 3aBbpLUeHa.

—_
g
@&

3aBbpTeTe bymoHa 3a u3bupate, 3a fa n3bepete apyra
byHKUMA, uin Ha no3uuma 0, 3a aa nskntoumnte PpypHara.
Monsa, maiiTe npengua;: AKO TalMepsT PaboTi, Ha Ancen Lie
ce penysa END 1 0CTaBaLLOTO Bpeme.

5. HACTPOMKA HA TAUMEPA

Ta3u onumA He NpeKbCBa UM NPOrpammnpa roTBEHeTo, HO
BU NO3BOJIABA Aa M3MOJ3BaTe AUCTIeA KaTo Tanmep no

BpeMe Ha paboTeLua GyHKUMA v Npu nsknoyeHa dypHa.

Hatuckante ¢ , nokato nkoHata® 1“00:00” 3anoyHar aa
MUraT Ha gucnnes.

N o
minteln
L

4

W3non3garite + unu - ,3a [a 3a4afeTe HeobXoAUMOTO
BpeMe, 1 NOTBbpAeTe ¢ @ . KoraTto 3agageHOTO Bpeme
n3Teye, e ce uye 3ByKOB CMrHan.

3abenexku: 3a fa OTMEeHWTe TaMepa, HaT1CKalTe ) , oKaTo
nkoHata (® 3ano4YHe Ja Mura, cef KOeTo € NOMOLLTa Ha —
HynuparTe BpemeTo Ao ,00:00".

6. OYHKLINA PYRO 3A ABTOMATUYHO
NOYNCTBAHE

He pokocBaiiTe ¢pypHaTa no Bpeme Ha
NUPOAUTUYHNA LUK,

He ponyckante geua v >XUBOTHU Ao ¢ypHaTa no
Bpeme Ha NUPONIUTUYHUA LUKDBA N cnep ToBa, A0
NbJHOTO NPOBETPABAaHE Ha NOMeLleHNeTo.

N3BageTe BCMUKM NPUHAANEXHOCTU - BKIIOUUTENHO U
HocauwuTe - OT dypHaTa, Npean Aa akTueMpaTte GyHKLUUATA.
Ako dypHaTa € MOHTUpPaHa NoA NIOT 3a FOTBEHE,

BCUYKM FOPENIKIN N eNEKTPUYECKM KOTNIOHM TpA6Ba Aa ca
N3K/IOYEHN NO Bpeme Ha LMKb/1a Ha CaMomnoYvncTBaHe.

3a onTManHO NOYNCTBaHe OTCTPAHETe Hal-ronemumTe
3aMbpCcABaHUA C MOKpa rbOa, Npean Aa n3nonsearte
byHKUMATA 32 NUPONUTMYHO NOYMCTBAHE.

Mpv HaNMYMETO Ha OCTaTbLM OT KOT/IEH KaMbK 136AreariTe
[a aKTUBMpaTe MOUYNCTBALLMA LKA C Nuponm3a Pyro.
MpenopbuBame Bu fa nsnonsearte pyHKuUmATa Pyro

camo KoraTto dpypHaTa e CUNHO 3aMbpCeHa UK OTaeNA
HenpuATHa MMPU3Ma MO Bpeme Ha roTBEHe.

3a fa akTMBMpaTe aBTOMaTMYHaTa I'IO‘-II/ICTBaIga

byHKLMA, 3aBbpTeTe 6YMOHA 3a u3bupaHe n 6ymoHa Ha
mepmocmama fo nkoHata (. QyHKUMATa Le ce akTBMpa
aBTOMATMYHO, BPaTMUKaTa LLe Ce 3aK/II04UM U OCBETNIEHMETO
BbB dypHaTa Lie n3racHe: Ha gucnnen ce n3nmcea
OCTaBaLLOTO BpeMme [0 Kpas, KOeTo ce pegyBa ¢ “Pyro”.

®& TrCcrC S _
L0 m 1O
@

Cﬂ@}:[I 3aB'prIJBaHe Ha LUMKbJ1a BpaTI/NKaTa OCTaBa
3aKJ1l04eHa, JOKaTo TeMnepaTypaTta BbTpe BbB PypHaTa ce

BbpHe A0 6e30mnacHo HMBO. [poBeTpABaliTe
MOMELLEHNETO MO BPeMe Ha 1 ciefl MUPONIUTUYHMA LUK,
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TOTBAPCKA TABJIULIA

MPEOBA-
PELIENTA ®OYHKUMUA PUTESIHO = TEMMEPATYPA (°C) HPOABJ}IITLEHHOCT HIBO I/IHI':)P(I:/ITF'IAA,D,HE)K-
3ATPABAHE

Ha 170 30-50

Leavened cakes (KenkoBe ¢ mas)

] I

fa 160 30-50 ..

53 Ja 160 40 - 60 A A

CnapKuLL C MbJIHeX Ha 160 - 200 35-90 ! j
(Unn3KelK, Wpyaen, Nogos nan) P na 160 - 200 40-90

Ha 160 25-35

Biscuits / tartlets (bucksutu /

Oa 160 25-35
TapTaneTun)

Na 150 35-45

Ha 180-210 30-40

Choux buns (ByxTunuku wy) a 180 - 200 35-45 A - .

Ha 180 - 200 35-45 1 J ~ . -

Na 920 150 -200 . -

Meringues (LlenyBkn) [a 920 140 - 200 1 4 J - 2 -

Ja 90 140 - 200 L AL
= fla 190 - 250 15-50 1/2
Pizza / Focaccia (Muua / ¢okaya)
fla 190 - 250 20- 50 —_ 2
5 | = fa 250 10-20 L2
Frozen pizza (3ampaseHa nuua
fla 230-250 10- 25 —_ 2
=l fa 180 - 200 40 - 55 —
ConeHwn narose N 4 2
(3eneHyyKoB Nail, KuLL) Aa 180 - 200 45-60 A AR
fla 180 - 200 45 - 60 e e
3
=] fa 190 - 200 20-30
Vols-au-vents / puff pastry crackers 2 5
(Vols-au-vents / kpekepu oT byTep [a 180-190 20-40 —r
TecTo)
N 5 3 1
fa 180- 190 20-40 — L
NazaHAa / nacta Ha dypHa/ ) . 2
KaHesIoHW / NA0[0BW MUTU = Aa 190 -200 45-65 —
Lamb / veal / beef / pork 1 kg 3
(ArHewko / Tenewko / foBexno / @ Oa 190 - 200 80-110 1 j
CBuHCcKo 1 kg)
Roast pork with crackling (MeyeHo P ) ) 3
CBUHCKO C KopuuKa) 2 kg Aa 180-190 110-150 —
Munewko/3aewko/nartewko 1 kg @ nNa 200-230 50-100 1 2 ]
Turkey / goose 3 kg (Myiika / rbcka 2
3 ko) =] - 190 - 200 100 - 160 . ,
Baked fish / en papillote(fillets, 5
whole) (MeueHa pnba / eH nanunoT @ Oa 170-190 30-45 ! j
(duneta, Uana))
Aveennn ~ A J T TS
MPUHALNEXKHOCTM Cbpa 3a NneyeHe Ha Tasa 3a neuerie/Tasa 3a TaBa 3a oTuexpaaHe / TaBa 3aTaBa 3a oTue)kAaHe / TaBa 33
PeweTtbueH padpt oTUEeXAaHe UNn cbp 3a
peweTbuHuA padT Heuete Ha peweTbuHms padT neyeHe neyeHe c 200 ml Boga

e § oS
FUNCTIONS =] & ] 3

(GYHKUWNW) KoHBEHLMOHANHO
roteeHe
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NPEABA- MPOAB/MKUTENHOCT | HUBO M MPUHALJEX-

PELLEMTA OYHKUNA PUTEJTHO TEMMNEPATYPA (°C)
3ATPABAHE (mmk) HocT!
Stuffed vegetables (MbnHeHn
3eneHyyum) (tomatoes (qomatn), fla 180 - 200 50-70 3
e aF=lr

courgettes (TMKBUYKM), aubergines
(matnagrkaHun))

Toasted bread (MpeneueH xna6) 5' 250 2-6

Fish fillets / slices (PubHn dpuneta / ) ) Canx 4 3
napueta) 230-250 15-30 Areeens PSS )
HageHuuu / Keban /Pebpa / ) Can % 5 4
Xambyprepu 250 15-30 Aeeee s hoond
1
oo

Roast chicken (MeyeHo nune) 1-1,3 kg Ja 200 - 220 55-70** o, ~

Roast beef rare 1 kg (foBexxpgo
nevyeHo anaxrne 1 kg)
Leg of lamb / knuckle (ArHewko

fa 200-210 35-50 % 1 J

] bl bl b B B [0 [

cpaue / Gyrue) Na 200-210 60 - 90 ** —
Roast potatoes (MeueHun kapTodn) Ja 200-210 35-55 2
Vegetable gratin (3eneHuykos ) ) ) 3
orpeTen) 200-210 25-55 1 J
Meat and potatoes (Meco u ) ) *xx 4 1
caprodn) 5 Na 190 - 200 45-100 e, L |
Fish and vegetables (Pnba n = Cep ses 4 2
senenayii) Na 180 30-50 e L
Lasagne and meat (JlazaHa 1 meco) Ha 200 50 - 100 *** _\éﬁ Q
MbnHO MeHto: NnoJoB TapT (HMBO 5) ) ) 5 3 1
/ nasaHa (HuBo 3) / meco (HuBo 1) fla 180-190 40-120" A A i il e—
Roast meat / stuffed roasting joints 3
(MeyeHo meco / NbAHEHW NNeWwKn eE - 170-180 100-150 1 j
3a neyeHe)
* ObbpHeTe xpaHaTa No cpefiaTa Ha roTBEHETO *** MNpmbnusnTenHa NPOAbKUTENHOCT Ha FOTBEHETO: ACTMATA
** ObbpHeTe xpaHaTa Npw V3ThYaHe Ha ABe TPeT OT BpemeTo 38 MOraT Aia Ceé U3BaxkaaT ot dypHaTa no pasnnyHo Bpeme B
rOTBEHE(aKO € HeobXoANMO). 3aBUCKMOCT OT IMYHUTE NMPeanoYnTaHKA.
FTOTBAPCKA TABJIMLA STEAM+
XPAHA PELLEMTA KOJINYECTBO  BPEME (muH)  TPUHALJIEXXHOCTW . H/BO BOLA
Mankn xnebyeta 80-100Tr 30-45 T
S CaHABMUYOBO PY/io BbB GpopMa 3a neyeHe 300-500 r 40- 60 J
XNAb Xna6 500 r-2 kr 50-100 T
Baguettes (bareTtn) 200-300r 30-45 _f
Roast ([leyeHo) 1 Kr 60-110 J
(> Ribs (Pe6pa) 500 11,5 Kr 50-75 (R
MECO Chicken (Mwnne) 1-1,5 Kr 55-80 J
MNune / lNyiika 3kr 100 - 140 I
Dune cTek 0,5-2 cM 15-25 - _\B
X Qune cTeK 2-4cm 20-35 _J 2 o\
PUBA Llana pnba 300-600r 20-30 _J
Lisna puba 600-1200 25-45 — 200 mn
Kaptodu Ha napa 0,5-1,5 kr 45 - 60 J
’C&%B MbAHEHN YyLLIKN 1-2 Kr 35-55 I
Bbpokonu Ha napa 0,3-1 kr 30-50 I
SEJIERHYLIU TUKBMYKI Ha Napa 0,5-1,5 Kr 30-50 T
Cookies (BUCKBUTKN) efHa TaBa 25-35 T
= MbouH 30-60 25-45 [
CNALKMU [MaHanwnaHoB KenkK 500-700r 30-50 N —
TapT dopma 3a neyeHe 35-55 N —
Craptuparite dyHKkumaTa STEAM+ camo korato dypHaTta e cTyfeHa. OTBapAHETO Ha BpaTMuKaTa 1 ONMBAHETO Ha BOAA MO
Bpeme Ha roTBeHe MOXKe a OKayke HebnaronpuaTeH edeKT BbpXY KpariHUA pe3ynTaT OT roTBeHeTO.
N ~Fn (I L JSSSS)
MPUHALJIEXHOCTW CbpA 3a nevyeHe Ha Tasa 3a neuere/Tasa 3a TaBa 3a oTueXxaaHe / TaBa 3aTaBa 3a oTuexjaHe / TaBa 33
PeweTbueH padpt oTUEeXAaHe UK Ccbp 3a
pelweTbyHUA padT neyexHe neyeHe ¢ 200 ml Bopa
rneyeHe Ha peweTbyHUA Dad)T
s il A
FUNCTIONS @ El ev
(OYHKLMM) KorseHuuoHanHo BeHTnnatop Pizza lpun Typ6o IPUN Eko BeHTUNaTop
roTrBeHe
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NMOYNCTBAHE U NOAAPDKKA

YBeperTe ce, ye pypHaTa e
CcTyAeHa, Nnpeaun Aa n3BbpLuBaTe
KaKBaTo 1 Aja e NoAAPbKKa unm
nouncTeaHe.

He nsnonspanTte napouncravuKku.
ypepa.

BbHLIHW MOBBPXHOCTU

MNouncTeTe NOBBPXHOCTUTE Ha dypHaTa C BNaXkHa
MUKpodUnOBPHa Kbpna. AKO ca MHOTO 3aMbpPCeHM,
fobaBeTe HAKOMKO KarnKuy NOYNCTBaLY npenapaT ¢
HeyTpanHo pH. Hakpas 3abbpLueTte CbC Cyxa Kbpmna.

[la He ce 13M0N3BaT KOPO3UBHY NN ABPa3VBHU
noyncTBaLLM Npenapatin. AKO NoAo6GeH NPOAYKT CyYaiHO
nonagHe Bbpxy NOBbPXHOCTTA Ha ypeda, novncTeTe
He3abaBHO C BNakHa MMKpPOoPrObpHa Kbpna.

BbTPELWIHU MOBBPXHOCTU

« Cnep BCAKO M3MNon3BaHe n3vakanTe gpypHaTa da ce
OXNlafu 1 A NOYNCTETE, 3a NPeANnoYMTaHe JOKaTo e

OlLie TOMNa, 3a Aa OTCTPaHUTE OT/IaraHKATa U NEeTHaTa,
NPUYNHEHN OT OCTaTbLUTE OT XpaHa. 3a Aa n3cyLumTe
KOHAEH3a, KOMTO ce e obpa3yBan B pe3ynTaT Ha FOTBEHE Ha
XpaHu C BUCOKO CbAbp»KaHVe Ha BOAa, OcTaBeTe dypHaTa
[a N3CTUHE HaMbJIHO M e ToBa A M3bbpLueTe C Kbpna
nnu roba.

+ 32 OTCTPaHABaHE Ha OCTAaTbUYHUA KOTNIEH KaMbK OT
LbHOTO Ha dypHaTa cnep rotBeHe ¢ GyHKUMATa
BV NperopbyBame fa U34nCTUTe BbTPeLUHaTa YacT

Ha pypHaTa C NpoayKT, NpefoCTaBeH OT OTAeNa 3a

He u3non3BaiiTe TeneHa BaTa,
abpasmBHN NOYNCTBALLM
npenapatu unu abpasnsHu/
KOPO3MBHMN NOYNCTBALLN
npenapaTtu, Tbii KaTo Te Mmorat
Ja noBpeaAT NOBbPXHOCTUTE Ha

Hocete pbKasuuu.

QdypHaTta TpabBa aa 6bae
N3KAOYEeHa OT efleKTpuyeckara
Mpexa, npean aa ce u3BbpluBaT
KaKBUTO 1 Aa 6110 AeliHOCTN No
noaApbKKa.

cnegnpopakbeHo obcnyKBaHe (CnegBanTe MHCTPYKLUATE,
JafieHn BbpXy NPoAyKTa).

MNpenopbuntenHo e ga nouncTeate GypHaTa Han-Masiko Ha
BCekM 5 10 10 umKbna Ha roteeHe ¢ PyHKUVATa R .

« AKO No BBTpeELLUHUTE CTEHU Ha PypHaTa MMa 3acbxHasa
MpPbCOTUA, NpenopbyBame By aa BkntounTe GyHKUMATA

3a aBTOMaTMYHO NOYMCTBaHE C Liefl ONTUMANTHY pe3ynTaTu
OT NoUNCTBaHETO. [1pK1 HaIMUYNETO Ha OCTATbLM OT KOT/IEH
KaMbK 1306ArBainTe Aa akTBMpaTe NOYNCTBALLMA LMK

c nuponu3a. [Mpeaw fa akTrBMpaTe CaMomnoYnCTBAHETO,
OTCTPAHeTe KOT/IEHUA KaMbK MO ONMCcaHKA No-Harope
HauVH.

 BpaTnukarta moxke € IeKoTa fja ce CBann 1 NocTasun
06paTHO 3a NO-NTIECHO MNOUYNCTBAHE Ha CTBHKIIOTO.

« [louncTeTe CTHKNOTO Ha BpaTUYKaTa C MOAXOAALL TeUeH
npenapar.

NPUHAONEXHOCTU

BepnHara cnep ynotpeba HakMcHeTe NPUHAANEXHOCTUTE
BbB BOAA C J00aBeH TeueH MueLL Npenapart, KaTo
n3rosn3eaTte PbKaBuLM 3a GYpPHa, aKO NPUHALIEXHOCTUTE
BCe olLle ca ropelyn. OCTaTbLm OT XpaHa Morar fia ce
npemaxHaT C MoOMOLLTa Ha YeTKa Ui rboa.

CBANTAHE U NMTOCTABAHE HA BPATUYKATA

1. 3a pa ceanuTe BpaTtata, oTBOpeTE A HAMbIHO
N CNyCHeTe KJIIYanKknTe, AOKATO He Ce OKaXaT B
NOJIOXKEHMe 3a OTKJIlOUBaHe.

2. 3aTBOpeTe BpaTUUKaTa, AOKOKOTO € Bb3MOKHO.
XBaHeTe 34paBo BpaTUyKaTa C ABe pbue (He

A XBallanTe 3a gpbKKaTa). [NpocTo OoTKauveTe
BpaTMyKaTa, KaTo A 3aTBOPMUTE OLle MaKo ”
CbleBpPEeMEHHO A u3TernaTte Harope (a), 3a Aa nsnese
oT rHe3pgara (b).

OcTaBeTe BpaTMyKaTa Ha NOAXOAALLO MACTO BbpPXY
MeKa NOBbPXHOCT.

3. 3a pa noctasuTe BpaTUUKaTa, MbpBO A
npubnmxeTte go dpypHaTa, cief KOeTo BKapainTe
NMaHTUTe B rHe3jaTa Taka, ye fa ce ¢puKkcmpaT B
ropHaTta cu vacT.

4. CnycHeTe BpaTaTa 1 cNlefl TOBa A 0TBOpeTe
HanbJHoO.

CnycHeTe dpMKcaTOpUTE HAZONY A0 NMbPBOHAYATHOTO
nm nonoxeHue: Nposepete fann ¢pukcatopuTe ca
CNyCcHaTW JOKpail.

5. Mpo6Baiite ga 3aTBOpUTE BpaTUyUKaTa 1
npoBepeTe fanu TA 3acTaBa ycnopenHo Ha TabnoTo
3a yrnpaBneHue. AKO TOBa He ce Clyun, MOBTOpeTe
NOCOYEeHUTE Mo-rope CTbMKMU.

CMAHA HA TAMNATA

1. VI3KkntoueTe ypefa OT eflekTpo3axpaHBaHeTo.

2. PasBunte KanaykaTa Ha OCBETUTESTHOTO TANO, CMEHETE
flamraTa 1 3aBUiATe OTHOBO KaraykaTa.

3. BkntoueTe OTHOBO dypHaTa KbM eneKkTpryecKaTa
Mpexa.

Mons, nmaite npeasua;: MI3non3ssanTe xanoreHHr namnm 25
W/230 V tun G9, T300 °C. JlamnaTa, 13non3BsaHa B ypeaa, e
cneuvanHo NpeaHasHaveHa 3a JOMaKUHCKW ypean 1 He e
noaxofslia 3a OCBETABaHe Ha NoMeLlleHWs B Joma (PernameHT
Ha EQ 244/2009).

KpywkuTe MoraT Aa ce 3aKkynAT OT Halvs OTAen 3a
cneanponakbeHo obcnysxBaHe. - He bopaseTe C KpyLIKMTe C
ronv pblie, Tbll KaTo oTneYaTbLuTe OT NPBbCTUTE B MOraT Aa
rv noBpenAr. He n3nonsearte GypHata, Nnpeav Aa NocTasute
Ha MACTO KanadkaTa Ha namnara.

8 Whjr/lﬁool



NOYUCTBAHE HA CTBKJIATA HA BPATUYKATA
1. Cnep KaTo MaxHeTe BpaTaTa 1 i NOCTaBUTe BbPXY
MeKa MOBbPXHOCT C ApbXKKaTa Hafiony, HaTUCHEeTe
€QiHOBPEeMEHHO ABeTe duKcmpaLm ckobu 1 n3sagete

rOPHMA Kpal Ha BpaTaTa, KaTo A n3gbpraTe KbM cebe cu.

2.loBanrHeTe 1 xBaHeTe 34pPaBO BbTPELHOTO CTbKJI0 C
ABe pbLle, U3BaAeTe ro 1 ro NoCTtaBeTe BbPXYy MEKa
MOBDBPXHOCT, Npean aa ro novyncreare.

3. MocTaBeTe MeXXANHHMA NaHen (MapkrpaH ¢ “1R”) npeau
[ia NOCTaBWTe BLTPELUHMA NaHen: 3a fa CTe CUrypHW, ye
CTe NOCTaBUN NPABWIIHO CTbKNEHUTE NaHenn, ygeperte
ce, Ye MapKkmpoBKaTa “R” ce BmxKaa B neBuA broi. [Mbpso
nocTaBeTe Abrata CTpaHa Ha CTbKNoTo, 0603HaueHa ¢ "R",
B NoA4bpKalluTe rHespaa, cneq ToBa ro CnycHeTe Ha MACTO.
MNoBTOpeTe NpoueaypaTta 1 3a ABaTa CTbKEHW NaHena.

4. MoHTMpanTe OTHOBO ropHUA Kpaw: LLipakBaHe Lwe yKkaxe
NPaBUIHO NO3MLNOHMPAHeE. YBepeTe ce, e yNbTHEHNETO
e 34paBo, Npean Ja MOHTMpPaTe OTHOBO BpaTaTa.

OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3IMNMPABHOCTHU

NMPOBJIEM Bb3MOXHA NMPUYUHA

PELUEHUE

- Hama 3axpaHBaHe c

. eneKTpoeHeprus.

© YpeqnnT e U3KJIIoUeH OT
| Mpexara.

QypHata He paboTu.

- MpoBepeTe Aanu Ma HaNpeXeHvie B MpeXxaTa 1 Aani
. dypHaTa e BK/Ilo4eHa KbM MpesKaTa.

. M3kntoueTe 1 BKNtoueTe ypesa OTHOBO, 3a ia BUAUTe

. Aann NPo6NemMbT He e OTCTPaHEH.

Ha ancnnes ce nsBexga“F’,
nocnensaHo ot undpu nnm
6yKBI.

. HeunsnpaBHOCT Ha ¢ypHaTa.

CBbprKeTe ce C Har-6M1M3KNA LeHTBbP 3a
| cnepnpogak6eHo 06CyKBaHE Ha KIMEHT 1 CbobLleTe

Ha gucnnes ce nosssBa
cbobLeHneTo “Hot” 1
n3bpaHata GyHKUMA He
cTapTupa.

TBbpae BUCOKa Temnepatypa.

OcTaBeTe pypHaTa Aa ce oxnaau, npeav Aa akTiBmpare
- dyHKuuATa. Vi36epeTe pasnuuHa GyHKUms.

IuncnneaT nokassa HeAceH % H
T| H r e3nkK.
TEKCT U n3rnexnaa € noBpeaeH. acTPOeH e Aipyr €3

* HanuyHo camo npw onpeaeneHyt Moaenm

cnennponam6eHo O6Cﬂy)KBaHe Ha KJIMEeHTWU.

I'Ipanma'ra, CTaHAaQpPTHaTa AOKYMeHTaunuAa n AoNbJIHNTE/IHa umbopmauvm 3a NpoAyKTa MOXeTe Ala HaMepuTe, KaTo:

»  WM3non3saHe Ha QR Kopaa Ha BaLeTo yCTPONCTBO
«  TMocetute Hawwus yebcant docs.whirlpool.eu

Wnu KaTo ce cBbprKeTe C oTAENa 3a cnegnpogax6eHo o6cnyKBaHe (BUKTe TefiepoHHMA HOMEP B rapaHUMOHHaTa
KHUXKa). Mpy KOHTAKT ¢ oTAena 3a cneanpopaxbeHo obcnykBaHe cbobLiaBaniTe KOAOBETE, MOCOUEHM Ha

le,EHTI/Id)VIKaLI,VIOHHaTa Tabenka Ha BawuA ypea.

b
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Prirucka majitele

DEKUJEME, ZE JSTE S| ZAKOUPILI VYROBEK ZNACKY

WHIRLPOOL
Z ) Prejete-lisiziskat plnou podporu, zaregistrujte sviij vyrobek

na www.whirlpool.eu/register

ABYSTE ZiSKALI ViCE INFORMACI, Eﬁ]
NASKENUJTE PROSIM QR KOD NA

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte VASEM SPOTREBICI = EIRE——
bezpecnostni pokyny. E“E%
POPIS PRODUKTU
1. Ovladaci panel
1. 2. Ventilator
6 3. Osvétleni
' 4. Vodici mrizky (Uroven je vyznacena
2. fedee 7 na stené vnitfniho prostoru trouby)
3. I . 5. Dvitka
’ 6. Zamek dvefi (uzamkne dvefe po
dobu automatického cisténi a po
jeho skoncen)
o 7. Hornitopné téleso / gril
44 ’ 8. Kruhové topné téleso (neni videt)
9. Identifika¢ni titek (neodstranujte)
10. prohluben na pitnou
vodu
.1.10
5. s

STEAM D)

.
e
LB

.o

°C

1. VOLICI KNOFLIK

Pro zapindni trouby vybérem funkce.
Prejete-li si troubu vypnout, otoCte do
polohy O.

2. OSVETLENI

Kdyz je trouba zapnuta, stisknutim
tlacitka Or se zapina nebo vypina
svétlo vnitiniho prostoru.

2 3 4
3. NASTAVENI DENNIHO CASU

Pro pfistup k nastaveni doby pfipravy,

odlozeného startu a ¢asovace.

Pro zobrazeni ¢asu u vypnuté trouby.

4. DISPLEJ
5.TLACITKA NASTAVENI
Pro zménu nastaveni doby pfipravy.

6. OVLADAC TERMOSTATU

Otocenim se voli teplota pfi aktivaci
manualnich funkci.

Upozornént: Typ knofliku se mUze lisit v zavislosti na modelu. Jsou-li knofliky aktivované (stisknutim), stla¢enim uprostfed je z polohy

usazeni uvolnite.

Whjr/lﬁool



PRISLUSENSTVI

HLUBOKY PLECH*

T

Pouziti: k peceni pokrmd
nebo jako podloZka pro
nadoby, dortové formy a jiné
zaruvzdorné nadobi.

Pouziti: jako plech pro uUcely
peceni masa, ryb, zeleniny,
chlebového peciva typu
,focaccia” atd. nebo

k zachycovani uvolfujicich se
Stav, je-li umistén pod rost.

* K dispozici pouze u urc¢itych model(

POSUVNE DRAZKY *

=

Pro usnadnéni vkladani
a vyjimani pfislusenstvi.

PLECH NA PECENI*

Pouziti: k pecenf chleba
a peciva, jakoz i pfipravé
peceného masa, ryb
pecenych v papiloté atd.

Pocet kust a typ prislusenstvi se mdze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.

V servisnim stiedisku si mizete zakoupit dalsi prislusenstvi.

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte rost do pozadované Urovné. Pritom jej drzte tak,
aby byl mirné naklonén smérem nahoru, pficemz nejprve
polozte zvysenou zadni stranu (sméfujici nahoru).

VYSUVNE ROSTY A VODICi DRAZKY

Poté jej zasunte horizontalné do vodicich list, a to co
nejvice dozadu.

Dal3i prislusenstvi, jako napfiklad plech na peceni,
vkladejte ve vodorovné poloze zasunutim do drazek.

Pfed pouzitim trouby odstrante z vysuvnych list ochrannou
pasku [a] a poté ochrannou félii [b].

[a]
VYJMUTI VYSUVNYCH LIST [c]

Zatadhnéte za spodni ¢ast vysuvné listy, aby doslo

k vyhaknuti ze spodnich hacku (1) a nasledné zatahnéte
smérem nahoru, ¢imz dojde k vysazeni z hornich hacka (2).

OPETOVNE NASAZENI VYSUVNYCH LIST [d]

Zahaknéte horni hacky za vodici drazku (1) a nasledné
oproti ni zatlacte spodni ¢ast vysuvné listy, dokud spodni
hacky nezacvaknou (2).

[d]

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

1. Pro demontaz bocnich vodicich mfizek pevné uchopte
vnéjsi Cast mrizky a vytahnéte ji smérem k sobé. Tim se
uvolni podpéry a dva vnitfni hacky z pfislusnych otvoru.
2. Pri vraceni vodicich mfizek na misto nejprve zasurite
hacky do pfislusnych otvor(. Poté nastavte vnéjsi ¢ast

k pfislusnému otvoru, zasurite podpéru a pevné zatlacte
smérem ke sténé trouby, aby se vodici mfizky zajistily na
miste.

2 Whjr/lﬁool



FUNKCE

TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom

-~~~ KYNUTI

Napomaha sladkému nebo slanému téstu ucinné
vykynout. Funkce se zapina otocenim ovladace termostatu
na pfislusny symbol.

< | HORKY VZDUCH

\ed/

Pro pfipravu rliznych druh jidel, které vyzaduiji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich sou¢asné
(maximalné tfech). U této funkce nedochazi k vzajemnému
prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

w | PIZZA
=

K peceni pizzy a chleba riznych druhi a velikosti.
Doporucujeme prohodit polohu plech( v poloviné doby
peceni.
ol EKO HORKY VZDUCH

Pro peceni pecené a nadivaného masa na jedné
urovni. Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci vzduchu je jidlo
chranéno pred nadmérnym vysusenim.
Je-li tato Uspornd funkce EKO pouzivéna, kontrolka
zUstane po celou dobu pfipravy vypnutd. BEhem peceni je
ale mozné ji opét zapnout stisknutim .
GRIL
Ke grilovéni steakd, kebabt a uzenin, k zapékani i
gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek. K zachyceni
uvolnujicich se $tav pfri grilovani masa doporucujeme
pouzit odkapavaci plech: Plech umistéte na kteroukoli
uroven pod rostem a pridejte 200 ml pitné vody.

%~ | TURBO GRIL

=K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifd, kufat).
K zachyceni uvolnuijicich se stav doporucujeme pouzivat
odkapavaci plech: Plech umistéte na kteroukoli uroven
pod rostem a pfidejte 200 ml pitné vody.

NS~

PRED PRVNIM POUZITIM

!@ MAXI COOKING

X —ISlouzi k peceni velkych kust masa (nad 2,5 kg).
Béhem pfripravy doporucujeme masem otacet, aby bylo
zajisténo dikladné a rovnomérné zhnédnuti na obou
stranach. Rovnéz doporucujeme maso casto podlévat, aby
nedoslo k jeho pfilisnému vysuseni.

=3| PASTRY AUTO (CU KROVi A DORTY)

A—Tato funkce automaticky zvoli ideaIni teplotu a dobu
peceni pro dorty a kolace. Pred spusténim cyklu musi
trouba vychladnout.

\\\:} STEAM + (FUNKCE PARA+)

Funkce,Para+" (Steam+) umozniuje dosahnout
vynikajiciho vykonu diky pfitomnosti pary v pecicim cyklu.
Tato funkce automaticky fidi idealni teplotu pro pfipravu
nejrlznéjsich receptl; doby vareni hlavnich pokrm( jsou
uvedeny v pfislusné tabulce. Funkci pary aktivujte vzdy,
je-li trouba studend, a na dno trouby nalijete 200 ml pitné
vody. Pro aktivaci funkce,Para+" je tfeba otocit knoflik
termostatu do polohy na symbolu .

FLEXI CLEAN PACK (BALICEK FLEXI CLEAN)
@ SMARTCLEAN
Diky pUsobeni pary, ktera se uvolfiuje pfi tomto
Cisticim cyklu za nizké teploty, umozriuje tato funkce
snadno odstranit necistoty a zbytky jidla. Za ucelem
aktivace funkce ,Smart Clean” nalijte na dno trouby
100-120 ml pitné vody a poté otocte volici knoflik
a knoflik termostatu na symbol . Nejlepsi je pouzivat
funkci v délce 35 minut. Pfed spusténim cyklu musi
trouba vychladnout. Poloha ikony neodpovida teploté
dosahované béhem cyklu cisténi.
DI AUTOMATICKE CISTENI - PYRO
""" Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci cyklu
s velmi vysokou teplotou. Pro aktivaci této funkce uvedte
knoflik termostatu do polohy [:::
neodpovida skutecné teploté dosazené béhem cyklu
cisténi.

1. NASTAVENI DENNIHO CASU

Pi prvnim zapnuti spotiebi¢e budete muset nastavit ¢as:
Podrzte &, dokud na displeji nezacne blikat ikona ®
a dvé islice nastaveni hodin.

N_
nin'nly

)L
ol

Pro nastaveni hodin pouzijte + nebo - a pro potvrzeni
stisknéte & . Na displeji za¢nou blikat dvé Cislice nastaveni
minut. Pro nastaveni minut pouzijte + nebo - a pro
potvrzeni stisknéte ©.

Upozornént: Kdyz bliké ikona ®, napt. v dlsledku delsiho
vypadku elektrického proudu, budete muset ¢as nastavit znovu.

2. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je z vyroby naprogramovana tak, aby pracovala

pfi vykonu vyssim nez 3 kW (,Hi"). Aby bylo mozné

troubu provozovat pfi vykonu odpovidajicimu vykonu

vasi domdci sité, ktery je nizsi nez 2,9 kW (Lo), bude tfeba,
abyste upravili nastaveni.

Pro vstup do nabidky nastaveni otocte ovliadacem vybéru
na[=], a poté jej vratte do polohy () .

Poté ihned na pét sekund podrzte stisknuta tlacitka + a —.

N 7

Pomocitlacitek + a — upravte nastaveni a poté pro
potvrzeni podrzte alespor na dvé sekundy stisknuté
tlacitko © .

Whjr/lﬁool



3.ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolfovat pachy, které souviseji
s probéhlym procesem vyroby: Jedna se o zcela bézny jev.
Pred zapocetim vareni tedy doporucujeme zahfat troubu
prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli pfipadného
zapachu.

BEZNE POUZIVANI

Z trouby odstrarite vSechny ochranné kartény nebo félie
a vyjméte rovnéz i veSkeré uvnitt ulozené prisludenstvi.
Zahfivejte troubu na 250 °C po dobu pfiblizné jedné
hodiny. V této dobé musi byt trouba prazdna.
Upozornént: Pfi prvnim pouZitf trouby doporucujeme prostor
vetrat.

1. ZVOLTE FUNKCI

Funkci zvolte otocenim oviadace vybéru na symbol
pozadované funkce: Rozsviti se displej a zazni zvukovy
signal.

2. AKTIVUJTE FUNKCI

S RUCNIM NASTAVENIM

Pro spusténi zvolené funkce nastavte pozadovanou
teplotu oto¢enim ovladace termostatu.

II-IIII
[

n//
N

4

\\ I
4

Uvédomte si prosim: Béhem peceni mUzete zmeénit funkci
otoenim ovladace vybéru nebo upravit teplotu otocenim
ovladace termostatu. Funkce se nespusti, pokud bude knoflik
termostatu v poloze 0 / AUTO (s vyjimkou automatické funkce pro
CUKROVI A DORTY (PASTRY AUTO). MlZete nastavit dobu
pripravy, ¢as ukoncent (pouze nastavite-li dobu pfipravy)

a Casovac.

KYNUTI

Pro spusténi funkce kynuti (Rising) otocte knoflik
termostatu do polohy pro kynuti (40 stupna) a knoflik
funkce uvedte do polohy pro tradi¢ni peceni; je-li trouba
nastavena na jinou teplotu, funkce se nespusti.

Upozornént: MiZete nastavit dobu pfipravy, ¢as ukonceni (pouze
nastavite-li dobu pfipravy) a ¢asovac.

Pro spusténi funkce pary nalijte na
dno trouby 200 ml pitné vody. Funkci
zvolte otacenim ovladace vybéru ve
sméru hodinovych rucicek na
pfislusnou ikonu a ovladace
termostatu do libovolné polohy mezi
160 a 180 °C (podle pfisludné ikony).
Funkce se spusti a na displeji se
zobrazi aktudlni denni Cas. Pfedehrev neni nutny. Piejete-li
si peceni ukoncit, otocte volici knoflik do polohy 0.Béhem
tepelné Upravy v pafe neotevirejte dvirka a nikdy
nedopliujte vodu.

Upozornént: Otevieni dvefi a piidani vody béhem peceni mize
mit nepfiznivy vliv na konecny vysledek.

3. PREDEHREV A ZBYTKOVE TEPLO

Jakmile se funkce spusti, zvukovy signal a blikajici

ikona 2J) na displeji indikuji, Ze faze pfedehfivani byla
aktivovana. Na konci této faze zazni zvukovy signal a ikona
£ na displeji indikuje dosazeni nastavené teploty:

V tomto okamZiku vlozte jidlo do trouby a pokracujte

v peceni.

Upozornént: VloZeni jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mdze mit negativni vliv na konecny vysledek
pfipravy pokrmu.

Po dokonceni vareni a deaktivaci funkce muze zlstat
ikona £J viditelna na displeji, a to i po vypnuti chladiciho
ventilatoru, na znameni toho, Ze je v prostoru trouby stale
zbytkové teplo.

Upozornéni: Doba, po které se ikona vypne, zavisi na celé fadé
faktor(, jako je teplota okolniho prostfedi ¢i pouzita funkce.

V kazdém pfipadeé je spotiebi¢ vypnuty, pokud je ukazatel na
ovladaci volby otocen do polohy ,0".

4. PROGRAMOVANI PECENI

Pfed zahdjenim naprogramovani vafeni musite zvolit
funkci.
DOBA TRVANI

Tisknéte &, dokud na displeji nezac¢ne blikat ikona (®
a,,00:00"

l\\

>

L

\C\\/I
S

K nastaveni pozadované doby peceni pouZijte + nebo -
a potvrzeni provedte stiskem ©.

Aktivujte funkci otoc¢enim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Zazni zvukovy signal a na displeji se
zobrazi, Ze je peceni ukonceno.

Upozornént: Zrusit nastavenou dobu peceni Ize stisknutim ¢,
dokud na displeji neza¢ne blikat ikona (®, poté tlacitkem -
vynulujte dobu pecenina ,00:00". Tato doba peceni zahmuije fazi
pfedehfevu.

NAPRQGRAMOVANI CASU UKONCENI /

ODLOZENEHO STARTU

Po nastaveni doby pfipravy je mozné odlozit spusténi

funkce naprogramovanim ¢asu ukonéeni: Stisknéte @,

dokud na displeji neza¢ne blikat ikona & a aktudlni cas.

N — —
I 1.1 I—l
Y |
Jacd
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K nastaveni pozadovaného ¢asu ukonceni pfipravy
pouzijte + nebo - a potvrzeni provedte stiskem © .

Aktivujte funkci otocenim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Funkce je pozastavena a spusti se
automaticky po urcité dobé, ktera byla vypoctena tak, aby
pfiprava pokrmu byla dokonéena ve vami nastaveném
Case.

Upozornént: Pokud chcete nastaventi zrusit, vypnéte troubu
otocenim oviladace vybéru do polohy O .

Funkce odlozeného startu neni k dispozici pro funkce Gril
a Turbo Gril.

KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze funkce je
ukoncena.

i
G

Otocenim ovladace vybéru zvolte jinou funkci, nebo
nastavenim O vypnéte troubu.
Upozornént: Je-li aktivni ¢asovac, na displeji se stiidave zobrazuje
LEND" a zbyvajici ¢as.
5. NASTAVENI CASOVACE
Tato volba nepfrerusi nebo nenastavuje vareni, ale umozni
vam pouzit displej jako ¢asovac, bud béhem aktivni
funkce, nebo u vypnuté trouby.
Tisknéte © , dokud na displeji nezacne blikat ikona
a,00:00"

| -

l\\

7 S
G

K nastaveni ¢asu pouzijte + nebo - a provedte potvrzeni
stisknutim & . Po ukon¢eni odpocitavani zvoleného ¢asu
samostatného ¢asového spinace bude znit akusticky
signal.
Poznamky: Casovac zrusite tak, ze tisknete @, dokud nezacne
blikat ikona &, poté tlacitkem - vynulujete ¢as na ,00:00",

6. AUTOMATICKE CISTENI - PYROLYTICKE CISTENI

Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte.

Béhem pyrolytického cisténi a po skonceni cyklu
udrzujte déti a zvirata v bezpecné vzdalenosti od
trouby (dokud neni dokoncen cyklus vétrani).

Pred aktivaci této funkce vyjméte z trouby veskeré
prislusenstvi, véetné bocnich vodicich mfizek. V pfipadé,

Ze je trouba instalovana pod varnou deskou, zkontrolujte,
zda jsou béhem samocisticiho cyklu vypnuté horaky ¢i
elektrické ploténky.

Pro dosazeni dokonalych vysledk ¢isténi odstrante vihkou
houbickou pfed zapnutim funkce pyrolytického cisténi
nejprve nejvetsi usazeniny.

Nespoustéjte cyklus pyrolytického cisténi, pokud je

v troubé usazeny vodni kdmen.

Pokud je trouba silné znecisténa nebo se z ni pfi peceni
uvolnuji nepfijemné pachy, doporucujeme pouzivat
vyhradné standardni funkci Pyrolytické ¢isténi.

Pro aktivaci funkce automatického ¢isténi otocte
ovladacem vybéru a ovladacem termostatu na ikonu [
. Funkce se automaticky aktivujte, zamknou se dvirka

a svétlo v troubé zhasne: Na displeji se stfidavé zobrazuje
doba zbyvajici do konce cyklu a,Pyro”.

& TrMCC ® L
a0 s
&
Jakmile je cyklus dokoncen, dvitka zlstanou zamknutd,
dokud se teplota uvnitf trouby nevrati na pfijatelnou
bezpecnou uroven. Béhem cyklu pyrolytického cisténi a po
jejim skonceni vyvétrejte mistnost.

Whjr/lﬁool 5



TABULKA TEPELNE UPRAVY

L L T UROVEN A PRISLUSEN-
RECEPT FUNKCE PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (Min) STVI
2
= Ano 170 30-50 1
Kynuté kolace Ano 160 30-50 ,\éﬁ
Ano 160 40-60 —
2
Kola¢ s naplni =l Ano 160-200 35-90 L
(tvarohovy kold¢,cheesecake’, zavin, 2 5
ovocny kolac) Ano 160-200 40-90 s =
=] Ano 160 25-35 3
Cajové pecivo / ovocné kolacky Ano 160 25-35 3
Ano 150 35-45 4 2
=] Ano 180-210 30-40 3
Choux buns (Odpalované pecivo) Ano 180-200 35-45 - 4 . 2 .
Ano 180-200 35-45 L,
=] Ano 90 150-200 3
. 4 2
Pusinky Ano 90 140-200 L |
Ano 90 140-200 Loy ]
. . . =] Ano 190-250 15-50 1/2
Pizza/focaccia (typ chlebového D—
peciva) N Ano 190-250 20-50 —_ 2
= Ano 250 10-20 L
Mrazena pizza
Ano 230-250 10-25 — 2
=] Ano 180-200 40-55 —
slané kolace Ano 180-200 45-60 4 2
(zeleninovy kolac, quiche) e A=
Ano 180-200 45-60 e
=] Ano 190-200 20-30 3
Vols-au-vent (pInéné pecivo 4 2
z listového tésta) / drobné pecivo Ano 180-190 20-40 A—1n
z listového tésta 5 3 3
Ano 180-190 20-40 a— L
Lasagne / zapecené téstoviny /
plnéné téstoviny,,canneloni’y/ @ Ano 190-200 45-65 1 2 j
pecené pudingy typu flan”
Jehnéci/ teleci / hovézi / vepiové 3
1% P = Ano 190-200 80-110 L ,
Veprova pecené s klzi 2 kg Ano 180-190 110-150 1 3 j
Kufe/kralik/kachna 1 kg =] Ano 200-230 50-100 L2
Krata/husa 3 kg = - 190-200 100-160 L2
Pecenad ryba / v papiloté _ _ 2
(Floty, weolka =] Ano 170-190 30-45 Loy
PInéna zelenina
(tomatoes (rajcata), courgettes Ano 180-200 50-70 -\...i—....-
(cukety), aubergines (lilky))
. . . [ ~ =1 J | I TS
PRISLUSENSTVI Rott Pecici nadoba pro polozeni Plech na peceni/ Odkapévaci plech / plech Odkapavaci plech / plech na
na rost odkapdvaci plech na rostu na peceni peceni se 200 ml vody
&L ] o3
FUNKCE EI R Ifl e
Tradi¢ni Horky vzduch Pizza Gril Turbo gril Eko horky vzduch
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RECEPT FUNKCE PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (Min) UROVEN ;ﬁiswsm'
Opeceny chiéb ] 5 250 2.6 Lo
Rybi filé / platky i - 230-250 15-30 * R
gé%?rizy//#aera%?%gery EI - 250 15-30% A 5 e \"‘j;‘/f
Pecené kute 1-1,3 kg Ano 200-220 55-70 ** .\_”2“_,. \VJ_VV[
Krvavy rostbif 1 kg Ano 200-210 35-50 ** L3
Jehnééi kyta/koleno Ano 200-210 60-90 ** L3
Pecené brambory Ano 200-210 35-55 L
Zapékana zelenina - 200-210 25-55 L2
Maso a brambory Ano 190-200 45-100 *** _\.éh_ Q
Ryby a zelenina % Ano 180 30-50 *** ,\éﬁ ;,
Lasagne a maso Ano 200 50-100 *** -\r;z,- ;’
(roven D)/ iasagne troven 3) / @ Ano 180-190 40-120 *+ IR I
maso (troven 1) N AR L
Petené maso / nadivané maso & ] - 170-180 100-150 ;;
*V poloviné doby peceni jidlo obratte *** Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli

** Po uplynutf dvou tietin doby pipravy jidlo obratte (v pfipadé ~ Vvytahnout, zaleZi na vasich pozadavcich.
potreby).

\\
L} TABULKA TEPELNE UPRAVY S FUNKCi PARA+
JIDLO RECEPT MNOZSTVI CAS (min) PRISLUSENSTVI UROVEN  VODA
Malé pecivo 80-100¢g 30-45 | I
IS Sendyvic ve formé 300-500g 40-60 —J
CHLEB CHLEB 500 g az 2 kg 50-100 )
Bagety 200-300 g 30-45 |
Pecené 1 kg 60-110 —J
> Zebirka 500gaz1,5kg 50-75 —
MASO Chicken (Kufe) 1-1,5kg 55-80 —J
Kure/kr(ta 3kg 100-140 S
Platek masa 0,5-2 cm 15-25 —
X Platek masa 2-4cm 20-35 S 5 5\§
RYBA Celd ryba 300-600 g 20-30 | S—
Cela ryba 600-1200 g 25-45 (— 200 m|
Brambory v pére 0,5-1,5kg 45-60 L J
R@ PInéné papriky 1-2 kg 35-55 U
ZELENINA Brokolice v pére 0,3-1kg 30-50 |
Cukety v pare 0,5-1,5 kg 30-50 7
Jemné pecivo plech 25-35 | I
= Muffiny 30-60 g 25-45 | S—
A MOUCNIKY Piskotovy kolac¢ 500-700 g 30-50 AFr
Kolac plech 35-55 AFln
Funkci PARA+ pouzivejte pouze tehdy, kdyz je trouba studena. Otevieni dvefi a pfidani vody béhem peceni mize mit
nepfiznivy vliv na kone¢ny vysledek.
PRISLUSENSTVI -\.F;;).é.tm Pecici nddoba pro polozeni Plechu?lpeéeni/ Odkapév;ci_pleI;h / plech Odkapéva;:/;;_;:lf / plech na
na rost odkapavaci plech na rostu na peceni peceni se 200 ml vody
FUNKCE @ @ é:l
Tradi¢ni Horky vzduch Pizza Gril Turbo gril Eko horky vzduch
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CISTENI A UDRZBA

Pred provadénim jakékoliv
udrzby a cisténi se ujistéte, ze
trouba stihla vychladnout.

Nepouzivejte parni Cistice. spotiebice.

VNEJSIi POVRCHY

Povrchy cistéte vlhkou utérkou z mikrovlakna. Jsou-li velmi
znecisténé, pridejte nékolik kapek pH neutralniho Cisticiho
prostifedku. Nakonec je otfete suchym hadfikem.
Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostfedky.
Jestlize se tyto prostiedky presto nedopatifenim dostanou
do styku s troubou, ihned potfisnény povrch otfete vihkym
hadfikem z mikrovldkna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout a poté ji
vycistéte, pokud mozno kdyz je jesté stale tepld, aby bylo
mozné odstranit skvrny a zbytky jidla. Za ucelem vysuseni
jakéhokoli kondenzatu vytvofeného v dusledku pfipravy
jidla s vy$3im obsahem vody nechejte troubu zcela
vychladnout a poté kondenzat setfete hadfikem nebo
houbou.

Na odstranéni vodniho kamene ze spodni ¢asti trouby
po peceni doporucujeme prostredky dodavané

Nepouzivejte draténku, drsné
houbic¢ky ani abrazivni/ziravé
prostiedky, nebot by tim mohlo
dojit k poskozeni povrchu

Pouzivejte bezpecnostni
rukavice.

Pied provadénim jakékoliv
udrzby musi byt trouba odpojena
od elektrickeé sitée.

poprodejnim servisem (fidte se pokyny pfilozenymi

k produktu).

Doporucujeme provadeét Cisténi alespor jednou za 5 az 10
I ] pecicich cykld.

« Nachazi-li se na vnitinich plochach odolna $pina, pro
dosazeni optimdalnich vysledkd ¢isténi doporucujeme
spustit funkci automatického cisténi. Nespoustéjte cyklus
pyrolytického cisténi, pokud je v troubé usazeny vodni
kamen. Pred jeho aktivaci odstrante vodni kdmen, jak je
popsano vyse.

« Pro snazsi ¢isténi skla |ze dvitka trouby snadno vysadit

a znovu nasadit.

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku myciho
prostiedku na nadobi. Je-li jesté horké, pouzijte kuchyrnské
chniapky. Zbytky jidel odstranite vhodnym kartackem
nebo houbickou na nadobi.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Prejete-li si dvitka demontovat, zcela je oteviete
a posouvejte zapadky smérem dold, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

2. Dvitka dobte uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.
Dvitka snadno vysadite tak, ze je budete nepretrzité
zavirat a soucasné za né tahnout (a), dokud se
neuvolni z usazeni (b).

Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

3. Dvitka opét nasadite tak, e je pfilozite k troubé,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazenia do
prislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4, Dvitka posunite smérem doll a poté je naplno
otevrete.

Posunte zapadky smérem doll do jejich plvodni
polohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli dolll az na
doraz.

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

VYMENA ZAROVKY TROUBY

1. Odpojte troubu od elektrické sité.

2. Odsroubuijte kryt Zarovky, vymérite ji a nasroubujte kryt
Zpét.

3. Znovu pripojte troubu k elektrické siti.

Upozornéni: Pouzivejte halogenové Zarovky 25 W/ 230V, typ
GO, T 300 °C. Zarovka, kterou je spotiebic vybaven, je
specialné navrzena pro domaci spotiebice a neni vhodna pro
vseobecné osvétleni mistnosti v domacnostech (smérnice EU
244/20009).

Zarovky Ize zakoupit v servisnim stfedisku. - Zarovky
nechytejte holyma rukama, protoZe otisky prstd mohou byt
pficinou zniceni. NepouZivejte troubu bez nainstalovaného
krytu Zarovky.
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CISTENI SKLA DVIREK

1. Po vyjmuti dvifek je polozte na mékky povrch tak,
aby madlo bylo dole. Stisknéte sou¢asné obé zajistovaci
pojistky a zatazenim smérem k sobé sejméte horni listu
dvirek.

2. Zvednéte a pevné drzte vnitini sklo obéma rukama,
preneste sklo na mékky povrch. Poté zacnéte s Cisténim.

ODSTRANOVANI ZAVAD

3. Pfed vracenim vnitfniho panelu na misto znovu nasadte
stfedni tabuli (oznacenou symbolem,, 1R"): Pfi spravném
usazeni skla je symbol,,R” v levém rohu. Nejprve zasadte
delsi stranu skla ozna¢enou pismenem ,R” do rdmecku

a poté sklo sklopte do spravné polohy. Tento postup
opakujte s obéma tabulemi skla.

4. Namontujte horni listu: Zacvaknuti indikuje spravnou
montdz. Pfed nasazenim dvifek zkontrolujte tésnéni.

PROBLEM MOZNA PRICINA RESENI
Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba
- Pferudeni napajeni. : pripojena k elektrickému napajeni.

Trouba nefunguije.

- Odpojeni od elektrické sité.

- Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha
¢ pretrvava.

Na displeji je pismeno,, F*
nasledované ¢islem nebo - Trouba je rozbita.
plsmenem 5

Kontaktujte nejblizsi centrum poprodejnich sluzeb pro
- zdkazniky a uvedte Cislo nasledujici za pismenem,,F".

Na displeji se zobra2| zprava
+Horké" a zvolend funkce se - Teplota je pfilis vysoka.
nespust| :

Pred aktivaci funkce nechte troubu vychladnout. Zvolte
- jinou funkci.

Text na dISp|eJI se zobrazu1e

nezietelné a zda se, ze je Nastaveni jiného jazyka.

poskozeny.

* Dostupné pouze u urcitych modell

sluzeb.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:
Pomoci QR kédu ve vasem spotiebici j
na nasi webové strance docs.whirlpool.eu,
piipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani naseho / =
poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim $titku produktu. E‘@
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Owner’s Manual

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige oma seade
Py

aadressil www.whirlpool.eu/register

TAPSEMA TEABE SAAMISEKS

SKANNIGE OMA SEADME QR-
A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi KOOD
ohutusjuhend.
TOOTE KIRJELDUS
1. Juhtpaneel
1. 2. Ventilaator
6 3. Lamp
’ 4. Riiulisiinid (tasandi number on
2., et 7 margitud klpsetuskambri seinale)
3. ° g 5. Uks
: 6. Ukselukk (lukustab ukse
automaatpuhastuse ajaks ja parast
seda)
. 7. Ulemine kiitteelement/grill
4 ’ 8. Tsirkulaarne kittekeha (pole
nahtav)
9. Andmeplaat (drge eemaldage)
10. Reziimi slivend joogivee
.4.10 jaoks
5.. =

sTEAM B

..
e
LB

.

(G

C
6]
25 60
20 80
00 ' f100
180 N 120"+

0/AUTO

160 140

1.VALIKUNUPP

Ahju sisseltilitamiseks ja funktsiooni
valimiseks. Ahju valjalllitamiseks
keerake nupp asendisse O.
2.VALGUSTUS

Kui ahi on sisse lilitatud, saate seda
vajutades:O: |Ulitada sisse voi valja
ahju valgustuse.

2 3 4

3. KELLAAJA SEADISTAMINE

See on klipsetusaja, viitkdivituse ja
taimeri maaramiseks.

Kui ahi on vdlja lulitatud, naitab see
kellaaega.

4. EKRAAN
5.SEADENUPUD
Kipsetusaja muutmiseks.

6

6. TERMOSTAADINUPP

Seda podrates saate kasifunktsioone
aktiveerides valida soovitud
temperatuuri.

Pange tahele: Nupu ttdp voib mudeli titbist erineda. Kui nupud on sisse vajutatud, vajutage nupu vabastamiseks selle keskele.

Whjr/lﬁool



TARVIKUD

TRAATREST

TILKUMISALUS *

T

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

Toidu kipsetamiseks voi
pannide, koogivormide ja
muude ahjukindlate
klpsetusndude aluseks.

* Saadaval ainult teatud mudelitel

KUPSETUSPLAAT* LIUGSIINID *

=

Tarvikute ahju panemise ja
ahjust valja votmise
hoélbustamiseks.

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

Tarvikute arv ja tllbid voivad erineda séltuvalt ostetud mudelist.

Muid tarvikuid saab eraldi juurde osta teenindusest.

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Pange rest soovitud tasandile, hoides seda kergelt
Uleskallutatud asendis ja toetades tostetud tagakiilje
(suunaga Ules) esimesena siinidele.

LIUGRIIULID JA RIIULJUHIKUD

Seejarel nihutage see horisontaalselt riiulisiinidel 16ppu.

Muud tarvikud, nt kiipsetusplaat, tuleb réhtsalt
riiulisiinidele libistada.

Enne ahju kasutamist eemaldage siinidelt kaitseteip [a] ja

LIUGSIINIDE EEMALDAMINE [c]

Tommake liugsiini alumisest osast, et see alumiste
konksude (1) kiiljest lahti tuleks, ja seejarel tommake
liugsiine Ules, et need tilemiste konksude (2) kiljest
eemaldada.

LIUGSIINIDE TAGASI PAIGALDAMINE [d]

Kinnitage Glemised konksud riiulijuhikute (1) kilge ja
seejarel vajutage liugsiinide alumist osa vastu riiulijuhikuid,
kuni alumised konksud klépsuga paika kinnituvad (2).

[d]

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA UMBERPAIGUTAMINE

1. Haarake riiulisiinide eemaldamiseks kindlalt siini
vdlisosast ja tommake seda enda poole, et eemaldada tugi
ja kaks sisemist tihvti oma pesadest.

2. Riiulisiinide imber paigutamiseks hoidke neid avause
lahedal ja sisestage esmalt kaks tihvti pesadesse. Seejarel
viige valine osa pesa juurde, sisestage tugi ja vajutage
tugevalt 66nsuse seinale, et veenduda, et riiulisiin on
kindlalt kinni.
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FUNKTSIOONID

CONVENTIONAL (TAVAPARANE KUPSETAMINE)

Mis tahes tlilpi roogade kipsetamine ainult thel
ahjutasemel.

/| RISING (KERGITAMINE)

e— o . ~ . .

Magusa voi soolase taigna tdhus kergitamine.
Funktsiooni sissellilitamiseks keerake termostaadinupp
vastavale ikoonile.

s | FORCED AIR (OHU SUNDRINGLUS)

I samal ajal mitmel eri tasemel (kuni kolmel) erinevate
roogade kupsetamiseks, mis vajavad valmimiseks sama
temperatuuri. Seda funktsiooni saab kasutada erinevate
toitude samaaegseks kiipsetamiseks, ilma et ihe toidu
[6hn voi maitse kanduks Ule teisele.

w | PIZZA (PITSA)
=

Mitut tllpi ja suuruses pizza ning saia
klpsetamiseks. Soovitatav on klipsetusplaatide asetus
umbes poole kiipsetamise ajal omavahel vahetada.

Las ECO FORCED AIR (SAASTLIK SUNDOHK)

Uhes tiikis praadide voi téidisega lihalbikude
kipsetamine Uhel tasandil. Orn ja hootine 6huringlus
takistab toidu kuivamist. Selle 6kofunktsiooni kasutamisel
ei stti tuli ECO, kuid selle saab sisse lilitada, vajutades
nuppu -,
~~ | GRILL (GRILLIMINE)

Liha, kebabi ja vorstide grillimine, kddgiviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel soovitame
asetada liha alla kiipsetusmahlade kogumiseks
nérgumispanni: paigutage nérgumispann resti alla Gikskoik
millisele tasandile ja valage sinna 200 ml vett.
TURBOGRILL

Suurte lihattkkide (koivad, rostbiif, kanad)
grillimiseks. Grillimisel soovitame asetada alla
kipsetusmahlade kogumiseks nérgumispanni: paigutage
ndrgumispann resti alla tikskoik millisele tasandile ja
valage sinna 200 ml vett.

-

S~
e
e

ESIMEST KORDA KASUTAMINE

(@] MAXI COOKING (SUUR KUPSETAMINE)

XL —syurte lihatiikkide (Ule 2,5 kg) kiipsetamine.
Soovitame liha kiipsetamise ajal imber poorata, et
molemad pooled Uhtlaselt pruunistuksid. Samuti
soovitame liha moéne aja tagant leemega Ule valada, et see
ara ei kuivaks.

=3| PASTRY AUTOQ (KONDIITRITOODETE
A— AUTOMAATKUPSETUS)

See funktsioon valib kookide jaoks automaatselt parima
temperatuuri ja kiipsetusaja. Kaivitage funktsioon, kui ahi
on kilm.

\S} STEAM+

Steam+ funktsiooniga saavutate tanu
klpsetustsiiklis eralduvale aurule suureparaseid tulemusi.
See funktsioon reguleerib automaatselt optimaalset
klpsetustemperatuuri erinevate retseptide tarbeks;
Pohiroogade kiipsetusajad on toodud asjakohases
klpsetustabelis. Enne aurufunktsiooni aktiveerimist peab
ahi olema kiilm ja stivendisse peab olema kallatud 200

ml joogivett. Steam+ funktsiooni aktiveerimiseks keerake
termostaadinupp asendisse .

FLEXI CLEAN PACK (MUGAVAD
PUHASTUSREZIIMID)

@ SMARTCLEAN

Spetsiaalne puhastustsukkel, mille kdigus
eraldatakse madalal temperatuuril veeauru, mis hélbustab
kodrbenud rasva- ja toidupritsmete eemaldamist.
Funktsiooni,Smart Clean” aktiveerimiseks valage ahju
pdhja 100-120 ml joogivett, seejdrel keerake valikunupp ja
termostaadinupp ikoonile . Kasutage funktsiooni 35
Kaivitage funktsioon, kui ahi on kiilm. Ikoonide asetus ei
margi puhastustsiikli jooksul saavutatavat temperatuuri.

<»::| AUTOMATIC CLEANING - PYRO

""" (AUTOMAATPUHASTUS - PYRO)
Toidupritsmete eemaldamiseks vaga korge
temperatuuriga tsiikli abil. Funktsiooni aktiveerimiseks
keerake termostaadinupp asendisse [2%:|. Ikooni asetus
ei margi puhastustsiikli jooksul saavutatud tegelikku
temperatuuri.

1. KELLAAJA SEADISTAMINE

Seadme esimesel sisselllitamisel tuleb maarata kellaaeg:
Vajutage nuppu &, kuni tabloole ilmub ikoon ® ja
kahekohaline tundide naidik hakkab vilkuma.

-
1
I

" =

\Y
T
ju
7
O}
Valige nuppudega + ja - tunnid ning vajutage
kinnitamiseks nuppu & . Hakkab vilkuma kahekohaline
minutite ndidik. Valige nuppudega + ja - minutid ning
vajutage kinnitamiseks nuppu © .

Pange tahele: Kui ikoon @ vilgub (nditeks parast pikka
voolukatkestust), peate kellaaja uuesti maarama.

—/ Ye—
.
I

N\

2.VOIMSUSTARBE SEADMINE

Vaikimisi on ahi programmeeritud t66tama véimsusel,

mis on suurem kui 3 kW (Hi). Ahju kasutamiseks kodusel
majapidamisvoimsusel (alla 2,9 kW, madal voimsus) peate
satteid muutma.

Muutmismentitisse padasemiseks keerake valikunupp
asendisse [—, seejarel tagasi asendisse () .

Kohe pdrast seda vajutage ja hoidke viis sekundit all nuppe
+ja-.

NS 7

4 >

Muutke satet nuppudega + ja —, kinnitamiseks vajutage
ja hoidke vahemalt kaks sekundit all nuppu & .

Whjr/lﬁool ’



3. KUUMUTAGE AHI
Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud I6hnu: see on
taiesti tavapdrane. Soovitame enne esimest kiipsetamist

ahju tihjalt kuumutada, et eemalduksid véimalikud
[6hnad.

IGAPAEVANE KASUTAMINE

Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted ja seest kdik
tarvikud. Kuumutage ahju umbes tiks tund temperatuuril
250 °C. Ahi peab sel ajal olema tiihi.

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

1. FUNKTSIOONI VALIMINE

Funktsiooni valimiseks p&6rake valikunupp soovitud
funktsiooni asendisse: siittib tabloo ja kolab helisignaal.

2. FUNKTSIOONI AKTIVEERIMINE

KASITSI

Valitud funktsiooni kaivitamiseks poorake
termostaadinuppu, et maarata soovitud temperatuur.

%4
N

4

N,
7

Pange téhele! Kipsetamise ajal saab funktsiooni muuta, podrates
valikunuppu voi muutes temperatuuri termostaadinupuga.
Funktsioon ei kaivitu, kui termostaadinupp on asendis 0 / AUTO
(v.a KONDITRITOODETE AUTOMAATKUPSETUSE funktsioon.
Saate maéadrata klpsetusaja, kiipsetamise l6puaja (@inult siis, kui
madadrate kUpsetusaja) ja taimeri.

KERGITAMINE

Loputamisfunktsiooni kaivitamiseks keerake
termostaadinupp loputusasendisse (40 kraadi) ja
funktsiooninupp tavaasendisse. kui ahi on maaratud
muule temperatuurile, ei kdivitata funktsiooni.

Pange tahele: Saate madrata klpsetusaja, kiipsetamise 16puaja
(@inult siis, kui madrate kipsetusaja) ja taimeri.

Aurufunktsiooni kaivitamiseks kallake
ahju pohja 200 ml joogivett. Keerake
valikunupp pdripdeva asjakohasele
ikoonile ja termostaadinupp
vahemikku 160 kuni 180 °C (olenevalt
ikooni soovitusest). Funktsioon lUlitub
sisse ja ekraanil kuvatakse kellaaeg.
Eelkuumutamine ei ole vajalik.
Kupsetamise I6petamiseks, pdorake valikunupp asendisse
0. Arge avage auruga klipsetamisel kunagi ahjuust ega
lisage vett.

Pange tdhele: Ukse avamine ja vee lisamine kipsetamise ajal voib
I6pptulemusele halvasti méjuda.

3. EELKUUMUTAMINE JA JAAKSOOJUS

Kui funktsioon kaivitub, antakse helisignaali ja ekraanil
vilkuva ikooniga £J] marku, et eelsoojenduse etapp
on aktiveeritud. Kui eelsoojendus on 16ppenud, kdlab
helisignaal ja pusivalt polev ikoon £ ekraanil annab
teada, et ahi on joudnud seatud temperatuurini: niid
asetage toit ahju ja alustage kupsetamist.

Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne eelsoojenduse
I6ppemist, voib see kipsetustulemusele halvasti méjuda.
Parast kilipsetamist, kui funktsioon on inaktiveeritud,
voib ikoon £ ekraanil nahtavaks jaada, isegi kui
jahutusventilaator on valja ltlitunud, et viidata sektsioonis
esinevale jaakkuumusele.

Pange tahele: Aeg, mille jarel ikoon vdlja IUlitub, oleneb
erinevatest teguritest, nagu keskkonnatemperatuur ja
kasutatav funktsioon. Toote véib igal juhul lugeda
valjallitatuks, kui valikunupu osuti on asendis ,0".

4. KUPSETAMISE PROGRAMMEERIMINE

Kiipsetamise programmeerimiseks tuleb kdigepealt valida
moni funktsioon.
DURATION (KESTUS)

Vajutage nuppu &, kuni ekraanil hakkavad vilkuma ikoon
( ja,00:00"

N
nintaly
JLILFLIL

Valige nuppudega + ja - soovitud kiipsetusaeg, seejarel
vajutage kinnitamiseks nuppu © .

Aktiveerige funktsioon, poorates termostaadinupu
vajalikule temperatuurile: klab helisignaal ja ekraan annab
teada, et kiipsetamine on I6ppenud.

Pange tahele: Valitud kipsetusaja tihistamiseks vajutage nuppu
, kuni ekraanil hakkab vilkuma ikoon (®, seejarel lahtestage
nupuga — kUpsetusaeg vdartusele ,00:00". See kiipsetusaeg
sisaldab ka eelsoojenduse etappi.

KUPSETAMISE LOPUAJA/

VIITKAIVITUSE PROGRAMMEERIMINE

Kui kiipsetusaeg on madratud, saab funktsiooni
kaivitamise aega edasi liikata, programmeerides selle
|6puaja: vajutage nuppu @, kuni ekraanil hakkavad
vilkuma ikoon A¥ ja preagune aeg.

N P
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Valige nuppudega + ja - soovitud kiipsetamise |6puaeg
ning vajutage kinnitamiseks nuppu © .

Aktiveerige funktsioon, pdorates termostaadinupu
vajalikule temperatuurile: funktsioon jaab ootele ja hakkab
toole automaatselt parast arvutatud aja méodumist, et
kiipsetamine 16peks seatud ajal.

Pange tahele: Selle satte tihistamiseks lUlitage ahi valja, pdodrates
valikunupu asendisse O .

Funktsioonide kaivitamise viivitus ei ole grilli ja turbogrilli
funktsioonide jaoks saadaval.

END OF COOKING (KUPSETAMISE LOPP)

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et funktsiooni t66
on I6ppenud.

g
&
Poorake valikunuppu, et valida teine funktsioon, voi valige
asend, 0 ”ahju valjalllitamiseks.

Pange tahele: Kui taimer on aktiivne, kuvatakse tablool
vaheldumisi teksti END ja jarelejadnud aega.

5. TAIMERI SEADMINE

See valik ei katkesta ega programmeeri kiipsetamist, kuid
voimaldab teil kasutada ekraani taimerina (nii funktsiooni
tootamise ajal kui ka siis, kui ahi on vaélja lilitatud).
Vajutage nuppu &, kuni ekraanil hakkavad vilkuma ikoon
®'ja,00:00"

S
(1
.

v S
Valige nuppudega + ja - soovitud aeg ning vajutage
kinnitamiseks nuppu © . Kui taimer on seatud aja
lugemisel joudnud nulli, kdlab helisignaal.

Markused: Taimeri tihistamiseks vajutage nuppu & , kuni ikoon
® hakkab vilkuma, seejarel lahtestage nupuga - aeg vaartusele
,00:00"

l\\

6. AUTOMAATNE PUHASTUSFUNKTSIOON -
PUROLUUS

Arge puudutage ahju piiroliiiisitsiikli ajal.

Hoidke purolidsitsukli ajal lapsed ja loomad
ahjust eemal ja drge laske neid ahjule ligi enne, kui
ruumi on parast tsikli I6ppu 6hutatud.

Ahjust tuleb enne funktsiooni kaivitamist eemaldada koik
tarvikud, kaasa arvatud riiulisiinid. Kui ahi on paigaldatud
pliidi alla, veenduge, et koik poletid ja elektrilised
pliidiplaadid oleksid isepuhastusreziimi ajal valja lilitatud.
Parima tulemuse saavutamiseks eemaldage enne Pyro
funktsiooni kasutamist niiske kdsnaga kdige suurem
mustus.

Arge aktiveerige puroliilisiga puhastamist, kui ahjus on
lubjakivi jadke.

Kasutage puroluusifunktsiooni ainult siis, kui seade on
vaga must voi eritab kiipsetamise ajal halba I6hna.

Automaatpuhastusfunktsiooni kaivitamiseks keerake
valikunupp ja termostaadinupp ikoonile . Funktsioon
kaivitub automaatselt, uks lukustub ja tuli ahjus ltlitub
vadlja: Naidikul kuvatakse puhastuse 16puni jadanud aeg, mis
vaheldub kirjaga “Pyro” (plroltiis).

®

mn
&b
O

G

Parast tstikli [6ppu jadb uks lukku, kuni temperatuur
kipsetuskambris on langenud ohutule tasemele. Parast
Pyro tsukli kasutamist 6hutage ruumi.

Whjr/lﬁool



KUPSETUSTABEL

EELSOOJEN-
RETSEPT FUNKTSIOON DUS TEMPERATUUR (°C) KESTUS (Min) TASE JATARVIKUD
= Jah 170 30-50 —
Parmitainast koogid Jah 160 30-50 —
Jah 160 40 - 60 —
i g 2
Taidisega kook = Jah 160 - 200 35-90 L ;
(juustukook, struudel, 2 5
puuviljapirukas) Jah 160 - 200 40-90 A
=] Jah 160 25-35 3
Klpsised/marjakorvikesed Jah 160 25-35 3
Jah 150 35-45 4 2
= Jah 180-210 30 - 40 3
Tuuletaskud Jah 180 - 200 35-45 A2
Jah 180 - 200 35-45 L,
=] Jah 90 150-200 3
Besee Jah 90 140-200 LA 2
Jah 90 140-200 Loy
=] Jah 190 - 250 15-50 M2
Pitsa/focaccia 4 2
BN Jah 190 - 250 20-50 -
= Jah 250 10-20 L3
Kilmutatud pitsa 2 5
Jah 230-250 10-25 e o,
3
=] Jah 180 - 200 40-55 A
Soolased pirukad P _ B 4 2
(koogiviljapirukas, plaadipirukas) Jah 180 - 200 45-60 e e
Jah 180 - 200 45 - 60 e
=] Jah 190 - 200 20-30 3
Volovanid / lehttainast kiipsised Jah 180 - 190 20-40 ,\éﬁ 2
5 3 1
& Jah 180 - 190 20-40 — L
Lasanje / kiipsetatud pasta / 2
cannelloni / lahtine pirukas = Jah 190 - 200 45-65 —
Lammas/vasikas/ veis/siga 1 kg @ Jah 190 - 200 80-110 l 3 j
Krébeda kamaraga seapraad (2 kg) Jah 180 - 190 110-150 1 3 j
Kanapraad/janesepraad/ B : 2
bardioraad 1 kg =] Jah 200 - 230 50 - 100 L ,
Kalkunipraad / hanepraad 3 kg = — 190 - 200 100-160 L2
Klpsetatud kala / kala 5
kiipsetuspaberis @ Jah 170-190 30-45 1 j
(fileed, terve)
Taidetud kddgiviljad = _ _ 3
(tomatid, Suvikorvits, BaklaZaan) — Jah 180 -200 >0-70 e
Aeeeen ~ === J | [ TS
TARVIKUD Traatrest Kiipsetuspann restil Ahjundud / nérgumispann Norgumispann/ Noérgumispann /
raatr Upsetusp rest voi kiipsetuspann restil kiipsetusplaat kiipsetusplaat 200 ml veega
U ] A
FUNKTSIOONID EI Ifl éZI
Tavapdrane Sundéhk Pitsa Grill Turbo grill Okonoomne sundéhk

6 Whjr/lﬁool




EELSOOJEN- )
RETSEPT FUNKTSIOON DUS TEMPERATUUR (°C) KESTUS (Min) TASE JA TARVIKUD
Réstitud sai/leib ] 5 250 2-6 o
Kalafilee/-I6igud e — 230-250 15-30 * A3
Vorstid/kebab/ % 5 4
ribi/kotletid EI - 250 15-30 Aueeenn A e
Réstitud kana 1-1,3 kg Jah 200 - 220 55- 70 ** 2w
Veisepraad pooltoores 1 kg Jah 200-210 35-50 ** 1 3 j
Lambakoot Jah 200-210 60 - 90 ** L3
Ahjukartulid Jah 200- 210 3555 2
Kébgiviljagrataan — 200 - 210 25-55 L2
Liha ja kartulid Jah 190 - 200 as-100% 4T
Kala ja kddgiviljad ¥ Jah 180 30-50 *** ,\éﬁ l 2 j
Lasanje ja liha Jah 200 50-100 *** -\JTi..—!;- ! ! ]
Complete meal: (Terve s66gikord:) 5 3 1
puuviljakook (tasand 5) / Jah 180 - 190 40 - 120 *** A, A= | J
lasanje (tasand 3) / liha (tasand 1)
Praad / tiidisega praad &w] — 170 - 180 100 - 150 L 3 j
*Poorake toitu poole kipsetusaja moddudes **x Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-
** \ajadusel pddrake toit imber parast 2/3 kiipsetusaja moddumist,  eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.
KUPSETUSTABEL STEAM+
TOIT RETSEPT KOGUS AEG (min) TARVIKUD TASE VESI
Leivakesed 80-100¢g 30-45 |
) Voileiva viil ahjuvormis 300-500 g 40 - 60 —J
LEIB Leib 500 g kuni 2 kg 50-100 | S
Baguettes (Bagetid) 200-300 g 30-45 T
Praeliha 1 kg 60-110 —J
(> Ribid 500g kuni 15kg  50-75 (-
LIHA Chicken (Kana) 1-1,5 kg 55-80 —J
Kana/Kalkun 3kg 100- 140 T
Praefilee 0,5-2cm 15-25 —J
X Praefilee 2-4cm 20-35 —J 5 O\'E
KALA Terve kala 300-600 g 20-30 —J 200 m
Terve kala 600-1200 g 25-45 [ m
Aurutatud kartulid 0,5-1,5kg 45 - 60 S
R@ Taidetud paprika 1-2 kg 35-55 T
KOOGIVILIAD Aurutatud brokoli 0,3-1kg 30-50 | I
Aurutatud suvikorvits 0,5-1,5 kg 30-50 7
: Cookies (Klipsised) alus 25-35 7
Muffin 30-609 25-45 —J
PAGARITOO-  pjskviitkook 500-700 g 30-50 S
TED Tort vorm 35-55 A=~

Kaivitage funktsioon STEAM+ ainult siis, kui ahi on kilm. Ukse avamine ja vee lisamine kiipsetamise ajal voib 16pptulemusele
halvasti mojuda.

Areeenn ~ A=~ —J | f TS
TARVIKUD Traatrest Kiipsetuspann restil Ahjunéud / nérgumispann Nérgumispann/ Nérgumispann /
P P voi kiipsetuspann restil kipsetusplaat kiipsetusplaat 200 ml veega
&oe ] 3
FUNKTSIOONID EI Ifl &l
Tavapdrane Sunddhk Pitsa Grill Turbo grill Okonoomne sundéhk
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PUHASTUS JA HOOLDUS

Enne hooldamist véi puhastamist Arge kasutage traatnuustikut,
abrasiivseid kutirimispastasid
ega abrasiivseid/s6ovitavaid
puhastusvahendeid, kuna need
voivad kahjustada seadme pinda.

veenduge, et ahi on maha
jahtunud.

Arge kasutage
aurpuhastusseadmeid.

VALISPIND

Puhastage valispindu ainult niiske mikrokiudlapiga. Kui
need on vaga mustad, kasutage moni tilk pH-neutraalset
puhastusvahendit. Lopetage puhastamine kuiva lapiga.

Arge kasutage abrasiivseid voi sd6vitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui moni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, pihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

- Parast iga kasutust laske ahjul jahtuda ja seejarel
puhastage (soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe) ning
eemaldage voimalikud toidujaagid ja -plekid. Suure
niiskusesisaldusega toitude kiipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult maha
jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kasnaga.

« Lubjakivi eemaldamiseks stivendi pdhjast parast
kiipsetamist reziimis soovitame slivendit

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood
tuleb ahi vooluvérgust lahti
tthendada.

puhastada mudgijargsest teenindusest hangitud
toodetega (jargige tootele lisatud juhiseid).

Soovitatav on ahju puhastada vahemalt iga 5-10 reziimi
klpsetustsikli jarel.

- Kui seadme sisepindadel leidub raskestieemaldatavat
mustust, soovitame parima tulemuse jaoks kasutada
automaatpuhastusfunktsiooni. Arge aktiveerige
purollusiga puhastamist, kui ahjus on lubjakivi jadke.
Enne aktiveerimist, eemaldage lubjakivi, nagu on lalpool
kirjeldatud.

« Ukse saab klaasi puhastamise lihtsustamiseks lihtsasti
eemaldada ja tagasi paigaldada.

« Puhastage ukseklaasi sobiva vedela puhastusvahendiga.

TARVIKUD

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

UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

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

=9

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.

Votke uksest molema kaega kovasti kinni — arge
hoidke seda kdaepidemest. Ukse eemaldamiseks
Iikake seda kinni, tdommates samal ajal Glespoole (a),
kuni see oma pesast (b) 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.

4. Laske uks alla ja seejarel avage taielikult.

Langetage fiksaatorid algasendisse tagasi: Veenduge,
et need liiguvad I6puni alla.

5. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks
juhtpaneeliga thel joonel. Kui pole, korrake
dlalkirjeldatud toiminguid.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE

1. Eemaldage ahi vooluvérgust.

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

3. Uhendage ahi uuesti elektrivorku.

Pange tahele: Kasutage 25 W / 230 V titpi G9, T300 °C
halogeenpirne. Seadmes kasutatav lambipirn on loodud
spetsiaalselt kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade Uldiseks
valgustamiseks (EU maarus nr 244/2009).

Pirnid on saadaval teeninduses. - Arge votke pirnist paljaste
katega kinni, kuna sérmejaljed voivad pirni kahjustada. Arge
kasutage ahju enne, kui olete lambikatte tagasi pannud.

8 Whjr/lﬁool



UKSEKLAASIDE PUHASTAMINE

1. Eemaldage uks ja pange see pehmele pinnale, kdepide
allpool. Vajutage korraga kaht kinnitusklambrit ja
eemaldage ukse Ulemine serv, tbmmates seda enda poole.

2. Hoidke sisemist klaasi kindlalt mélema kdega ja tostke
see (les, eemaldage ukse kiiljest ja pange puhastamiseks
pehmele pinnale.

RIKKEOTSING

3. Pange tagasi vaheklaas (margistusega “1R") ja seejarel
siseklaas. Klaastahvlite dige asetuse jaoks veenduge, et
tahis “R”jaab vasakusse nurka. Kdigepealt pange klaasi
pikk kullg (margitud R-tahega) tugedele, seejarel langetage
see paika. Korrake sama moélema klaastahvliga.

a
4. Paigaldage Ulemine serv: Klamber naitab diget asendit.

Enne ukse ahju ette panemist kontrollige, kas tihend on
korralikult oma kohal.

PROBLEEM VOIMALIK POHJUS LAHENDUS
Voolukatkestus. Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on vooluvérku
Ahi ei toota. - Vooluvérgust lahti ¢ thendatud.

Uhendatud.

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

Ekraanil on kuvatud taht F ja

selle jarel number véi taht. Ahju torge.

. Votke ihendust lihima teenindusega ja 6elge neile
¢ F-tahele jargnev number.

Ekraanil on kiri,Hot"ja valitud

Temperatuur on liiga korge.

. Laske ahjul enne funktsiooni kdivitamist jahtuda. Valige
. teine funktsioon.

funkt5|oon e| ka|V|tu

Ekraaml on ebaselge tekstJa

see niib olevat katki. Teine keelekomplekt.

* Saadaval ainult teatud mudelitel

V6tke Gihendust lahima muitigijargse teenindusega.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

QR-koodi kasutamine teie seadmes
Kilastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu

teise vdimalusena votke ithendust meie miiligijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit garantiikirjas). Kui /g =N
votate Uhendust miugijérgse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.

Ehg

Whj;lﬁool
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Vdsdrloi kézikonyv

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

¥el.\ljlzels\i§.rr(?s:(l;ll-\géltatésaink eléréséhez, kérjiik, regisztralja A TOVABBI INFORMACIOK S
= termékét honlapunkon www.whirlpotlal.eu/régister EL,ERESE’HE’Z OLVASSA BE A Eﬂ]
KESZULEKEN TALALHATO QR- P
A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a 3 EIRE——
A Biztonsagi Gtmutatot. KODOT i
1. Kezel6lap
1. 2. Ventilator
6 3. Vilagitas
' 4. Polctarto sinek (a szint jelzése a
2. 1 7 sUtétér oldalan 1athato)
3. 5. Ajté
6. Ajtdzér (bezdrja az ajtot
automatikus tisztftas kozben és
utan)
o 7. Felsé fatéelem/grill
44 ’ 8. Kor alaku fltéelem (nem lathato)
9. Azonosito tabla (ne tavolitsa el)
10. ivOviztalca parolashoz
.10
5 .e B

sTEAM B

..
e
LB

.

°C

1.VALASZTOGOMB

Funkcio kivalasztasa és a sut6
bekapcsolasa. A sttd kikapcsolasahoz
forgassaa O éllasba.

2.VILAGITAS

Bekapcsolt stiténél nyomja meg a -+
gombot a sttétér vilagitdsanak be-
vagy kikapcsoldsahoz.

2 3 4

3.AZ DO BEALLITASA

A sUitési id6, a késleltetett inditas és az
iddzitd bedllitasara szolgal.

Kikapcsolt stiténél a pontos idét jelzi.
4. KIJELZO

5. BEALLITOGOMBOK

A sutési id6 beallitasara szolgal.

6. HOMERSEKLET-SZABALYOZO
GOMB
Manualis funkciok hasznalatakor

forgassa el a kivant hémérséklet
kivalasztasahoz.

Ne feledje: A gombtipus a modelltipustdl figgden eltérd lehet. Ha a gombok nyomassal aktivalhatok, a gomb kioldasahoz nyomja

meg annak kdzepét.

Whjr/lﬁool



TARTOZEKOK

SUTORACS

Etel stitésére szolgadl, illetve
tepsi, stitéforma és egyéb
h&allo edény helyezhetd ra.

CSEPPFELFOGO TALCA*

T

Hasznalhat6 sttdtepsiként
hus, hal, zoldségek, focaccia
stb. készitéséhez, vagy a
sUtéracs ald helyezve a
sttéskor lecsopogd szaft
0sszegyUjtésére.

* Csak bizonyos tipusoknal elérhetd
A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltél fligg.
A készilékhez ingyenesen nem jard egyéb tartozékok a vevészolgalatndl killon megvasarolhatok.

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE

Helyezze a suitéracsot a megfeleld szinthez, enyhén dontse
felfelé, és el6szor a (felfelé nézo) kiugrd hatsé oldalt illessze

a helyére.

KIHUZHATO POLCOK ES POLCVEZETOK

SUTEMENYES TEPSI*

Hasznalhato kulonféle
kenyerek és sitemények,
valamint sultek, sttépapirban
sdlt hal stb. készitéséhez.

KIHUZHATO
TARTOSINEK *

=

A tartozékok behelyezését és
kivételét seqiti.

Ezutan csusztassa be vizszintesen a vezetdsineken

Utkozésig.

Az egyéb tartozékokat, mint példaul a siit6tepsit,
vizszintesen kell becsusztatni a vezet&sinek segitségével.

Miel6tt a stitét hasznalja, vegye ki a véddszalagot [a], majd
a védéfoliat [b] a kihtzhato sinekrél.

[a]

KIHUZHATO SINEK ELTAVOLITASA [c]

Huzza meg a kihtizhato sinek alsé részét, hogy kioldhassa
az als6 kampokat (1), majd hizza meg a kihuzhaté sineket
felfelé, hogy tavolithassa 6ket a felsé kampokbal (2).

KIHUZHATO SINEK VISSZAHELYEZESE [d]

Akassza ra a fels6 kampodkat a kihuzhaté sinekre (1), majd
nyomija a kihtizhaté sinek also részét a polcvezetékhoz,
majd az alsé kampdk a helyiikre nem kertlnek (2).

[d]

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES

VISSZAHELYEZESE

1. A vezet6sinek eltavolitasahoz fogja meg hatarozottan
a vezetdsin kiils6 részét, majd hizza maga felé, hogy
kiakassza a tdmasztét és a két belsé rogzitépecket az

illesztékbal.

2. A vezetdsin visszahelyezéséhez illessze a sint a
mélyedéshez, és el6szor a két rogzitépecket pattintsa a
helyukre. Ezutan illessze a sin kulsé részét az illesztékéhez,
tegye helyére a tdamasztét, majd hatdrozottan tolja a
sUt6tér fala felé, hogy a vezet6sin megfelel6en rogzitve

legyen.
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FUNCTIONS (FUNKCIOK)

ALSO ES FELSO SUTES

Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sitése.
/| KELESZTES

—I56s vagy édes tésztak hatékony kelesztésének

elésegitése. A funkcié aktivalasahoz forgassa el a
hémérséklet-szabdlyozé gombot a megfeleld ikonra.

<> | HOLEGBEFUVAS

R Ugyanazt az elkészitési hdmérsékletet igényld,

de kiilonbozd ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténé egyidejl sutése. Ezzel a funkcidval ugy készithet
el kiilonboz6 ételeket egyszerre, hogy azok nem veszik at
egymas illatat.

s | PIZZA
=

Kiilonbozd tipusu és méretl kenyerek és
pizzak siitéséhez. A sttés felénél ajanlott felcserélni a
stt6tepsiket.

&, ECO HOLEGBEFUVAS

= Sultek és toltott sultek egyetlen szinten torténd
sttéséhez. A kiméletes, szakaszos hélégbefivas
megakadalyozza az étel tulzott mértéku kiszaradasat.

Az ECO funkcié hasznalatakor a lampa kikapcsolva marad a
sUtés ideje alatt, de Ujra bekapcsolhato a :0:gombbal.

GRILL (GRILLFUTOTEST)

Steak, kebab és kolbaszok grillezése, rakott zoldségek
sitése és kenyérpiritas. Husok grillezésekor cseppfelfogd
talca haszndlatat ajanljuk a siités kdzben lecsopogd szaft
0sszegy(jtésére: helyezze a talcat a siitéracs alatt 1évé
barmelyik szintre, és 6ntson bele 200 ml vizet.

TURBO GRILL (TURBO GRILL)

Nagy egybesiilt husok stitése (baranycomb,
marhahus, csirke). Cseppfelfogé talca hasznalatat ajanljuk
a sutés kdzben lecsdpog6 szaft dsszegyujtéséhez: helyezze
a talcat a stitéracs alatt 1évé barmelyik szintre, és ontson
bele 200 ml vizet.

NS~

<~
e
e

ELSO HASZNALAT

&>| XXL MERETU HUSOK

X Nagyobb darab (2,5 kg feletti) hisok siitése.
Javasoljuk a hus forgatasat a sutés ideje alatt, hogy
mindkét fele egyenletesen megbarnuljon. A hus tébbszori
meglocsoldsat is ajanljuk a tulzott kiszaradasa elkertilése
érdekében.

== PASTRY AUTO (AUTOMATIKUS TORTAK)

Ezzel a funkcidval automatikusan beallithato a
stitemények stitéséhez optimalis hdmérséklet és stitési idd.
A funkciot akkor kapcsolja be, ha a sité kih(ilt.

\\\:} STEAM +

A Steam+ funkciéval kivalé teljesitmény érhet6 el
annak koszonhetden, hogy az ételkészitési ciklusban gézt
is haszndl. Ez a funkcié automatikusan kezeli az idedlis
hémérsékletet sokféle recept elkészitéséhez; a fébb ételek
ételkészitési idejei a kapcsolodo ételkészitési tablazatban
lathatoéak. Mindig akkor kapcsolja be a g6z funkciét,
amikor a suté hideg, miutan beledntott 200 ml csapvizet
az aljara. A Steam+ funkcié aktivalasahoz a hémérséklet-

e ser

A

FLEXI CLEAN PACK

@ SMARTCLEAN

Ez egy specidlis, alacsony hémérsékleten

zajl6, gbzkieresztéssel torténd tisztitasi ciklus, amely
megkonnyiti a lerakédasok eltavolitasat. A, Smart Clean”
tisztitasi funkcié bekapcsoldsahoz 6ntson 100-120 ml
csapvizet a suitd aljara, majd allitsa a valasztdgombot és a
hémérséklet-szabdalyozd gombot a ikonra. Hasznalja a
funkciot 35 percig. A funkciot akkor kapcsolja be, ha a stitd
kihdlt. Az ikon helyzete nem a tisztitasi ciklus soran elért
hémérsékletet jelzi.

2:11] AUTOMATIC CLEANING - PYRO (AUTOMATIKUS
----- SUTOTISZTITAS - PIROL. TISZT)

A suités kozbeni kifroccsenések eltdvolitasa nagyon
magas hémérsékletd ciklus hasznalataval. A funkcio
bekapcsolasahoz allitsa a hémérséklet-szabalyozé gombot

elért valos hdmérsékletet jelzi.

1.AZ DO BEALLITASA

A készuilék elsé bekapcsolasakor be kell llitani a pontos
id6t: Nyomja meg és tartsa lenyomva az & gombot, amig
az @ ikon és az 6rat jelzd két szamjegy villogni nem kezd a
kijelzén.

3 b

nlwialy
QLI
ol

A + vagy - gombbal dllitsa be az érat, majd nyomja meg
a © gombot a jévahagyashoz. A kijelzén villogni kezd a
percet jelzd két szdmjegy. A + vagy - gombbal allitsa be
a percet, majd nyomja meg a & gombot a jévahagyashoz.
Ne feledje: Ha az ® ikon villog (pl. hosszabb dramkimaradas
utan), Ujra be kell allitani az idét.

2. AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA

Alapértelmezés szerint a stité 3 kW-nal (Hi) magasabb
teljesitményre van beprogramozva. Ha a stit6t 2,9 kW-nal
alacsonyabb (,Lo” - alacsony) hdztartasi energiahalézatra
csatlakoztatva kivanja lizemeltetni, meg kell valtoztatnia a
készlilék alapbeallitasait. A mddositd meniibe Ugy Iéphet
be, hogy a vdlasztégombot el6szor—] allasba forgatja, majd
visszaforgatja () dlldsba.

Kozvetlenil ezutan tartsa nyomva egyszerrea + és —
gombot 5 masodpercig.

S 7

A + vagy — gombbal valtoztassa meg a beallitast, majd
tartsa nyomva a & gombot legaldbb 2 masodpercig a
mentéshez.

Whjr/lﬁool ’



3.ASUTO FELMELEGITESE

Az uj sutd a gyartasbdl visszamaradt szagot bocsathat ki:
ez teljesen normalis. Ezért miel&tt a stit6t étel készitésére
hasznalng, azt javasoljuk, hogy melegitse fel Giresen a
lehetséges szagok eltavolitasa érdekében.

NAPI HASZNALAT

Tavolitson el minden véddékartont vagy atlatszo filmréteget
a sut6rol, és tavolitson el minden tartozékot a belsejébdl.
Mukodtesse a sttét 250 °C-on kb. egy 6ran at. Ezalatt a
sit6 legyen Ures.

Ne feledje: A készllék elsé haszndlatat kovetden érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

Funkcio kivalasztasahoz forgassa a vdlasztégombot a
kivant funkciot jelzé szimbdlumra: a kijelz6 kigyullad, és
hangjelzés hallatszik.

2. FUNKCIO BEKAPCSOLASA
KEZI
A kivélasztott funkcio inditdsahoz forgassa el a

hémeérséklet-szabdlyozé gombot, és allitsa be a kivant
hémérsékletet.

7
1

N

4

N7
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Ne feledje: Stités kdzben is modosithatd a funkcio a
vélasztégomb elforgatdsaval, illetve a hdmérséklet a
hémérséklet-szabalyozd gomb elforgatdsaval. A funkcié nem
kapcsol be, ha a hémérséklet-szabalyozd gomb o 7 auTo alldsban
van (kivéve AUTOMATIKUS TORTAK funkci®). Bedllithato a stitési
id6, a sttési id6 vége (csak akkor, ha bedllitja a sttési id6t) és az
idézitd.

KELESZTES

A, Kelesztés” funkcié inditasahoz allitsa a hémérséklet-
szabdlyozé gombot Kelesztés pozicidba (40 fok) és a
funkcidgombot a Légkeveréses pozicidba. Ha mas
hémérséklet van bedllitva, a funkcid nem indul el.
Ne feledje: Beallithatd a sttési idd, a sttési idd vége (csak akkor, ha
bedllitia a sttési id6t) és az idézito.

———+ A GOz funkcié elinditdsahoz 6ntson
200 ml csapvizet a stit6 alsé részére.
Valassza ki a funkciot a
valasztégombot az dramutaté
jarasaval megegyez6 iranyba
elforgatva a megfeleld ikonra, és a
termosztat gombjat barmely
helyzetbe 160 és 180°C kozé (ahogy
az ikon mutatja). A funkcié elindul, és a kijelzé mutatni
fogja az aktualis idépontot. Elémelegitésre nincs sziikség.
A sltés befejezéséhez forgassa a valasztégombot, 0"
allasba. G6zblés soran soha ne nyissa ki az ajtot, vagy toltse
fel az egységet vizzel.
Ne feledje: Ha stés kdzben kinyitja az ajtét, és utantolti a vizet, az
kedvezétlendl befolyasolhatja a stitési eredményt.

3. ELOMELEGITES ES MARADEK HO

A funkcioé induldsa utan hangjelzés és a kijelzén lathato
)] ikon villogasa jelzi, hogy az elémelegités szakasz
bekapcsolt. A szakasz végén hangjelzés és a kijelzén
vilagité 2f ikon jelzi, hogy a sut6 elérte a megadott
hémérsékletet: ekkor helyezze be az ételt, és kezdje el a
sutést.

Ne feledje: Ha az ételt az elémelegitési fazis befejezése el6tt
teszi a sUtébe, a sitési eredmény elmaradhat a varttol.

Az ételkészités utan, kikapcsolt funkciéval, az 2f ikon
tovabbra is lathatd marad a kijelzén akkor is, ha a hiité
ventildtor kikapcsol, igy jelzi, hogy a rekeszben maradék hé
van.

Ne feledje: Az az id6, ami utan az ikon kikapcsol, eltéré lehet,
mivel szamos tényez6tdl fligg, mint példaul a kornyezeti
hémérséklet és a hasznalt funkcid. Mindenesetre a terméket
akkor kell kikapcsoltnak tekinteni, amikor a jelzés a
vélasztégombon a ,0"-an all.

4.PROGRAMOZOTT SUTES

A programozott sutés inditasa el6tt ki kell valasztani egy
funkciot.

IDOTARTAM

Tartsa nyomva a & gombot, amig a kijelz6n meg nem
jelenik az ® ikon, és villogni nem kezd a,00:00" felirat.

S
I
)

4
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]

A + vagy - gombbal dllitsa be a kivant stitési idét, majd
nyomja mega & gombot a jovahagyashoz.

Kapcsolja be a funkciét: forgassa el a hémeérséklet-
szabdlyozé gombot a kivant hémérsékletre: hangjelzés
hallatszik, és a kijelzé jelzi, hogy a siités befejez6dott.

Ne feledje: A kordbban beallitott sttési idd torléséhez tartsa
nyomva a & gombot, amig a kijelzén villogni nem kezd az
ikon, majd nyomjamega - gombot a sttési idé
visszadllitdsahoz ,00:00™ra. A sttési idébe beleszamit az
elémelegitési szakasz.

A SUTESIIDO VEGE / A KESLELTETES

BEALLITASA

A sutési id6 bedllitasat kovetden késleltethetd a funkcio
bekapcsolasa ugy, hogy megadjuk a befejezési id6t: tartsa
nyomvaa & gombot, amig a kijelz6n meg nem jelenik az
R ikon, és a pontos id6 villogni nem kezd.

_l\\
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A + vagy - gombbal dllitsa be a stitési id6 kivant végét,
majd nyomja meg a & gombot a jévahagyashoz.
Kapcsolja be a funkciét: forgassa el a hémérséklet-
szabdlyozé gombot a kivant hémérsékletre: A funkcié
szlinetel, majd automatikusan bekapcsol, amikor letelik a
stités megadott befejezési idépontja alapjan kiszamitott
id6tartam.

Ne feledje: A beallitas torléséhez kapcsolja ki a sutét Ugy, hogy a
vdlaszt gombot 0 dllasba forgatja.

A késleltetett inditas funkcié nem elérheté a Grillezés és
Turbd Grillezés funkcidkhoz.

A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzé jelzi, hogy a funkcio
befejez6dott.

i
@
Forgassa el a vdlasztégombot egy masik funkcio

kivalasztasahoz, vagy forgassa O dllasba a siité
kikapcsolasahoz.

Ne feledje: Ha az id6zit6 aktiv, a kijelzén felvaltva latszik az ,END”
felirat és a hatralevd idé.

5.AZIDOZITO BEALLITASA

Ez a bedllitds nem a siités megszakitasara vagy
beprogramozasara szolgal, hanem segitségével a kijelz6
idézitéként haszndlhaté (aktiv funkcié vagy kikapcsolt siitd
mellett).

Tartsa nyomva a & gombot, amig a kijelz6n meg nem
jelenik az @ ikon és a,00:00" felirat, és a,00:00” el nem
kezd villogni.

l\\

| -
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&
A + vagy - gombbal dllitsa be a kivant id6t, majd nyomja
meg a & gombot a jovahagyashoz. Amikor az idézitén
beadllitott id6tartam letelik, hangjelzés lesz hallhato.
Megjegyzés: Az id&zitét gy kapcsolhatja ki, hogy addig tartja
nyomvaa & gombot, amig az @& ikon villogni nem kezd. Ezutan
a — gombbal visszadllithatja az idét ,00:00™ra.

6. AUTOMATIKUS PIROLITIKUS TISZTITAS

Ne érintse meg a siit6t a pirolitikus ciklus alatt.

A pirolitikus ciklus mikodésének id6tartama alatt
és utan (amig a helyiség ki nem szell6z6tt) tartsa
tavol a gyerekeket és az allatokat a stit6tol.

Vegyen ki a stit6bdl minden tartozékot — beleértve a
polcvezetd sineket is — a funkcié aktivalasa el6tt. Ha a
sutét fézolap ala szerelték be, gy6z6djon meg réla, hogy
a féz6lap 6sszes gazrézsaja vagy elektromos f6z6zéndja ki
van kapcsolva a sité ontisztitasi ciklusa kdzben.

A tokéletes tisztitasi eredmény érdekében egy nedves
szivaccsal még a Pirolitikus tisztitas funkcié hasznalata el6tt
tavolitsa el a nagyobb lerak6dasokat.

Lehet6leg ne aktivalja a pirolitikus tisztitas funkciot, amig
vizkélerakédasok vannak a suitétérben.

Kizarolag akkor javasolt a pirolitikus tisztitas, amikor

a késziilék er6sen szennyezett, vagy, ha kellemetlen
szagokat bocsat ki sutés kdzben.

Az automatikus tisztitasi funkcié aktivalasahoz forgassa a
vdlasztégombot és a hémérséklet-szabdlyzé gombot is az [
ikonra. A funkcié automatikusan elindul, az ajté bezarddik,
és a stt6tér vilagitasa kikapcsol: A kijelzén a tisztitasbol
hétralevd id6 és a,Pyro” felirat felvaltva lathato.

B
O

8 TnCCc

|
&
A ciklus végeztével az ajtd mindaddig zarva marad, amig a
sutdén bellli hdmérséklet visszatér a biztonsagos szintre. A

pirolitikus ciklus mUkodtetése alatt és utan szelléztesse ki a
helyiséget.
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SUTESI TABLAZAT

Whjr/lﬁool

ELOMELEGI- PR 3 i .
RECEPT FUNKCIO TES HOMERSEKLET (°C) IDOTARTAM (perc) SZINT ES TARTOZEKOK
= Igen 170 30-50 —
Leavened cakes (Kelt tésztak) Igen 160 30-50 ,\éﬁ
Igen 160 40-60 —
2
Toltstt torta =] Igen 160-200 35-90 L ]
(sajttorta, rétes, gyimolcsos pite) Igen 160-200 40-90 . 4 . 2 i
=] Igen 160 25-35 3
Kekszek/aprosiitemények Igen 160 25-35 3
Igen 150 35-45 4 2
= Igen 180-210 30-40 3
Choux buns (Képvisel6fank) Igen 180 - 200 35-45 A 4 - 2 -
Igen 180 - 200 35-45 Lo,
=] Igen 90 150 - 200 3
Habcsok Igen 90 140-200 LA 2
Igen 90 140-200 Loy ]
=] Igen 190-250 15-50 M2
Pizza/Focaccia 4 2
EN Igen 190-250 20-50 A
= Igen 250 10-20 L3
Fagyasztott pizza
Igen 230-250 10-25 —_— 2
=] Igen 180 - 200 40-55 —
Sés slitemények laen 180 - 200 45-60 4 2
(zoldséges pite, quiche) 9 ==e A=
Igen 180 - 200 45-60 N
=] Igen 190-200 20-30 3
Voulevant/leveles tészta Igen 180-190 20-40 ,\éﬁ 2
Igen 180-190 20- 40 !
Lasagna/cs6ben silt tészta/ 2
cannelloni/felfujt = lgen 190-200 45-65 —
Barany/borju/marha/sertés 1 kg @ Igen 190-200 80-110 ! 3 j
B6rds sertéssiilt 2 kg Igen 180-190 110-150 L
Csirke/nyul/kacsa 1 kg @ Igen 200-230 50-100 1 2 j
Pulyka/liba 3 kg = - 190-200 100-160 L2
Salt/sutépapirban silt hal . ~ 2
(Hl6. eqéen =] Igen 170-190 30-45 Loy
Toltott zoldségek 3
(paradicsom, courgettes (cukkini), Igen 180 - 200 50-70 A
aubergines (padlizsan))
Aeeeen ~ === J | [ TS
TARTOZEKOK Sutétepsi/zsirfogd ek ek
Sutéracs Sutéedény a slitéracson talca vagy siitéedény a Cs€ppfe!fogo taIca/ Fs?ppfglfogo talc.a /
e Stteményes tepsi SUtétepsi 200 ml vizzel
sutéracson
&L ] o3
FUNKCIOK EI Ifl e
Hagyomaényos Holegbefuvas Pizza Grillfitotest Turbd grill Eco holegbefuvas
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. ELOMELEGI- A " . .
RECEPT FUNKCIO TES HOMERSEKLET (°C) IDOTARTAM (perc) SZINT ES TARTOZEKOK
Piritott kenyér [~ 5' 250 2-6 -\...5...,-
Halfilé/szeletek =] - 230-250 15-30* R
Kolbasz / kebab / % 5 4
oldalas / hamburger ] i 250 15-30 Neeeeer beoed
Sult csirke 1-1,3 kg Igen 200 - 220 55- 70 ** 2w
Marhasilt angolosan 1 kg Igen 200-210 35-50 ** 1 3 j
Baranycomb/labszar Igen 200-210 60 - 90 ** L3
. 2
Sult burgonya Igen 200-210 35-55
Cs6ben silt zoldség - 200-210 25-55 S
Husok és burgonya Igen 190-200 45-100 *** _‘.éh_ t ! j
Hal és z6ldségek Igen 180 30-50 *** ,\,;,4 ~ 2 j
Lasagne és husok Igen 200 50 - 100 *** -\JTi..—!;- ! ! ]
Teljes fogds: gylimolcstorta (5. 5 3 1
sz!ng /lasagne (3. szint) / hus (1. lgen 180-190 40-120 *** A, A | J
szin
Sult has/toltott sultek &w] - 170-180 100-150 L 3 j

*Forditsa meg az ételt a sttési id6 felénél
** Forditsa meg az ételt a sUtési idé kétharmadanal (ha szUkséges).

DY

STEAM+ SUTESI TABLAZAT

*** Becsult id6tartam: Az ételek kivehet6k a stitébdl ettd!
eltéré idépontokban is, személyes preferenciaktdl fliggden.

ETEL RECEPT MENNYISEG IDO (perc) TARTOZEKOK SZINT viz
Kis kenyerek 80-100g 30-45 |
S Szendvicskenyérformaban 300-500 g 40-60 —J
KENYER Kenyér 500 g-2 kg 50-100 | S
Bagett 200-300¢g 30-45 | —
Sult 1 kg 60-110 —
> Oldalas 5009-1,5 kg 50-75 —
HUS Csirke 1-1,5kg 55-80 —J
Csirke/Pulyka 3 kg 100-140 |
Marhasult 0,5-2cm 15-25 —J

X Marhaslt 2-4cm 20-35 —J 5 O\'E
HAL Egész hal 300-600 g 20-30 —

Egész hal 600-1200 g 25-45 [ 200 m|

Parolt burgonya 0,5-1,5kg 45-60 —J
’%@ Toltott paprika 1-2kg 35-55 I
ZOLDSEGEK Parolt brokkoli 0,3-1 kg 30-50 | I
Parolt cukkini 0,5-1,5 kg 30-50 7
Aprosiutemények tepsi 25-35 | I
ﬁ Muffin 30-60 g 25-45 —
APROSUTE- pigsta 500-700 g 30-50 —
MENYEK Torta egy forma 35-55 AF=n

A STEAM+ funkciot csak akkor inditsa el, ha a sité hideg. Ha sutés kdzben kinyitja az ajtot, és utdntolti a vizet, az kedvezétlendl
befolyasolhatja a sutési eredményt.

Aeveear =i - | f | SO
TARTOZEKOK s s o . SutOtepSI{ZS"II‘fOf_ZJO Cseppfelfog6 talca / Cseppfelfogé talca /
Sutéracs Sutéedény a stitéracson talca vagy sitéedény a - . . o . .
I SGteményes tepsi Sutétepsi 200 ml vizzel
sttéracson
. & ] [
FUNKCIOK = ] & ]

Hagyomanyos Holegbefuvas Pizza Grillftitétest Turbd grill Eco holegbefuvas
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka el6tt gy6z6djon
meg arrdl, hogy a siito6 teljesen

kihdilt. tisztitoszereket, mert ezek

. ,, e karosithatjak a késziilék
Ne hasznaljon g6zzel tisztito feliileteit.
berendezéseket.

KULSO BURKOLATOK

A feliileteket nedves, mikroszalas torl6kenddvel tisztitsa.
Ha er6sen szennyezett a fellilet, par csepp pH-semleges
tisztitdszert tegyen a kenddre. Tordlje le egy szaraz
torlékenddvel. Ne hasznaljon mard vagy surolé hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek koziil barmelyik termék véletlentil
kapcsolatba kerul a késztilék felliletével, azonnal tisztitsa
meg a késztiléket egy nedves, mikroszalas torlékenddvel.

BELSO BURKOLATOK

« Hasznalat utan hagyja kicsit kihdIni a stt6t, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
kdnnyebben eltavolithatja a lerakddasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek sttésébdl
fakaddan képz6d6 kondenzatumok megszaritasahoz
hagyja teljesen lehdilni a stitét, majd tordlje le ruhaval vagy
szivaccsal.

- Javasoljuk, hogy a (parolasos) sités utan a

sUt6 aljarol a maradék vizkdvet az tgyfélszolgalattol

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroléparnat
vagy mard/surolé hatasu

Viseljen védokesztyiit.

A siit6t barmilyen karbantartasi
munka elo6tt le kell valasztani az
elektromos halézatrol.

beszerezhet6 termékekkel tavolitsa el (kovesse a termék
csomagoladsan taldlhaté utasitasokat).

Javasoljuk, hogy a tisztitast minden 5-10
(parolasos) sutési ciklus utan végezze el.

« Ha a belsé fellleteken makacs szennyezédések vannak,
javasoljuk, hogy hasznalja az automatikus pirolitikus
tisztitas funkciot az optimalis eredmény érdekében.
Lehetdleg ne aktivalja a pirolitikus tisztitas funkciot, amig
vizk6lerakédasok vannak a stit6térben. Aktivalas el6tt
tavolitsa el a vizkovet a kordbban ismertetett médon.

+ Az Uiveg egyszer(ibb tisztitasa érdekében a sutdajto
kdnnyen levehetd és visszahelyezhetd.

« Az ajté livegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel tisztitsa.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden hasznalat utan aztassa be
mosogatodszeres vizbe, hasznaljon sutdkesztyt, ha még
forrék. Az ételmaradékok mosogatokefével vagy szivaccsal
tavolithatdk el.

AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajté levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje
le a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem
kerulnek.

2. Csukja be az ajtét, amennyire tudja.

Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét — ne
fogja meg a fogantyut. Egyszerlen vegye le az ajtot
ugy, hogy folytatja a becsukasat, és ezzel egyidejlileg
felfelé huzza (a), amig ki nem ugrik az illesztésbdl (b).
Helyezze le az ajtot az egyik oldalara egy puha
fellileten.

3. lllessze vissza az ajtot ugy, hogy a siit6 elé emeli,
a zsanérok kapcsait beilleszti a helytikre, majd régziti
az ajto felsd részét az illesztékbe.

4, Engedje le az ajtot, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe:
gy6z6djon meg arrdl, hogy teljes mértékben
leengedte Oket.

5. Prébélja meg becsukni az ajtét, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem sikerdl,
ismételje meg a fenti |épéseket.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE
1.Valassza le a stitét az elektromos halozatrol.

2. Csavarozza le a burat a lampardl, cserélje ki az izz6t, majd
csavarozza vissza a burat a lampara.

3. Csatlakoztassa vissza a stt6t az elektromos halozatra.

Ne feledje: Hasznaljon 25 W/230 V tipusu G9, T300 °C
halogénizzot. A termékben lévé izzot kifejezetten hdztartasi
gépekhez tervezték, ezért helyiségek megyvilagitasara nem
alkalmas (244/2009/EK rendelet).

Az izzolampak beszerezhetdk a vevdszolgalattél. - Ne nydljon
az izzékhoz csupasz kézzel, mert az ujjlenyomatok
kdrosithatjak az izzot. Ne mUkodtesse a sutét, ha a lampabura
nincs visszahelyezve.

8 Whjr/lﬁool



AZ AJTOUVEG TISZTITASA

1.Vegye le az ajtét, és helyezze puha felliletre fogantyuval
lefelé. Ezutan egyszerre nyomja be a két rogzitékapcsot,
majd hizza maga felé és vegye le az ajté felsé élét.

2. Két kézzel emelje meg és tartsa erésen a belsd liveget,
majd vegye ki, és a tisztitashoz helyezze egy puha felliletre.

A PROBLEMAK MEGOLDASA

3. Helyezze vissza a k6zéps6 keretet (, 1R"-rel jel6lve)

a belsd keret visszahelyezése elétt: A keretek helyes
elhelyezéséhez tgyeljen arra, hogy az,R" jelzés a bal oldali
sarokba keruljon. EI6szor csusztassa az Uveglap hosszanti,
,R”jelzési oldaldt az illesztékekbe, majd engedje le a
helyére. Ismételje meg a mlveletet mindkét Giveglappal.

4. Szerelje vissza a felsé élet: A megfelel6 poziciét kattanas
jelzi. Az ajté visszaszerelése el6tt ellendrizze, hogy a
tomités a helyén van-e.

PROBLEMA LEHETSEGES OK

MEGOLDAS

- Aramkimaradss.
A készilék nem mikodik. ¢ Nincs csatlakoztatva a
. halézathoz.

- Ellendrizze, hogy van-e haldzati feszlltség, és hogy a

: sUtd elektromos bekdtése megtortént-e.

: Kapcsolja ki a stitét, majd kapcsolja be Ujra, hogy lassa,
- fennall-e még a probléma.

A kijelz6n az,F” bet(l, majd egy R
szam vagy eqy beti lathato, ~ Sutohiba

- Hivja a legkézelebbi tigyfélszolgélatot, és olvassa be az
i ,F"betl utan lathatd szamot.

A kijelz6n a,Hot" (forro) felirat

latszik, és a kivalasztott funkcié ~ Tul magas a hémérséklet.

nem mdul eI

A funkcio aktivalasa el6tt varja meg, amig a siit6 lehdil.
- Valasszon egy masik funkciot.

A kUeIzo torottnek tunlk és

homalyos rajta a szoveg. Masik nyelv beallitva.

* Kizarélag bizonyos tipusok esetén

Forduljon a legkdzelebbi vevészolgalathoz.

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciék elérheték:
A késziléken [évé QR-koéd hasznadlata j
a docs.whirlpool.eu honlapon
Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben a / =N
vevészolgdlathoz fordul, kérjuk, adja meg a termék adattablajan feltlintetett kddokat. E‘@
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Lietotaja rokasgramata

A Pirms ierices lietosanas rupigi izlasiet drosibas

noradijumus.

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL IERICI!

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu,
vietné www.whirlpool.eu/register

registréjiet savu ierici

LAI IEGUTU VAIRAK
INFORMACIJAS, SKENEJIET
KVADRATKODU UZ IERICES

PRODUKTA APRAKSTS

.10

Vadibas panelis

Ventilators

Apgaismojuma spuldze

Plauktu stiprinajumi (limenis
noradits uz gatavosanas nodalijuma
sienas)

Durvis

Durvju blokétajs (bloké durvis,
kamér notiek automatiska tirisana
un ari péc tas)

7. Virsgjais sildelements/grils

8. Lokveida sildelements (nav
redzams)

9. Datu plaksnite (nenonemt)
10. padzilinajums
dzeramajam tdenim

HPWN =

o un

sTEAM D)

.
e
LB

.o

°C

160 140

1. ATLASES SLEDZIS

Lai ieslegtu cepeskrasni, izvéloties
funkciju. Pagrieziet stavokli O, lai
izslégtu cepeskrasni.

2. APGAISMOJUMS

Kad krasns ir ieslégta, nospiediet 0
, lai ieslégtu vai izslegtu cepeskrasns
nodalijuma apgaismojumu.

2 3 4

3. LAIKA IESTATISANA

Lai pieklUtu gatavosanas laika
iestatijumiem, aizkavétajai palaisanai
un taimerim.

Lai paraditu laiku, kad krasns ir
izslégta.

4. DISPLEJS

5.REGULESANAS POGAS

Lai mainitu gatavo3anas laika
iestatijumus.

6. TERMOSTATA SLEDZIS

Pagrieziet, lai atlasitu vélamo
temperattru manualajam funkcijam.

Ladzu, nemiet véra: Atkariba no modela tipa, pogas var but dazada veida. Ja pogas ir iespéjams aktivizét nospieZot, lai poga izvirzitos

uz aru, nospiediet to tas centra.

Whjr/lﬁool



PIEDERUMI

STIEPLU PLAUKTS NOTEKPAPLATE *

T

To varat izmantot ka
cepeskrasns trauku tadu
édienu ka galas, zivju, darzenu,
fokacas u.c. gatavosanai, ka arl
gatavosanas laika radusos
skidrumu savaksanai, ja
novietojat to zem stieplu
plaukta.

Izmantojiet partikas
gatavosanai vai par atbalstu
katliem, kku veidném un
citiem gatavosanas traukiem.

* Tikai atseviskiem modeliem

SLIDOSAS SLIECES *

=

Vieglakai piederumu ieliksanai
un iznemsanai.

CEPESPANNA *

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

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.
Citus piederumus var iegadaties atseviski pécpardosanas centra.

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu vélamaja limeni, turot to paceltu
uz augsu un vispirms atbalstot aizmuguréjo malu (vérstu
uz augsu).

BIDAMIE PLAUKTI UN PLAUKTU VADOTNES

Péc tam bidiet to pa sliecém lidz galam horizontala
virziena.

Citi piederumi, pieméram, cepeSpanna, ir jaievieto
horizontali, bidot tos pa sliecem.

Pirms krasns lietoSanas no slidosajam sliecém nonemiet
aizsarglenti [a] un tad nonemiet aizsargfoliju [b].

[a]
SLIDOSO SLIECU IZNEMSANA [c]

Pavelciet slido3as slieces apaksdalu, lai atvienotu apak3éjos
akus (1), un velciet slido3as slieces uz augsu, nonemot tas
no augsé&jiem akiem (2).

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA [d]

leakéjiet augsejos akus plaukta vadotnés (1), tad spiediet
slido3o slieCu apaksdalu pret plauktu vadotném, lidz
apakséjie aki fikséjas (2).

[d]
PLAUKTU VADOTNU IZNEMSANA UN ATKARTOTA
IEVIETOSANA

1. Lai iznemtu plauktu vadotnes, stingri satveriet vadotnes
aréjo dalu un velciet to virziena pie sevis, izvelkot balstu un
abas iekséjas tapas no fiksatora.

2. Lai novietotu plauktu vadotnes cita stavokli, novietojiet
tas pie iedobes un vispirms ievietojiet fiksatora abas tapas.
Péc tam novietojiet pie fiksatora aréjo dalu, ievietojiet
balstu un stingri spiediet pret iedobes sienu, pareizi fikséjot
plaukta vadotni.

Whjr/lﬁool



FUNCTIONS (FUNKCIJAS)

CONVENTIONAL (STANDARTA REZIMS)

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot tos
tikai uz viena plaukta.

-] RISING (RAUDZESANA)

Lai vél efektivak raudzétu saldu vai salu miklu. Lai
aktivizétu 3o funkciju, pagrieziet termostata sledzi uz ikonu.

& FORCED AIR (PIESPIEDU GAISA PLUSMA)
1| ai viena temperatdra uz vairakiem plauktiem (ne
vairak neka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus édienus.

So funkciju var izmantot dazadu édienu pagatavosanai, jo
ta nelauj sajaukties édienu aromatiem.

w | PIZZA (PICA)
=

Lai ceptu dazadu veidu un izmeéru picas un maizi. Ir
ieteicams gatavos$anas laika vidu samainit cepe$pannas
vietam.

a3, ECO FORCED AIR (ECO FORCED AIR)

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta. Maiga un intermitéjosa gaisa plisma nelauj
produktiem izzat. Izmantojot So EKO funkciju, lampina bus
izslégta visa gatavosanas laika, tacu to var islaicigi ieslegt,
nospiezot Cx.

GRILL (GRILS)

Lai grilétu steikus, kebabus un desinas, gatavotu
darzenu sacepumus vai grauzdétu maizi. Grilejot galu,
iesakam izmantot notekpaplati, kura uztvert gatavosanas
laika iztecéjuso Skidrumu: novietojiet pannu jebkura limeni
zem stieplu plaukta un ielejiet taja 200 ml tdens.

TURBO GRILL (TURBO GRILS)

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu, vistu).
Cepesdpannu ieteicams noietot vienu limeni zemak, lai taja
savaktu cepsanas laika radusas sulas: novietojiet pannu
jebkura limeni zem stieplu plaukta un ielejiet taja 200 ml

tdens.
MAXI COOKING (MAKSIMALA GATAVOSANA)

=
XL — Lai pagatavotu lielus galas gabalus (smagakus par
2,5 kg). Lai nodrosinatu, ka gala ir vienmeérigi brina no

PIRMA LIETOSANAS REIZE

-

NS~

P,
ace
0

abam pusém, gatavosanas laika to ieteicams apgriezt.
Tapat ieteicams sadiegt galas gabalus, lai nelautu tiem
parmérigi izzat.
PASTRY AUTO (AUTOMATISKS MIKLAS

A IZSTRADAJUMU REZIMS)
Si funkcija automatiski atlasa labako temperattru un
metodi desertu pagatavosanai. Aktivizéjiet funkciju, kad
krasns ir auksta.
\\\:} STEAM + (TVAIKS+)
Tvaiks+ funkcija lauj iegt izcili pagatavotu édienu,
pateicoties tvaika klatbutnei gatavosanas cikla. St funkcija
automatiski iestata piemérotako gatavosanas temperattru
atbilstosi dazadajam kulinarijas receptém; pamatédienu
gatavosanas laiki ir noraditi attiecigaja gatavo3anas tabula.
Vienmer ieslédziet tvaika funkciju, kad cepeskrasns ir
auksta un 200 ml dzerama tdens iepildits cepeskrasns
nodalijuma apaksa. Lai aktivizetu Tvaiks+ funkciju,
termostata slédzim ir jaatgriezas ikonas pozicija.

FLEXI CLEAN PACK (FLEKSIBLAS TIRISANAS

PAKETE)

@ SMARTCLEAN
Tvaika iedarbiba, kas rodas 1pasa zemas

temperaturas tirisanas cikla laika lauj bez piepules notirit
netirumus un édienu paliekas. Lai aktivizetu,,Smart Clean”
tirisanas funkciju, ielejiet 100-120 ml dzerama Gdens
cepeskrasns apakséja dala, pagrieziet atlases slédzi un
termostata slédzi uz ikonu. Ir ieteicams izmantot 35
funkciju. Aktivizéjiet funkciju, kad krasns ir auksta. Ikonas
atrasanas vieta neatbilst temperaturai, kas sasniegta

gatavosanas cikla laika.

i AUTOMATIC CLEANING -PYRO

""" (AUTOMATISKA TIRISANA - PIROLIZE)

Lai augsta temperatira iznicinatu édiena paliekas. Lai
aktivizétu 3o funkciju, pagrieziet termostata slédzi uz [3:::
.Ikonas atrasanas vieta neatbilst istajai temperatarai, kas

- —v

sashiegta tirisanas cikla laika.

1. LAIKA IESTATISANA

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata laiks:
Nospiediet @, lidz displeja sak mirgot ©® ikona un divi
skaitli, kas apzimé stundas.

Izmantojiet + vai -, lai iestatitu stundas, un nospiediet

, lai apstiprinatu. Displeja mirgos divi cipari, kas apzimés
minadtes. Izmantojiet + vai -, lai iestatitu vélamas
minUtes, un nospiediet @, lai apstiprinatu.

Ladzu, nemiet véra: Ja mirgo @ ikona, pieméram, péc ilgstosa
energoapgades partraukuma, bds nepiecieSams atkartoti iestatit
laiku.

2. ENERGIJAS PATERINA IESTATISANA

Péc noklusejuma cepeskrasns ir ieprogramméta darbibai
ar jaudu, kas parsniedz 3 kW. Lai darbinatu cepeskrasni

ar jaudu, kas ir saderiga ar majas elektrotikla jaudu un
neparsniedz 2,9 kW (“Lo” reZims), jamaina iestatijumi.

Lai atvértu izvélni, pagrieziet atlases slédziuz =], péc tam
pagrieziet to atpakal uz ().

Uzreiz péec tam nospiediet un piecas sekundes turiet + un

NI
- _
I

v D

Lai mainitu iestatijumu, izmantojiet + vai — un tad, lai to
apstiprinatu, nospiediet un vismaz divas sekundes turiet @ .
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3. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavos$anas laika: ta ir atbilstosa darbiba. Pirms sakat
gatavot, ieteicams uzsildit tuksu krasni, lai tadejadi
atbrivotos no iespéjamam smakam.

IKDIENAS LIETOSANA

Nonemiet no cepeskrasns visus kartona aizsargmaterialus
un caurspidigo plévi, ka ari iznemiet no cepeskrasns visus
piederumus. Karséjiet cepeskrasni 250 °C temperatura
apmeéram vienu stundu. Saja laika krasnij jabat tuksai.
Ladzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas reizes
ieteicams izvédinat telpu.

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai izvélétos funkciju, pagrieziet atlases slédzi lidz vélamas
funkcijas simbolam: iedegsies displejs un tiks atskanots
skanas signals.

2. FUNKCIJAS IESLEGSANA

MANUALI

Lai aktivizétu izvéléto funkciju, pagrieziet termostata slédzi,
lai iestatitu nepiecieSamo temperataru.

N
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Ladzu, nemiet véra: Gatavosanas laika varat mainit funkciju,
pagriezot atlases sledz, vai pielagot temperatru, pagriezot
termostata slédzi. Funkcija nesaks darboties, jatermostata
slédzisbUs pagriezts uz 0 7 Auto poziciju (iznemot AUTOMATISKO
MIKLAS IZSTRADAJUMU funkciju). Varat iestatit gatavosanas laiku
un gatavosanas beigu laiku (tikai tad, ja iestatits gatavosanas laiks)
un taimeri.

RAUDZESANA

Lai saktu “Uzraudzésanas” funkciju, pagrieziet termostata
slédziuz raudzé3anas poziciju (40 gradi) un pagrieziet
funkcijas slédzi tradicionalo poziciju; funkcija neieslégsies,
ja krasnij bus iestatita cita temperatara.

Ladzu, nemiet véra: Varat iestatit gatavosanas laiku un
gatavo$anas beigu laiku (tikai tad, ja iestatits gatavosanas laiks) un
taimeri.

Lai palaistu Tvaika funkciju , iepildiet
cepeskrasns apaksa 200 ml dzerama
adens. Atlasiet funkciju, griezot
atlases sléedzi pulkstenraditaja
kustibas virziena lidz jebkuram
stavoklim diapazona no 160 lidz
180 °C (vadoties péc ikonas). Funkcija
tiks palaista, un displeja bus redzams
pasreizéjais pulkstena laiks. Priekssildisana nav
nepiecieSama. Lai pabeigtu gatavosanu, pagrieziet atlases
slédzi stavokliuz 0 poziciju. Gatavojot édienu Tvaika
rezZima, neatveriet cepeskrasns durvis un nekad
nepapildiniet Gdeni.

Ladzu, nemiet véra: Gatavosanas laika atverot ierices durvis un
papildinot tdeni, var tikt ietekméts gatavosanas rezultats.

3. PRIEKSSILDISANA UN ATLIKUSAIS SILTUMS

Tiklidz funkcija bus atlasita, tiks atskanots skanas signals
un displeja saks mirgot £/ ikona kas noradis uz to, ka
priekssildisana ir aktivizéta. Tiklidz i faze bus pabeigta, tiks
atskanots skanas signals un displeja iedegsies 2f ikona,
kas noradits uz to, ka krasns ir uzkarsusi lidz noteiktajai
temperaturai: ievietojiet produktus un saciet gatavosanu.
Ladzu, nemiet véra: levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo édienu.
Péc gatavo3anas un funkcijas izslég3anas ikona =
displeja joprojam var bt redzama — pat péc dzesésanas
ventilatora izsleg$anas, lai noraditu, ka cepeskrasni vél
arvien ir atlikusais siltums.

LOdzu, nemiet véra: Laiks, péc kada ikona izslédzas, ir atkarigs
no dazadiem faktoriem, pieméram, vides temperataras un
izmantotas funkcijas. Jebkura gadijuma cepeskrasns jauzskata
par izslégtu, kad raditajs uz atlases slédza ir stavokli “0”.

4. GATAVOSANAS IEPROGRAMMESANA

Pirms gatavoSanas ieprogrammeésanas jums jaatlasa
vélama funkcija.

DURATION (DARBIBAS LAIKS)
Turiet nospiestu @ , lidz displeja sak mirgot (® ikona un
“00:00"

Y I

v S
Izmantojiet + vai -, lai atlasitu vélamo gatavo3anas laiku,
un péc tam nospiediet @, lai apstiprinatu.

Lai palaistu atlasito funkciju, pagrieziet termostata slédzi uz
vélamo temperaturu: kad gatavosana pabeigta, tiks ieslégts
skanas signals un displeja bus redzams pazinojums.

Ladzu, nemiet véra: Lai atceltu iestatito gatavosanas laiku, turiet
nospiestu @, idz displeja sak mirgot ¥ ikona, un péc tam
lietojiet -, lai iestatitu gatavosanas laiku uz "00:00". Kopéja
gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisana.

GATAVOSANAS BEIGU LAIKA IESTATISANA/
AIZKAVETA PALAISANA

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatisanas varat
aizkavet programmas palaisanu, iestatot gatavosanas
beigu laiku: nospiediet &, lidz displeja sak mirgot ikona A
un pasreizéjais laiks.

St
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Izmantojiet + vai -, laiiestatitu vélamo gatavosanas
beigu laiku, un nospiediet @ , lai apstiprinatu.

Lai palaistu atlasito funkciju, pagrieziet termostata slédzi uz
vélamo temperatiru: funkcija tiks apturéta, tacu tiklidz bas
pagajis laiks, kas aprékinats, lai gatavo3ana beigtos jasu
noteiktaja laika, funkcija saks automatiski darboties.

Ladzu, nemiet véra: Lai atceltu iestatijumu, izslédziet cepeskrasni,
pagriezot atlases slédzi stavokli O .

Grila un Turbo grila funkcijam nav pieejama darbibas
uzsaksanas aizkave.

END OF COOKING (GATAVOSANAS BEIGAS)

Tikldz funkcijas darbiba bus beigusies, tiks atskanots
skanas signals un displeja bus redzams pazinojums.

i
@

Pagrieziet atlases slédzi, lai izvéletos citu funkciju vai O
izslégtu cepeskrasni.
Ladzu, nemiet véra: Ja ir aktivizéts taimeris, displeja uz mainam
paradisies uzraksts “END" un atlikusais laiks.
5. TAIMERA IESTATISANA
Stiespéja nepartrauc un neietekmeé gatavosanu, bet gan

lauj displeju izmantot ka taimeri, vai nu tad, kad aktivizéta
kada funkcija, vai tad, kad cepeskrasns ir izslégta.

Turiet nospiestu © , lidz displeja sak mirgot ikona @ un
“00:00", ka ari“00:00".

N 2
T
I—I\\
Izmantojiet + vai -, laiiestatitu velamo laiku, un
nospiediet @, lai apstiprinatu. Kad taimeris beigs laika
atskaiti, tiks atskanots skanas signals.

Piezimes: Lai atceltu taimeri, turiet nospiestu @, lidz displeja sak
mirgot (® ikona, un péc tam lietojiet -, lai iestatitu laiku uz
“00:00".

y— — =

6. AUTOMATISKAS TIRISANAS FUNKCIJA — PIROLIZE

Nepieskarieties cepeskrasnij pirolizes cikla laika.
Nelaujiet bérniem un dzivniekiem but tuvuma
pirolizes laika un péc tas (lIidz bridim, kad telpa ir
pilniba izvedinata).
Pirms funkcijas palaisanas iznemiet no cepeskrasns visus
piederumus (tostarp plauktu stiprinajumus). Ja cepeskrasns
ir uzstadita zem plits virsmas, parliecinieties, vai pastirisanas
funkcijas laika ir izslégti visi tas degli vai elektriskie sildrinki.
Labakam rezultatam pirms Pyro funkcijas aktivizeésanas
notiriet lielakos netirumus ar mitru sukli.

— —v

Neieslédziet pirolizes tirisanas ciklu, ja nav pilniba notirits
kalkakmens.

Més iesakam izmantot Pyro funkciju tikai tad, ja iekarta ir
|oti netira vai gatavo3anas laika slikti smako.

Lai aktivizétu automatiskas tirisanas funkciju, pagrieziet
atlases slédzi un termostata sledzi uz ikonu . Funkcija
aktivizésies automatiski, durvis blokésies un apgaismojums
izslégsies: Displejs pamisus radis laiku lidz tirisanas beigam
un uzrakstu “Pyro”.

8 TnCCc

I
@
Tiklidz cikls bas beidzies, durvis paliks blokétas lidz bridim,
kad iekSpusé esosa temperatura bus nokritusies lidz

drosam limenim. Pirolizes cikla laika un péc ta izvediniet
telpu.

B
O
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GATAVOSANAS TABULA

PRIEKSSIL- _ R LIMENI UN APRIKO-
RECEPTE FUNKCUA DIZANA TEMPERATURA (°C) ILGUMS (min) JUMS
=] Ja 170 30-50 .
Kikas no raudzétas miklas Ja 160 30-50 ,\éﬁ
Ja 160 40-60 . S
- 2
Kukas ar pildijumu = Ja 160 -200 35-90 —J
(siera kuka, Stradele, auglu torte) Ja 160 - 200 40-90 4 2
Y Al o ]
= Ja 160 25-35 3
Cepumi/grozini Ja 160 25-35 3
Ja 150 35 - 45 A2
= Ja 180-210 30-40 3
Choux buns (Véja kikas) Ja 180 - 200 35-45 N 4 . 2 ,
Ja 180 - 200 35 - 45 g2
= Ja 90 150-200 L3
Bezé Ja 90 140-200 A N
Ja 90 140-200 L LA
= Ja 190-250 15-50 2,
Pica/fokaca 4 5
Ja 190-250 20-50 AR, .
= Ja 250 10-20 A
Saldéta pica 4 5
Ja 230-250 10-25 a—p T
= Ja 180 - 200 40-55 —
>alie piragi w Ja 180 - 200 45-60 4 2
(darzenu pirags, Lotringas pirags) . e AR
Ja 180 - 200 45-60 I R
= Ja 190-200 20-30 3
Volovani / kartainas miklas cepumi ; Ja 180-190 20-40 a—— 2
N - 5 3 1
Ja 180-190 20-40 a— L
Lazanja/cepta pasta/ - _ _ 2
kaneloni/auglu piragi EI Ja 190-200 45-65 —
Jéra/tela/ liellopa/cukgala 1 kg =] Ja 190-200 80-110 L
Cepta ctukgala ar kraukskigu garozinu N - ) ) 3
2 kg ] Ja 180-190 110-150 1 J
- Cafinn = 2
Vistas/trusa/piles gala 1 kg @ Ja 200-230 50-100 1 J
Titara/zoss gala 3 kg = - 190-200 100-160 L2
Cepta zivs/en papillote (pergamenta 2
pagatavota zivs) @ Ja 170-190 30-45 1 ]
(fileja, vesela)
Pilditi darzeni 3
(tomati, courgettes (cukini), Ja 180 - 200 50-70 a—r
aubergines (baklazani))
Grauzdéta maize @ 5' 250 2-6 .\_”5.._,.
Reeeenn ~ s —J | Tonnd
Cepespanna/skidrumu
PIEDERUMI Stieolu plaukts Gatavosanas trauki uz savaksanas paplate vai Skidrumu savakianas Notekpaplate/cepespanna
plup stieplu plaukta gatavosanas trauki uz paplate/cepespanna ar 200 ml adens
stieplu plaukta
U il 42
S =] <> ] o]
KONVENCIONALS Piespiedu gaiss Pica Grils Turbo grils Eko p'zslg's‘::: gaisa
6
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PRIEKSSIL- _ . LIMENI UN APRIKO-
RECEPTE FUNKCUA . TEMPERATURA (°C) ILGUMS (min)
DISANA JUMS
Zivs fileja/gabalini e - 230-250 15-30 * A3y
Desas/kebabi/ % 5 4
ribinas/hamburgeri EI B 250 15-30 Areeens PR NN
Cepta vistas galal-1,3 kg Ja 200-220 55-70** -\...2...;- \V\LNI
Cepta liellopu gala (asinaina) 1 kg Ja 200-210 35-50 ** 1 3 J
Jéra stilbs / kajina Ja 200-210 60 - 90 ** A
. . - 2
Cepti kartupeli Ja 200-210 35-55 - -
Vegetable gratin (Darzenu sacepums) - 200-210 25-55 1 3 J
Gala un kartupeli Ja 190-200 45100 *** —
Zivs un darzeni Ja 180 30 - 50 ** —_ L2
Lazanja un gala Ja 200 s0-100%% | 4T
Pilna maltite: auglu torte(5. limenis) P < . o0 xwx 5 3 1
/lazanja (3. limenis)/gala (1. limenis) Ja 180-190 40-120 R A it Al —
Cepesi/pilditi cepesi &%) - 170 - 180 100-150 Loy

* Gatavosanas laika vida apgrieziet produktus uz otru pusi
** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas divas

*** Paredzamais laika ilgums: péc vajadzibas édienu var
iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.

treSdalas no gatavosanas laika (ja nepieciesams).

S .
GATAVOSANAS TABULA TVAIKS+

PRODUKTI RECEPTE DAUDZUMS LAIKS (min.) PIEDERUMI LIMENIS . UDENS
Smalkmaizites 80-100 g 30-45 T
IS Sviestmaize folija 300-500 g 40-60 —J
MAIZE Maize 500g-2 kg 50-100 | S
Bagetes 200-300¢g 30-45 |
Cepetis 1 kg 60-110 —J
> Ribinas 5009-1,5 kg 50-75 —
GALA Vista 1-1,5 kg 55-80 J
' Vista/Titars 3kg 100-140 7
Zivs steiks 0,5-2 cm 15-25 —
X Zivs steiks 2-4 cm 20-35 | S—] 5\%
ZIVS Vesela zivs 300-600 g 20-30 —J 2
Vesela zivs 600-1200 g 25 - 45 (— 200 ml
Tvaicéti kartupeli 0,5-1,5kg 45-60 J
R@ Pildita paprika 1-2 kg 35-55 | S
DARZEN| Tvaicéti brokoli 0,3-1 kg 30-50 | I
’ Tvaicéts cukini 0,5-1,5 kg 30-50 |
=3 Cepumi paplate 25-35 | I
KONDITORE- Mafini 30-60 g 25-45 —J
JAS IZSTRA-  Biskvitkdka 500-700 g 30-50 N
DAJUMI  Piragi veidne 35-55 ~Fn

Aktivizéjiet TVAIKA funkciju tikai tad, ja krasns ir auksta. Gatavosanas laika atverot ierices durvis un papildinot Gdeni, var tikt

ietekméts gatavosanas rezultats.

Aveeenn ~ AF—=lr | S— | f TS
Cepespanna/skidrumu
PIEDERUMI . Gatavosanas trauki uz savaksanas paplate vai Skidrumu savaksanas Notekpaplate/cepeSpanna
Stieplu plaukts ; N ; - « -
stieplu plaukta gatavosanas trauki uz paplate/cepespanna ar 200 ml dens
stieplu plaukta
= = =
FUNKCIJAS Eko pi ied i
KONVENCIONALS Piespiedu gaiss Pica Grils Turbo grils ° plislglsiq: gaisa
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TIRISANA UN APKOPE

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

Neizmantojiet tvaika tiritajus.
virsmas.

AREJAS VIRSMAS

Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas ir |oti
netiras, pievienojiet tdenim dazus pilienus mazgajama
[idzekla ar neitralu pH limeni. Beigas noslaukiet mitrumu ar
sausu lupatinu.

Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas lidzeklus. Ja
Sie lidzekli nok|Ust uz cepeskrasns virsmam, nekavéjoties
noslaukiet skartas vietas ar mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

« Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij atdzist,
un to ieteicams tirit, kameér krasns ir vél nedaudz silta,

lai notiritu sakrajusos netirumus un traipus no édiena
paliekam. Lai izzavetu kondensatu, kas radies, gatavojot
édienus ar lielu Gdens saturu, laujiet krasnij pilniba atdzist
un tad izslaukiet to ar dranu vai sukli.

+ Lai likvidétu atlikuso kalkakmeni nodalijuma apak3a
péc gatavosanas, ieteicams iztirit nodalijjumu

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas
lidzeklus, jo tie var sabojat ierices

Izmantojiet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

ar tirisanas lidzekliem, kas pieejami klientu apkalposanas
dienesta (Iudzu, ievérojiet noradijumus, kas pievienoti
tirisanas lidzeklim).

Tirisanu ieteicams veikt ne retak ka ik péc 5-10
gatavosanas cikliem.

« Ja uziekSejam virsmam ir palikusi piekaltusi netirumi, lai
panaktu labako rezultatu, ieteicams palaist automatiskas
tirisanas funkciju. Neieslédziet pirolizes tirisanas ciklu,

ja nav pilniba notirits kalkakmens. Pirms ieslég3anas
likvidéjiet kalkakmeni, ka aprakstits ieprieks.

« Lai notiritu stiklu, ierices durvis ir iespéjams iznemt un tad
ievietot atpakal.

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu $kidro mazgasanas
lidzekli.

PIEDERUMI

Péc lietoSanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
$kidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi vel ir
karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku vai sukli.

DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSANA

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

2. lespéjami stingrak aizveriet durvis.

Ar abam rokam stingri turiet durvis — neceliet tas aiz
roktura. Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas aizvért
un reize velkot uz augsu (a), lidz tas ir iznemtas no
savas vietas (b).

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 fiksatorus sakotnéja stavokli: Parliecinieties,
ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai pozicijai.

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinieties, ka
tas ir viena limeni ar vadibas paneli. Ja tas nenotiek,
atkartojiet augstak minétos solus.

SPULDZES NOMAINA

1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

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

3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

Ladzu, nemiet véra: izmantojiet 25 W/230 V tipa G9, T300 °C
halogénas lampas. lericé uzstadita spuldze ir speciali
paredzéta sadzives tehnikai un nav piemérota izmantosanai ka
[idzeklis telpu izgaismosanai (EK Regula 244/2009).

Spuldzes ir pieejamas musu pécpardosanas apkalposanas
dienesta. Neaiztieciet spuldzites ar kailam rokam, jo jdsu
pirkstu nospiedumi var tas sabojat. Neizmantojiet cepeskrasni,
ja nav uzlikts spuldzes vacins.
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DURVJU STIKLA TIRISANA 3. Pirms ieksgjas rats ievietodanas, ievietojiet atpakal vidéjo
1. Péc durvju iznemsanas un novietosanas uz mikstas rati (apziméta ar “1R"). Lai pareizi ievietotu stikla ratis,
virsmas (ar rokturi verstu lejup), vienlaicigi uzspiediet uz
abiem stiprinajumiem, lai nonemt durvju augSmalu, velkot
to uz savu pusi.

parbaudiet, vai“R”zime atrodas kreisaja sturi. Vispirms
ievietojiet balstos stikla garako pusi, kas ir markéta ar“R”
Zimi, un nolaidiet to. Atkartojiet ar abam stikla ratim.

— >
, /"

4. Uzlieciet augsejo malu: Klikskis noradis uz pareizu

2. Paceliet un stingri turiet iek$&jo stiklu ar abam rokam, novietojumu. Pirms atkartotas durvju ievietosanas,
iznemiet stiklu un pirms tiridanas novietojiet uz mikstas parliecinieties, vai blivéjums ir novietots pareizi.
virsmas.

PROBLEMU NOVERSANA

PROBLEMA IESPEJAMAIS CELONIS RISINAJUMS
3 - Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai cepeskrasns ir
N . . Elektroapgades traucéjumi. | pievienota elektrotiklam.
Krasns nedarbojas. ; S d ; - P L . _
: Atvienojiet no elektrotikla. ¢ Izslédziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai redzétu,

- vai klame ir novérsta.

. Sazinieties ar tuvako klientu pécpardo3anas servisa
© centru un nosauciet numuru, kas noradits péc burta “F".

Ekrana redzams burts“F”un

ska|tI| 3 Cepeskrasns nedarbojas.

DlspIeJa ir redzams pazinojums
“Hot" (Karsts) un izvéléta . Parak augsta temperatdira.
funkcua nedarbo;as :

Pirms funkcijas aktivizésanas laujiet cepeskrasnij atdzist.
- Atlasiet citu funkciju.

Sazinieties ar jlsu tuvako pécpardosanas klientu

Displejs uzrada neskaldru
apkalpes centru.

tekstu un Skiet bojats. Cits valodu kopums.

* Pieejams tikai atseviskiem modeliem

Kvadratkoda izmantosana jasu iericé

Apmekléjot timekla vietni docs.whirlpool.eu
Vai ari sazinieties ar masu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta). Sazinoties -
ar masu pécpardosanas centru, ladzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

Whirigoo mnnmmzuﬁn [

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama: g
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Savininko vadovas

Kad galétumeéte tinkamai pasinaudoti

www.whirlpool.eu/register

pagalba, uzregistruokite gaminj svetainéje

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL“GAMIN]

JEIGU REIKIA DAUGIAU
INFORMACIJOS, NUSKAITYKITE
QR KODA NAUDODAMIESI SAVO >

A Pries na'udodamjesi prietaisu atidziai perskaitykite PRIETAISU o3 El—
saugos instrukcijas. ETE%
GAMINIO APRASYMAS
1. Valdymo pultas
1. 2. Ventiliatorius
6 3. Lempa
' 4. Skersinés grotelés(lygis nurodytas
2. e 7 orkaités priekyje)
3. I o 5. Durelés
’ 6. Dureliy uzraktas (uzrakina dureles
atliekant automatinj valyma ir po jo)
7. Virdutinis kaitinimo elementas /
0 Ifepintuvas
44 ’ 8. Ziedinis kaitinimo elementas
(neparodyta)
9. Duomeny lentelé(nenuimkite)
10. geriamojo vandens
.10 jduba
5. s

STEAM D)

.
e
LB

0ot
o

°C

1. PASIRINKIMO RANKENELE
Naudojama jjungti orkaite ir pasirinkti
funkcija. Norédami isjungti orkaite,
pasukite j padétj O.

2.LEMPUTE

Kai orkaité jjungta, paspauskite

0% ir jjunkite arba ijunkite orkaités
lempute.

2 3 4

3. LAIKO NUSTATYMAS

Jjungiami gaminimo laiko nustatymai,
atidétas paleidimas ir laikmatis.

Kai orkaité iSjungta, rodomas laikas.
4. EKRANAS

5. REGULIAVIMO MYGTUKAI
Naudojami keisti gaminimo laiko
nustatymus.

6. TERMOSTATO RANKENELE
Pasukite ir pasirinkite reikiama
temperaturg, kai naudojate
neautomatines funkcijas.

Atkreipkite démesj: Rankenélés tipas gali skirtis priklausomai nuo modelio. Jei rankenélés suaktyvinamos jas paspaudZiant, paspauskite

vidurine rankenélés dalj, kad ji isSokty,.

Whjr/lﬁool



PRIEDAI

GROTELIY LENTYNA

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

* Tik tam tikruose modeliuose
Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.

SKYSCIY SURINKIMO
PADEKLAS *

T

Naudojamos kaip orkaites
padéklas kepant mésa, Zuvj,
darzoves, italiskg duonele ir
pan. arba kaip skysciy
surinkimo skarda, kai kepant
jstatoma po grotelémis.

KEPIMO SKARDA *

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

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

GROTELIY IRKITY PRIEDY |[STATYMAS

Laikydami Siek tiek pakreiptas j virdy jstatykite groteles
reikiamame lygmenyje ir pirmiausia atremkite pakelta
galine groteliy dalj (nukreipta j virsy).

SLANKIQJANCIOS
GROTELES *

=

Palengvina priedy jstatyma ir
isémima.

Tuomet jstumkite j skersines groteles iki galo.
Kitus priedus, pvz., kepimo skardg, reikia jstatyti
horizontaliai j skersines groteles.

SLANKIOJAMOSIOS LENTYNELES IR SKERSINES GROTELES

Prie$ pradédami naudotis orkaite pasalinkite apsaugine
plévele [a] ir nuo slankiojanciy groteliy pasalinkite
apsaugine folija [b].

SLANKIOJANCIY GROTELIY ISEMIMAS [c]
Patraukite apatine slankiojanciy groteliy dalj, kad
atkabintumeéte apatinius kabliukus (1), tada traukite
slankiojancias groteles aukstyn ir nuimkite jas nuo

virutiniy kabliuky (2).

SLANKIOJANCIY GROTELIY J]STATYMAS [d]

Uzkabinkite virSutinius kabliukus ant skersiniy groteliy
(1), tada spauskite apatine slankiojanciy groteliy dalj link
skersiniy groteliy, kol uzsifiksuos apatiniai kabliukai (2).

[d]

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR [STATYMAS
1. Jei norite iSimti skersines groteles, tvirtai suimkite iSorine
kreipiamosios dalj ir traktelékite j save, kad istrauktuméte

atrama ir du vidinius kaiscius.

2. Jei norite vél jdéti skersine groteles, pridékite jas prie
angos ir jstatykite du kaiscius j jiems skirtas vietas. Pridékite
iSorine dalj prie jos vietos, jstatykite atramg ir tvirtai
spustelékite prie sienelés, kad skersinés grotelés tinkamai

uzsifiksuoty.
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FUNKCLJOS

CONVENTIONAL (TRADICINIS GAMINIMAS)

-

/7] RISING (TESLOS KILDINIMAS)

=—Ipuikiai tinka saldziai arba pikantiskai teslai kildinti.
Norédami jjungti Sig funkcija, sukite termostato rankenéle
iki atitinkamos piktogramos.

FORCED AIR (PRIVERSTINIO ORO SRAUTAS)
Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatura ir gaminant ant
keliy (daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sig funkcija
galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti — maisto
kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

g | PIZZA (PICA)
= Kepti skirtingy rasiy picoms ir duonai. |puséjus
gaminimui galima pakeisti kepimo skardos padét;.

«rs |ECO FORCED AIR (EKO PRIVERSTINE ORO
%% |CIRKULIACIJA)
Tinka gaminant didelius mésos ir didelius mésos gabalus
su jdaru ant vienos lentynélés. Gaminamam maistui
neleidzia iSdziGti kintamas oro srautas. Kai naudojama
EKO funkcija, lemputé lieka iSjungta viso gaminimo metu,
taciau jg galima laikinai jjungti paspaudus C:.
~~ | GRILL (KEPINIMAS)
Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus
ir desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Jei mésa kepate ant groteliy, naudokite skysciy
surinkimo skarda, kurioje susirinkty patiekalo sultys:
skysciy surinkimo skarda jstatykite bet kuriame lygmenyje
po grotelemis ir jpilkite j jg 200 ml geriamojo vandens.
% | TURBO GRILL (INTENSYVUS KEPINIMAS)

**_IDideliy mesos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti skysciy
surinkimo skarda, kurioje susirinkty patiekalo sultys:
skysciy surinkimo skarda jstatykite bet kuriame lygmenyje
po grotelémis ir jpilkite j ja 200 ml geriamojo vandens.

Ve
\vess

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

MAXI COOKING (DIDELIY GABALY
KEPIMAS)

Dldellq mésos gabaly (sverianciy daugiau nei 2,5 kg)
kepimas. Kad abi gabalo pusés tolygiai apskrusty, jpuséjus
gaminimui, mésa rekomenduojama apversti. Taip pat
rekomenduojama gaminimo metu mésg subadyti, kad ji
per daug neisdziaty.
=3| PASTRY AUTO (AUTOMATINIS
KONDITERIJOS GAMINIY KEPIMAS)

Si funkcija automatiskai parenka optimaliausig
temperatura ir gaminimo bida konditerijos kepiniams.
Aktyvinkite funkcija, kai orkaité atvésusi.

\S} STEAM +

Naudodami funkcijg ,Steam+" pasieksite puikiy
rezultaty, nes gaminimo ciklo metu yra naudojami garai.
Si funkcija automatiska parenka tinkamiausia temperatra
ruoSiant jvairiausius patiekalus; pagrindiniy patiekaly
gaminimo laikas yra nurodytas gaminimo lenteléje. Gary
funkcija visada jjunkite tik kai orkaité yra $alta, ir tik jpyle
200 ml geriamojo vandens j apacioje esancia ertme. Jei
norite suaktyvinti,Steam+" funkcija, termostato rankenélé
turi bati pasukta j padétj ties piktograma

FLEXI CLEAN PACK (,FLEXI” VALYMO PAKETAS)

@ SMARTCLEAN

Valymo ciklo metu specialiai iSleidziami zemos
temperaturos garai, kad galétuméte be vargo pasalinti
neSvarumus ir maisto likucius. Kad suaktyvintuméte
»Smart Clean” funkcijg, jpilkite 100-120 ml geriamojo
vandens j orkaités apacia, tada pasuklteﬁlsmnklmo

rankenéle ir termostato rankenéle ties piktograma.
Funkcijg rekomenduojame naudoti 35'Aktyvinkite funkcija,
kai orkaité atvésusi. Piktogramos padétis neatitinka
temperaturos, pasiektos valymo ciklo metu.

<] AUTOMATIC CLEANING - PYRO (AUTOMATINIS
""" ORKAITES VALYMAS NAUDOJANT PIROLIZE)

Naudojama siekiant auksta temperatira pasalinant
gaminant atsiradusius neSvarumus. Norédami jjungti ig
funkcija, sukite termostato rankenéle iki [ . Piktogramos
padétis neatitinka tikrosios temperaturos, pasiektos
valymo ciklo metu.

1. LAIKO NUSTATYMAS

Pirma karta jjungus prietaisg, reikés nustatyti laika:
Spauskite &, kol ekrane ims mirkséti piktograma @ ir du
valandy skaitmenys.

\nln'nln

AL

A

Q.
Naudodamiesi + arba - nustatykite valandas ir
patvirtinkite paspausdami ¢ . Ekrane mirksés du
minutéms skirti skaitmenys. Naudodamiesi + arba -
nustatykite minutes ir patvirtinkite paspausdami © .
Atkreipkite démesj: Kai mirksi piktograma ®, pvz, atsinaujinus
elektros tiekimui, jJums reikés nustatyti laikg is naujo.

2. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS

Pagal numatytuosius nustatymus orkaité yra
uzprogramuota veikti naudojant didesne nei 3 kW galig
(,Hi"): Jei norite, kad orkaité veikty galia suderinama su
tiekiamu maitinimu, kuris mazesnis nei 2,9 kW (,Lo"),
turésite pakeisti nustatymus. Kad patektumeéte j pakeitimy
meniu, pasukite pasirinkimo rankenéle iki =], tada pasukite
ja atgal iki () . Paskui i$ karto paspauskite bei palaikykite +
ir — penkias sekundes.

2

_l\\

S__2
2

Naudodamiesi + arba — pakeiskite nustatyma, tada
paspauskite ir palaikykite & maziausiai dvi sekundes.
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3. |JKAITINKITE ORKAITE

I3 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.

KASDIENIS NAUDOJIMAS

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

Jkaitinkite orkaite iki 250 °C ir palikite veikti apie valanda.
Tuo metu orkaité turi bati tuscia.

Atkreipkite démesj: Panaudojus prietaisa pirma karta,
rekomenduojama isvedinti kambarj.

1. PASIRINKITE FUNKCIJA

Norédami pasirinkti reikiama funkcija, sukite pasirinkimo
rankenéle iki reikiamos funkcijos simbolio. Jsijungs ekranas
ir pasigirs garso signalas.

I
N

2. JJUNKITE FUNKCIJA

NEAUTOMATINES

Norédami jjungti pasirinkta funkcija, sukite termostato
rankenéle ir nustatykite reikiama temperatira.

3

Y
N

4

Ny
7

Atkreipkite démesj. §j nustatymg galite keisti gaminimo metu
pasukdami pasirinkimo rankenéle arba reguliuoti temperattrg
pasukdami termostato rankenéle. Funkcija neveiks, jei termostato
rankenélé bus nustatyta j padétj o 7 auTo (iSskyrus funkcijg
AUTOMATINIS KONDITERIJOS GAMINIY KEPIMAS). JUs galite
nustatyti gaminimo laika, gaminimo pabaigos laikg (kai
nustatytas gaminimo laikas) ir laikmatj.

SKALAVIMAS

Norédami jjungti,Teslos kildinimo” funkcija, sukite
termostato rankenéle iki kildinimo (40 laipsn.) ir nustatykite
funkcijos rankenéle j jprasta padétj; jei orkaitei bus
nustatyta kita temperatdra, funkcija tiesiog nejsijungs.
Atkreipkite démesj: JUs galite nustatyti gaminimo laikg, gaminimo
pabaigos laikg (kai nustatytas gaminimo laikas) ir laikmatj.

STEAM

Jei norite jjungti gary funkcija,

7 \// orkaités apacioje jpilkite 200 ml
3 geriamojo vandens. Sukdami
pasirinkimo rankenéle pagal
laikrodzio rodykle pasirinkite funkcija,
o termostato rankenéle nustatykite j
be kurig reikiama padéti nuo 160 iki
180 °C (kaip parodyta piktogramoje).
Funkcija bus jjungta, o ekrane bus rodomas esamas laikas.
ISankstinis jkaitinimas nereikalingas. Baige gaminti
pasirinkimo rankenéle pasukite j padétj 0. Jei gamindami
naudojate garus, neatidarykite dureliy ir nebandykite jpilti
daugiau vandens.
Atkreipkite démesj: Jei atidarysite dureles ir papildysite vandens,
kai vyksta maisto gaminimas, galite nusivilti galutiniu gaminimo
rezultatu.

3. ISANKSTINIS JKAITINIMAS IR LIKUTINE SILUMA

Kai funkcija jau veikia, pasigirsta garso signalas, o

ekrane mirksinti piktograma 2J) nurodo, kad vykdomas
jkaitinimas. Pasibaigus Siai fazei, pasigirs garso signalas,

o piktograma £J] ekrane nurodo, kad orkaité pasieké
nustatyta temperatura: tuo metu sudékite maista j orkaite
ir teskite gaminima.

Atkreipkite démesj: Jei maistg jdésite | orkaite dar nepasibaigus
jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu.
Pasibaigus gaminimo procesui ir iSjungus funkcija, ekrane
net ir iSsijungus ausinimo ventiliatoriui gali bati ir toliau
matoma =J] piktograma, kuri nurodo, kad skyriuje dar yra
likutinés Silumos.

Atkreipkite démesj: Piktogramos issijungimo laikas skiriasi ir
priklauso nuo jvairiy faktoriy, tokiy kaip kambario temperattra
ir naudota funkcija. Bet kuriuo atveju, gaminys laikomas
isjungtu, jei pasirinkimo rankenélés indikatorius nustatytas |
padétj 0"

4, GAMINIMO PROGRAMAVIMAS

Jums reikés pasirinkti funkcija prie$ pradedant gaminimo
programavima.

DURATION (TRUKME)

Spauskite @, kol ekrane ims mirkséti piktograma  ir
,00:00"

N
.
Mu
&
Naudodamiesi + arba - nustatykite reikiamg gaminimo
laiko trukme, tada paspausdami & patvirtinkite.
Norédami jjungti funkcija, sukite termostato rankenéle ir
nustatykite reikiama temperatira. pasigirs garso signalas, o
ekrane bus rodoma, kad gaminimas baigtas.
Atkreipkite démesj: Jei norite atSaukti nustatyta gaminimo laika,
spauskite @ , kol ekrane mirksés piktograma (®, tada
naudodamiesi — nustatykite ,00:00" gaminimo laika. | bendrajj
gaminimo laikg néra jtraukta jkaitinimo fazé.
GAMINIMO PABAIGOS LAIKO/
ATIDETO PALEIDIMO NUSTATYMAS
Nustacius gaminimo laikg galima atidéti funkcijos
paleidima uzprogramavus gaminimo pabaigos laika.
spauskite @, kol ekrane ims mirkséti piktograma A ir
dabartinis laikas.

_II_I
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Naudodamiesi + arba - nustatykite gaminimo pabaigos
laikg, o0 paspausdami & patvirtinkite.

Norédami jjungti funkcija, sukite termostato rankenéle ir
nustatykite reikiama temperatura. funkcija bus pristabdyta,
kol automatiskai jsijungs praéjus tiek laiko, kad gaminimas
baty baigtas jusy nustatytu laiku.

Atkreipkite démesj: Jei norite atsaukti nustatyma, iSjunkite orkaite
pasukdami pasirinkimo rankenéle | padétj O .

Pradzios atidéjimo funkcija neveikia naudojant kepimo
ant groteliy ir intensyvaus kepimo funkcijas.

END OF COOKING (GAMINIMO PABAIGA)

Garsinis signalas ir informacija ekrane pranes apie
gaminimo pabaiga.

i
@
Sukite pasirinkimo rankenéle, kad pasirinktumeéte kitg
funkcija, arba nustatykite jg j padétj O irisjunkite orkaite.
Atkreipkite démesj: Jei veikia laikmatis, ekrane bus pakaitomis
rodomi ,END" ir likes laikas.
5. LAIKMACIO NUSTATYMAS

Si parinktis suteikia galimybe naudotis ekranu kaip
laikmaciu, kai veikia gaminimo funkcija arba orkaité yra
iSjungta.

Spauskite &, kol ekrane ims mirkséti piktograma @ ir
,00:00"

N

l\\

7 S
Naudodamiesi + arba - nustatykite laika, o paspausdami
patvirtinkite. Kai baigsis atgaliné laikmacio atskaita,
iSgirsite garso signala.

Pastabos: Jei norite atSaukti laikmatj, spauskite & , kol ekrane
mirksés piktograma ®, tada naudodamiesi — nustatykite
,00:00" laika.

6. AUTOMATINIO VALYMO FUNKCLJA - PYRO

Nelieskite orkaités vykstant pirolizés ciklui.
Pasirapinkite, kad veikiant pirolizés ciklui (ir kol
iSvédinsite patalpa), prie orkaités nebuty vaiky ir
gyvuny.
Jei norite naudotis funkcija, i$ orkaités isimkite visus
priedus, jskaitant ir skersines groteles. Jei orkaité jrengiama
po kaitlente, pasirtpinkite, kad savaiminio valymo funkcijos
veikimo metu visi degikliai ar elektrinés kaitlentés baty
iSjungtos.
Norédami gerai nuvalyti, prie$ naudodami pirolizés
funkcija, drégna kempine pasalinkite didziausius
nesvarumus.
Neaktyvinkite,Piro” ciklo valymo, jei yra like kalkiy
nuoséduy.
Pirolizés funkcija jjunkite, kai prietaisas yra labai nesvarus
arba gaminimo metu i$ jo sklinda nemalonus kvapas.
Kad aktyvintuméte valymo funkcija, pasukite pasirinkimo

Funkcija bus jjungta automatiskai, durelés uzsirakins ir
Sviesa orkaitéje uzges: Ekrane bus rodomas iki pabaigos
likes laikas pakaitomis su,Pyro”.

B
mara

8 TnCCc
I |

@
Ciklui pasibaigus durelés liks uzrakintos, kol temperatura

orkaités viduje nepasieks saugaus lygio. Pasibaigus
pirolizés ciklui, iSvédinkite patalpa.
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCIJA |KAITINIMAS TEMPERATURA (°C) TRUKME (Min.) LYGIS IR PRIEDAI
= Taip 170 30-50 =
Mieliniai pyragai Taip 160 30-50 -\...i—...,-
Taip 160 40-60 e
. 2
Pyragas su jdaru = Taip 160 — 200 35-90 Lo
(sGrio pyragas, strudelis, vaisiy pyragas) Taip 160 - 200 20-90 4 2
Al i aa
=] Taip 160 25-35 3
Biskvitai / vaisiniai pyragéliai & Taip 160 25-35 3
Taip 150 35-45 4 2
=] Taip 180-210 30-40 3
Choux buns (Bandelés su jdaru) Taip 180-200 35-45 4 2
Taip 180-200 35-45 AL
= Taip 90 150-200 3
Morengai Taip 920 140-200 1 4 J - 2 .
Taip 90 140-200 > 5> .,
= Taip 190 - 250 15-50 172
Pica / fokacija 4 3
Taip 190 - 250 20-50 A
) = Taip 250 10-20 L2
Saldyta pica
Taip 230-250 10-25 —_ 2
Taip 180-200 40-55 _\%“_
Pikantiski pyragai ) . 4 2
(darzoviy pyragai, apkepai su jdaru) Taip 180-200 45-60 AFFr AR
Taip 180-200 45-60 ,hti_—,__, _\___3|—__—,__,_ ;g
=] Taip 190-200 20-30 3
Sluoksniuoti pyragéliai su jdaru / sluoksniuoti s . _ ) 4 2
oyrageliai Taip 180-190 20 - 40 P
Taip 180-190 20-40 ]
Lazanija / kepti makaronai / makaronai su jdaru / ; _ _ 2
apkepas su vaisiais ir sdriu EI Taip 190-200 45-65 —J
Aviena / versiena / jautiena / kiauliena 1 kg @ Taip 190-200 80-110 q 3 j
Kepta kiauliena su paskrudusia odele 2 kg Taip 180-190 110- 150 ! 3 j
Vistiena / triudiena / antiena 1 kg = Taip 200-230 50-100 L2
Kalakutiena / #3siena 3 kg = - 190-200 100-160 L2
Kepta Zuvis / en papillote (zuvis folijoje) (filé, visa) @ Taip 170-190 30-45 1 2 j
|darytos darzovés 7 . B B 3
(pomidorai, cukinijos, baklazanai) Taip 180-200 50-70 A==
Areeenn ~ = —J L SN
PRIEDAI Kepimo / skys¢iy skarda Skyséi L . o, S .
) . . ysciy surinkimo padéklas Skysciy surinkimo / kepimo
Groteliy Lentyna Kepimo skarda ant groteliy  arba py:;g;{e:’;rma ant / kepimo skarda skarda su 200 ml vandens
AN §§ >y
=] i &e ]
FUNKCIJOS Eco forced air (,Eco”

|prastas budas

Karstas oras

Pizza (Pica)

Kepti ant groteliy

Turbo grill (Intensyvus

kepinimas)

priverstiné oro
cirkuliacija)
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RECEPTAS FUNKCIJA |[KAITINIMAS TEMPERATURA (°C) TRUKME (Min.) LYGIS IR PRIEDAI

Skrudinta duona ] 5' 250 2-6 _\_”5“_,_

Zuvies filé / gabaléliai ﬁ - 230-250 15-30* _‘_”4“_,_ \viwf
E\Ziglﬁiz{ kebabai / kiaulienos Sonkauliukai / EI ) 250 15-30 * -\...5...,- \vivf
Kepta vistiena 1-1,3 kg Taip 200-220 55-70 ** .\_”2“_,. \\,\;\/f
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg Taip 200-210 35-50** ;,

Eriuko koja / karka Taip 200-210 60 - 90 ** ‘;‘;

Keptos bulvés Taip 200-210 35-55 2

Darzoviy apkepas - 200-210 25-55 ;,

Mésa ir bulvés Taip 190-200 as-100% 41
Zuvis ir darzoves Taip 180 30-50% 42
Lazanija ir mésa Taip 200 50 - 100 *** _‘;"_ ;,
?/;ﬂ?,sg]ip;?t/ii(glszshv?;;iir;i)s pyragas (5 lygis) / lazanija Taip 180-190 40-120 *** '\%ﬁ .\%ﬁ Q
Kepta mésa / jdaryti dideli mésos gabalai &a - 170-180 100-150 ;,

* Pragjus pusei gaminimo laiko, maistg apverskite

*** Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maista i$ orkaités galima isSimti ir

** Pragjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).  kitu metu.
\\
L} +STEAM+“ GAMINIMO LENTELE
MAISTAS RECEPTAS KIEKIS LAIKAS (min.) PRIEDAI LYGIS  VANDUO
Duonelés 80-100g 30-45 | I
= Sumustiniy kepaliukas formoje 300-500 g 40-60 —J
DUONA Duona 5009 -2kg 50-100 |
Prancuziski batonai 200-300 g 30-45 | —
Kepsnys 1kg 60-110 —J
> Sonkauliukai 5009 - 1,5 kg 50-75 L
MESA  Vistiena 1-1,5kg 55-80 —
Vista / kalakutas 3kg 100 - 140 | I
Filé gabaliukai 0,5-2cm 15-25 —J
O Ifilé gabaliukai 2-4cm 20-35 —J 2 5\'§
ZUVIS Zuvis 300-600 g 20-30 —J
Zuvis 600-1200 g 25-45 [ 200 m
Garais apdorotos bulvés 0,5-1,5 kg 45-60 —J
K@ |daryti pipirai 1-2 kg 35-55 | S
DARZOVES Garais apdoroti brokoliai 0,3-1kg 30-50 T
Garais apdorotos cukinijos 0,5-1,5kg 30-50 | I
Sausainiai padéklas 25-35 7
= Bandelé 30-60 g 25-45 —
PYRAGAICIA| | Biskv. pyragas 500-700 g 30-50 AFln
Pyragas skarda 35-55 NS
,STEAM+" funkcijg suaktyvinkite tik esant Saltai orkaitei. Jei atidarysite dureles ir papildysite vandens, kai vyksta maisto
gaminimas, galite nusivilti galutiniu gaminimo rezultatu.
Aeennr A= oo )% o _f oS
PRIEDA Groteliy Lentyna Kepimo skarda ant groteliy aerf,;m;y;;;g;: i?msazrma Skyséi/ukset:)rii:qlzir:kz rpdaaoléklas Sskky;rct;t; zzr;r(w)lgnnﬁqtla \fak:ﬂ:wso
= =] &)
FUNKCLIOS _ . ) ) ) ) Turbo grill (Intensyvus Eco f.orced.ai.r (,Eco”
|prastas budas Karstas oras Pizza (Pica) Kepti ant groteliy priverstiné oro

kepinimas)

cirkuliacija)
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VALYMAS IR PRIEZIURA

PrieS vykdydami priezitros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaité atvéso.

Nenaudokite valymo garais
jrenginiy.

ISORINIAI PAVIRSIAI

Pavirsius valykite drégna mikropluosto Sluoste. Jei pavirsiai
labai nesvarus, uzladinkite kelis laSus neutralaus pH
ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei tokiy
medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas i$ karto
nuvalykite drégna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei atvesti,
tada ja nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius nesvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad isgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégng maista, orkaités dureles atidarykite, o
pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

« Kalkiy nuosédoms nuo ertmeés dugno pasalinti po
maisto gaminimo naudojat BIEM =), rekomenduojame
valyti ertme produktais, kuriuos tiekia aptarnavimo po

Valydami nenaudokite abrazyviy Pries vykdant bet kokius
Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy; jos atjungti nuo elektros tinklo.
gali pazeisti prietaiso pavirsius.
Muvékite apsaugines pirstines.

prieziaros darbus, orkaite butina

pardavimo atstovai (vykdykite su produktu pateikiamas
instrukcijas).

Valyti rekomenduojame bent kas 5-10
gaminimo cikly.

- Jei vidiniai pavirsiai yra labai nedvarus, siekiant geriausiy
rezultaty, rekomenduojame paleisti automatinio valymo
funkcija. Neaktyvinkite pirolitinio ciklo valymo, jei yra

like kalkiy nuosédy. Pries aktyvindami atlikite anksciau
aprasyta kalkiy nuosédy valymo procedura.

« Orkaités dureles galima lengvai nuimti ir uzdéti, kad buty
lengviau nuvalyti stikla.

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

PRIEDAI

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

DURELIY ISEMIMAS IR |[STATYMAS
1. Kai norésite isimti dureles, atidarykite jas iki galo
ir nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

7

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom — nelaikykite
suéme uz rankenos. ISimkite dureles atlikdami jy
uzdarymo veiksma ir Siek tiek patraukdami j virsy (a),
kad islaisvintumeéte is tvirtinimo vietos (b).

ISimtas dureles paguldykite ant minksto pavirsiaus.

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

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

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai aprasytus veiksmus.

LEMPUTES KEITIMAS
1. Nuo orkaiteés atjunkite elektros maitinima.

2. Atsukite lemputés gaubtelj, pakeiskite lempute ir vél
prisukite gaubtelj.
3. Orkaite prijunkite prie elektros tinklo.

Atkreipkite demesj: Naudokite tik 25 W/230 V G9 tipo, T300 °C
halogenines lemputes. Sio prietaiso viduje esanti lemputé
skirta naudoti tik buitiniuose prietaisuose; ji netinka patalpy
apsvietimui namuose (EB reglamentas 244/2009).

Lempuciy jsigysite musy technineés priezitros centre. —
Nelieskite lempuciy plikomis rankomis, nes pirsty atspaudai
gali jas pazeisti. Orkaite galima naudoti tik pritvirtinus
lemputés gaubtel].

8 Whjr/lﬁool



DURELIY STIKLY VALYMAS

1. 18imtas dureles padékite ant minksto pavirsiaus
rankenéle j apacia, tuomet vienu metu paspauskite du

fiksatorius ir iSimkite virSutinj dureliy krasta, patraukdami j

save.

2. Pakelkite ir tvirtai laikykite vidinj stikla abejomis
rankomis, o prie$ valant padékite ant minksto pavirsiaus.

TRIKCIU SALINIMAS

3. |dékite stikla, pazyméta, 1R’ ir tik tada dékite vidinj stikla:
Kad tinkamai jstatytumeéte stiklus, patikrinkite, ar matote
,R” kairiajame kampe. Pirmiausia j vieta jstatykite ,R"
pazymeéty ilgajj stiklo krasta, tada jj nuleiskite. Abu stiklus
jdékite kartodami Sig procedura.

a
4. |statykite virutinj krasta: tinkamai jstacius turi pasigirsti

spragteléjimas. Prie$ jstatant dureles patikrinkite, ar
tarpiklis yra vietoje.

SPRENDIMAS

PROBLEMA GALIMA PRIEZASTIS

Orkaité neveikia.

Netiekiamas maitinimas.
- ISjunkite i$ elektros tinklo.

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

© Krosnele isjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar triktis

. nepasalinta.

Ekrane rodoma,F” raidé su

ska|C|a|s ar raldemls Orkaites gedimas.

.~ Kreipkités j artimiausia techninés prieZiaros centrg ir
- nurodykite skaiciy po,F" raidés.

Ekrane rodomas pranesimas
,Hot” (karsta) ir pasirinkta . Per auksta temperatra.
funkcua nevelkla :

Palaukite, kol orkaité atvés ir tik tada jjunkite funkcija.
- Pasirinkite kitg funkcija.

Ekrane rodomas nealskus
tekstas ir atrodo, kad jrenginys | Nustatyta kita kalba.
yra sugedes.

*Tik tam tikruose modeliuose

Kreipkités j artimiausia techninés priezitros centra.

Politika, standartine dokumentacija ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:

Naudojant QR kodg savo prietaise
Apsilanke svetainéje adresu docs.whirlpool.eu

Arba kreipdamiesi j techninés priezZitros centra (zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j techninés /g =N
priezidros centrg butina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

Ehg
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Instrukcja uzytkownika
DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU FIRMY WHIRLPOOL

W celu uzyskania kompleksowej pomocy,
Z ) prosimy o zarejestrowanie produktu na stronie

www.whirlpool.eu/register

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI, E ﬂ]

iﬂf Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac

instrukcje bezpieczenstwa.

NALEZY ZESKANOWAC KOD QRNA
URZADZENIU —\ f

OPIS PRODUKTU

.. 10

Pulpit sterujacy

Wentylator

Oswietlenie

Prowadnice pétek(poziom jest

zaznaczony na sciance komory

piekarnika)

Drzwiczki

Blokada drzwiczek (blokuje

drzwiczki w trakcie cyklu

automatycznego czyszczenia i po

jego zakoriczeniu

7. Grzatka gorna/grill

Grzatka okragta (niewidoczna)

9. Tabliczka znamionowa (nie
usuwacd)

10. wgtebienie na wode

HwnN -

o »

©

sTEAM B

0ot
o

C

250 60
220 80
200 100
A...
180 120 e,
.
.

0/ AUTO

(&

o
160 140

1. POKRETLO WYBORU

Stuzy do witgczania urzadzenia
poprzez wybranie funkgji. Obréci¢ na
pozycje O, aby wytaczyc urzadzenie.
2. OSWIETLENIE

Nacisniecie tego przycisku:Q: przy
wiaczonym urzadzeniu powoduje
wiaczenie lub wytgczenie lampki w
komorze piekarnika.

2 3 4

3. USTAWIANIE CZASU

Stuzy do zmiany ustawien czasu
pieczenia, opdznionego startu i
czasomierza.

Gdy piekarnik jest wylaczony,
wyswietla godzine.

4, WYSWIETLACZ

5. PRZYCISKI USTAWIEN

Stuza do zmiany ustawien czasu
pieczenia.

6

6. POKRETLO TERMOSTATU

W przypadku funkgji ustawianych
recznie, obréci¢, aby wybrac zadana
temperature.

Uwaga: Rodzaje pokretet moga sie rozni¢ w zaleznosci od modelu. Jezeli pokretta aktywuje sie poprzez nacisniecie, nalezy nacisnac

srodek pokretta, aby je zwolnic.

Whjr/lﬁool



AKCESORIA

RUSZT

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

BLACHA NA
SCIEKAJACY TLUSZCZ*

T

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

* Dostepne tylko w wybranych modelach
Liczba i rodzaj akcesoriow moze roznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW
Umiescic¢ ruszt na wybranym poziomie, przy wktadaniu
przechylajac go lekko ku goérze i w pierwszej kolejnosci
umieszczajac strone tylng z zawinietym brzegiem

(skierowana ku gorze).

POLKI WSUWANE | PROWADNICE POLEK

BLACHA DO PIECZENIA* SZYNY PRZESUWNE *

=

Utatwiaja wktadanie i
wyjmowanie akcesoriow.

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

Nastepnie przesunac ruszt poziomo wzdtuz szyny tak
daleko, jak to mozliwe.

Inne akcesoria, takie jak blacha do pieczenia, nalezy
wsuwac poziomo w szyny.

Przed uzyciem piekarnika usunac¢ tasme ochronng [a], a

DEMONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [c]

Pociggna¢ dolng cze$¢ prowadnicy wysuwanej, aby
odczepic dolne haki (1) i pociggna¢ prowadnice wysuwane
do géry, zdejmujac je z gérnych hakow (2).

PONOWNY MONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [d]
Zawiesi¢ gorne haki na prowadnicach potek (1), a
nastepnie docisng¢ dolng cze$¢ prowadnic wysuwanych
do prowadnic potek, az zaczepy dolne zatrzasna sie (2).

[d]

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ DRABINEK

1. Aby wyja¢ drabinki, nalezy mocno ztapa¢ zewnetrzna
cze$¢ drabinek i pociagnac ja do siebie, wyjmujac z
osadzenia wspornik i dwie wewnetrzne blokady.

2. Aby ponownie zamontowac drabinki, nalezy umiesci¢
je w poblizu komory i wtozy¢ dwie blokady w osadzenia.
Nastepnie nalezy umiescic czes¢ zewnetrzng w osadzeniu,
zamontowac wspornik i mocno docisng¢ w strone $cianki
komory, aby upewnic sie, ze drabinki s3 odpowiednio
zabezpieczone.

Whjr/lﬁool



FUNCTIONS (FUNKCJE)

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

/| WYRASTANIE

—Utatwia wyrastanie ciast stodkich i stonych. Przekreci¢
pokretto termostatu na ikone, aby aktywowac te funkcje.

«s | TERMOOBIEG
i Do gotowania réznych potraw wymagajacych
tej samej temperatury gotowania na kilku potkach
(maksymalnie trzech) jednoczesnie. Funkcja ta pozwala
na pieczenie bez wzajemnego przenikania sie zapachéw
pieczonych potraw.

s | PIZZA

=lpo pieczenia roznych rodzajow i wielkosci chleba
oraz pizzy. Zaleca sie zamiane potozenia blach po uptywie
potowy czasu pieczenia.

«s |[ECO TERMOOBIEG

il Do pieczeni i nadziewanych kawatkéw miesa

na jednym ruszcie. Potrawy sg zabezpieczone przed
nadmiernym wysychaniem dzieki fagodnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza.

Gdy ta funkcja jest uzywana, kontrolka ECO pozostaje
wytgczona przez caly czas pieczenia, ale mozna jg na jakis
czas Wiaczy¢ z powrotem, naciskajac Cx.

<~ | GRILL

Do grillowania stekéw, kebabow i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zaleca sie zastosowanie blachy
na $ciekajacy ttuszcz: blache na sciekajacy thuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nalac¢ do
niej ok. 200 ml wody pitnej.

TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na
Sciekajacy thuszcz: blache na sciekajacy thuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nalac¢ do
niej ok. 200 ml wody pitne;j.

.-

<~
e
X

PIERWSZE UZYCIE

| MAXI COOKING

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (powyzej 2,5
kg). Zaleca sie obracanie miesa podczas pieczenia tak, aby
pieczen z kazdej strony przyrumienita sie rownomiernie.
Zalecamy réowniez polewanie pieczeni sosem co jaki$ czas,
zeby zapobiec nadmiernemu wysychaniu miesa.

—=s]| PASTRY AUTO (CIASTO AUTO)

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia ciast. Funkcje te nalezy
wiacza¢, gdy piekarnik jest zimny.

\S} STEAM +

Funkcja Steam+ pozwala uzyskac doskonate
rezultaty, dzieki obecnosci pary w cyklu gotowania. Ta
funkcja automatycznie zarzadza idealna temperatura
pieczenia dla szerokiej gamy przepisdéw; czasy pieczenia
dan gtéwnych przedstawiono w odnosnej tabeli czasow
pieczenia. Zawsze wigczac system pary przy zimnym
piekarniku i po wlaniu 200 ml wody pitnej na dno
piekarnika. W celu wiaczenia funkgji Steam+ pokretto
termostatu musi by¢ obrécone do potozenia ikony [$3].

FLEXI CLEAN PACK (PAKIET FLEXI CLEAN)

& SMARTCLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego
cyklu czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z tatwosciag
usuna¢ za pomoca pary. Aby wiaczyc funkcje ,Smart
Clean’, nala¢ 100-120 ml wody pitnej na dno piekarnika,

a nastepnie ustawic pokretto wyboru oraz pokretto
termostatu na ikone . Najlepiej jest uzywac funkgji
przez 35 minut. Funkdje te nalezy wigczac, gdy piekarnik
jest zimny. Pozycja ikony nie odpowiada temperaturze
osiggnietej w trakcie cyklu czyszczenia.

<»::| AUTOMATIC CLEANING - PYRO

""" (AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE — PYRO)

Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku pieczenia,
przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej temperaturze. Aby
uruchomlct funkcje, obrocic pokretto termostatu do

temperaturze 05|qganej w trakcie cyklu czyszczenia.

1. USTAWIANIE CZASU

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy ustawi¢
czas: Naciska¢ @ do czasu, az na wyswietlaczu bedzie
migac ikona @ i dwie cyfry godziny.

I NI I
l I I
Uzy¢ + lub -, aby ustawi¢ godzine, a nastepnie
potwierdzi¢, wciskajac & . Zaczna migac dwie cyfry
minut. Uzy¢ + lub -, aby ustawi¢ minuty, a nastepnie
potwierdzi¢, wciskajac @ .

Uwaga: Gdy na wyswietlaczu miga ikona®, co moze sie zdarzyc
na przykfad wskutek dtuzszej przerwy w dostawie pradu, nalezy
ponownie ustawic czas.

2. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany do pracy przy mocy
powyzej 3 kW (,Hi"). W celu korzystania z piekarnika

przy mocy odpowiadajacej domowemu zasilaniu
elektrycznemu o mocy nizszej niz 2,9 kW (,Lo") nalezy
zmienic ustawienia. Aby przejs¢ do menu ustawien,
obrécic pokretto wyboru na pozycje (=} a nastepnie obrocic
z powrotem na pozycje () . Nastepnie natychmiast
nacisna¢ i przytrzymac + oraz — przez piec¢ sekund.

NI

Zapomoca + lub — zmieni¢ ustawienie, nastepnie
nacisnac i przytrzymac © przez przynajmniej dwie
sekundy, aby potwierdzi¢.
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3. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktéry
jest pozostatoscia po produkdiji: jest to zjawisko normalne.
Dlatego przed przystgpieniem do przygotowywania
potraw zalecamy rozgrzanie piekarnika,na pusto’, co
utatwi pozbycie sie tego zapachu.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjgc przezroczysta folig, a takze usunac
wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria. Rozgrzac
piekarnik do 250° C na okoto godzine. W tym czasie
piekarnik musi by¢ pusty.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzyc
pomieszczenie.

1. WYBRAC FUNKCJE

Aby wybrac funkcje, nalezy obréci¢ pokretto wyboru do
pozycji zaznaczonej symbolem zadanej funkgji: wyswietlacz
zaswiedi sie i bedzie stychac sygnat dzwiekowy.

2. WLACZANIE FUNKCJI

USTAWIANE RECZNIE
Aby wiaczy¢ wybrang funkcje, nalezy obréci¢ pokretfo
termostatu, by ustawi¢ zadang temperature.

o
i |

N7
/

7
)

Uwaga: Podczas pieczenia mozna zmienic¢ funkcje za pomoca
pokretta wyboru lub zmieni¢ ustawiong temperature za pomocg
pokretta termostatu. Funkcja nie zostanie uruchomiona, jesli
pokretto termostatu bedzie ustawione w pozycji o / AuTO (za
wyjatkiem funkgji CIASTO AUTO). Mozna ustawic czas pieczenia,
czas zakonczenia pieczenia (tylko jesli ustawiono czas pieczenia) i
czasomierz.

WYRASTANIE

Aby wiaczy¢ funkcje ,Wyrastanie’, obréci¢ pokretto
termostatu do pozycji Wyrastanie (40 stopni) i ustawi¢
pokretto funkgji w pozycji Konwencjonalne; jesli piekarnik
ustawiono do pracy w innej temperaturze, funkcja nie
wiaczy sie.

Uwaga: Mozna ustawic czas pieczenia, czas zakonczenia
pieczenia (tylko jesli ustawiono czas pieczenia) i czasomierz.

Aby wiaczyc funkcje Steam, nala¢ 200
ml wody pitnej na dno piekarnika.
Wybrac¢ funkcje, obracajac w pokretto
wyboru w prawo i ustawiajac na
odpowiednia ikone, a pokretto
termostatu na jakakolwiek pozycje
pomiedzy 160 a 180°C (zgodnie ze
wskazaniem ikony). Funkcja wiaczy
sie i wyswietlacz pokaze biezacg godzine. Nie ma potrzeby
wstepnego nagrzewania. Aby zakonczy¢ gotowanie,
obréci¢ pokretto wyboru do pozycji 0. Podczas gotowania
na parze nie wolno otwierac¢ drzwiczek ani dolewa¢ wody.
Uwaga: Otwarcie drzwiczek i uzupetnienie wody podczas
pieczenia moze mie¢ negatywny wptyw na korcowy wynik
pieczenia.

3.PODGRZEWANIE WSTEPNE | CIEPLO RESZTKOWE

Kiedy funkcja zostanie uruchomiona, odpowiedni

sygnat dzwiekowy i migajaca na wyswietlaczu ikona £J

, poinformujg, ze zostata wigczona faza nagrzewania
wstepnego. Pod koniec tej fazy odpowiedni sygnat
dzwiekowy i migajaca na wyswietlaczu ikona =
poinformuja, ze zostata osiggnieta ustawiona temperatura:
W tym momencie nalezy umiesci¢ potrawe w piekarniku i
rozpoczyc jej pieczenie.

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed korcem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakosc¢
przygotowywanych potraw.

2]} Po zakonczeniu pieczenia i przy wytaczonej funkiji,
ikona moze pozosta¢ widoczna na wyswietlaczu nawet po
wylaczeniu wentylatora chtodzacego i sygnalizowa¢, ze w
komorze znajduje sie resztkowe ciepto.

Uwaga: Czas, po ktérym ikona sie wytgcza, jest rozny,
poniewaz zalezy od szeregu czynnikodw, takich jak
temperatura otoczenia i uzywana funkcja. W kazdym razie,
produkt nalezy uznac za wytgczony, gdy wskaznik na pokretle
wyboru znajduje sie w pozycji "0".

4, PROGRAMOWANIE PIECZENIA

Przed rozpoczeciem programowania pieczenia nalezy
wybrac funkgje.

DURATION (CZAS TRWANIA)

Nacisnac¢ i przytrzymac &, az na wyswietlaczu pojawi sie
ikona (® i migajace,00:00".

Zapomoca + lub - ustawi¢ whasciwy czas pieczenia i
potwierdzi¢, wciskajac © . Whkaczyc te funkcje, ustawiajac
pokretto termostatu w pozycji wybranej temperatury: sygnat
dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu oznaczaja, ze
pieczenie zostato zakoriczone.

Uwaga: Aby anulowac ustawienie czasu pieczenia, nacisnac i
przytrzymac &, az na wyswietlaczu zacznie migac ikona (®, a
nastepnie za pomocg przycisku — zresetowac czas pieczenia do
wartosci ,00:00". Ten czas pieczenia zawiera faze nagrzewania
wstepnego.

PROGRAMOWANIE CZASU ZAKONCZENIA
PIECZENIA/OPOZNIONY START

Po ustawieniu czasu pieczenia mozna opdzni¢ wigczenie
funkgji, programujac jej czas zakonczenia: wcisngé @ i
przytrzymac do czasu, az na wyswietlaczu pojawi sie ikona
A¥ i zacznie migac aktualny czas.

Mt
JCLFIL
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Zapomoca + lub - ustawic¢ czas zakonczenia pieczenia i
zatwierdzic¢ przyciskiem © .

Wiaczyc¢ te funkcje, ustawiajac pokretto termostatu w
pozycji wybranej temperatury: funkcja pozostanie
zatrzymana do czasu jej automatycznego uruchomienia
po uptynieciu czasu obliczonego tak, by pieczenie
zakonczyto sie o ustawionej godzinie.

Uwaga: Aby anulowac ustawienie, wytaczy¢ piekarnik, ustawiajac
pokretto wyboru na pozycji 0.

Funkcja opdznienia startu nie jest dostepna dla funkgji
Grill i Turbo Grill.

END OF COOKING (KONIEC PIECZENIA)
Kiedy funkcja zakonczy sie, bedzie stychac sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz pokaze odpowiedni komunikat.

AN
i
@
Obrécic pokretto wyboru, by wybrac inng funkcje, lub do

pozycji“ 0", by wytaczy¢ piekarnik.
Uwaga: Jesli czasomierz jest wigczony, wyswietlacz bedzie

pokazywac komunikat ,END" lub czas pozostaty do korica cyklu
pieczenia.

5. USTAWIANIE PROGRAMATORA CZASOWEGO
Ta opcja nie przerywa pieczenia ani nie programuje go,
pozwala tylko uzywac wyswietlacza jako czasomierza,
zaréwno gdy witgczona jest jakas funkcja, jak i kiedy
piekarnik jest wytaczony.

Nacisna¢ i przytrzymac ©, az na wyswietlaczu zaczna
migac¢ (%, ikona 00:00”i,00:00"

N\ -
nintnly
LI

Zapomoca + lub - ustawi¢ wiasciwy czas pieczenia

i potwierdzi¢, wciskajac @ . Gdy tylko zakonczy

sie odliczanie wybranego czasu, urzagdzenie wyda
charakterystyczny sygnat dzwiekowy.

Uwagi: Aby anulowac ustawienie czasomierza, nacisnac i
przytrzymac &, azikona & zacznie migac, a nastepnie za
pomoca przycisku = zresetowac ustawienie czasu do ,00:00".

6. FUNKCJA AUTOMATYCZNEGO CZYSZCZENIA -
CZYSZCZENIE PIRO

Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
Pyro.

Dopilnowag, 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
wyjac wszystkie akcesoria z piekarnika (w tym prowadnice
poziomu). Jesli piekarnik jest zainstalowany pod ptyta
grzejna, nalezy sprawdzi¢, czy w czasie dziatania funkgji
samoczyszczenia (pirolizy) wszystkie palniki lub pola
grzejne sg wytaczone.

Aby uzyskac optymalne rezultaty czyszczenia, nalezy
usuna¢ wszystkie wieksze zabrudzenia za pomoca
wilgotnej gabki przed zastosowaniem funkgji czyszczenia
Pyro.

Unika¢ uruchamiania funkgcji czyszczenia piro, jesli
wystepuja pozostatosci kamienia.

Funkcje,Pyro" nalezy wiaczac tylko wtedy, jezeli
urzadzenie jest bardzo brudne lub wydziela nieprzyjemne
zapachy podczas pieczenia.

Aby aktywowac funkcje automatycznego czyszczenia,
obréci¢ pokretfo wyboru oraz pokretfo termostatu w pozycje
ikony Ez. Funkcja zostanie aktywowana automatycznie,
drzwiczki zostang zablokowane a $wiatto wewnatrz
wytaczy sie: Wyswietlacz wskazuje czas pozostaty do
konca, na zmiane z,Pyro”

® mMCrC
L0

@

Po ukonczeniu cyklu drzwiczki pozostang zamkniete do
czasu, az temperatura wewnatrz piekarnika powrdéci do
bezpiecznego poziomu. W trakcie i po zakonczeniu cyklu
czyszczenia piro nalezy przewietrzy¢ pomieszczenie.

Whjr/lﬁool 5



TABELA PIECZENIA

NAGRZEWA-
PRZEPIS FUNKCJA GNIE TEMPERATURA (°C) CZAS TRWANIA (Min) POZIOM | AKCESORIA
2
= Tak 170 30-50 i
Ciasta drozdzowe Tak 160 30-50 e
Tak 160 40-60 S
2
Ciasto z nadzieniem EI Tak 160 - 200 35-90 —
(sernik, strucla, tarta owocowa) Tak 160 - 200 40 -90 .\.‘.4."' -\...2...;-
3
= Tak 160 25-35 o,
Kruche ciasteczka/Rogaliki Tak 160 25-35 A 3 -
Tak 150 35-45 A2
3
=] Tak 180-210 30-40 Lo
Choux buns (Ptysie) Tak 180 - 200 35-45 A 4 J— 2 -
Tak 180 - 200 35-45 LI RPN
=] Tak 90 150 - 200 L3
Bezy Tak 90 140 - 200 Ay 2
Tak 90 140 - 200 I R S
= Tak 190-250 15-50 72,
Pizza/Focaccia 4 5
<) Tak 190-250 20-50 —r - .
=] Tak 250 10-20 3
Mrozona pizza p 5
Tak 230-250 10-25 s - ;
=] Tak 180 - 200 40- 55 s
Stone ciasta 4 2
(tarta warzywna, quiche) Tak 180- 200 45-60 s ARn
Tak 180 - 200 45-60 '\...i_...r -\...i_...n \1:9
= Tak 190-200 20-30 3
Vols-au-vent / chrupigce paszteciki Tak 180-190 20-40 4 2
e s —
Tak 180 - 190 20- 40 — g
Lasagne / zapiekany makaron / _ _ 2
cannelloni / zapiekanki EI Tak 190-200 45-65 —
Jagniecina/cielecina/wotowina/ _ B 3
oW o =] Tak 190-200 80-110 L u
Roast pork with crackling (Kotlety o ) B 3
wieprzowe z chrupigcg skorka) 2 kg Tak 180-190 110-150 —
Kurczak/krolik/kaczka 1 kg =] Tak 200-230 50-100 2y
Indyk/ges 3 kg = - 190-200 100- 160 L2y
Ryba pieczona/ potrawy pieczone en 5
papillote (w papierze) = Tak 170-190 30-45 L g
(filet, w catosci)
Warzywa faszerowane 3
(pomidory, (courgettescukinie), Tak 180 - 200 50-70 =
aubergines (bakfazany))
Tosty [l 5 250 2-6 a~n
Filety rybne / kawatki had - 230 - 250 15-30* NRIPNE S
Aveennn ~ A=~  J 1 T TS
Blacha do pieczenia/ Blacha na sciekajacy ttuszcz
AKCESORIA Forma do pieczenia Blacha na Sciekajacy ttuszcz Blacha na sciekajacy !q y .
Ruszt . . . . : . / Blacha do pieczenia
umieszczona na ruszcie lub forma do pieczenia ttuszcz/ blacha do pieczenia .
. . napetniona 200 ml wody
umieszczone na ruszcie
03 it s
FUNKCJE EI Ifl e
Konwencjonalne Termoobieg Pizza Grill Turbogrill Eco termoobieg
6
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PRZEPIS FUNKCJA NAGZIZEEWA- TEMPERATURA (°C) CZAS TRWANIA (Min) POZIOM | AKCESORIA
Kietbaski / kebab / 5 4
zeberka / hamburgery EI ) 250 15-30 Mereees r b
Pieczony kurczak 1-1,3 kg Tak 200 - 220 55-70 ** A,
Befsztyk krwisty 1 kg Tak 200-210 35-50 ** L3y
Udziec barani/golonka Tak 200-210 60 - 90 ** 1 3 J
Roast potatoes (Pieczone ziemniaki) Tak 200-210 35-55 . 2 -
Vegetable gratin (Zapiekane B B 3
Waagyaia) 200-210 25-55 >
Miesa i ziemniaki Tak 190-200 45-100 *** a1
Ryby i warzywa Tak 180 30 - 50 *** .\%,. 1 2 j
Lazania i mieso Tak 200 50 - 100 ** —
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5 3 1
5) /lasagne (poziom 3) / mieso Tak 180 - 190 40 - 120 *** A, A | )
(poziom 1)
Pieczen/nadziewane kawatki miesa eE - 170-180 100 - 150 L 3 j

* Obréci¢ potrawe w potowie czasu pieczenia

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

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

©
TABELA PIECZENIA STEAM+
POTRAWA PRZEPIS ILOSC CZAS (min) AKCESORIA POZIOM = WODA
Mate chleby 80-100 g 30-45 |
S Chleb tostowy w formie 300-500 g 40-60 —J
CHLEB Chleb 500g-2 kg 50-100 7
Bagietki 200-300 g 30-45 | —
Pieczen 1 kg 60-110 —J
> Zeberka 500g-1,5 kg 50-75 —
MIESO Kurczak 1-1,5 kg 55-80 —J
Kurczak/indyk 3 kg 100-140 |
Poledwica 0,5-2cm 15-25 —J
X Poledwica 2-4 cm 20-35 (— \3
RYBY  Rybaw catoici 300-600 g 20-30 " 2 0
Ryba w catosci 600-1200 g 25-45 —J 200 ml
Ziemniaki na parze 0,5-1,5kg 45-60 S
Q@ Nadziewane papryki 1-2 kg 35-55 T
WARZYWA Brokuty na parze 0,3-1kg 30-50 | I
Cukinia na parze 0,5-1,5 kg 30-50 7
Ciasteczka taca 25-35 | S
=3 Babeczka 30-60 g 25-45 —
CIASTA FRAN- Biszkopt 500-700 g 30-50 A=
CUSKIE Tarta fc?rma d.o 3555 N
pieczenia

Wigczac funkcje STEAM+ tylko wtedy, gdy piekarnik jest zimny. Otwarcie drzwiczek i uzupetnienie wody podczas pieczenia
moze mie¢ negatywny wptyw na korncowy wynik pieczenia.

Areennn ~ AR—=lr | S— | f | )
Blacha do pieczenia/ Blacha na sciekajacy ttuszcz
AKCESORIA Forma do pieczenia Blacha na sciekajacy ttuszcz Blacha na $ciekajacy J_él y .
Ruszt . . . . . . / Blacha do pieczenia
umieszczona na ruszcie lub forma do pieczenia ttuszcz/ blacha do pieczenia napetniona 200 ml wod
umieszczone na ruszcie P Y
s it s
FUNKCIE = [~ & ]
Konwencjonalne Termoobieg Pizza Grill Turbogrill Eco termoobieg
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

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

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

Powierzchnie nalezy czyscic wilgotna $ciereczka z
mikrofibry. Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha sciereczka.

Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentéw. Jesli tego
rodzaju substancje zostaty przypadkowo rozprowadzone
po powierzchni urzadzenia, nalezy natychmiast je usuna¢
za pomoca wilgotnej Sciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik ostygnie
i wyczyscic go, najlepiej gdy wciaz jest ciepty, usuwajac

z niego wszystkie osady i zabrudzenia spowodowane
przez resztki potraw. Aby usung¢ wszelkie skropliny, ktére
powstaty w wyniku pieczenia potraw z duzg zawartosciag
wody, nalezy pozostawi¢ piekarnik do catkowitego
ostygniecia, a nastepnie wytrze¢ go szmatka lub gabka.

« Aby usuna¢ pozostata warstwe osadu z dna komory

po zakonczeniu pieczenia z funkcja BEX =], zalecamy
wyczyscic jg produktami dostarczonymi przez serwis
techniczny (prosimy postepowac zgodnie z instrukcjami

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz mogq one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Uzywac rekawic ochronnych.

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

dofaczonymi do produktu).

Zaleca sie czyszczenie co najmniej co 5 do 10 cykli
pieczenia BIEEM ).

- Jesli we wnetrzu piekarnika wystepuja uporczywe
zabrudzenia, dla uzyskania optymalnych rezultatéw
czyszczenia zalecamy przeprowadzenie cyklu
automatycznego czyszczenia. Unikac¢ uruchamiania
czyszczenia w cyklu pirolizy, jesli wystepuja pozostatosci
kamienia. Przed uruchomieniem wykonac czyszczenie z
osadu kamiennego, jak opisano powyzej.

« Drzwiczki mozna tatwo usunac¢ i ponownie zamontowac,
aby ufatwic¢ czyszczenie szyby.

» Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sg jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna fatwo usunac za
pomocy szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

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

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

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami -

nie trzymac ich za uchwyt. Mozna teraz w prosty
sposdb zdjac drzwiczki, dociskajac je przez caty czas
i jednoczes$nie wyciggajac do gory (a), az wysung sie
z miejsc zamocowania (b). Odtozy¢ drzwiczki na bok,
umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania i blokujgc gérna cze$¢ na swoim
miejscu.

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

5. Sprébowac¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, nalezy powtorzy¢ powyzej opisane czynnosci.

WYMIANA ZAROWKI

1. Odfaczy¢ piekarnik od zasilania.

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

3. Ponownie podfaczy¢ urzadzenie do zasilania.

Uwaga: Uzywac zaréwek halogenowych 25 W/230 V typu G,
T300 °C. Zaréwka stosowana w tym piekarniku jest
przeznaczona do urzadzen domowych i nie nadaje sie do
0golnego oswietlania pomieszczen w gospodarstwie
domowym (dyrektywa WE 244/2009).

Zaréwki mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie. - Nie
dotykac zaréwek gotymi rekami - $lady palcéw pozostawione
na powierzchni moga doprowadzi¢ do uszkodzenia zarowek.
Nie uzywac piekarnika, dopoki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.

8 Whjr/lﬁool



CZYSZCZENIE SZYB W DRZWICZKACH

1. Po zdjeciu drzwiczek i umieszczeniu ich na miekkiej
powierzchni, uchwytami skierowanymi ku dotowi, nalezy
rownoczesnie nacisnac¢ dwa zaciski zabezpieczajace i zdjac
gorng czes¢ drzwiczek, wyciggajac ja ku sobie.

2. Unies¢ i mocno chwyci¢ obiema rekami wewnetrzng
szybe, wyjac ja i przed przystapieniem do czyszczenia
umiesci¢ na miekkiej powierzchni.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

3. Przed umieszczeniem szyby wewnetrznej z powrotem
na miejscu nalezy najpierw zamontowac szybe srodkowa
(zaznaczong, 1R"): Aby wtasciwie umiesci¢ szyby, nalezy
upewnic sie, ze znak,R” jest widoczny w lewym rogu.

W pierwszej kolejnosci nalezy umiescic diuzszg cze$¢
szyby oznaczona litera ,R” w odpowiednich uchwytach, a
nastepnie obnizyc jg do wtasciwej pozycji. Powtorzyc te
procedure dla obu szyb.

—_—
/ -

4. Zamontowac ponownie goérna krawedz:
Charakterystyczne klikniecie sygnalizuje prawidtowa
pozycje. Przed ponownym zatozeniem drzwiczek nalezy
upewnic sie, ze uszczelka nie zostanie uszkodzona.

PROBLEM MOZLIWA PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

- Awaria zasilania.
¢ Urzadzenie odtaczone od
. zasilania.

Piekarnik nie dziata.

- Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie jest
. prawidtowo podtaczone do sieci.

- Wytaczy¢ piekarnik i wiaczy¢ go ponownie, aby

. sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

Wyswietlacz pokazuje litere "F",
po ktorej nastepuje liczbalub | Awaria piekarnika.

Skontaktowac sie z najblizszym Biurem Obstugi Klienta i
. podac numer nastepujacy po literze,,F"

Iltera

Na wySW|etIaczu pojawia sie

komunikat "Hot" [Goracy], a Przed aktywacja funkcji poczekaé, az piekarnik ostygnie.
wybrana funkgcja nie chce sie | Zbyt wysoka temperatura. : Wybrac inna funkcje.

uruchomlc : :

WySW|etIacz pokaZUJe : Skontakt i iblis Cent Obstudi
Ulsi\livgcri%r:\); tekstiwygladana | Inny zestaw jezykowy. Poggrge dC;Vng\fv;}QKTng{a"ZSZYm entrum ostugi

* Dostepne tylko w wybranych modelach

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu
Odwiedzajac nasza strone internetowa docs.whirlpool.eu

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z naszg obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowsa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowe;j

produktu.

LY
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL

Pentru a beneficia de servicii complete de
asistentd, va rugam sa va inregistrati produsul pe
www.whirlpool.eu/register

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE
INFORMATII

{E inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

DESCRIEREA PRODUSULUI

.10

Panou de comanda

Ventilator

Bec

Ghidaje pentru gratar(nivelul

este indicat pe peretele

compartimentului pentru

preparare)

Usa

6. Incuietoare usa (blocheaza usa
in timpul procesului de curdtare
automata si dupa acesta)

7. Rezistenta superioara/grill

8. Rezistenta circulara (nu este
vizibild)

9. Placuta cu date de identificare (a

nu se demonta)

10. locas pentru apa
potabila

HpPWN =

v

DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA

sTEAM B

=g
R R e +

..
e
LB

.

*e
o,
£
ee®e
.
.

0/AUTO

(G

C
G2
25 60
220 80
200 ; 100
......
180 \‘,}\ 120 -§

160 140

1. BUTONUL DE SELECTARE

Pentru pornirea cuptorului prin
selectarea unei functii. Rotiti in pozitia
O pentru a opri cuptorul.

2.LUMINA

Cu cuptorul pornit, apasati:Q: pentru a
aprinde sau stinge becul din interiorul
compartimentului cuptorului.

3. SETAREA OREI

Pentru accesarea setdrilor duratei de
preparare, pornirii temporizate si a
temporizatorului. Pentru afisarea orei
cand cuptorul este oprit.

4. AFISA)

5.BUTOANE DE REGLARE

Pentru modificarea setarilor duratei de
preparare.

6

6. BUTONUL TERMOSTATULUI

Rotiti pentru a selecta temperatura
dorita la activarea functiilor manuale.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Tipul de selector poate varia in functie de model. Daca selectoarele trebuie apasate pentru a fi
activate, apasati pe centrul selectorului pentru a-l elibera din locas.

Whjr/lﬁool



ACCESORII

TAVA DE COLECTARE A
PICATURILOR*

GRATAR METALIC

T

Pentru utilizare ca tava de
cuptor pentru a prepara
carne, peste, legume, focaccia
etc. sau pozitionarea sub
gratarul metalic pentru a
colecta zeama rezultatd in
urma prepararii.

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigai, forme pentru
prajituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit
adecvate pentru cuptor.

* Disponibil numai la anumite modele

GHIDAJE CULISANTE *

=

Pentru a facilita introducerea
sau scoaterea accesoriilor.

TAVA DE COPT*

Utilizare pentru coacerea
painii si produselor de
patiserie, dar si pentru fripturi,
peste in papiota etc.

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic pe nivelul dorit, mentinandu-|
usor orientat in sus, orientand in jos mai intai partea din spate
care este ridicata (orientata in sus).

Apoi culisati-l pe orizontala de-a lungul sinelor, cat maiin
spate posibil.

Alte accesorii, cum ar fi tava de copt, trebuie introduse pe
orizontala, lasandu-le sa culiseze pe ghidaje.

GRATARE CULISANTE SI GHIDAJE PENTRU GRATAR

Inainte de a utiliza cuptorul, indepartati banda de protectie
a acestuia [a], apoi indepartati folia de protectie [b] de pe

DEMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [c]

Trageti de partea inferioara a ghidajului culisant pentru a
decupla carligele inferioare (1) si trageti ghidajele culisante in
sus, scotandu-le din carligele superioare (2).

REMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [d]

Prindeti carligele superioare pe ghidajele pentru gratar
(1), apoi apasati partea inferioara a ghidajelor culisante pe
ghidajele pentru gratar, pana cand carligele inferioare se
cupleaza sonor (2).

[d]
DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR PENTRU
GRATAR

1. Pentru a scoate ghidajele pentru gratar, apucati

ferm de partea exterioara a ghidajului si trageti-l spre
dumneavoastra pentru a scoate suportul si cei doi pini
interiori din locas.

2. Pentru a repozitiona ghidajele pentru gratar, pozitionati-
le in apropierea cavitatii si introduceti mai intai cei doi pini
in locasurile aferente. Apoi, pozitionati partea exterioara
langa locasul sau, introduceti suportul si apdsati ferm spre
peretele cavitatii pentru a va asigura ca ghidajul pentru
gratar este fixat corespunzator.
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FUNCTIONS (FUNCTII)

— | CONVENTIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur

~~\| RISING (DOSPIRE)

Pentru a ajuta la dospirea eficientd a aluaturilor dulci
sau picante. Rotiti butonul termostatului la pictograma
aferenta pentru activarea acestei functii.

<> | FORCED AIR (AER FORTAT)

= Ipentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperaturd de preparare, pe mai multe niveluri
(maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate fi
folosita pentru a prepara diverse alimente fara ca mirosurile
sa treaca de la un aliment la altul.

s | PIZZA
=

Pentru a prepara diferite tipuri si dimensiuni de pizza
si paine. Este recomandat sa interschimbati pozitia tavilor de
copt la jumatatea duratei de preparare.

a3 ECO FORCED AIR (AER FORTAT ECO)
e Pentru prepararea fripturilor simple si a fripturilor
umplute, pe un singur nivel. Alimentele nu se usuca excesiv
datorita circulatiei delicate si intermitente a aerului.
Atunci cand se utilizeaza functia ECO, lumina va rdmane
stinsa pe parcursul procesului de preparare, dar poate fi
aprinsa din nou prin apasarea pe O-.
>~ | GRILL

Pentru prepararea la grill a bucata de carne, frigaruilor
si carnatilor, pentru a gratina legume sau pentru a praji
painea. Atunci cand frigeti carne, va recomandam sa utilizati
o tava de colectare a grasimii scurse pentru a colecta zeama
rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre
nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati 200 ml de apa
potabila.

~ | TURBO GRILL

e

= IPentru a frige bucati mari de carne (pulpe, Rosbif,
carne de pui). Va recomandam sa utilizati o tava de colectare
a grasimii scurse pentru a colecta zeama rezultata in urma
prepardrii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de sub
gratarul metalic si adaugati 200 ml de apa potabila.

PRIMA UTILIZARE

| MAXI COOKING

L — Pentru prepararea bucatilor mari de carne (peste 2,5
kg). Va recomanddm sa intoarceti carnea in timpul prepararii
pentru a va asigura ca se rumeneste uniform pe ambele parti.
De asemenea, va recomandam sa stropiti carnea din cand in
cand pentru a nu se usca excesiv.

=3| PASTRY AUTO (FUNCTIE AUTOMATA
A PENTRU PRODUSE DE PATISERIE)

Aceasta functie selecteaza automat temperatura ideala si
durata de coacere corespunzatoare a prajiturilor. Activati
functia cand cuptorul este rece.

\\\:} STEAM+

Functia Steam+ permite obtinerea unor performante
excelente datorita prezentei aburilor in ciclul de preparare.
Aceasta functie gestioneazd automat temperatura ideala
pentru prepararea unei game variate de retete; duratele de
preparare ale felurilor de mancare principale sunt indicate

in tabelul cu informatii privind prepararea aferent. Activati
intotdeauna functia de preparare cu aburi atunci cand
cuptorul este rece si dupa ce ati turnat 200 ml de apa potabila
in partea inferioara a cavitatii. Pentru a activa functia Steam+,
butonul termostatului trebuie rotit in pozitia pictogramei .

FLEXI CLEAN PACK (PACHETUL FLEXI CLEAN)

@ SMARTCLEAN

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu
special de curdtare la temperatura scazuta permite eliminarea
cu usurinta a reziduurilor de murdarie si a resturilor de
alimente. Pentru a activa functia,Smart Clean’, turnati o
cantitate de 100-120 ml de apa potabila in partea inferioara

a cuptorului, apoi rotiti butonul de selectare si butonul
termostatului la pictograma .Se recomanda utilizarea
functiei timp de 35°. Activati functia cand cuptorul este rece.
Pozitia pictogramei nu corespunde cu temperatura atinsa in
timpul ciclului de curatare.

11l AUTOMATIC CLEANING - PYRO (CURATARE
""" AUTOMATA - PYRO)

Pentru eliminarea depunerilor care apar in timpul prepardrii
prin intermediul unui ciclu de curatare la temperatura
naltd. Pentru a activa aceasta functie, deplasati butonul
termostatului la || . Pozitia pictogramei nu corespunde cu
temperatura reald atinsa in timpul ciclului de curatare.

X

1. SETAREA OREI

Va trebui sa setati ora atunci cand porniti aparatul pentru
prima data: Apasati pe & pana cand pictograma © si cele
doua cifre aferente orei incep sa clipeasca pe afisaj.

SN
I .
ju
Utilizati + sau — pentru a seta ora si apdsati & pentru a
confirma. Cele doua cifre aferente minutelor vor incepe sa
clipeasca. Utilizati + sau - pentru a seta minutele si apasati
pentru a confirma.

Va rugdm sa retineti urmdtoarele: Cand pictograma ® clipeste,
de exemplu, dupa intreruperi indelungate ale alimentarii
electrice, va fi necesar sa resetati ora.

£3

P o

|
Q

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

In mod implicit, cuptorul este programat s functioneze la o
putere mai mare de 3 kW (Hi - Nivel ridicat). Pentru a utiliza
cuptorul la o putere care este compatibila cu o retea de
alimentare cu energie a locuintei mai mica de 2,9 kW (Lo -
Redus), va trebui sa modificati setarile.

Pentru a accesa meniul de modificare, rotiti butonul de
selectare in pozitia[=], apoi rotiti-l inapoi in pozitia () .
Apasati simentineti apasate + si — timp de cinci secunde
imediat dupa aceasta.

N 2

Utilizati + sau — pentru a modifica setarea, apoi apasati
si mentineti apasat © cel putin cateva secunde pentru a
confirma.
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3.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din timpul
procesului de fabricatie: Acest lucru este absolut normal.
Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati alimentele, va
recomandam sd incalziti cuptorul gol pentru a indepdrta
posibilele mirosuri neplacute.

UTILIZAREA ZILNICA

indepartati elementele de protectie din carton sau foliile
transparente ale cuptorului si scoateti accesoriile din interiorul
acestuia. Incalziti cuptorul la 250 °C timp de aproximativ o ora.
Cuptorul trebuie sa fie gol in acest interval de timp.

Va rugam sd retineti urmdtoarele: Se recomanda sa aerisiti
incaperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a selecta o functie, rotiti butonul de selectare catre
simbolul aferent functiei dorite: Afisajul se va ilumina si va fi
emis un semnal sonor.

2. ACTIVAREA UNEI FUNCTII

MANUAL

Pentru a porni o functie pe care ati selectat-o, rotiti butonul
termostatului pentru a seta temperatura dorita.

(LT
[ |

w//

]

Y

N\,

Va rugam sa retineti: In timpul procesului de preparare, puteti
modifica functia rotind butonul de selectare sau puteti regla
temperatura rotind butonul termostatului. Functia nu va porni
daca butonul termostatului va fi in pozitia 0 / AuTo (Cu exceptia
FUNCTIEI AUTOMATE PENTRU PRODUSE DE PATISERIE). Puteti
seta durata de preparare, ora de finalizare a procesului de
preparare (numai daca setati o duratd de preparare) si un
temporizator.

DOSPIRE

Pentru a porni functia,Dospire’, rotiti butonul termostatului in
pozitia Dospire (40 de grade) si aduceti selectorul de functii
in pozitia Conventional; in cazul in care cuptorul este setat la
altd temperaturd, functia nu va porni.

Vd rugdm sd retineti urmdtoarele: Puteti seta durata de preparare,
ora de finalizare a procesului de preparare (numai dacd setati o
durata de preparare) si un temporizator.

Pentru a porni functia Preparare la
aburi, turnati 200 ml de apa potabila
in partea inferioara a cuptorului.
Selectati functia rotind butonul de
selectare in sens orar la pictograma
aferenta, si butonul termostatului in
orice pozitie intre 160 si 180 °C
(conform recomandarii pictogramei).
Functia va porni si pe afisaj va aparea ora actuala. Nu este
necesara preincalzirea. Pentru a finaliza prepararea, rotiti
butonul de selectare in pozitia 0. 1n timpul prepararii cu
aburi, nu deschideti usa si nu completati niciodata cu apa.
Vd rugam sa retineti urmdtoarele: Deschiderea usii si completarea
cu apa in timpul prepardrii pot avea un efect negativ asupra
rezultatului de preparare final.

3. PREINCALZIREA SI CALDURA REZIDUALA

Odata ce functia porneste, activarea etapei de preincélzire
este anuntata prin emiterea unui semnal sonor si clipirea
pictogramei @ pe aﬁsaJ La finalul acestei etape atingerea
temperaturii setate in interiorul cuptorului este anuntata prin
emiterea unui semnal sonor si prezentarea fixa a pictogramei
£)) pe afisaj: In acest moment, introduceti alimentele si
incepeti procesul de preparare.
Va rugam sa retineti urmdtoarele: Introducerea alimentelor in
cuptor inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect
negativ asupra rezultatului de preparare final.
Dupa preparare si cu functia dezactivata, pictograma £J ar
putea ramane in continuare vizibild pe afisaj chiar si dupa
oprirea ventilatorului de racire, pentru a indica faptul ca in
interiorul aparatului inca mai exista caldura reziduala.
Va rugam sa retineti urmdtoarele: Durata de timp dupa care
pictograma se dezactiveaza variazd deoarece depinde de o
serie de factori precum temperatura ambientala si functia
utilizatd. In orice caz, se poate considera ca aparatul este
dezactivat atunci cand indicatorul de pe butonul de selectare
se afla in dreptul simbolului ,0".

4. PROGRAMAREA PREPARARII

Va trebui sa selectati o functie inainte de a putea sa porniti
programarea prepararii.

DURATION
Apasati in mod repetat pe & pana cand pictograma® si
cifrele,00:00"incep sa clipeasca pe afisaj.

N 2
iuinfulnl
LI
Utilizati + sau — pentru a seta durata de preparare doritd,
apoi apasati pe @ pentru a confirma. Activati functia rotind
butonul termostatului la temperatura dorita: se va emite
un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata finalizarea
procesului de preparare.

Vd rugdm sd retineti urmdtoarele: Pentru a anula durata de
preparare setata, apasati in mod repetat pe & pana cand
pictograma (® incepe sd clipeasca pe afisaj, apoi utilizati —
pentru a reseta durata de preparare la,00:00". Durata de
preparare cuprinde o etapa de preincdlzire.

PROGRAMAREA OREI DE FINALIZARE A PREPARARII/
PORNIRII TEMPORIZATE

Dupa setarea unei durate de preparare, pornirea functiei
poate fi temporizata prin programarea orei de finalizare a
prepardrii: apasati & pana cand pictograma Assi ora curenta
incep sa clipeasca pe afisaj.
N —
I M
Y |
Pacd
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Utilizati + sau - pentru a seta ora dorita pentru finalizarea
duratei de preparare si apasati pe & pentru a confirma.
Activati functia rotind butonul termostatului la temperatura
dorita: functia va rdmane intrerupta pana la pornirea
automata dupa o perioada de timp care a fost calculata astfel
incat prepararea sa fie finalizata la ora setata.

Va rugam sd retineti urmdtoarele: Pentru a anula setarea, opriti
cuptorul rotind butonul de selectare in pozitia , O "

Intarzierea de pornire a functionalitatii nu este disponibila
pentru functiile Grill si Turbo Grill.

FINALIZAREA PREPARARII

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fiindicata
finalizarea functiei.

:I-IIZI
@

Rotiti butonul de selectare pentru a selecta o functie diferita
sau O pentru a opri cuptorul.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Daca temporizatorul este activ,
afisajul va prezenta mesajul ,END” alternativ cu durata de timp
ramasa.

5. SETAREA TEMPORIZATORULUI

Aceasta optiune nu intrerupe sau programeaza prepararea,
dar va permite sa utilizati afisajul pe post de temporizator atat
in timp ce o functie este activa, cat si atunci cand cuptorul
este oprit.

Apasati in mod repetat & pana cand pictograma & si cifrele
,00:00”5i,,00:00" Incep sa clipeasca pe afisaj.

A} —_—

—
1

s
[
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4

&
Utilizati + sau - pentru a seta ora si apdsati pe
pentru a confirma. Se va emite un semnal sonor odatd ce
temporizatorul a finalizat numaratoarea inversd a duratei de
timp selectate.
Note: Pentru a anula temporizatorul, apasati in mod repetat pe
pana cand pictograma & incepe sa clipeascs, apoi utilizati
- pentru a reseta ora la ,00:00".

6. FUNCTIE DE CURATARE AUTOMATA - PYRO

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului
Pyro.

Nu lasati copiii si animalele de casa in apropierea
cuptorului in timpul si la finalizarea derularii
ciclului Pyro (pana cand s-a terminat aerisirea
incaperii).

Scoateti din cuptor toate accesoriile, inclusiv ghidajele pentru
gratar, inainte de a activa functia. In cazul in care cuptorul este
montat sub o plita, asigurati-va ca toate arzatoarele cu gaz sau
zonele de gatit electrice sunt oprite in timpul derularii ciclului
de autocuratare.

Pentru a obtine rezultate optime de curatare, eliminati
depunerile de dimensiuni mai mari cu un burete umed,
nainte de a utiliza functia Pyro.

Evitati activarea ciclului de curatare Pyro in prezenta
reziduurilor de calcar.

Va recomandam sd activati functia Pyro numaiin cazul in
care aparatul este foarte murdar sau daca emana mirosuri
nepldcute in timpul procesului de preparare.

Pentru a activa functia de curatare automata, rotiti butonul
de selectare si butonul termostatului la [ pictograma. Functia
va fi activata automat, usa va fi blocata si becul din interiorul
cuptorului se va stinge: Pe afisaj este prezentatd durata de
timp ramasa pana la finalizarea programului, alternativ cu
LPyro”.

8 TrnCrC ®0o _ _

L1 I

@
Odata cu finalizarea ciclului, usa ramane blocata pana cand
temperatura din interiorul cuptorului revine la o valoare de
sigurantd. Aerisiti incaperea in timpul si la finalizarea derularii
ciclului Pyro.
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

< PREINCAL- < <
RETETA FUNCTIE ZIRfE TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) NIVEL SI ACCESORII
= Da 170 30-50 i
. . N 2
Leavened cakes (Torturi dospite) Da 160 30-50 a—1-
Da 160 40- 60 e S
< s < 2
Prajitura umpluta @ Da 160 - 200 35-90 |
(prajitura cu branza, strudel, placinta 2 2
cu fructe) 3 Da 160 - 200 40-90 e
= Da 160 25-35 3
Biscuiti / mini tarte Da 160 25-35 3
Da 150 35-45 4 2
= Da 180-210 30- 40 3
Choux buns (Choux a la creme) Da 180 - 200 35-45 A 4 oA 2 -
Da 180 - 200 35-45 LI PPN
=] Da 90 150 - 200 L3
Bezele (%] Da 90 140 - 200 AT RN
Da 90 140 - 200 A L APL
= Da 190 - 250 15-50 2,
Pizza/Focaccia 4 2
<) Da 190 - 250 20-50 —r
= Da 250 10-20 A
Pizza congelata
Da 230-250 10-25 — 2
= Da 180 - 200 40-55 —
Placinte 4 2
(placinté cu legume, quiche) Da 180 - 200 45-60 N AR
Da 180 - 200 45-60 "\l:-f_r:lf' -\l:--i--"lﬁ Q=31
= Da 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents/pateuri din aluat de = ) ) 4 2
foleta] Da 180 - 190 20 - 40 e o,
Da 180 - 190 20 - 40 e oy ]
Lasagna/paste la cuptor/ ) B 2
cannelloni/budinci EI Da 190 -200 45-65 —J
Miel/vitel/ vita/porc 1 kg = Da 190 - 200 80-110 A
Friptura de porc cu sorici 2 kg Da 180 - 190 110-150 q 3 )
Pui/iepure/rata 1 kg =] Da 200 - 230 50-100 L2
Curcan/gasca 3 kg = — 190 - 200 100 - 160 2
Peste la cuptor/in papiota ) ) 2
(fileuri, intreq) EI Da 170-190 30-45 —
Legume umplute 3
(rosii, courgettes (dovlecei), Da 180 - 200 50-70 AF—r
aubergines (vinete))
Paine prajita d 5 250 2-6 0
Fileuri/medalioane de peste i — 230-250 15-30* n..f..r- >
Aveennn ~ A=~  J 1 T TS
Tava de copt/tava de Tava de colectare a
ACCESORII . . Vas de copt pe gratarul colectare a picaturilor sau Tavad de colectare a e «
Gratar metalic . < e N picaturilor/tava de copt cu
metalic vas de copt pe gratarul picaturilor/Tava de copt 200 ml de ap
metalic P
ncros | =] d
(FUNCTID Conventional Aer fortat Pizza Grill Turbo Grill Aer fortat Eco
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RETETA FUNCTIE PREZIII\::EAL- TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) NIVEL SI ACCESORII
Carnati/frigarui/ Cap 5 4
coaste/hamburgeri EI _ 250 15-30 Neeeer
Friptura de pui 1-13 kg Da 200 - 220 5570 % AR
Muschi de vit3, in sange 1 kg Da 200 - 210 35-50 ** L3
Pulpa de miel/but Da 200-210 60 - 90 ** L3
Cartofi copti Da 200 - 210 35-55 2
Legume gratinate — 200-210 25-55 1 3 j
Carne si cartofi Da 190 - 200 45-100 *** U
Peste si legume Da 180 30 - 50 *** .\_”4;!,. 1 2 j
Lasagna si carne Da 200 50 - 100 *** ,\é‘, ! ! j
Masa completa: tartd cu fructe 5 3 1
(nivelul 5)/ lasagna (nivelul 3)/carne Da 180 -190 40 - 120 *** A A | )
(nivelul 1)

Fripturi simple/fripturi umplute = — 170-180 100 - 150 1 3 J

*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare
**Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din durata

de preparare (dacd este necesar).

personale.

\>
DY TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU FUNCTIA STEAM+

*** Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din
cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele

ALIMENTE RETETA CANTITATE DURATA (min) ACCESORII NIVEL APA
Paini mici 80-100¢g 30-45 7
) Chifla sandvis in tava de copt 300-500 g 40-60 —J
PAINE  Paine 500 g-2 kg 50 - 100 1
Bagheta frantuzeasca 200-300 g 30-45 _f
Roast (Friptura) 1 kg 60-110 —J
> Coaste 500 g-1,5 kg 50-75 —
CARNE Pui 1-1,5 kg 55-80 —J
Pui/curcan 3kg 100- 140 T
Filet mignon 0,5-2cm 15-25 —J

X Filet mignon 2-4cm 20-35 L 5 O\'E
PESTE Peste intreg 300-600g 20-30 —J

’ Peste intreg 600-1200 g 25-45 [ 200 ml|

Cartofi preparati la aburi 0,5-1,5kg 45-60 S—
Q@ Ardei umpluti 1-2 kg 35-55 T
LEGUME  Broccoli preparati la aburi 0,3-1 kg 30-50 | I
Dovlecei preparati la aburi 0,5-1,5 kg 30-50 | I
Fursecuri otava 25-35 | I
= Briosa 30-60¢g 25-45 —J
PRODUSEDE  pypispan 500-700 g 30-50 S
PATISERIE Tart (Tarta) o forma de copt 35-55 N

Porniti functia STEAM+ numai atunci cand cuptorul este rece. Deschiderea usii si completarea cu apa in timpul prepararii pot
avea un efect negativ asupra rezultatului de preparare final.

Areennn ~ AF—=r —J | f |-
Tava de copt/tava de Tava de colectare a
ACCESORII . ) Vas de copt pe gratarul colectare a picaturilor sau Tavd de colectare a e «
Gratar metalic . < e N picaturilor/tava de copt cu
metalic vas de copt pe gratarul picaturilor/Tava de copt “
metalic 200 ml de apa
ncrows[ =] =] )
FUNCTII
( m Conventional Aer fortat Pizza Grill Turbo Grill Aer fortat Eco
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CURATAREA SI INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau
curatare.

Nu utilizati aparate de curatare
cu aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede din
microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare, addugati
cateva picaturi de detergent cu pH neutru. La final, stergeti-le
cu o laveta uscata.

Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca un asemenea
produs intra accidental in contact cu suprafetele aparatului,
curatati-l imediat cu o laveta din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se rdceasca si apoi
curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru a indeparta
depunerile sau petele cauzate de resturile de alimente. Pentru
aindepdrta condensul care s-a format in urma prepardrii
alimentelor cu un continut de apa ridicat, lasati cuptorul sa

se raceasca complet si apoi stergeti-l folosind o lavetd sau un
burete.

« Pentru a elimina calcarul din partea inferioara a cavitatii
dupa BEM ©]preparare, va recomandam sa curatati
cavitatea cu produsele furnizate de serviciul de asistenta

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse

de curatare abrazive/corozive,
deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.

Purtati manusi de protectie.

Cuptorul trebuie sa fie
deconectat de la reteaua
electrica inainte de a efectua
orice fel de operatie de
intretinere.

tehnica post-vanzare (va rugam urmati instructiunile atasate
de produs).

Curdtarea este recomandata cel putin la fiecare 5- 10

cicluri de preparare.

«In cazul in care exista depuneri persistente pe suprafetele
interioare, va recomandam sa rulati functia de curatare
automata pentru a obtine rezultate optime de curatare.
Evitati activarea ciclului de curatare Pyrolitic in prezenta
reziduurilor de calcar. Inainte de activare, realizati curatarea
calcarului conform descrierii de mai sus.

« Usa poate fi demontata si remontata cu usurintd pentru a se
facilita curatarea geamului din sticla.

« Curatati sticla usii folosind un detergent lichid adecvat.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa cu
detergent lichid de spadlare, manipulandu-le cu manusi
pentru cuptor daca sunt inca fierbinti. Resturile de mancare
pot fi indepdrtate cu o perie de curatare sau cu un burete.

DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

8

2. inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini — nu o {ineti de
maner. Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus (a) in acelasi timp, pana
cand se elibereaza din locasul (b).

Lasati usa deoparte, sprijinita pe o suprafatda moale.

cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

5. incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se aliniaza
cu panoul de comanda. In caz contrar, repetati etapele
de mai sus.

INLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare cu
energie electrica.

2. Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si infiletati la loc
capacul becului.

3. Conectati din nou cuptorul la reteaua de alimentare cu
energie electrica.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Utilizati becuri cu halogen
de 25 W/230V, de tip G9, T300 °C. Becul din interiorul
produsului este proiectat special pentru aparate de uz casnic
si nu este destinat iluminatului unei incaperi dintr-o locuinta
(Regulamentul CE nr. 244/2009).

Becurile sunt disponibile la serviciul nostru de asistenta
tehnica post-vanzare. - Nu manevrati becurile cu mainile
neprotejate deoarece varfurile degetelor dumneavoastra le-ar
putea deteriora. Nu folositi cuptorul pana ce capacul becului
nu a fost montat la loc.

Whjr/lﬁool



CURATAREA GEAMULUI usli 3. Montati la loc panoul intermediar (marcat cu,, 1R") inainte

1. Dupa demontarea usii si sprijinirea acesteia, cu manerul de a remonta panoul interior: Pentru a pozitiona corect
orientat in jos, pe o suprafata moale, apasati simultan cele panourlleA de sticla, asigurati-va ca rvnarcnguI,,AB poate fi )
doua cleme de fixare si demontati marginea superioara a usii, ~observatin coltul din partea stanga. Mai intdi, introduceti
tragand-o spre dumneavoastra. latura lunga a geamului marcata cu litera,R”in locasurile

de sustinere, apoi coborati-o in pozitie. Repetati aceasta
procedura pentru ambele panouri de sticla.

2. Ridicati si tineti ferm cu ambele maini geamul interior,
demontati-l si amplasati-l pe o suprafata moale inainte dea-l 4. Montati la loc marginea superioara: Pozitionarea corecta se

curata. realizeaza dupa ce se aude un clic. Asigurati-va ca garnitura
este fixata sigur inainte de a remonta usa.

REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

PROBLEMA CAUZA POSIBILA SOLUTIE

- Asigurati-va cd nu este intrerupt curentul electric, iar
- cuptorul este conectat la reteaua electrica.

- Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca

. defectiunea persista.

- Pand de curent.
Cuptorul nu functioneaza. - Deconectare de la reteaua
- electrica.

. Contactati cel mai apropiat centru de servicii de asistenta
. tehnica post-vanzare pentru clienti si precizati numarul
care este prezentat dupa litera ,F"

Pe afisaj apare litera,F” urmata

de un numér sau o literd. Defectiune cuptor.

- Lasati cuptorul sa se rdceasca inainte de a activa functia.
- Selectati o functie diferita.

Pe afisaj apare mesajul ,Hot’, iar < s
functia selectata nu porneste. Temperatura prea ridicata.

. Contactati cel mai apropiat centru de servicii de asistenta
. tehnica post-vanzare pentru clienti.

Pe afisaj apare un text neclar,

pare sa fie o defectiune. Alt set de limbi.

* Disponibile numai la anumite modele

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:
«  Utilizarea codului QR de la aparat N —
SNl

Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu
Ca alternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din P L
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati codurile specificate =~ —= g
pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

Whirlpool [N

400011706526




Proizvajal¢eva navodila za uporabo

A Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna

navodila.

HVALA, KER STE KUPILI IZDELEK ZNAMKE WHIRLPOOL

Ce Zelite celovitejso pomog¢, vas prosimo, da izdelek
registrirate na spletni strani www.whirlpool.eu/.register

NAPRAVI

ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE
POSKENIRAJTE KODO QR NA

OPIS IZDELKA

.10

Nadzorna plosca

Ventilator

Luc

Vodila za pekace (visina je

navedena na steni notranjosti

aparata)

Vrata

. Zaklep vrat (vrata zaklene med

samodejnim cis¢enjem in po njem)

Zgorniji grelnik/zar

Okrogli grelnik (ni viden)

9. lIdentifikacijska ploscica (ostati
mora namescena)

10. nisa za pitno vodo
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1.1ZBIRNI GUMB

Za vklop pecice z izbiro funkcije. Za
izklop pecice zavrtite gumb v polozaj

2.LUC

Ko je pecica vklopljena, pritisnite O,
Ce zelite vklopiti ali izklopiti osvetlitev
notranjosti pecice.

3. NASTAVITEV CASA

Za dostop do nastavitve Casa priprave,
zamika vklopa in ¢asovnika.

Za prikaz Casa, ko je pecica izklopljena.
4.ZASLON
5.NASTAVITVENA GUMBA

Za spreminjanje nastavitev casa
priprave.

2 3 4 5

6
6. GUMB ZA NASTAVITEV

TEMPERATURE

Ko vklopite ro¢ne funkcije, gumb
zavrtite v polozaj zelene temperature.

Opomba: tip gumba se lahko razlikuje glede na model. Ce so gumbi aktivirani s pritiskom, pritisnite na sredino gumba, da se sprosti.

Whjr/lﬁool



PRIBOR

PRESTREZNI PEKAC*

RESETKA

T

Lahko ga uporabite za
pripravo mesa, rib, zelenjave
in fokace oz. ga namestite
pod resetko za prestrezanje
sokov.

Uporabljajte jo za pecenje
hrane ali kot podporo za
ponve, tortne modele in
drugo posodo, ki je odporna
na toploto.

*Na voljo le pri dolo¢enih modelih

UNIVERZALNI PEKAC* DRSNA VODILA. *

=

Za lazje vstavljanje ali
odstranjevanje pribora.

Za peko kruha in peciva ter
tudi za pripravo pecenke, rib v
lastnem soku itd.

Stevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.

Druge kose pribora je mogoce posebej kupiti pri servisni sluzbi.

VSTAVLJANJE RESETKE IN DRUGEGA PRIBORA V
PECICO

Resetko vstavite na Zeleno visino tako, da jo drzite
nagnjeno nekoliko navzgor, pri ¢emer na vodila najprej
naslonite dvignjeno zadnjo stran.

DRSNA VODILA IN VODILA ZA PEKACE

Nato jo vodoravno potisnite po vodilih, kakor dalec je
mogoce.

Drug pribor, kot je na primer pekac, vstavite v vodoravnem
polozaju, pri cemer naj pribor zdrsne po vodilih.

Pred uporabo pecice z drsnih vodil odstranite zascitni trak
[a] in nato Se zas¢itno folijo [b].

[a]
DEMONTAZA DRSNIH VODIL [c]

Povlecite spodnji del drsnega vodila, da odklopite zatice (1)
in nato povlecite drsna vodila navzgor, da jih odstranite z
zgornjih zaticev (2).

MONTAZA DRSNIH VODIL [d]

Zgornje zatice pritrdite na drsna vodila (1) in nato spodniji
del drsnih vodil potisnite proti vodilu, da se spodniji zatici
pritrdijo (2).

[d]
ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE VODIL ZA
PEKACE

1. Ce Zelite odstraniti vodila za pekace, ¢vrsto primite
zunanji del vodila in ga potegnite proti sebi, tako da iz
lukenj izvlecete nosilec in dva notranja zatica.

2. Ce Zelite vodila za pekace ponovno vstaviti, jih postavite
blizu vdolbine in najprej v ustrezni luknji vstavite dva
zati¢a. Nato blizu ustrezne luknje postavite zunanji del,
vstavite nosilec in mo¢no pritisnite proti steni vdolbine
tako, da se prepricate, da je vodilo pravilno pritrjeno.
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FUNKCLE

CONVENTIONAL (KLASICNO)
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.
-~~.| RISING (VZHAJANJE)
Za boljse vzhajanje sladkega in kislega testa. Za
vklop funkcije gumb za nastavitev temperature zavrtite v
polozaj ikone.

<> | FORCED AIR (TERMOVENTILACIJSKA
t**” IPRIPRAVA)
Za pripravo razli¢ne hrane pri enaki temperaturiin na
vec viSinah hkrati (najmanj na treh). To funkcijo lahko
uporabite za pripravo razli¢nih vrst hrane, ne da bi se vonj
jedi prenasal z ene na drugo.

s | PIZZA

Za peko kruha in pic razli¢nih tipov in velikosti. Po
preteku polovice ¢asa priprave, spremenite poloZaj pekaca.

[ <»s | ECO FORCED AIR (TERMOVENTILACIJSKA

%" IPRIPRAVA EKO)

Za pripravo pecenk in polnjenih pecenk na eni visini. Hrana
se ne bo prekomerno izsusila, saj za njeno pripravo skrbi
nezno in obcasno kroZenje zraka. Ko uporabljate funkcijo
ECO, je lu¢ka med pripravo hrane izklopljena, vendar jo
lahko ponovno vklopite s pritiskom na :0:.

GRILL (ZAR)

Za pripravo zrezkov, raznjicev in klobas na zaru ter za
pripravo gratinirane zelenjave ali popekanje kruha. Kadar
pripravljate meso na Zaru, priporo¢amo, da uporabite
pekac za prestrezanje soka mesa: pekac vstavite na katero
koli visino pod redetko in dodajte 200 ml pitne vode.
TURBO GRILL (HITRI ZAR)
Za peko velikih kosov mesa (stegno, goveja
pecenka, pis¢anec). Priporo¢amo, da uporabite pekac za
prestrezanje sokov: pekac vstavite na katero koli visino pod
reSetko in dodajte 200 ml pitne vode.
MAXI COOKING (PECENJE VELIKIH KOSOV
x — HRANE)

Za pecenje velikih kosov mesa (nad 2,5 kg).

PRVA UPORABA

NS~

S~
e
v

Priporo¢amo, da med pripravo meso obracate in tako
zagotovite enakomerno pecenje mesa na obeh straneh.
Priporo¢amo tudi, da meso med pripravo obc¢asno
polivate, s ¢imer preprecite izsusevanje.

== PASTRY AUTO (SAMODEJNA PEKA PECIVA)
A

Ta funkcija samodejno izbere idealno temperaturo
in trajanje peke peciva. Program vklopite Sele, ko se pecica

ohladi.
PARA+

N,

Funkcija Para+ vam zaradi prisotnosti pare v ciklu
priprave omogoca, da dosezete odli¢ne rezultate. Ta
funkcija samodejno upravlja najprimernejso temperaturo
za pripravo Sirokega nabora jedi; Casi priprave osnovnih
jedi so prikazani v ustrezni preglednici za pripravo jedi.
Funkcijo uporabe pare vedno vklopite, ko je pecica hladna
in ste na dno vdolbine vlili 200 ml pitne vode. Za vklop
funkcije Para+ je treba gumb termostata obrniti v poloZaj

ikone [].

PAKET FLEXI CLEAN
@ FUNKCIJA ,SMARTCLEAN*

vev v

Para, ki nastaja med posebnim ¢is¢enjem pri

nizki temperaturi, omogoca preprosto odstranjevanje
umazanije in ostankov hrane. Za vklop funkcije ¢is¢enja
,Smart Clean” na dno pecice zlijte 100-120 ml pitne
vode in nato zavrtite izbirni gumb ter gumb za nastavitev
temperature v poloZzaj ikone . Priporo¢amo, da
funkcijo pustite delovati 35 minut. Program vklopite

Sele, ko se pecica ohladi. polozaj simbola ne sovpada s
temperaturo, na katero se aparat segreje med isc¢enjem.

< 11| AUTOMATIC CLEANING - PYRO (SAMODEJNO
----- CISCENJE - PIROLITICNO)

Za odstranjevanje zapecenih madezev z uporabo cikla

pri zelo visoki temperaturi. Za aktiviranje te funkcije
premaknite gumb termostata v [
ne sovpada z dejansko temperaturo, na katero se aparat
segreje med cis¢enjem.

1. NASTAVITEV CASA

Ko aparat prvic vklopite, morate nastaviti ¢as: Pritisnite
, dokler ne za¢nejo utripati simbol ® in Stevki za ure na
zaslonu.

N\
T
I
7,
O
Za nastavitev ure uporabite + ali - in pritisnite & za
potrditev. Stevki za minute za¢neta utripati. Za nastavitev
minut uporabite +ali - in pritisnite © za potrditev.
Opomba: Ko simbol & utripa, na primer po daljsem izpadu
elektricnega toka, boste morali znova nastaviti ¢as.

-
!
l\\

2. NASTAVITE PORABO ELEKTRICNE ENERGIJE

Pecica je privzeto programirana za delovanje z moc¢jo vec
kot 3 kW (,Hi“). Za delovanje pecice pri modi, ki je zdruzljiva
z domacim elektri¢nim napajanjem pod 2,9 kW (,Lo"),
boste morali spremeniti nastavitve.

Za dostop do menija za spreminjanje, zavrtite izbirni
gumbna[=], nato pa ga zavrtite nazajna () .

Takoj zatem pritisnite in drzite pet sekund + in —.

3> 7

4 3>

Za spremembo nastavitev uporabite + ali — in nato
pritisnite in drzite vsaj dve sekundi © za potrditev.
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3. OGREVANJE PECICE

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med
izdelavo aparata: to je povsem obicajno. Priporo¢amo,
da pred pripravo hrane segrejete prazno pecico, da tako
odstranite vse morebitne vonjave.

VSAKODNEVNA UPORABA

S pecice odstranite ves zasCitni karton in prozorno folijo ter
iz njene notranjosti odstranite ves pribor.

Pustite delovati pecico pri 250 °C priblizno eno uro.V tem
¢asu mora biti pecica prazna.

Opomba: Po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite
prostor namestitve.

1.1ZBIRA FUNKCLJE

Za izbiro funkcije zavrtite izbirni gumb v polozaj zelene
funkcije: zaslon zasveti in oglasi se zvocni signal.

2.VKLOP FUNKCIJE

ROCNO

Za zagon izbrane funkcije zavrtite gumb za nastavitev
temperature , da nastavite zeleno temperaturo.

N

N7

4

7
)

Opomba: med pripravo hrane lahko funkcijo spremenite tako, da
zavrtite izbirni gumb ali da spremenite temperaturo z gumbom
za nastavitev temperature. Funkcija se ne zazene, Ce je gumb
termostata v polozaju 0 / AuTo (razen za funkcijo SAMODEINA
PEKA PECIVA). Nastavite lahko ¢as priprave, ¢as konca priprave
(samo, Ce nastavite ¢as priprave) in casovnik.

VZHAJANJE

Za zagon funkcije,Vzhajanje" obrnite gumb termostata v
polozaj,Vzhajanje” (40 stopinj) in postavite gumb funkcije
v polozaj,Klasi¢no”; e je pecica nastavljena na drugo
temperaturo, se funkcija ne bo zagnala.

Opomba: Nastavite lahko ¢as priprave, ¢as konca priprave (samo,
Ce nastavite ¢as priprave) in casovnik.

Pred vklopom funkcije uporabe pare
na dno pecice nalijte 200 ml pitne
vode. Izberite funkcijo, tako da izbirni
gumb zavrtite v smeri urinega kazalca
na ustrezni simbol, gumb za
nastavitev temperature pa v poljubni
polozaj med 160 in 180 °C (kot
prikazuje simbol). Funkcija se bo
zagnala, na zaslonu pa bo prikazan trenutni ¢as v dnevu.
Predgretje ni potrebno. Za koncanje pecenja zavrtite
izbirni gumb v polozaj, 0“ Med kuhanjem s paro ne
odpirajte vrat in nikoli ne dolivajte vode.

Opomba: Odpiranje vrat in dodajanje vode med pripravo slabo
vpliva na koncni rezultat priprave.

3. PREDGRETIJE IN PREOSTALA TOPLOTA

Ko se funkcija zaZzene, zvoc¢ni signal in utripajo¢ simbol £f
na zaslonu naznanita vklop predgretja. Po zaklju¢enem
predgretju zvoc¢ni signal in svetleca ikona £f] na

zaslonu naznanita, da se je pecica ogrela na nastavljeno
temperaturo: vtem trenutku polozite hrano v aparat in
nadaljujte s pripravo.

Opomba: Ce Zivila v pecico polozite pred koncem predgretja,
lahko to negativno vpliva na kon¢ni rezultat priprave hrane.
Po zakljucku priprave in pri izklopljeni funkciji lahko simbol
2] ostane viden na zaslonu tudi po izklopu ventilatorja za
ohlajanje, kar pomeni, da je v notranjosti preostala toplota.
Opomba: Cas, po katerem se simbol izklopi, je razlicen, saj je
odvisen od vrste dejavnikov, kot so temperatura okolice in
uporabljena funkcija. V vsakem primeru velja, da je izdelek
izkljucen, ko je kazalec na izbirnem gumbu v polozaju ,0".

4, NASTAVITEV PRIPRAVE HRANE
Pred nastavitvijo priprave hrane morate izbrati funkcijo.
TRAJANJE

Pritiskajte &, dokler na zaslonu ne za¢neta utripati ikona
(® in prikaz,00:00".

S
]
)

2z
I
I

_l\\

I
I
Za nastavitev zahtevanega Casa priprave uporabite + ali -
in nato pritisnite © za potrditev.

Funkcijo vklopite tako, da gumb za nastavitev temperature
zavrtite v poloZaj Zzelene temperature: zaslisi se zvocni
signal in na zaslonu se prikaze sporocilo, da je priprava
hrane konc¢ana.

Opomba: ¢e Zelite preklicati nastavljeni ¢as priprave, pritiskajte

, dokler na zaslonu ne zacne utripati ikona , nato uporabite
- za ponastavitev ¢asa priprave na ,00:00". Cas priprave
vkljucuje predgretje.

NASTAVITEV CASA KONCA PRIPRAVE HRANE/
ZAMIKA VKLOPA

Ko ste nastavili ¢as priprave, lahko zacetek funkcije
zamaknete tako, da nastavite ¢as konca priprave: pritisnite
, dokler na zaslonu ne zac¢neta utripati ikona in
trenutni ¢as vklopa.

Sarart
JCLFIL
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Za nastavitev ¢asa konca priprave uporabite + ali - in
nato pritisnite & za potrditev.

Funkcijo vklopite tako, da gumb za nastavitev temperature
zavrtite v polozaj Zelene temperature: funkcija ostane

v nacinu premora, dokler se samodejno ne zazene po
preteku casa, ki je bil izracunan tako, da bo jed gotova ob
nastavljenem casu.

Opomba: za preklic nastavitve, pecico izklopite tako, da izbirni
gumb zavrtite v polozaj ,, 0 "

Zamik zagona ni na voljo za funkciji Zar in Hitri Zar.
KONEC PRIPRAVE HRANE

zaslisi se zvocni signal in na zaslonu se prikaze sporocilo,
da je funkcija koncana.

i
G

Zavrtite izbirni gumb, da izberete drugo funkcijo oz. ga
zavrtite v polozaj O, da pecico izklopite.
Opomba: ¢e je ¢asovnik vklopljen, se na zaslonu izmeni¢no
prikazujeta beseda ,END" in preostali ¢as.
5. NASTAVITEV CASOVNIKA
Ta moznost ne prekine ali nastavi programa priprave
hrane, ampak omogoci uporabo zaslona kot ¢asovnika, in
sicer bodisi med trajanjem funkcije bodisi ob izklopljeni
pecici.
Pritiskajte &, dokler na zaslonu ne za¢nejo utripati & in
ikona,00:00“ ter prikaz,00:00"

Za nastavitev Zelenega Casa uporabite + ali - in nato
pritisnite © za potrditev. Ko se nastavljen Cas iztece, se
zaslisi zvocni signal.

Opombe: za preklic ¢asovnika pritiskajte & , dokler ikona & ne
zacne utripati in nato z uporabo - ponastavite ¢as na ,00:00".

6. FUNKCIJA SAMODEJNEGA CISCENJA -
PIROLITICNO

Med piroliticnim ciklom se pecice ne dotikajte.
Med delovanjem piroliti¢cnega ¢is¢enja in po njem
otrokom in Zivalim ne dovolite dostopa do pecice
(dokler se ne zakljui prezracevanje v notranjosti
pecice).

Pred vklopom funkcije pirolize odstranite iz pecice ves
pribor, vkljuéno z vodili za pekace. Ce je pecica namescena
pod kuhalno plos¢o, poskrbite, da so vsi gorilniki ali
elektri¢ne kuhalne plos¢e med delovanjem samocistilnega
cikla izklopljeni.
Za najboljse rezultate pri Cis¢enju pred vklopom funkcije
pirolize z vlaZzno gobico odstranite najvec¢jo umazanijo.
Izogibajte se vklopu Cistilnega piroliticnega cikla v
prisotnosti ostankov vodnega kamna.
Funkcijo pirolize uporabite le, kadar je notranjost aparata
moc¢no umazana ali kadar med pripravo hrane nastaja
neprijeten von,.
Ce Zelite vklopiti funkcijo samodejnega ¢is¢enja, zavrtite
izbirni gumb in gumb za nastavitev temperature na ikonof.
Funkcija se bo vklopila samodejno, vrata se bodo zaklenila
in lucka v pecici se bo izklopila: na zaslonu se bosta
izmenicno prikazovala preostali ¢as do konca in,,Pyro”.

® rCrC GIm|N

L0 o
@

Ko se cikel zakljuci, ostanejo vrata zaprta, dokler se
temperatura v pecici ne vrne na varno raven. Med uporabo

vev v

piroliticnega CisCenja in po njem zracite prostor.
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

PREDGRE-
RECEPT FUNKCUJA VANJE TEMPERATURA (°C) TRAJANIJE (min) VISINA IN PRIBOR
EI Da 170 30-50 -\.‘Z'..z...r
Leavened cakes (Kvaseno pecivo) Da 160 30-50 qéﬁ
Da 160 40-60 . S
2
Polnjeno pecivo = Da 160-200 35-90 —
(skutino pecivo, zavitki, sadne pite) Da 160-200 40-90 4 2
Al - - A AR
= Da 160 25-35 3
Pigkoti/kolaci Da 160 25-35 3
Da 150 35-45 LA
= Da 180-210 30-40 3
Choux buns (Princeske) Da 180-200 35-45 LA
Da 180-200 35-45 !
= Da 90 150-200 3
Beljakovi poljubeki @ Da 90 140-200 LA 2
Da 90 140-200 L > J - 3 P !
= Da 190-250 15-50 2
Pica/fokaca ; 2 5
Da 190-250 20-50 e )
= Da 250 10-20 A
Frozen pizza (Zamrznjena pica) oa 230250 10u25 _\_‘f._,_ 5
= Da 180-200 40-55 —
Slane pite N 4 2
(zelenjavna pita, pita z nadevom) Da 180-200 45-60 AFee AaReAr
- Da 180-200 45-60 -\%lr -\%lr K=ﬂ1
= Da 190-200 20-30 o
Vol-au-vents/kreker;ji iz listnatega = _ _ 4 2
tosta Da 180-190 20-40 i
Da 180-190 20-40 = oy
Lazanja/pecene testenine/ 2
kaneloni/narastki EI Da 190-200 45-65 —
Jagnjetina/teletina/govedina/ ~ ~ 3
sviniing 1 kg = Da 190-200 80-110 oy
Roast pork with crackling 2 kg 3
(Svinjska pecenka s hrustljavo kozo Da 180-190 110-150 1 j
2kg)
PiS¢anec/kunec/raca 1 kg E Da 200-230 50-100 [ 2 ]
Puran/gos 3 kg = - 190-200 100-160 2
Baked fish / en papillote 5
(fillets, whole) (Pe¢ena riba/v lastnem @ Da 170-190 30-45 1 ]
soku (fileji, cela))
Stuffed vegetables
(tomatoes, courgettes, aubergines) Py i i 3
(Polnjena zelenjava (paradizniki, A Da 180-200 >0-70 =i
bucke, jajcevci))
Aeeenn ~ === —J | [ T
PRIBOR Retetka Peka na retetki Originalni pekac¢/prestrezni pekac ali Prestrezni pekac/originalni  Prestrezni pekac/pekac z
posoda za peko na resetki pekac 200 ml vode
ws 5§ oS
= xx =] 5
FUNKCLE Forced Air Eco forced air
Conventional (Termoventilacijsko Pizza (Pica) Grill Turbo grill (Hitri zar) (Termoventilac. Eko)
pecenje) .
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PREDGRE- =
RECEPT FUNKCIJA VANJE TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (min) VISINA IN PRIBOR

x ' 5
Popecen kruh ﬁ 5 250 2-6 ~— ~
Ribji fileji/kosi ] - 230-250 15-30 * LA W3y
Klobase/raznjici/ % 5 4
rebrca/hamburgerji EI ) 250 15-30 meeeenan hoond
Egast chicken (Pecen pis¢anec) 1-1,3 Da 200-220 5570 ** _\.”2“’ 1
Goveja pecenka, malo pec¢ena 1 kg Da 200-210 35-50 ** 1 3 J
Jagnjecje stegno/kraca Da 200-210 60-90 ** 1 3 j
Roast potatoes (Pe¢en krompir) Da 200-210 35-55 2
Vegetable gratin (Gratinirana 3
Zeloniava) - 200-210 25-55 Lo
Meso in krompir Da 190-200 45100 *** —_
Ribe in zelenjava Da 180 30-50 *** —_ L2
Lazanja in meso Da 200 50 - 100 *** _‘.,;"_ 1 ! j
Celoten obrok: sadni kolac (5. 5 3 1
visina)/ lazanja (3. visina)/ Da 180-190 40 - 120 *** A u
meso (1. visina)
Pecenke/polnjene pecenke &%) - 170-180 100-150 L3

* Po polovici ¢asa pecenja obrnite hrano
*** Po potrebi hrano obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.

\>
D PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI S FUNKCIJO PARA+

*** Ocena Casa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar
koli, odvisno od vasih osebnih Zelja.

ZIVILO RECEPT KOLICINA CAS (min) PRIBOR STOPNJA VODA
Majhni kruhi 80-100¢g 30-45 | S
= Struca za sendvi¢ na pekacu 300-500g 40-60 J
(BKRREUAI-?) Bread (Kruh) 500 g-2 kg 50-100 7
Baguettes (Bagete) 200-300 g 30-45 | I
Pecenke 1kg 60-110 —J
> Rebrca 500 g-1,5 kg 50-75 L
MESO Chicken (Pis¢anec) 1-1,5kg 55-80 —J
Pisc¢anec/puran 3kg 100-140 | I
Zrezek 0,5-2cm 15-25 —J

O Zrezek 2-4cm 20-35 —J 2 5\'§

RIBE Whole Fish (Cela riba) 300-600 g 20-30 —J

Whole Fish (Cela riba) 600-1200 g 25-45 T 200 m
Dusen krompir 0,5-1,5kg 45-60 —J
K@ Polnjene paprike 1-2 kg 35-55 | S
ZELENJAVA Dusen brokoli 0,3-1kg 30-50 |
Dusene bucke 0,5-1,5kg 30-50 | I
Cookies (Piskoti) na pladen;j 25-35 T
= Mafini 30-60 g 25-45 —
SLASCICE  Biskvitna torta 500-700 g 30-50 AFln
Pite na model 35-55 NS

Funkcijo PARA+ vklopite zgolj, ko je pecica mrzla. Odpiranje vrat in dodajanje vode med pripravo slabo vpliva na kon¢ni rezultat
priprave.
Aeeear A | T T
PRIBOR Y Y s Originalni pekac/prestrezni peka¢ Prestrezni pekac¢/originalni  Prestrezni pekac/pekac z
Resetka Peka na resetki . v N
ali posoda za peko na resetki pekac 200 ml vode
FUNKCLE Forced Air Eco forced air
Conventional (Term;);/ée:r:ii!ea)cijsko Pizza (Pica) Grill Turbo grill (Hitri zar) (Termoventilac. Eko)

Whj;lﬁool



CISCENJE IN VZDRZEVANJE

Pred vzdrzevanjem ali ¢iS¢enjem
se prepricajte, da se je pecica
ohladila.

Ne uporabljajte parnih cistilcev.

ZUNANJE POVRSINE

Povriine ¢istite z vlazno krpo iz mikrovlaken. Ce so
povrsine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj kapljic pH
nevtralnega sredstva za pomivanje posode. Na koncu
povrsine obrisite s suho krpo.

Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih Cistilnih sredstev.
Ce kateri koli od teh izdelkov nenamerno pride v stik

s povrsino aparata, jo takoj ocistite z vlazno krpo iz
mikrovlaken.

NOTRANJE POVRSINE

« Po vsaki uporabi naj se pecica najprej ohladi, Sele nato
jo odistite. To po moznosti storite, ko je $e nekoliko topla,
da odstranite obloge in madeze ostankov hrane. Da se
morebiten kondenzat, ki nastane kot posledica priprave
hrane z visoko vsebnostjo vode, posusi, pocakajte, da se
pecica popolnoma ohladi, in jo nato obrisite s krpo ali
gobico.

- Ce Zelite po pripravi B ©lodstraniti preostali vodni
kamen iz dna votline, priporo¢amo, da votlino Cistite z

Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih distilnih gobic

ali abrazivnih/korozivnih
Cistilnih sredstev, saj bi ti lahko
poskodovali povrsine aparata.

Uporabljajte zascitne rokavice.

Pred vzdrzevalnimi deli pecico
vedno odklopite iz elektricnega
omrezja.

izdelki, ki jih nudi servisna sluzba (upostevajte navodila,
prilozena izdelku).

Cis¢enje priporo¢amo najmanj vsakih 5 do 10
ciklov priprave jedi v pecici.

Ce so na notranijih povrsinah trdovratni madezi, za
optimalne rezultate ¢iS¢enja priporo¢amo samodejno
funkcijo ciscenja. Izogibajte se vklopu cistilnega
piroliticnega cikla v prisotnosti ostankov vodnega kamna.
Pred vklopom izvedite CisCenje vodnega kamna, kot je
opisano zgoraj.

«Vrata lahko na preprost nacin odstranite in znova

vev v

namestite ter si tako olajsate Cis¢enje stekla.

. Steklo na vratih ocistite z ustreznim tekocim cistilnim
sredstvom.

PRIBOR

Pribor po uporabi namocite v vodi z detergentom za
posodo. Ko prijemate vroce kose pribora, uporabite
zascitne rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z
ustrezno krtaco ali gobico.

DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT
1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in

o

2. Vrata zaprite, kolikor je mogoce.

Cvrsto primite vrata z obema rokama - ne drzite

jih za rocaj. Vrata boste lahko povsem preprosto
demontirali, €e jih Se naprej zapirate in jih isto¢asno
nekoliko vlecete navzgor (a), dokler se ne sprostijo iz
vpetja (b).

Odlozite vrata na stran in na mehko povrsino.

3. Vrata ponovno namestite tako, da jih pomaknete
J

proti pecici, poravnate kljuki tecajev z vpetjem in

pricvrstite zgornji del v vpetje.

4. Spustite vrata in jih popolnoma odprite.

Zaporna vzvoda spustite v prvotni polozaj:
prepricajte se, da ste ju spustili do konca.

5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so
poravnana z upravljalno plos¢o. Ce vrata niso
poravnana, ponovite zgoraj opisane korake.

MENJAVA ZARNICE V PECICI

1. Pecico izklopite iz elektricnega napajanja.

2. Odvijte pokrov z lu¢i, zamenjajte Zarnico in pokrov
ponovno privijte.

3. Pecico ponovno prikljucite na elektricno omrezje.

Opomba: uporabite halogenske Zzarnice 25 W/230 V tipa G9,
T300 °C. Zarnica v izdelku je izdelana posebej za gospodinjske
aparate in ni primerna za splo$no osvetlitev prostorov (Uredba
ES 244/2009).

Zarnice so na voljo pri nasi servisni sluzbi. - Zarnic se ne
dotikajte z golimi rokami, saj se lahko ob stiku s kozo
poskodujejo. Pecice ne uporabljajte, dokler ne namestite
pokrova Zarnice.
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CISCENJE VRATNIH STEKEL

1. Ko vrata demontirate in odlozite na mehko povrsino z
rocajem navzdol, isto¢asno pritisnite na pritrdilni sponki in
odstranite zgornji rob vrat tako, da ga povlecete proti sebi.

2.Z obema rokama dvignite in ¢vrsto drzite notranje
steklo, ga odstranite in poloZite na mehko povrsino,
preden ga ocistite.

ODPRAVLJANJE TEZAV

3. Preden ponovno namestite notranje steklo, namestite
vmesno steklo (oznaceno z, 1R"): Za ustrezno ponovno
namestitev notranjega stekla se prepricajte, da je v levem
vogalu vidna ¢rka,R" V drzali najprej vstavite dolgo
stranico stekla, oznaceno z,R", in steklo nato spustite v
ustrezni polozaj. Ta postopek ponovite za obe stekli.

4. Ponovno namestite zgornji rob: Ce zaslisite klik, to
pomeni, da se je rob pravilno zaskocil. Prepricajte se, da je
tesnilo na pravem mestu, preden namestite vrata.

MOTNJA MOZEN VZROK

RESITEV

Pecica ne deluje. - Prekinitev napajanja.

Izpad elektricne energije.

- Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni tok in ali je pecica

. priklopljena na elektri¢cno napajanje.

¢ Zizklopom in ponovnim vklopom pecice preverite, ali je
. napaka e vedno prisotna.

Na zaslonu je prikazana ¢rka

»F* ki ji sledi Stevilka ali ¢rka. Napaka pecice.

- Obrnite se na najblizjo servisno sluzbo in navedite
. Stevilko, ki sledi crki,F".

Na zaslonu je prikazano

sporocilo,Vroce” in izbrana - Temperatura je previsoka.

funkcua sene Vk|0p|

Preden vklopite funkcijo, pustite, da se pecica ohladi.
Izberite drugo funkcijo.

Zaslon pl‘lkaZUJe nejasno
besedilo in je videti v okvari.

*Na voljo le pri dolocenih modelih

Nastavljen je drug jezik.

- Stopite v stik s svojim najbliZjim servisnim centrom za
poprodajne storitve.

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na naslednje

nacine:
Uporaba QR-kode v vasi napravi
Obiscite naso spletno stran docs.whirlpool.eu

Obrnete se lahko tudi na naso servisno sluzbo (telefonske Stevilke so navedene v servisni knjizici). Ko stopite v stik z
naso servisno sluzbo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski plos¢ici izdelka.

LY
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Moci6Huk kKopucmyeaya

AAKYEMO 3A NPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL

[inAa oTprMaHHA 6inbLl NOBHOT JONMOMOTM 3apeecTpyiTe CBil
npunaa Ha canti www.whirlpool.eu/register

A Mepea BUKOPUCTAHHAM MPUCTPOIO YBaXKHO NpoUMnTaliTe

iHCTPYKLiT 3 TexHiKn 6e3neKkn.

BIACKAHYMTE QR-KOJ HA
CBOEMY NPUNAAL LLOB
OTPUMATU NOAATKOBY
IHOOPMALIIO

onunc BUPObY

.10

[NaHenb KepyBaHHA

BeHtunatop

Jlamnouka

HanpamHi gna pewitkn (piseHb

BKa3aHO Ha CTiHLi pobo4oi kamepi)

OeepuAaTa

3aMOK ABepUAT (3auUnHAE

ABepuATa nif YaC aBTOMaTUYHOTO

OUMILLYBAHHA Ta NICNA HOro)

7. BepxHin HarpiBanbHUM enemeHT/
rpunb

8. Kpyrosuii HarpiBanbHMin enemeHT

(He BMOHO)

MacnopTtHa Tabnnyka (He 3HiMaT)

10. 3arnmMbneHHs ana NUTHOI
BOAU

HPWN =

o w

sTEAM B

..
e
LB

°C

160 140

1. PYYKA BUBOPY

LLlo6 yBiMKHYTV AyxoBY Lady, BU6epiTb
6yab-aKy ¢yHKLUito. LLLo6 BUMKHYTH
AyxoBy Lwady, NOBEPHITb PYUKy B
nonoxeHHs 0.

2.CBITJIO

Konu gyxoBy wady BBIMKHEHO,
HaTUCHITb X0%, o0 YBIMKHY TN abo
BUMKHYTV flaMny B JyX0Bil1 Wwadi.

2 3 4

3. HAJIALUTYBAHHA YACY

[na poctyny o HanawTyBaHb Yacy
NPUroTyBaHHsA, 3aTPUMKM 3anycKy Ta
Tarmepa.

[ina Bigo6parkeHHA Yacy, Konm fyxoBy
wady BUMKHEHO.

4. ANCINEN

5. KHOMKW PEr'Y/IIOBAHHA

[InA 3MiHM HanawTyBaHb Yacy
NPUrOTYBaHHS.

6. PYYKA TEPMOCTATA

MoBepHiTb, WO6 BUOpaTK HGaxKaHy
TemnepaTypy, Konv akTuBoBaHO QyHKLT
PYYHOrO peXxumy.

3BEPHITb yBary: TN pyykm MOXe BIAPI3HATACA B 3aNeXHOCTI Bifi MOAENI. AKLLO PYUKM € PyUKaMXA HATUCKHOTO TUMY, HATUCHITL Ha LIEHTP

PYUKM, OO BMBECTW Ti 3 rHI3aa.
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nPUNALAA

PEWIITKA

BuKopuCTOBYETHCA ANA
rOTYBaHHs CTpaB abo K
NiACTaBKa ANA KacTpynb, Gopm

naaoH *

T

B1KOPUCTOBYETHCA Y AKOCTI
AeKa 114 roTyBaHHsA M'ACa,
pPKbK, OBOUIB, HOKaui TOLWO

OEKO ANAd BUNIKAHHA
*

BrkopucToByeTbCA ANA
rOTyBaHHA X1I60OYNOUHNIX i
KOHAMTEPCHKMX BOPOLUHAHNX

TENECKOMNIYHI
HAMPAMHI*

=

[lna nonerweHHA
BCTAHOBJ/IEHHA ab0
BUTAryBaHHA NpUAaaaa.

abo aK nigcTaBKM nig
PELLITKOK 414 COKY, Lo
BWTIKAE Mif YacC roTyBaHHA.

LA BUMNiKaHHA TOPTIB Ta
iHLLOrO XapPOCTINKOro
KYXOHHOTO nocyay.

*HaaBHWM nviLe B AKX MOOENAX

BMPODIB, @ TAKOX MeyeH,
3aneyeHol B neprameHTi prbu
TOUIO.

KinbKicTb Ta TUN NpWNaaas MoXxe BiAPI3HATMCA 3aM1eXHO Bif npuradaHoi mogeni.
IHLWI akcecyapu MOXKHa NPKAGATH OKPEMO B LIEHTPI NICIANPOAAXKHOMO 0O6CYroByBaHHA.

BCTAHOBJIEHHA PELLITKA TA IHLLOIO NPUNAAAA

CnouaTKy BCTaBTe peLUiTKy Ha 6axaHOMy PiBHi, yTpUmyoun
Ti TPOXM HAXWEHOIO Bropy, Ta HAaTUCHITb Ha NIAHATY 3aJHI0
CTOPOHY (CNpAMOBaHy Bropy) AOHU3Y.

MNicna uboro NOCyHbTe ii FOPU3OHTaNIbHO B3A0BX HANPAMHMX

BUCYBHI NOJIUUI TA TPUMANI NOJINUDb

sIKomora aarni.

[HWe npunapas, HanpUKNag, AEKO ANA BUNiKaHHSA,
CNif BCTaBNATY rOPU3OHTANIbHO, MPOCYBAKOUU NOro Mo
HanpPAMHUM.

Nepep BUKOPUCTaHHAM OYXOBKM 3HIMITb 3aXMCHY CTPIUKY
[a], a noTim BUAaniTb 3axucHy donbry [b] 3 TeneckoniyHmx

3HATTA TENECKOMIYHUX HANMPAMHUX [c]

MOTArHITb HYXKHIO YaCTVHY TeNecKoniYHOI HANPAMHOI,
LLLO6 BiguenuT HYKHI rauku (1), i TOTATHITL TeNeCKoniyHi
HanpPAMHI Bropy, 3HABLUM iX i3 BEPXHiX raukis (2).

MOBTOPHE BCTAHOBJIEHHA TEJIECKOMIYHUX
HANPAMHUX [d]

3aueniTb BePXHi rauyky Ha HaNPAMHKX Aa peLwiTky (1), noTim
NPUTKCHITb HYPKHIO YaCTUHY TeNTeCKOMIYHUX HanpPAMHUX

[0 HAaNPAMHUX A71A PELLITKM, MOKW HVXHI raukm YyTHO He
3adikcyrotbea (2).

[d]
3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX ANA
PELLITKA

1. LLlo6 3HATN HaNPAMHI AnA peLUiTKy, MiLiHO TPUMaoUNChb
3@ 30BHILLHIO YaCTVHY HaNPAMHOI, NOTArHITb ii Ha cebe,
Wo6 BUTArTI OMopy i ABa BHYTPILLHI LUTUTN 3i CBOIX rHi3A.
2. lLlo6 BCTaHOBUTU Ha MicLie HAaNPAMHI ANA PeLiTKN,
po3TaluywTe iX 6ina 3arnmbéneHb, nonepesHbo
BCTAHOBMBLUM Ha MicuA ABa WTdTK. [icna yoro po3micTiTb
30BHILLHIO YacTUHY 6inA i rHi3aa, BCTaBTe onopy i

MiLIHO NPUTUCHITD i O CTiIHKM 3 3arNMGNeHHsAMU, LWo6
BMEBHUTUCA, O HaNPAMHA HaNeXHM YMHOM 3aKpinneHa.
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FUNCTIONS (®YHKLLII)

CONVENTIONAL (CTAHOAPTHUI)
[na rotyBaHHA Oyb-AKOI CTpaBy NKiLLe Ha OfHI Nonuui.

-~ RISING (MIAHIMAHHA TICTA)

— .

Ina cnpuaHHA epeKTBHOMY NigHIMAHHIO CONOAKOrO
abo nikaHTHoro TicTa. [ToBEPHITb pyyYKy mepmMocmama Ha
MO3HauKy, LWo6 akT1BYBaTU Lito GyHKLitO.

«ss | FORCED AIR (MPUMYCOBA BEHTUNIALLIA)

as

AL [nA roTyBaHHA Pi3HUX NPOAYKTIB 3 OQHAKOBOIO
TemnepaTtypoto roTyBaHHA Ha AEKiNIbKOX MonyKax
(Makcmym Tpbox) ogHouacHo. Lia yHKuia aae 3mory
OAHOYACHO roTyBaTy Pi3Hi CTPaBK i NPK LIbOMY YHUKaTU
3MiLLyBaHHA apoMariB.

y | PIZZA (MILA)
=

Ina BunikaHHsA niyy Ta xniba pisHMX TMNiB | po3mipis. Y
cepepviHi npoLecy NPUroTyBaHHA 6axaHo NMOMIHATI MiCLAMM
[eKa oA BUnikaHHA.

<> |ECO FORCED AIR (MPMMYCOBA BEHTUNALIA
v [ECO)
[na npuroTyBaHHA NeYeHi Ta papLIMpPOBaHKX LWMATKIB
M'AiCa Ha OAHIN nonuui. XXy 3axmwae Big HagMipHoOro
nepecuxaHHA nepiognyHa nerka umpKynauia nosiTps.
Mpw BuKopucTtaHHi GyHKLii ECO iHgmKaTop 3anmwaeTbea
BVIMKHEHWM MPOTArOM rOTyBaHHS, afie Moro MOXHa 3HOBY
BBIMKHYTU, HATUCHYBLUW KHOMKY 0%,
GRILL (TPUJb)
[Ina cmMaXkeHHA CTelnKiB, KebabiB i KOBOACOK, 3amikKaHHS
OBOUIB | FOTYyBaHHA rpiHOK. i Yac cMaXkeHHA M'Aca Ha rpwni
pPeEKOMEHAYEMO KOPUCTYBATUCA NiAAOHOM AN1A 361paHHA
COKY: MOCTABTe NiA4OH Ha OyAb-IKOMY PiBHI Mif PeLUiTKO Ta
HanunTte y Hboro 200 Mn NUTHOI BOAW.

TURBO GRILL (TYPBOI'PUJIb)

[Ins cMaXkeHHs BEeNMKKUX LUMATKIB M'Aca (HiXOK,
pocT6idiB, Kypuart). PekomeHayeEMO BUKOPUCTOBYBATM NiALOH
[nA 36MpaHHA COKY: NocTaBTe MigAoH Ha Oyab-AKOMY PiBHi
nif PeLUiTKOo Ta HanuiTe y Hboro 200 M NUTHOI BOAN.

&»| MAXI COOKING (BEJTUKI LULMATKWU M’ACA)
L [lnAa roTyBaHHA BENMKMX LUMATKIB M'Aica (MoHag 2,5 Kr).

PekomeHayeMo noBepTaTyt M'ACO Nif Yac roTyBaHHs, LWo6 yCi
6OKM NigcMarkyBanmcs PiBHOMIPHO. TAKOXK peKOMEHAYEMO

.-

NS~

]
ale
0

X

yac Bif yacy NonMBaTK LWIMATOK M'sica COYCOM, {06 BiH He byB
HAZATO CYXMM.

PASTRY AUTO (ABTOMATUYHE
@BMHIKAHHH DECEPTIB)

Lia dyHKUis aBTOMaTUUYHO BUOMPAE ifeanbHy Temmnepatypy
i Yac BUNiKaHHA NPOTiB. YBIMKHITb GYHKLIitO, KONM AyxoBa
wada xonogHa.

\S} STEAM + (MAPA+)

OyHKUiA «[apa+» Aa€ 3Mory AOCArTU BigMIHHNX
pe3ynbTaTiB 3aBAAKM BUKOPUCTAHHIO Napy Mig vac uukny
rotyBaHHA. Lia pyHKLiA aBTOMATUYHO NiATPUMYE ifeanbHy
TemnepaTypy 4S9 NPUroTyBaHHA LWMPOKOrO CMEKTPY CTPaB;
Yyac NPUroTyBaHHA OCHOBHKX CTPaB 3a3HaYeHo Y BiAMOBIAHIN
Tabnuui NpUroTyBaHHA. 3aBXaM BMUKaTe GyHKLito napwu,
Konu ayxoBa wada xonofaHa, i nicna gogasaHHA 200 mn
MUTHOI BOAM Ha AHO wadw. LLlo6 akTnByBaTy QyHKLiO
«[Napa+», NOBepPHITb PyUKy TepMOCTaTa B MONOKEHHA 3i

3HaYKoM .

FLEXI CLEAN PACK (HABIP ®YHKL|I
YHIBEPCAJIbHOIO OYULLEHHA)

@ SMARTCLEAN (IHTENNEKTYANNbHE
~ |OYULWEHHA)

[if napw, Wo BMBINbHAETLCA B LbOMY CrnieLiasibHOMY
HM3bKOTEMMNEePaTYPHOMY LIMKAi OUMLLEHHS, [A€ 3MOTY Nerko
BUZanAT 6pyg i 3anmwku ixi. LLlo6 aktneysatu GyHKLUit0
«Smart Clean», Hanuiite 100—120 M1 NUTHOT BOAM B HUXHIO
YaCTUHY AyXOBOI Wadwu, NicNA YOro BCTaHOBITb PyUKy
BMOOPY 1 PyUKY TEPMOCTATa B MOIOKEHHS 3i 3HAUKOM .
Kpalue BrkopuctoByBaTy Lito GYHKLLHO MPOTArom 35 XBUIWH.
YBIMKHITb $YHKLt0, KoM AyxoBa Lwada xonoaHa. [onoxeHHs
3HauKa He BignoBifae TemnepaTypi B AyxoB.in wadi nig yac
LMKy OUNLLEHHS.

2 ::]AUTOMATIC CLEANING - PYRO

""" (ABTOMATUYHE OYULLEEHHA — NIPOSI3)

AnAa ycyHeHHA 6pr30K, Lo YTBOPUANCA Nif Yac roTyBaHHSA

3 BUKOPVCTaHHAM LIKJTy 3a iy>Ke BUCOKOI TemnepaTypu.
o6 aKTVBYBaTU Lito bYHKLi0, MOBEPHITb PYUKy TepmocTaTa

baKTMYHIN TemnepaTypi, BOCATHYTIN Nif Yac LKy
OUNLLEHHSA.

NEPEA NOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. HAJIALWUTYBAHHA YACY

Mpwv nepLiomMy BBIMKHEHHI npwiagy noTpibHO BCTaHOBUTK
yac: Hatuckante &, noku 3Hauok © Ta ABi undpu roguH He
NoYHyTb 6nMMaTi Ha gucnel.

N
alwinly

JILELIL
ol

3a JONOMOTIY KHOMKK + abo — BCTAHOBITb 3HAYEHHS roguH
i HATUCHITb & anA nigTBepAKeHHA. MoyHyTb 6nmaTy ABi
undpu XBUNKUH. 3a ONOMOT KHOMKK + abo — BCTAHOBITb
3HaYeHHA XBWIVH i HATUCHITb ) ANA NiaTBEPOXKEHHSA.
3BepHITb yBary: AKLLIO 3Ha4oK @ Gn1MMac, Hanpyknag, nicns
TpMBaNKXx Nepebois y Nofavi enekTpoeHeprii, NIOTPIbHO
BCTAHOBWTM yac.

2.BCTAHOBITb C[TOXWBAHHA MNOTYKHOCTI

3a 3aMOBUYBaHHAM iy 3anporpaMoBaHa Ha poboTy Ha
noTyHocTi noHag 3 KBT (Hi — Brcokuii piBeHb). o6 fyxosa
wada 6yna cyMicHa 3 AOMaLLHIM NpUIaaaamM NOTYKHICTIO
HUKYe 2,9 KBT (Lo — HU3bKWNIA piBEHD), MOTPIOHO 3MIHUTK
HanawTyBaHHA. LLIo6 nepenTy 4O MeHI0 3MiHW HaNaLWITyBaHb,
NOBEPHITb NepemMuKkay y NoNOXeHHA (=], a NoTiM Ha3ag y
nonoxeHHs (). HaTUCHITb Ta yTpuMyiiTe + Ta — NPOTATOM
M'ATN CeKyHA OApasy nicna Lporo.

NI
o
//I I"%

3a [OMOMOrOt0 KHOMOK + ab0 — 3MiHiTb HaNaLITYBaHHS,
NOTIM HaTUCHITb Ta YTPUMYITE KHOMKY & NPUHaNMHI [Bi
CeKyHAV AnA NiATBePaXKEHHS.
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3.MPOIPIBAHHA AYXOBOI LLAOU

HoBa ayxoBa Wwada Moxe BUAINATIA 3anaxu, WO 3anmLwmnimca
nicnaA il BUTOTOBMIEHHS: Lie He € HeCnpaBHICTIo. Tomy, nepLu
HiX rOTyBaTN XKy, PEKOMEHAYEMO NPOTrPIT MOPOKHIO JYXOBY
wady, Wwob ycyHy T Oyab-aki MOXNMBI 3anaxu.

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

3HiMiTb i3 fyX0BOI Wady 3aX1CHY KapPTOHHY yrakoBKy abo
NpPo30pYy NAiBKY Ta BUTAMHITb 3 HET BCe npunagas.

Harpinte gyxoBy wady no 250 °C npotarom npnban3Ho
ofHi€i rognHu. Mpw ybomy niy Mae Gy Tvi MOPOKHBOLO.
3BEPHITb yBary: PekoMeHIyeTbCA MPOBITPUTY MPUMILLEHHA MICA
NEePLLOro BUKOPUCTAHHA MpUiagy.

1. BUBIP ®YHKLLII

LLlo6 o6paTn dyHKLi0, BCTAHOBITb pyuKy 8U6OPY Ha CMBOSI,
Lo BiANOBIAA€ 6aXkaHil GpyHKLl: 3acBITUTbCA AMcnnen i
NPONyHaE 3BYKOBWI CUTHan.

2. AKTUBYBAHHA ®YHKLIIT

MANUAL (PYYHUI PEXKM)

[lna noyaTKy BUKOHaHHA o0bpaHoi GYHKLiT MOBEPHITbL pyyKy
mepmocmama, o6 BCTaHOBUTY 6axaHy Temnepatypy.

(L1

w//

Y

]

\\ !

3BepHiTb yBary: [ig yac NPUrOTYBaHHA MOXHA 3MIHUTY QYHKLO,
noBepTatoun pyyKy BMOOPY, abo Biaperynosat Temneparypy,
noBepTatoun pyyky TepMmocTata. OyHKLUjIo He Byae 3anyLLeHo,
AKLLO pyYka TepMoCTaTa nepebyBa€ B MOMOKEHHI 0 / AUTO (33
BUHATKOM QyHKLIT KABTOMATYHE BUMIKAHHA JECEPTIB»).
MOXHa HanaLTyBaT YacC roTyBaHHA, Yac 3aBepLUEHHA roTyBaHHA
(TiNbKM y Pa3i BCTAHOBNEHHA Yacy roTyBaHHS) | Tanmep.

MNAHIMAHHA TICTA

o6 3anyctuty dyHKUito «TligHIMaHHA TicTay, NOBEPHITb
PYyYKy mepmocmama B nonoxeHHsA «igHiMaHHA TicTa»

(40 rpapgyciB) i BCTaHOBITb pyuKy BUGOPY dYHKLiT B NONOXEHHSA
«CTaHgapTHUAY. AKLLO B AyXOBIl Wwadi BCTAaHOBMEHO iHLLY
Temnepatypy, GyHKLito He Oyae 3anyLyeHo.

3BepHITb yBary: MoxHa HanaluTyBaTh Yac roTyBaHHS, Yac
3aBepLUEeHHA roTyBaHHA (TiNbKW y pasi BCTAHOBNEHHA Yacy
FOTYBaHHS) i Tanmep.

[na 3anycky GyHKLUiT napoBoi
06p0o6KKN HanunTe 200 M1 NUTHOT
BOAW Ha AHO AyxoBoi Wadu. Bnbepitb
byHKLUito, obepTatoum 3a
rOAVHHVKOBOIO CTPINKOIO PYUKY
BMOOpPY Ha BiANOBIAHOMY 3HAUKY i
pYyuKy TepMOCTaTa B 6yab-iKomy
MONOXKEHHI B Aiana3oHi Big 160 oo
180 °C (AK NoKa3aHO Ha 3HauKy). DyHKUiA 3anycTUTbCA, i Ha
ancnnei BigobpasnTbca NoTouHMi Yac. lNonepegHe
nporpiBaHHA He NOTPibHe. [1nA 3aBepLUEHHS
MPUroTyBaHHA NOBEPHITb PyUKy BUOOPY B nonoxeHHA 0.
Mig yac NpuroTyBaHHA 3a ZONOMOIOI0 Mapy He BiguMHANTE
ABepuATa 1 HiKoNn He fonmBanTe BOAY.

3BEPHITL yBary: BinkpuTTa ABepudT i JOMBaHHA BOAM Nif Yac
FOTYBaHHS MOXeE MaTV HEraTUBHWI BB Ha OCTaTOYHMIA
pe3ynbTaT MPUroTyBaHHs.

3. MOMEPEQHE NPOIrPIBAHHA | 3AJIMLIKOBE TEMJ10
Konu nouHeTtbcA BUKOHaHHA GYHKLi, 3BYKOBUWI cMrHan

i OnMmaUnn 3HaYOK :Aﬁ Ha Aucnel BKaxyTb Ha Te, Lo
aKTBOBAHO a3y nonepeaHbOro NporpisaHHA. HanpukiHui
L€l pa3m NposyHae 3BYKOBUIA CUTHAJ i 3HAYOK é@ Ha aucnineir
MOYHe NOCTINHO CBITUTUCA, Lie BKa3yBaTUMeE Ha Te, Lo fiyXOBa
wada focArna 3afaHoi TemnepaTypu: Y Lieil MOMEHT MOKMaAiTh
Ky BCepeauHy i nepexofbTe 40 roTyBaHHA.

3BEpPHITb yBary: AKLIO NOCTaBUTY XKy B wady 10 3aKiHUEHHS
nonepeaHbOro NPOrPIBaHHA, Lie MOXe NOTiPLLMTIA OCTAaTOUYHWIA
PE3ynbTaT rOTyBaHHA.

Micna 3aBepLUeHHA NPUroTYBaHHA | NP BifKoueHin GyHKLUil
3HauoK =] Moe 3anMLaTCA BUAVIMIM Ha AVCNNET HaBITb
NicnA TOro, AK OXONOAXKYBa/IbHUN BEHTUATOP BUMKHYBCSH,
o6 BKa3aTy, LLO Y BiAINEHHI 3aIMLIAETbCS 3aMLLKOBE TEMO.
3BEPHITb yBary: Yac, MPOTATOM AKOTO 3HAYOK BUMUKAETHCH,
BapIlOETHCA, TOMY LLO BiH 3aNeXKUTb Bifl pAdy GaKTOPIB, TaK/X AK
TemnepaTypa HaBKOMMLLHBOTO CepefoBMLLA | YHKLA, WO
BMKOPWCTOBYETLCA. Y Oyab-AKOMY pasi BUPIO BBaKaETbCA
BUMKHEHMM, KON MOKaXKYMK Ha PyULli BMOOPY 3HaXOAUTLCA B
NONOMEHHI «O».

4,.NPOrPAMYBAHHA TOTYBAHHA

lNepen noyaTKoOM NporpamMyBaHHSA FOTYBaHHA NOTPIGHO
BMOpaTh dyHKLiI0.

DURATION (TPUBAJICTb)

HaTucHiTb i yTpumyiTe KHOMKY & , MOKM Ha ANCrel He NoYHe
6nvMaTy 3HauoK (® i «00:00».

—
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|
3a JONOMOrOI0 KHOMKN + abo — BCTAaHOBITb GaXKaHWI vac
rOTYBaHHS, MOTIM HATUCHITb & ANA NiATBEPOKEHHSA.
AKTVBYITE QYHKLiI0, BCTAHOBMBLUYW pyYKy mepmocmama
Ha baXkaHy TemnepaTypy: MPOyHAE 3ByKOBUI CUTHa
i Ha ancnnei 3'ABUTbCA MNOBIAOMIEHHSA MPO Te, WO
NPUroTyBaHHA ki 3aBepLUeHo.
3BepHiTh yBary: LLlob ckacyBaTV BCTAHOBAEHMIN UaC FOTYBaHHS,
HaTUCKaMTe KHOMKY ), MOKM Ha AXCNnel He NoYHe GnvmaTh
3HaYoK (B, MOTIM 3@ AOMNOMOMY KHOMKM = CKMUHBTE Yac
rOTYBaHHA Ha 3HadeHHA «00:00». Llern yac rotyBaHHA BKIHOYaE
dbasy nonepeaHbOro HarpiBaHHS.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/DELAYED
START (MPOrPAMYBAHHA YACY 3ABEPLLUEHHA
FOTYBAHHA/ 3BATPUMKU 3ANMYCKY)

MNicnAa BcTaHOBMIEHHA Yacy roTyBaHHA NOYATOK BUKOHAHHSA
bYHKLT MOke 6y TY BijKnageHo 3a paxyHOK NporpamMyBaHHsA
yacy 3aBepLUeHHs i BUKOHaHHA: HaTncKanTe KHOMKY

, MOKM Ha amncnnei He NoYHe 6aMMaTV 3HaYOK A¥ | 3HaUYEHHSA
MOTOYHOrO Yacy 3arycky.

gt
LA

4
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3a [OMOMOroK KHOMKN + abo — BCTaHOBITb 6aMaHuWI Yac
3aBepLUEHHA FOTYBaHHSA | HATUCHITb & ANA NiATBEPAMXKEHHS.
AkTuByIiTe GYHKLIIO, BCTAHOBMBLUM pYYKy mepmocmama
Ha 6axkaHy Temnepatypy: OyHKLio 6yae NpU3ynuHeHo

[0 i aBTOMATMYHOrO 3anycKy NicnA nepiogy yacy, AKnn
[PO3pPaxoBaHO Tak, OO 3aKIHUMTY NPUFOTYBAHHSA Y
BCTaHOBJIEHWI YacC.

3BepHITb yBary: [Inf ckaCyBaHHA LbOro HaNalUTyBaHHA BUMKHITb
NlyXOBY Liady, BCTAHOBVBLLIV pyuKy 8ubopy y nonoxeHHsa O .

3aTprMKa 3anycKy HegocTynHa Ana GyHKUin «Mpunby i
«Typborpunb».
3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA

NponyHae 3ByKOBUIM CUrHAN i Ha gucnnei 3’ aBnTbCcA
MOBIZOMIEHHA NPO Te, L0 BUKOHAHHA GyHKLIl 3aBepLUeHO.

—_
i
@
NoBepHiTb pyuKy subopy, 106 06paTy iHWY GyHKLt0, abo 'y
nonoxeHHs O, o6 BUMKHYTY AyxoBy wady.
3BEPHITb yBary: AKLLO TaMep YBIMKHEHO, Ha ancnnel
nonepemiHHO 3ABNATMMETLCA HanWC END i yac, Wo 3anmwmBCA.
5.HANALUTYBAHHA TAMEPA
Lia onuis He nepepuBac Ta He Nporpamye GpyHKLji
roTyBaHH#, ane fa€ 3MOry BUKOPUCTOBYBATW AMCMEN And

BifoOparkeHHA TariMepa Mifg Yac BUKOHaHHA GyHKLii abo konu
ZyxoBy Lady BUMKHEHO.

Hatuckante @, nokn & i 3Hauok «00:00» Ta «00:00» He MoyHe
6nMmaT Ha gucnnel.

3a JONOMOTIY KHOMKK + abo — BCTAHOBITb 6arkaHMI Yac

i HATUCHITb @ pnAa nigTBepaKeHHA. [Nicna Toro AK Tanmep
3aBepLUMTb 3BOPOTHUI BifJlik 06paHOro yacy, NponyHae
3BYKOBWIA CUrHarn.

MpvimiTkiL: LLIo6 BUMKHY TV TalMep, HAaTUCKaITe KHOMKY () , MOKM
3Ha4yok B He NoYHEe MUTOTITK, MOTIM 33 AOMNOMOTMM KHOMKKA —
CKUHBTe Yac A0 3HaueHHA «00:00».

6. OYHKLIA ABTOMATUYHOIO OYULLEHHA —
niPOJII3

He TopkanTeca gyxoBoi wadwu nig yac ynukny
niponisy.

He nignyckante giten i TBapuH A0 AyxoBoi wadn
nig Yyac yMKny Niponisy Ta NicnAa Hboro (Nokn
NPUMILLLEHHA He NPOBITPUTbCA).

BuimiTb yci akcecyapu (BKMIOYHO 3 HAMPAMHUMMN PeLLiTKY) 3
LyX0BOI LWadu, NepLL HixK akTUBYBaTU QYHKLIt0. AKLLO AYXOBY
wady BCTaHOBMEHO Nif BapWbHOIO MOBEPXHEL, MepeBipTe,
UM BUMKHEHO BCi ra30Bi NasibHNKM abo enekTpryHi KOHGOPKIM
nif Yac LMKy CAaMOOUNLLIEHHS.

A onTMManbHOro YmMLLEeHHA ABepLAT AyXOBOT Wwadu
BUZaNiTb 6pyn Bonoroto rybKoto nepes BUKOPUCTaHHAM
bYHKLIT Niponi3HOro YnLLEeHHS.

Y pas3i HaABHOCTI 3aNULLKIB BarnHAHWX BiAKNageHb YHUKanTe
aKTMBauil NipouunKny As1A NpoBefeHHA OUNLLEHHS.

Mu pekomeHIYyEMO BMKOPUCTOBYBATY GyHKLO niponisy,
TiNIbKW AKLLO Npunag CUibHO 3abpyaHeHnn abo Buainae
HenpUEMHI 3anaxm nig yac rotyBaHHs.

LLlo6 akTmBYBaTV PYHKLiH0 aBTOMATUUYHOIO OUULLEHHS,
MOBEPHITb pe2ys1amop subopy Ta pyyky mepmMocmama Ha
no3Hauky (. QyHKUiA Oyae akTMBOBaHA aBTOMATUYHO,
ABEepLATa 3aUMHEH Ta CBITNIO BCepeViHi AyXOBOi LWwadu
BUMKHEHe: Ha Ancnei BifobparkaTMMeTbCA Yyac Ao
3aBepLUeHHA BUKOHaHHA OYHKLiT monepemiHHO 3 Hanncom
Pyro.

® ImnCC S _ _

g Fr

&
[Nicna 3aBepLUeHHA UMKy ABepLUATa 3aNMLLAI0TbCA
3ab10K0BaHVIMU, MOKM TeMepaTypa BCcepeamHi AyxoBoi
wadm He NoBepHeTbCA Jo 6e3neyHoro pisHsA. [poBsiTpioliTe

NPUMILLEHHA MPOTArOM LMKy MiPOoi3HOro YMLLEHHA Ta nicnA
Oro 3aBepLUEHHA.
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TABJINLUA TOTYBAHHA

NONEPEOQHE
PELIENT OYHKUIA MPOrPIBAH-| TEMMNEPATYPA (°C) TPUBANICTb (xB) PIBEHb | NIPUNAQOA
HA
= Tak 170 30-50 i
Leavened cakes (Muporu 3 ) 2
APDKAXKOBOrO TicTa) Tax 160 30-50 e
Tak 160 40- 60 . S
2
Mupir i3 HauMHKo EI Tak 160 - 200 35-90 —J
(ui3Kelk, WTpyaenb, GpyKTOBUIA NUPIr) Tak 160 - 200 40-90 4 2
alFr aFr
= Tak 160 25-35 L3
Biscuits / tartlets (Meunso/ N 3
TapraneTin) Tak 160 25-35
Tak 150 35-45 A2
= Tak 180-210 30- 40 3
Choux buns (3aBapHi TicTeuka) Tak 180-200 35-45 - 4 oA 2 -
Tak 180-200 35-45 g2
= Tak 90 150 - 200 L3
Meringues (be3se) : Tak 90 140 - 200 1 4 J A 2 -
Tak 90 140 - 200 [ > J ~ 3 r oA !
Tak 190 - 250 15-50 72
Pizza / Focaccia (Miua / pokauua) 4 5
Tak 190 - 250 20-50 a—r
Tak 250 10-20 A
Frozen pizza (3amopoxeHa niua) 2 5
Tak 230-250 10-25 A=, A -
Tak 180-200 40-55 —
ConoHi nuporu 4 2
(0BOUEBMIN NUPIT, NUPIT Kill) Tax 180-200 45-60 NRe AR
Tak 180-200 45-60 R R
Tak 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry crackers 2 2
(BonoBaHu / neunBo 3 NINCTKOBOrO Tak 180-190 20-40 A=, A -
TicTa) 5 3 1
Tak 180-190 20-40 e, | J
JlazaHbA / 3anikaHKM 3 MakapoHamu / 2
KaHesNoHi / BigKpWTi nuporu E' Tak 190 - 200 45-65 —J
Lamb / veal / beef / pork (ArnatunHa/ ) 3
TeNATUHA/ANOBMYNHA/CBUHMHA) 1 KT Iil Tax 190-200 80-110 —J
CmakeHa CBMHWHA 3i CKOPUHKOIO 2 KI Tak 180-190 110-150 1 3 ]
KypaTuHa / Kponuk / Kauka 1 kr @ Tak 200-230 50-100 1 2 ]
Turkey / goose (IHanYKa / rycka) 3 Kr @ - 190 - 200 100-160 1 2 j
3aneyeHa puba /y neprameHTi ) ) 2
(bine. Lin) =] Tak 170 - 190 30-45 L ]
MaplumpoBaHi oBoui - _ _ 3
(nomigopwu, kabayku, baknakaHu) Tak 180-200 >0-70 =
Toasted bread (MigcmaxeHnin xni6) @ 5' 250 2-6 .\_”5“_,.
Fish fillets / slices (Pn6He dine / % 4 3
Fish il i : 230-250 se0r LAy
Aueeenn ~ A== J | f TS
NPUIALAA . Dopma ANnA BUNiIKaHHA Ha Aexo ana BMHIKaHHH./ f1oToK . . MNippoH / neko gna
PewiTka - a6o popma Ana BUNikaHHA TMifAOH/AEKO ANA BUMIKAHHA )
pewiTyi o BUNikaHHA 3 200 mn BOAN
Ha pewiTLl
Us il 42
FUNCTIONS El El e
(OYHKLIT A [MprMmycoBe HarHiTaHHA ) MprmycoBe HarHiTaHHA
TpaguuinHnn noBiTps Miua lpunb Typ6o rpunb nosiTps Eco
6
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NMONEPEAHE
PELIENT OYHKUIA MPOrPIBAH- TEMMEPATYPA (°C) TPUBANICTb (xB) PIBEHb | MPUNTAAOA
HA
Kosbacku / keb6abu / % 5 4
nope6puHa / rambyprepu EI ) 250 15-30 e oot
CmaxeHa KypaTuHa 1-1,3 Kr Tak 200 - 220 55-70** .\__,2“_,. \VLN[
I?c;a;st beef rare (PocT6id 3 kpoBs'i0) Tak 200—210 3550 ** 3
Il:(e)zgiﬁilaa)mb / knuckle (Hora aruatun / Tak 200—210 60 - 90 ** 3
Roast potatoes (CmaxkeHa KapTonns) Tak 200—210 35-55 R 2 -
Vegetable gratin (OBoueBa ) 3
= 200—210 25-55 Lo
Meat and potatoes (M'aco Ta o 3 100 *** 4 1
capronns) Tak 190 - 200 45-100 a—r 1 ,
Fish and vegetables (Pn6a 11 oBoui) Tak 180 30 - 50 *** .\_”4|—_.—,._,. 1 2 j
Lasagne and meat (JlasaHbs Ta M'ACO) Tak 200 50 - 100 *** _‘é‘,_ ! ! j
KomnnekcHa ctpaBa: OpyKToBUiA 5 3 1
nupir (piBeHb 5) / nasaHbA (piBeHb 3) Tak 180-190 40 - 120 *** A1 A1 | j
/ M'aco (piBeHb 1)
Roast meat / stuffed roasting joints 3
(CmarkeHe m'Aco/daplumpoBaHi ¥ - 170 - 180 100 - 150 L ]
LIMaTKK M'Aca)

*[NlepeBepHiTb CTPaBy Yepes NONOBUHY Yacy MPUrOTYBaHHA

** [NepeBepHiTb CTPaBy Yepes ABi TPETNHM Yacy MPUrOTYBaHHA
(AKLLO HeobXiaHo).

\>
D TABJINLUA NMPUTOTYBAHHA 3 OYHKLUIAMU «MAPA+»

*** MNepenbadyBaHa TPUBANICTb YaCy: CTPABM MOXHA BUMMATK
3 IyXOBOI lWadu vepes pi3Hi NPOMIXKKI Yacy, 3a11eXHO Bif
0COBMCTOro CMaKy.

MNMPOOYKT PELIENT KINbKICTb YAC (xB.) MNMPUNALLA PIBEHb BOJOA
Bynoukm 80—100r 30-45 | S
S Xni6 gna ceHAgiviB B Gopmi 300—500r 40-60 —J
XNb Xni6 500 r—2 kr 50-100 7
baretn 200—300r 30-45 _f
MNeyeHa 1Kr 60—110 —J
> PeGepus 500 r—1,5 Kr 50—75 —
M'SICO KypaTuHa 1—1,5kr 55—80 —J
Kypka/inanuka 3kr 100—140 | S
Bupiska 0,5—2cm 15—25 J
O Bupizka 2—4 cm 20—35 —J 2 5\'§

PUBA Lina pnba 300—600r 20-30 —J

Lina pn6a 600—1200 25—45 L 200 mn
KapTtonns, 3BapeHa Ha napi 0,5—1,5kr 45-60 —J
K@ QapLlumpoBaHi nepui 1—2 Kkr 35-55 | I
OBOUI Bpokoni Ha napi 0,3—1 Kr 30-50 T
LlykiHi Ha napi 0,5—1,5kr 30-50 | S
Meunso nigaoH 25-35 7
= Kekc 30—60r 25—45 —
BUMIYKA  bicksiTHMI TOpT 500—700r 30-50 AF=r
MicouHnn nupir dopma 35-55 AF=r

3anyckanTe pexxkum «[TAPA+», nuLie Konu AyxoBa Wada oxonoHyna. BiokpuTTa ABepuUAT | AONMBAHHA BOAM Mif Yac roTyBaHHA
MO>KE MaTW HEraTUBHUM BIJTMB Ha OCTATOUYHWIM PE3YbTaT MPUrOTYBaHHA.

N ~n J L | S
NPUNALAA . Dopma 4518 BUNiKaHHA Ha Aexo ana BMHIKaHHﬂ./ noToK . . MNipooH / peko ans
Pewitka I a6o dopma ana sunikanHA MNiggoH/geKko ana BunikaHHA ;
pewiTyi - BMNiKaHHA 3 200 mn BOAN
Ha pewiTui
= = K
FUNCTIONS Y = e
(OYHKLII A MpumMycoBe HarHiTaHHA ) MpUMycoBe HarHiTaHHA
TpaguuinHunn noBiTpA Miya punb Typ6o rpunb nogiTps Eco
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YNLEHHA TA OBCJIYTOBYBAHHA

Mepw HiXX BUKOHYBaTN
ob6cnyrosyBaHHA abo OuMLLEHHS,
nepekoHamnTecs, Wo AyXoBa
wada oxonona.

3a60poHAETbCA

3a60pOHAETbCA 3aCTOCOBYBATH
napoouuuyBaui. BMpPOGY.

30BHILWHI MOBEPXHI

MNpoTurpariTe NOBEPXHi BOSIOrOI0 TKAHMHOIO 3 MiKPOBOJIOKHA.
AKLLO BOHW Ay»e OpyaHi, fofanTe Kinbka Kpanenb pH-
HeWTPanbHOro MUINHOro 3acoy. Ha 3aBepLueHHA NPOTPITh
CYXOI0 CEPBETKOIO.

He kopucTyiiTecs kKopo3itHMKu abo abpa3nsHM 3acobamu
ANA ynweHHs. AKLWwo byab-AKi 3 Lmx 3acobiB BUMNagKOBO
NOTPanAATb Ha MOBEPXHI Npunagy, HeranHo 3iTpiTb ix
BOJIOr0I0 TKAHNHOIO 3 MIKPOBOJTOKHA.

BHYTPILLHI MOBEPXHI

« [icna KOXKHOro BUKOPWCTaHHA AaiTe AyxOoBiii Wwadi
OXOJIOHYTH, @ MOTiM OUMCTITb il Bifj OyAb-AKOro ocagy uv nisam
Bif, NPOAYKTiB, 6axkaHO MoK BOHa LWe Tenna. LLlo6 Bucywintn
KOHJEHCAT, AKMIN YTBOPMBCA BHAC/IAOK rOTyBaHHA CTPaB

i3 BUCOKMM BMICTOM BOAMW, AaliTe AyXOBili Wadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTH, @ MOTiIM BUTPITb ii TKaHMHO abo rybkoto.

« LLlo6 BUAanuTy 3 AHa HaKkuM, WO 3anunLLBCS Micna
NPUroTyBaHHA, M PEKOMEHAYEMO OYUCTUTA
Kamepy LyXOBKM 3acobamu, pekomefoBaHMM ciy»00to
nicNsANPOAaXKHOro 06CYroBYBaHHSA (HOTPUMYITECH

BMKOPWUCTOBYBATU APOTAHI
Mouanku abo 3acobu gns
YnLEeHHSA 3 abpa3uBHOLO Un
KOPO3iMHOI0 fi€l0, OCKINbKN BOHU
MOXYTb NOWKOANTN NOBEPXHi

HapAarante 3aXUCHi pyKaBUUKN.

Mepepn BUKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepaduin 06cnyropyBaHHs
Heob6XiaHO Bifg'eaHaTH AyXOBY
wady Big eneKTpomepexi.

iHCTPYKLUilA, HaBE[EHNX Ha BMPOOi).

OuviLeHHA pekoMeHAYETbCA NPUHANMHI KOXHI 5 — 10
LMKNIB NPUrOTYBaHHA.

+ AIKLIO Ha BHYTPILLHIX NOBEPXHAX NPUCYTHI CTIMKiI
3a0pygHeHHS, M PeKOMEHAYEMO YBIMKHY T/ OYHKLO
ABTOMATMYHOIO OUULLEHHA ANA OTPUMAHHA ONTUMANIbHOTO
pe3ynbraty. [py HaABHOCTI 3aNMLLKIB BanNHAHUX BiAKNAaAEHb,
YHVIKaTe NpOBeAEeHHA OUMLLIEHHS LLAAXOM aKTuBaLil
nipouukny. lNepen akTvBaLi€o BUAaniTb BANHAHUIN HaniT, AK
Lie OnmcaHo BULLIE.

« [1ns nonerwweHHA OYMLLEHHA CKNa ABEPLATA MOXKHA JIerko
3HATW | NOTIM BCTAHOBUTM Ha MicLie.

« OQunLLynTe CKNO ABEPLAT 3 BUKOPUCTAHHAM BifnoBigHOro
pigKoro mutoyoro 3acoby.

nPUNAQAA

3amouywiTe Npunagaa y BOGHOMY PO34MHi MUAHOTO 3acoby
BiApa3y nicnA BUKOPUCTaHHA, TPUMatoUM A0ro 3a JONOMOrolo
NPWXBATKK, AKLLO BOHO AOCI rapaye. 3anmnLKm i>Ki MOXHa
BUAANNTY LLITKOIO abo rybKoio.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT

1. LLlo6 3HATK aBepuATa, MOBHICTIO BiAYMHITb iX i
ONYyCTiTb 3aCyBKW, MOKN BOHW He OyyTb Y MONOXKEHHI
p036110KyBaHHA.

2. 3aunHiTb BEPLATA A0 ynopy.

MiuHo Bi3bMiTbCA 3a ABEpPLATAa 06OOMa pyKaMu, He
TpumanTe ix 3a pyuky. LLlo6 3HATN ABepuUATa, 3aUnHANTE
i BOOHOYAC TATHITb iX yropy (a), MOKU BOHU He
BUBINbHATLCA i3 ONOPHUX MiCLb.

MNoknagiTe 3HATI ABepLUATa Ha M'AKY MOBEPXHIO.

3. LLlo6 BcTaHOBUTU ABepUATa Ha MicLe, NigHeCITb iX
[0 pyxoBoi wadu, BUPIBHANTE rauku neTesb 3 iXHiMu
nasamu Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTMHY B Nasi.

4, OnycTiTb gBEpUATA, a NOTIM NOBHICTIO BIQUUHITb iX.

OnycTiTb 3aCYyBKM B MOYATKOBE MOJIOXKEHHA:
lNepekoHanTecs, WO BOHW NMOBHICTIO ONYyLLEHi.

5. Cnpobyiite 3aunHnTK fBEpPLATA It NepeBipTe,

un nepebyBatOTb BOHW HA OAHIN NiHil 3 MaHeno
KepyBaHHA. KO Le He TaK, 3HOBY BMKOHaNTe OnncaHi
BULLE KPOKN.

3AMIHA TAMNN

1. Bipkniouitb AyxoBy wady Bif enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb NnadoH iHAMKaTOPa, 3aMiHiTb namny Ta
NPUKPYTiTh NNadoH Ha micLe.

3. 3HOoBY NigKNouiTh Ayx0BY Wady A0 enekTpoMepexi.

3BEPHITb yBary: BUkopuctoByiTe ranoreHoBi namnu tmny G9,
25 B1/230 B, T300 °C. Jlamna, 110 BUKOPUCTOBYETLCA Y BUPOOI,
po3pobreHa creLianbHo Ang NobyTOBKX eNeKTPUYHNX
npunagais i He NigxoaWTsb ANA NOOYTOBOrO OCBITIIEHHSA
npumilleHs (PernameHT EC 244/2009). JlTamnm mMoxHa
NprabdaT B LEEHTPI NICAANPOAAKHOTO 0OCYroByBaHHs. - He
TOPKaWTeCs Namn rofinmMmn PyKamu, OCKINbKM BIAOUTKM NanbLiB
MOXYTb NOWKOAWTW IX. He KopucTyiTecs ayxoBoto Wadoto,
JIOK/ He BCTaHOBMTe NiadoH Ha Miclie.
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OYNLWEHHA CKJTA OBEPUAT

1. 3HABWM ABepUATa | MOKNABLLUM iX HAa M'AKY MOBEPXHIO
PY4KOI OOHU3Y, OAHOYACHO HAaTUCHITb Ha ABa dikcaTopu i
3HIMITb BEPXHIll Kpaii ABEPLAT, NOTArHYBLUK iX Ha cebe.

2. TigHimiTb | MiLHO YyTPUMYITE BHYTPILIHE CKNO 06oMa
pyKamu, AnA OUULLEHHSA 3HIMITb | MOKMAAiTb NOro Ha M'AKY
NMOBEPXHIO.

3. BcTaHOBITb MpoMixHY naHesnb (No3HaueHy "1R") nepeg
BCTaHOBNEHHAM BHYTpIiLWHbOI NaHeni: LLlo6 npaBunbHO
BCTAHOBUTU CKIIAHI NaHenNi, NepeKkoHanTecs, LWo MapKyBaHHA
«R» MOXXHa no6aunTu y niBomy KyTKy. CnoyaTky BCTaBTe
[IOBry CTOPOHY CKJ1a, MO3HayYeHy CMBONOM «R», B OMOPHi
rHi3ga, NoTiM OMyCTiTb MOro Y BiANOBIAHE NOIOMKEHHS.
MoBTOPITH L0 Npoueaypy Ans 060X CKNAHWX NaHenen.

4. BCTaHOBITb Ha MiCLIe BEPXHIO KPOMKY: KnaLaHHA CBigunTb
Npo NpaBuibHE BCTAaHOBMEHHS. [TepLu HiX BCTAHOBUTU
ABepLATa, NepeKoHanTeca y HadiMHOCTI YL iNIbHEHHA.

NMOLWYK | YCYHEHHA HECITIPABHOCTEN

NMPOBJIEMA MOXIJIMBA MPUYNHA

PILLEHHA

BigKntoueHHA »KnBREeHHA.
¢ Bio'eaHaHHA Bifg
| enekTpomepexi.

[lyxoBa wada He npauitoe.

- MNepeBipTe, UM € Hanpyra B eIEKTPOMEPEXKI, @ TAKOXK UK
. MigKoYeHo ayxoBy Wady [0 eNeKTpoMepeXi.

- BumKkHiTb fyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITB i, 06

¢ NepeBipuTK, 3HMKNA HECMPABHICTb YN Hi.

Ha gucnnei BinobparkaeTbca
nitepa F i uncno abo iHwa
nitTepa nicnA Hel.

. HecnpasHicTb AyxoBoi wadu.

© 3BEPHITbCA 1O HANONVXKYOTO LIeHTPY MiCNANPOAAXKHOTO
© 0b6CNyroByBaHHsA KIiEHTIB i MOBiZOMTe crieLianictam
. yncno, Ake BifgobpaxaeTbca nicna nirepu F.

Ha gucnnei BinobparkaeTbca
nosigomneHHsa «Hot»
Ta obpaHa QyHKLiA He
3anyCKa€eTbCA.

3aBU1COKa Temnepatypa.

3anuwTe gyxoBy Wwady OXONOHYTH, NIC/IA YOrO aKTUBYITE
- dyHKUit0. O6epITb iHWY dyHKLIIO.

Ha gucnnei BinobparkaeTbca
HEeUITKNI TEeKCT, 30a€TbCA,
OUCnnen 3naMmaBcsl.

BcTaHOBITb iHLLY MOBY.

*[OCTYNHO NLWe B AAKNX MOLENAX

3BepHITbCA 1O HANBAVXKYOTO LieHTPa NICIANPOAAYKHOIO
06cnyroByBaHHSA KITiEHTIB.

3 npaBuUnamu, CTaHAAPTHOIO AOKYMEeHTali€lo Ta AofaTKoBoOlo iHpopmaLieio npo BMpi6é Mo)KHa 03HalloMUTNCA

HaCTYMHUM YNHOM:
«  3aponomoroto QR-kofy Ha Balomy BUpPOGI
. BigsigaBlwm Haw Be6-cainT docs.whirlpool.eu

«  AGO 3BepHiTbCA 0 HaLWOI CNYK6M NicnANpPoAaKHOro 06cnyroByBaHHA KnieHTiB (Homep TenedoHy 3a3HaueHo
y rapaHTiilHOMY TasIoHi). 3BepTalounChb A0 LEeHTPY NiCAANPOAaXHOro o6CnyroByBaHHA, NOBILOMTE KOAU, 3a3HaYeHi Ha

nacrnopTHi Tabnnyui BUpooy.
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