Owner's Manual

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please
register your product on www.whirlpool.eu/register

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

PRODUCT DESCRIPTION
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1. Control panel

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

3. Shelf guides
(the level is indicated on the front

; @ ..... bt 7 of the oven)
4. Door
{5 | 5. Water drawer
AT O 8 6. Upper heating element/grill
e migis 7.Lamp
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4,54 9. Lower heating element
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1. ON/ OFF 4.BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

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

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

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

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

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS
DIRECT ACCESS

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

9. START

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

WIRE SHELF

)
)

. DRIP TRAY

p)

. BAKING TRAY*

SLIDING RUNNERS*

: Use as an oven tray

: for cooking meat, fish,

. vegetables, focaccia, etc.
¢ or position underneath

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

Use to cook food or as a
support for pans, cake
tins and other ovenproof
items of cookware.

: Use for cooking all bread
. and pastry products, but
- also for roasts, fish en

¢ papillotte, etc.

: To facilitate inserting or
: removing accessories.

AIR FRY TRAY *

T

To be used when

cooking foods with Air

Fry function, with a

baking tray positioned
at a lower level to collect :
possible crumbs and :
drip. It can be cleaned in
the dishwasher.

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

* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS

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

= Fasten the upper clip of the
» runner to the shelf guide

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

To secure the guide, press
the lower portion of the clip
firmly against the shelf

2N guide. Make sure that the

] runners can move freely.
Repeat these steps on the
— other shelf guide on the
same level.

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

6 6TH SENSE

These allow a fully automatic cooking for all types

of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes &
Pastries, Salt cakes, Bread, Pizza). To get the best from
this function, follow the indications on the relative
cooking table.

N

* |STEAM + AIR

Combining the properties of steam with thoseof the
forced air, this function allows you tocook dishes
pleasantly crispy and browned outside, but at the
same time tender and succulent inside. To achieve the
best cooking results, we recommend to select a LEVEL
3 steam for fish cooking, LEVEL 2 steam for meat and
LEVEL 1 for bread and desserts.

For more information on Steam + Air manual cooking
cycles head to the “Steam + Air” Cooking Table.

=

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

D_

5= TRADITIONAL FUNCTIONS
« CONVECT BAKE
For cooking any kind of dish on one shelf only.
+ COOK4

For cooking different foods that require the same
cooking temperature on four levels at the same
time. This function can be used to cook cookies,
cakes, round pizzas (also frozen) and to prepare a
complete meal. Follow the cooking table to obtain
the best results.

- TURBO GRILL

For roasting large joints of meat (legs, roast beef,
chicken). We recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: Position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 500 ml
of drinking water.

- FROZEN BAKE

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

« SPECIAL FUNCTIONS
» PIZZA

This function allows you to cook great
homemade pizza, in less than 10 minutes like
in a restaurant.

The dedicated cooking cycle works at
temperature level above 300 degree Celsius,
delivering pizza soft inside, crunchy on the
edges and with a perfectly even browning.
Combining this function with the Pizza Stone

WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min.

(For orders and information contact the after
sales service or www.whirlpool.eu)

» AIR FRY

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

» RISING

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

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

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

» ECO CYCLE

For cooking stuffed roasting joints and fillets
of meat on a single shelf. When this Eco Cycle
is in use, the light will remain switched off
during cooking. To use the Eco Cycle and
therefore optimise power consumption, the
oven door should not be opened until the
food is completely cooked.

»  MAXI COOKING

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

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

%' FORCED AIR
For cooking different foods that require the same
cooking temperature on several shelves (maximum
three) at the same time. This function can be used to

cook different foods without odours being transferred
from one food to another.
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2
_ﬁ FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

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

v CLEANING

- PYRO

For eliminating cooking spatters using a cycle at very
high temperature. Two self cleaning cycles are
available: A complete cycle (Pyro) and a shorter cycle
(Pyro Eco). We recommend using the complete cycle
to experience the best cleaning performance.

« SMARTCLEAN

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

« DESCALE

For removing limescale deposits from the boiler. We
recommend using this function at regular intervals. If
you do not, a message will appear on the display
reminding you to clean the oven.

@ FAVORITES

For retrieving the list of 10 favorite functions.

03
{O5" SETTINGS

For adjusting the oven settings. When “ECO” mode is
active the brightness of the display will be reduced
to save energy and lamp switches off after 1 minute.
It will be reactivated automatically whenever any of
the buttons are pressed. When “DEMO” is “On” all
commands are active and menus available but the
oven doesn’t heat up. To deactivate this mode, access
“DEMO” from “SETTINGS” menu and select “Off”. By
selecting “FACTORY RESET”, the product switches off
and then it returns to first switch on. All settings will
be deleted.
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FIRST TIME USE

1. SELECT THE LANGUAGE

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

languages and select the one you require. Press ./
to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed
by selecting "LANGUAGE"in “SETTINGS” menu, available by
pressing @

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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

Press |+ or — to select 16 “High” or 13 “Low” and
press ./ to confirm.
3. SET THE TIME

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

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

" : The two digits for the minutes will flash on the
display. Press 4~ or — to set the minutes and press
 to confirm.

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

4. SET THE WATER HARDNESS LEVEL

In order to allow the oven to work efficiently, and

to guarantee that it regularly prompts the user to
perform Descale cycle when needed, it is important
to set the correct water hardness level. To set it,
switch on the oven by pressing [® ], press &
Settings and use navigation buttons |+ and —

to select “WATER HARDNESS”. Press ./ to confirm.
Use navigation buttons -+ and — to select the
correct level for the water of your area, based on the

following table:

WATER HARDNESS LEVELS TABLE
°dH °fH °Clark
Level German French English
degrees | degrees | degrees
1 Very soft 0-6 0-10 0-7
2 Soft 7-11 11-20 8-14
3 Mid 12-16 21-29 15-20
4 Hard 17-34 30-60 21-42
5 | Very hard 35-50 61-90 43-62

Press . to confirm.

For Water Hardness level, “Hard” is preset.

5. HEAT THE OVEN

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

normal.

Before starting to cook food, we therefore

recommend heating the oven with it empty in

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

“Convection Bake”).

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

1. SELECT A FUNCTION

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

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

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

When the value flashes on the display, press -

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

In the same way, it is possible to set the grill level:
There are three defined power levels for grilling: 3
(high), 2 (mid), 1 (low).

In “Forced Air + Steam” function, you can select the
amount of steam from the following values: STEAM 1,
STEAM 2.

Please note: Once the function has been activated, the
temperature/grill level can be changed using -+ or — .

DURATION

1 7N

When the (& icon flashes on the display, press

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

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

END TIME (START DELAY)

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

7

7N\

Pr
to end, then press ./ to confirm and activate the

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

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

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

.6™ SENSE

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

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

o)

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

DONENESS / BROWNING

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

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

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

. COOKING WITH STEAM

By selecting the “Steam” or “Forced Air + Steam”
inside the Manual Functions or one of the several

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

To proceed with steam cooking, it will be necessary
to provide water to the boiler located inside the oven
using the extractable drawer on the control panel.

When requested on the display with "ADD WATER”
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indications, extract the drawer, open drawer’s lid and
fill it with water until the level requested on the
display. Close the drawer by pushing it carefully
towards the panel until completely closed. After the
drawer insertion, press START to proceed with the
cooking cycle. The drawer must always remain closed,
except for water filling.

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

3. START THE FUNCTION

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

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

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

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

4. PREHEATING

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

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

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

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

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

5. TURN OR CHECK FOOD

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

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

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

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

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

6. END OF COOKING

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

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

BROWNING

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

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

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

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

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

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

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

Press -+ or — to select the function, confirm by
pressing .~ , and then press [ > ] to activate.

. CLEANING
+ PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

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

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

Press .¢] to show “Pyro” on the display.

@

LM

- 'Ll Ll
Press |+ or — to select the desired cycle, then
press ./ to confirm. Once a cycle has been selected,

if desired, press -+ or — to set end time (start
delay), then press ./ to confirm.

Clean the door and remove all accessories as prompted,
then close the door and press [ > | when done: the
oven will begin the self-cleaning cycle, while the door
locks automatically: a warning message appears on the
display, along with a countdown indicating the status

of the cycle in progress.

Once the cycle has been completed, the door remains
locked until the temperature inside the oven has
returned to a safe level.

« SMARTCLEAN
Press .+ to show “Smart Clean” on the display.

G

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

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

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

. DRAIN

The drain function allows the water to be drained in
order to prevent stagnation in the boiler. This product
has been developed in order to automatically run a
drain cycle once cooking has been stopped/has
ended.

Approximately 30min after the stop/end of cooking,
the oven will automatically drain the system, moving
the residual water in the drawer (be careful not to
remove the drawer after cooking). Once done, the
drawer can be extracted and emptied. We
recommend emptying the drawer as soon as the
drain is completed.

. DESCALE

This special function, activated at regular intervals,
allows you to keep the steam system in the best
condition. Once the function is started, follow all the
steps indicated on the display. The average duration
of the full function is around 140 minutes.

Descale can be initiated anytime by the user from the
Cleaning Menu.

The display will show you when it is time torun a
Descale cycle (see the table below).

DESCALE MESSAGE MEANING

i <DESCALE RECOMMENDED> .
H i Itisrecommendedtoruna
It appears after around 15
N Descale cycle.
hours of steam cycles

It appears after around 20 P ycle :

hours of steam cycles* until a Descale cycle will be
Y carried out.
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*considering the default value (4 - Hard) of water
hardness level. The number of hours of steam cycles
that must pass before the Decale messages are shown
depends on the water hardness level set on the
appliance.

The descaling procedure can also be performed
whenever the user desires a deeper cleaning of the
internal steam circuit.

Before to run the descaling phase, the appliance will
check if some residual water is contained into the
boiler, and a Drain cycle could be performed, if
needed. In this case, you will have to empty the
drawer after the Drain cycle, before continuing with
the Descale Phase.

Please note: to ensure that the water is cold, it is not
possible to perform this activity before 30 minutes have
elapsed from the last cycle (or the last time the product
was powered). During this waiting time, the display will
show the following feedback “WATER IS HOT".

» PHASE 1/2: DESCALING (70 MIN)

When display will show <ADD 0.25 L OF SOLUTION>,
please pour the descaling solution in the drawer. For
best results in descaling, we recommend filling the
tank with a solution composed of 75 g of the specific
WPRO product and 250 ml of drinking water. WPRO
descaler is the suggested professional product for the
maintenance of the best performance of your steam
function in the oven. For orders and information
contact the after sales service or www.whirlpool.eu.

Whirlpool will not be held responsible for any
damage caused by the use of other cleaning products
available on the market.

=759

Once the descaling solution is poured inside the
drawer, press [ > ] to start the main descaling process.
The descaling phases do not need you to stay in front
of the appliance. After each phase is completed, an
acoustical feedback will be played and the display
will show instructions to proceed with the next
phase.

Once the descaling phase has been completed, the
boiler will be drained: the descaling solution used
during this phase will be poured into the extractable
drawer.

» PHASE 2/2: RINSING (30 MIN.)

To remove descale residuals from the drawer and
the steam circuit, rinse cycle has to be done. When

display shows <ADD 0.25 L OF WATER> fill the tank
with 0,25 L of drinking water, then press [ > ] to start
the rinsing. Do not turn off the oven until all the steps
required by the function have been completed.

Please note: if needed from the system, it could be
requested to emty the drawer and to repeat this
operation.

When Descale procedure is completed, it is suggested
to dry the cavity from potential water residuals. It will
be then possible to use all the steam functions.

Please note: during the Descale cycle, some noise
could potentially be heard since the oven pumps are
activated in order to guarantee the optimal descale
efficiency.

Once the maintenance cycle has started, do not remove
the drawer unless requested by the appliance.

Please note: After the boiler gets filled by the descaling
solution and the display shows “DESCALING PHASE
1/2", the cycle should not be interrupted, otherwise the
entire descaling cycle must be repeated before being
able to run any steam function.

. MINUTEMINDER

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

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

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

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

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

During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the (3 icon will be displayed), that
will continue counting down in background. To edit the
minuteminder you can press the (7 icon and set the
time using the or — icon.

To cancel the minuteminder, press the (I icon, then

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

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

Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched
off at any time by pressing [O].
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.NOTES
. Do not cover the inside of the oven with
aluminium foil.

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

« Do not place heavy weights on the door and do
not hold on to the door.
« Due to the higher temperature of the Pizza cycle it

is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.
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USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWHING | (0F COOK | LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
LASAGNA : Lasagna 0.5-3 kg - 0 - -\1:..1....:1,-
Roast 0.6 -2 kg 0 0 - - 3 -
Beef g 1
Burger 1.5-3cm 0 - 3/5 Aeleen £ S
Roast 0.6 - 2.5 kg - 0 - - 3 -
Pork 3 i
MEAT Sausages & Wurstel 1.5-4cm - - 2/3 S A SN,
Chicken Roast 0.6 - 3 kg - 0 - - 2 -
Fillet & Breast 1-5cm - - 2/3 e -\WLN{
Poultry & i
Kebabs one grid - - 1/2 Al A S
Fillets 0.5-3(cm) - - - -\...3...,- -\WLN{
FISH 3 5
Fillets - frozen 0.5-3 (cm) - - - Arerenn A S
Roasted Potatoes 0.5-1.5 kg - 0 - - 3 -
Roasted Stuffed Vegetables |0.1-0.5 kg cad - - - - 3 -
vegetables
Roasted Vegetables| 0.5-1.5 kg - 0 - - 3 -
Potatoes Gratin one tray - - - -\1:..%.:1,-
VEGETABLES Tomatoes Gratin one tray - - - -\1:..1....:1,-
Gratin Peppers Gratin one tray - - - -\1:..%.:1,-
Vegetables Broccoli Gratin one tray - - - -\1:..%.:1,-
Cauliflower Gratin one tray - - - -u:-.i-.-.:u-
Vegetables Gratin one tray - - - .\%,.
Salty cake 0.8-1.2 kg - 0 - -\é...n
Bread Rolls .y 60 - 1509 cad - - - '\ir
S 2
Sandwich Loaf &, |04 -0.6kg cad - - - o=
Bread < 5
Big Bread DY 0.7 - 2.0kg - - - —
N 200-300 3
Baguettes N cad 9 ) ) ) —
SALTY . 2
BAKERY Round Pizza round - - - NP
Thick Pizza tray - - - ;2”_,
1 layer* - - - - 2 -
Pizza 4 1
2 layers* - - - AR A r
Pizza [frozen] g 3 j
3 layers* - - - B P ——V I r
4 Iayers* - - - '\.‘%‘...l‘ -\.“..4:'...1- -\...2‘;!# B ! r
* Suggested quantity
Aeeeene ~ A= Y M

ACCESSORIES
Oven tray / Cake tray / Round

Wire shelf X R
pizza tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QuaNTiTy | DORERESS | BROWNING 1 (0F COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
2
Sponge Cake 0.5-1.2 kg - - - ==
Cookies 0.2-0.6 kg - - - wi,-
3
SWEET Choux Pastry one tray* - - - s
BAKERY  1art 0.4 - 1.6kg - - - nml-i.—'“n
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - L
Fruit Pie 0.5-2kg - - - nép
* Suggested quantity
Aeerons -~ Ab=r Y SN
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray / Round
Wire shelf v 4 4 " Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water

pizza tray on wire shelf
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AIR FRY COOKING TABLE

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

o Frozen French Fries ‘IE'EI' 650 - 8509 Yes 200 25-30 EE;'E; L
§ Frozen Chicken Nugget ‘IE.';I' 500g Yes 200 15-20 EEE.iE '\ir
g Fish Sticks £ 500g Yes 220 15-20 — 2
i Onion Rings ‘Iéf;l’ 500g Yes 200 15-20 % L
g Fresh Breaded Zucchini ‘IE':%I' 400g Yes 200 15-20 E{Eg;EE? L
E Homemade Fries -é.::é' 300-800¢g Yes 200 20-40 % L
§ Mixed Vegetables ‘IE';%I' 300-800g Yes 200 20-30 a{@é@ L
z Chicken Breasts ‘IE':%I' 1-4cm Yes 200 20-40 Eﬁiﬂ L
E Chicken Wings 'Ié;él' 200- 15004 Yes 220 30-50 HEEI4IEEB L
= 4 2
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 e
w
= Fish Fillet 2 1-4cm Yes 220 15-25 —_— 2

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

o
FUNCTIONS =
Air Fry
bl aFr
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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U] STEAM + AIR COOKING TABLE

RECIPE STEAM LEVEL* PREHEAT TEMPERATURE DU(;TR;)N PR
Shortbread / Cookies 1 YES 140 - 150 35-55 ;
Small cake / Muffin 1 YES 160-170 30-40 L
Leavened cakes 1 YES 170-180 40-60 -\;:...l...q,-
Sponge cakes 1 YES 160-170 30-40 -\.,,é,-
Focaccia 1 YES 200-220 20-40 1;,
Bread loaf 1 YES 170 -180 70-100 ;
Small bread 1 YES 200-220 30-50 1;,
Baguette 1 YES 200-220 30-50 1;,
Roast potatoes 2 YES 200-220 50-70 ;
Veal / Beef / Pork 1 kg 2 YES 180 - 200 60 - 100 L
Veal / Beef / Pork (pieces) 2 YES 160 - 180 60-80 1;
Roast Beef rare 1 kg 2 YES 200-220 40-50 L
Roast Beef rare 2 kg 2 YES 200 55-65 L
Leg of lamb 2 YES 180 - 200 65-75 L
Stew pork knuckles 2 YES 160 - 180 85-100 ;
Chicken / guinea fowl / duck 1 - 1.5 kg 2 YES 200- 220 50-70 1;,
Chicken / guinea fowl / duck (pieces) 2 YES 200- 220 55-65 L
(Sttcijrfjsfo\e/i?fcfakrjcluisttes, aubergines) 2 YES 180200 2540 ‘i’
Fish fillet 3 YES 180 - 200 15-30 L

*Please consider that in the case of selecting Steam Auto function this correlation must be skipped. The oven will
automatically select the best level of steam suited for the temperature selected.

ACCESSORIES

Oven tray or cake tray on wire shelf

—r

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

RECIPE FUNCTION | PREHEAT | TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— 2
N Yes 170 30-50 al==r
Leavened cakes / Sponge cakes & Yes 160 30-50 n...zl——.—'..,-
& Yes 160 30-50 .\...é...,- -\..%J-
a%s 3
Filled cakes 03 Yes 160 - 200 30-85 1 r
(cheesecake, strudel, apple pie) % Yes 160 - 200 30-90 4 1
al=r aEl=r
_ Yes 150 20 - 40 A 3 .
& Yes 140 30-50 A
Cookies — ] 1
3 Yes 140 30-50 -~ oA
& Yes 135 40-60 R S
— Yes 170 20-40 . 3 ,
& Yes 150 30-50 A
Small cakes / Muffin
% Yes 150 30-50 L ;
& Yes 150 40 - 60 R S
— Yes 180 - 200 30 - 40 wir
Choux buns - Yes 180 - 190 35-45 AP
ws 5 3 1
¥ 1Y YES 180 - 190 35 -45 * “~ r abar . r
— Yes 90 110 - 150 3
Meringues & Yes 90 130-150 L ;
» Yes 90 140-160% | > amome .
— Yes 190 - 250 15-50 wir
Pizza / Bread / Focaccia
% Yes 190 - 230 20-50 L -u:-.i-.-.:u- ;
)
Yes 310 7-12 -\sé..,-
Pizza (Thin, thick, focaccia) —
% Yes 220 - 240 25-50* n%, -\%ﬁ ;r
— Yes 250 10-15 1 3 f
Frozen pizza & Yes 250 10-20 -\!‘..4:I...;- ;
& Yes 220 - 240 15-30 1 > F 3 r L
Yes 180 - 190 45-55 N
savourypies & Yes 180 - 190 45-60 e S
(vegetable pie, quiche)
& Yes 180 - 190 45-70* R L

9>
El

= [T

FUNCTIONS
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aeennn ~ ey S — o d
ACCESSORIES ) Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . . Drip tray with 500 ml of
Wire shelf ) . Drip tray / Baking tray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 L
Vols-au-vent / Puff pastry crackers .'!t Yes 180 - 190 20-40 1 4 f ;
03 Yes 180 - 190 20-40* e L
Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg _ Yes 190 - 200 80- 110 1 3 r
Roast pork with crackling 2 kg XE‘? - 170 110 - 150 1 2 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200- 230 50- 100 T,
Turkey / Goose 3 kg _ Yes 190 - 200 80-130 1 2 r
Baked fish / en papillote (fillets, whole) _ Yes 180 - 200 40-60 1 3 r
Stuffed vegetables . o Yes 180 - 200 50- 60 N 2 .
(tomatoes, courgettes, aubergines)
S~
Toast - 3 (High) 3-6 "\...5...r
Fish fillets / Steaks ~ . 2 (Mid) 20-30% | ~te L2y
Sausages / Kebabs / Spare ribs / aad . . . 5 4
Hamburgers 2 - 3 (Mid - High) 15-30 ALl Y
Roast chicken 1-1.3 kg . 2 (Mid) 55-70% | antie s
g
Leg of lamb / Shanks < - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 r
Roast potatoes = - 2 (Mid) 35 - 55 #** 1 r
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 3 r
Cookies %‘.‘( Yes 135 50-70 N L -....4|—;:Ln -\...3|~—:u- '\—r1
Cookies
5 3 2 1
Tarts COOK Yes 170 50-70 alrs aFr AR AR
Tarts
: = 5 3 2 1
Round pizzas COOK Yes 210 40 - 60 N L ——T N —— PN ——— P}
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / x 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 e e 1
Complete meal: Fruit tart (level 5) / é 5 4 ) 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* AT, v A,
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
% 4 1
Lasagna & Meat 33 Yes 200 50-100* A==, f
Meat & Potatoes o Yes 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Fish & Vegetebles ks Yes 180 30-50* e 1 g
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 r
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 j—

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

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

PN ~~ 5§
=] =5 O B B & o =
FUNCTIONS cook
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aeeenn ~ ey 1 — T
ACCESSORIES ) Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . . Drip tray with 500 ml of
Wire shelf : . Drip tray / Baking tray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

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

settings.

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

MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

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

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

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

WATER DRAWER MAINTENANCE

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

At the end of each cooking cycle with steam, after
about 30 min the oven automatically performs a drain
cycle lasting about one minute, thus transferring all
the water in the system to the extractable drawer.
Note: Avoid to leave the water in the system more than
2 days.

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.

In order to completely remove the water inside or
clean the internal surfaces, you can open the water
drawer:

( 1. Push towards the top the
S — —aback flap to remove the
N “Mdwater drawer top cover.

2. 0Once the cleaning is done,
you can close the drawer by
inserting the two front flaps
inside the front openings
and pushing down the back

side.

Use only room temperature water when filling the
water drawer: hot water may affect the operation of
the steam system. Use only drinking water.

BOILER

To ensure that the oven always works at optimum
performance and to help prevent the build-up of
limescale deposits over time, we recommend using
the “Descale” function regularly. After a long period of
non-use of the “Steam” functions, it is higly suggested
to activate a cooking cycle with the empty oven by
filling completely the tank.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

For the replacement of the lamp, contact the after sales service.
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TROUBLESHOOTING

Problem
The oven is not working.

followed by a number.

- ends without displaying
a countdown. Cooking
ends before the end of the

The oven does not heat up.

The door will not close
- properly.

The home power goes off.

. Cooking cycle with probe :

- Food Probe is not properly
: . connected. :
. screen.

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

A 6th Sense cooking function

- Possible cause
- Power cut.

i Disconnection from the
: mains.

The display shows the letter “F”
following the letter "F".

Software problem.

Amount of food different
¢ from the recommended

range. Door open during

- countdown. cooking. .
. When "DEMO" is “On" all

. commands are active and
- menus available but the

- oven doesn't heat up.

DEMO appears on display
. every 60 seconds.

The light switches off. “ECO” mode is “On".

The safety catches are in the

. wrong position.

Power setting wrong.

Solution

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

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

Contact the Call Center and state the number

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

Access "DEMOQO” from “SETTINGS” and select “Off”,

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

. Make sure that the safety catches are in the

correct position by following the instructions for

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

Verify if your domestic network has at least a

rating of more than 3 kW. If no, decrease the

. power to 13 Ampere. Access “POWER" from
- "SETTINGS” and select "LOW".

Check connection of the food probe.

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

Using the QR on your product

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

KO6SZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA
Teljes koru szolgaltatasaink eléréséhez,
=) kérjuk, regisztralja termékét honlapunkon:

www.whirlpool.eu/register.

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a

Biztonsagi utmutatot.

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO QR-

KODOT

TERMEKLEIRAS

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

1. Kezel6panel
2. Ventilator és kor alaku fGitéelem

. (nem lathato)
(7 3. Polctarté sinek
2 . . N (a szint a sUtd elején lathato)
Hi RS 4. Ajto
5. Vizbetst6 fiok
i 6. Felsé fltéelem/grill
SrLbe g
3.1 il 7. Vilagitas
| H 8. Azonositd lemez
> (ne tavolitsa el)
\> P
P 9. Alsé flitéelem
/ (nem lathat)
KEZELOPANEL
: () % & N 4 °C O
CE B =« v/ o] O @
i 2 3 3 5 7 8 9

1. BE/KI

A sit6 be- és kikapcsolasa vagy
funkciok leallitasa.

2. FUNKCIOK KOZVETLEN
ELERESE

A funkcidk és a meni gyors
elérése.

3. MiNUSZ NAVIGACIOS GOMB
Léptetés a menilben, valamint a
funkciokhoz tartozé bedllitasok
vagy értékek csokkentése.

4.VISSZA

Visszatérés az el6z6 mentbe.
A bedllitasok modositasa sutés
kozben.

5. KIJELZO

6. JOVAHAGYAS

A kivalasztott funkcié vagy érték
jovahagyasa.

7. PLUSZ NAVIGACIOS GOMB

Léptetés a menilben, valamint a
funkciokhoz tartozo beallitasok
vagy értékek novelése.

8. OPCIOK / FUNKCIOK
KOZVETLEN ELERESE

Funkciok, idétartamok, beallitasok
és kedvencek gyors elérése.

9. INDITAS

Funkcio inditasara szolgal
a megadott vagy a gyari
beallitasokkal.
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TARTOZEKOK

SUTORACS

. CSEPPFELFOGO TALCA

. SUTEMENYES TEPSI *

. KIHUZHATO TARTOSINEK
D%

Etel siitésére szolgdl, illetve : Hasznalhato siitétepsiként
tepsi, stitéforma és egyéb
héallo edény helyezhetd ra. : stb. készitéséhez, vagy a
: sUtéracs ald helyezve a
: stitéskor lecsopog6 szaft

: 0sszegylijtésére.

¢ Hasznélhato kiilonféle
. hus, hal, zoldségek, focaccia :
: valamint sultek,

: sutépapirban slt hal stb.
. készitéséhez.

© Atartozékok behelyezését

kenyerek és stitemények, : és kivételét segiti.

FORROLEVEGOS SUTES
TALCA*

Forrélevegds stités
funkcioval készilt ételek
sutésekor haszndlhatd,

egy alacsonyabb

szinten elhelyezett
sutétepsivel az esetleges
morzsak és cseppek
0OsszegyUjtése érdekében.
Mosogatogépben moshato.

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltél fligg.
Egyéb tartozékok kilon megvasarolhatdk; rendelés vagy informacidkérés a vevészolgalaton lehetséges.

¥ Csak bizonyos tipusok esetén

A SUTéRI-'\QS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Helyezze be a sUtéracsot vizszintesen a polcvezetd
sinek mentén, és ligyeljen ra, hogy a racs felfelé hajlé
vége valdban felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogé talcat
és a sUtbtepsit is vizszintesen kell behelyezni a stitébe,
a stutéracsokhoz hasonlé moédon.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

« A polcvezet6 sinek eltavolitdsdhoz emelje meg Sket,
és az aljukat akassza ki a tartékbdl: A polcvezetd sinek
ekkor mar eltavolithatok.

« A polcvezet6 sinek visszahelyezéséhez el6szor
illessze azokat vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé
tartva csusztassa 6ket a sttétérbe, majd engedje le
Oket az alsé illesztésben 1évd helyzetikbe.

KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE

Tavolitsa el a polcvezetd
sineket a stit6bdl, és
tavolitsa el a védé
mdanyagot a kihuzhato
tartésinekrél.

» ROgzitse a tartdsin felsé

" kapcsat a polcvezetd sinhez,

¢ majd csusztassa végig annak
mentén Utkdzésig. Engedje

le a helyére a masik kapcsot.

A polcvezetd sin rogzitéséhez
erételjesen nyomja neki a
kapocs aljat a polcvezetd

I
N sinnek. Gy6z6djon meg arrdl,
hogy a tartésinek szabadon
D i— tudnak mozogni. Ismételje

meg ezeket a [épéseket az
azonos szinten lévé masik
polcvezet6 sinnel is.

Ne feledje: A kihuizhato tartdsinek barmely szintre
felszerelhetdk.
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FUNKCIOK

6 6TH SENSE

Ezek a funkciok teljesen automatikus stitést tesznek
lehetévé mindenféle étel elkészitésekor (lasagna,
hus, hal, zoldségek, tortak és sitemények, sés piték,
kenyér, pizza). A funkcié optimalis hasznalatdhoz
kovesse a vonatkozé slitési tablazat utasitasait.

N

“ 1GOZ + LEVEGO
A g6z és a hélégbefuvas tulajdonsdgainak
kombinaldsaval ez a funkcio lehetévé teszi, hogy
kellemesen ropogdsra piritsa az ételek kilsejét,
mikozben belll puhdk és szaftosak maradnak. A
legjobb sutési eredmény érdekében javasoljuk, hogy
3. g6zszintet valasszon hal, 2. szintet hus és 1. szintet
kenyér és desszertek sutéséhez.
Tovabbi informacidkért a G6z + levegd manualis siitési
programrodl lasd a ,G6z + levegd” sutési tablazatot.

=

GRILL
Steak, kebabfélék és kolbaszok grillezése, rakott
zoldségek sutése és kenyérpiritas. Hus sutésekor
javasoljuk a cseppfelfogdé talca hasznalatat a
kicsopogo huslé és szaft 6sszegy(jtéséhez: Helyezze
a talcat a sitéracs alatt [év6 barmelyik szintre, és
ontson bele 500 ml vizet.

D_

5= HAGYOMANYOS FUNKCIOK
« LEGKEV. SUTES
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sitése.
- COOK4

Ez akkor hasznos, ha egyszerre négy szinten olyan
kiilonbozd ételeket sit, amelyek azonos héfokon
késziilnek. Lehet vele kekszeket, tortakat, kerek
pizzat (akar fagyasztottan) siitni, vagy akar egy
teljes menit elkésziteni egyszerre. Kovesse a
sutési tablazat javaslatait a legjobb eredmény
elérése érdekében.

- TURBO GRILL

Nagy egybesiilt husok stitése (baranycomb,
marhahus, csirke). Javasoljuk a cseppfelfogéd

talca haszndlatat a kicsopogd huslé és szaft
0sszegyUjtéséhez: Helyezze a serpenydt a stitéracs
alatt 1évé barmelyik szintre, és 6ntson bele 500 ml
vizet.

« FAGY.TESZTA

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
sutési h6mérsékletet és modot a gyorsfagyasztott
készételek 5 kiilonb6z6 kategéridjahoz. A stitét
nem szlikséges elémelegiteni.

« SPECIALIS FUNKCIOK
» PIZZA

Ez a funkcié lehetévé teszi, hogy nagyszer(
hazi pizzat készitsen, kevesebb mint 10 perc
alatt, mint egy étteremben.

A specidlis sttési ciklus 300 °C feletti
hémérsékleten mikodik, igy a pizza belul
puha, a széle ropogds lesz, és tokéletesen

egyenletesen pirul.

Ezt a funkciét a Wpro pizzaké tartozékkal
kombindlva és a késziiléket 30 percig
elémelegitve 5-8 perc alatt megsuthet egy
pizzat.

(Rendelés vagy informaciokérés a
vevdszolgalaton vagy a www.whirlpool.eu
webhelyen keresztll lehetséges.)

» FORROLEVEGOS SUTES

Ez a funkcié lehet6vé teszi, hogy kevesebb
olaj felhasznalasaval slisson silt krumplit,
csirkefalatokat és egyéb ételeket, amelyek
ezaltal kellemesen ropogdsak lesznek.

A fitéelemek be-ki ciklusa megfeleléen
felmelegiti a stitdteret, mikdzben a ventilator
keringeti a forré levegét. A legjobb siitési
eredmény csak a Forrolevegds sutés talca
hasznalataval érhetd el (bizonyos modelleknél
elérhetd). Helyezze az ételt egy rétegben

a Forrélevegds siités talcara, és a legjobb
eredmény érdekében kdvesse a Forrélevegés
sUtés sutési tablazat utasitasait. Ne hasznaljon
egynél tobb talcat az egyenetlen sités
elkerllése érdekében.

» KELESZTES
Sés vagy édes tésztak optimalis mértéku
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne
aktivalja ezt a funkciét, ha az el6z8 sutési ciklus
miatt a siité még mindig forro.

» MELEGENTARTAS

A frissen elkésziilt ételek melegen és
ropogosan tartasa.

» KIOLVASZTAS

Az ételek gyorsabb kiolvasztasa. Helyezze
az ételt a kozépso szintre. Hagyja az ételt
a csomagolasaban, hogy ne szaradjon ki a
kilseje.

» ECO CIKLUS

Toltott siltek és husfilék egy szinten torténd
sutéséhez. Az Eco ciklus hasznalatakor a
ldmpa kikapcsolva marad a siités ideje

alatt. Az Eco ciklus hasznalatdhoz és igy

az energiafogyasztas optimalizalasahoz a
sut6éajtét nem szabad kinyitni addig, amig az
étel el nem készilt.

» MAXISUTES

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a
legjobb siitési izemmodot és hdmérsékletet
nagy (2,5 kg-nal nehezebb) egybesiilt husok
sUtéséhez. Sutés kozben ajanlatos forgatni

a hust, hogy mindkét oldala egyenletesen
tudjon pirulni. Erdemes a hust idénként
meglocsolni, nehogy kiszaradjon.

ALSO+FELSO sUT
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sutése.
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% HOLEGBEFUVAS
Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igényld, de
kiilonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténd egyidejl sttése. Ezzel a funkcioval ugy
készithet el kilonb6z6 ételeket egyszerre, hogy azok

nem veszik at egymas illatat.

2 o o
_ﬁ GYORS ELOMELEGITES
A suté gyors el6melegitése.

@ PERCSZAMLALO
Idémérés funkcioé bekapcsolasa nélkal.

<>¢<> TISZTITAS

« PIROL.TISZT

A siités kozbeni kifroccsenések eltavolitdsa nagyon
magas hémérsékletl ciklus haszndlataval. Kétféle
Ontisztitasi ciklus kozul lehet valasztani: teljes ciklus
(Pirol. tiszt) és egy révidebb ciklus (Eco pirol.t.). A
legjobb tisztitasi teljesitmény elérése érdekében
javasoljuk a teljes ciklus hasznalatat.

e SMARTCLEAN
A specialis, alacsony hédmérsékletd tisztitasi ciklus

soran kibocsatott g6z megkdnnyiti a szennyez6dés és

az ételmaradékok eltavolitasat. Ontsén 200 ml
csapvizet a sUt6 aljara, és csak akkor inditsa el a
ciklust, ha a suté teljesen kihdilt.

« VIiZKOMENTESITES

A vizkélerakodasok eltavolitasa a forraldbol.
Javasoljuk, hogy ezt a funkciét rendszeres
id6k6zonként hasznalja. Ha nem igy tesz, a kijelzén
emlékeztetd jelzés jelenik meg.

@ KEDVENCEK

Itt tarolhato a 10 kedvenc funkcio.

a3
{G}" BEALLITASOK
A sitd bedllitdsainak modositasa. Ha az ,ECO”
Uzemmod aktiv, energiatakarékossagi okokbdl
a kijelzé fényereje csokken, és a vilagitas 1 perc
elteltével kikapcsol. Automatikusan visszakapcsol
barmely gomb megnyomasakor. Ha a ,DEMO”
Uzemmod aktiv, minden parancs és meniupont
hasznalhato, de a sité nem melegszik fel. Az
uzemmad kikapcsolasahoz Iépjen a ,DEMO”
menupontra a ,BEALLITASOK” mentiiben, és valassza
a,Ki” lehetéséget. A ,GYARI ERTEKEK” lehet8ség
kivalasztasakor a készulék kikapcsol, és visszatér az
els6 haszndlatkor érvényes beallitdsokhoz. Minden
beallitas torlédik.
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ELSO HASZNALAT

1. ANYELV KIVALASZTASA

A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a
kivant nyelvet és a pontos idét: a kijelzén az ,English”
beallitas lathatd.

MAGYAR

A 4 vagy — gombbal Iéptessen a valaszthato

nyelvek listajaban, és valassza ki a kivant nyelvet.
Nyomja mega ./ gombot a jévdhagyashoz.

Ne feledje: A nyelv barmikor modosithato a,BEALLITASOK”
menUben lévd,NYELV" lehetéségnél. Ehhez nyomja meg a
& gombot.

2. AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA

A sité ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis
a 3 kW-nal (16) nagyobb besorolasu lakossagi
aramhalézattal: Ha az On haztartasaban kisebb a
teljesitmény, az értéket csokkenteni kell (13).

TELJESITMENY

A 4 vagy — gombbal valassza ki a 16,Magas” vagy
a 13 ,Alacsony” beallitast, majd nyomja mega ./
gombot a jovahagyashoz.

3.AZ IDO BEALLITASA

A nyelv kivalasztasa utan be kell allitani a pontos id6t:
A kijelzdn villog az 6rat jelz6 két szamjegy.

ORA
A 4 vagy — gombbal éllitsa be az 6rat, és nyomja
meg a ./ gombot: A kijelz6n villog a perceket jelzé
két szamjegy. A | vagy — gombbal éllitsa be a
percet, és nyomja meg .~ gombot a jévahagyashoz.
Ne feledje: Hosszabb aramkimaradasok utan valoszinlleg
Ujra be kell majd allitania az id6t. Valassza az ,ORA”
lehetéséget a,BEALLITASOK” menUben. Ehhez nyomja
mega @ gombot

4. A VIZKEMENYSEGI OSZTALY BEALLITASA

Annak érdekében, hogy a siité hatékonyan mikodjon,
és hogy sziikség esetén rendszeresen felszélitsa a
felhasznalot a vizkémentesitési ciklus elvégzésére,
fontos a megfeleld vizkeménységi osztaly bedllitasa.
A bedllitdshoz kapcsolja be a siit6t a gombbal,
nyomjamega ¢« Bedllitasok gombot, majd a +
és — navigacios gombok segitségével valassza ki
a ,VIZKEMENYSEG” lehet6séget. Nyomjamega
gombot a jovahagyashoz. A + és — navigacios
gombok segitségével vdlassza ki a terliletének
megfeleld vizkeménységi osztalyt az alabbi tablazat
alapjan:

VIZKEMENYSEGI OSZTALYOK TABLAZATA

°dH °fH °Clark

Szint Német Francia Angol

rendszer | rendszer | rendszer

p | Nagyon 0-6 0-10 0-7
lagy

2 Lagy 7-11 11-20 8-14

3 Kozepes 12-16 21-29 15-20

4 Kemény 17-34 30-60 21-42

5 | Nagyon 13550 | 6100 | 4362
kemény

Nyomja meg a ./ kapcsolét a jovahagydashoz.

Az alapértelmezett vizkeménységi osztalynak a
,Kemény” lett beallitva.

5. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj suté a gyartasbol visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normalis.

Ezért miel6tt a stit6t étel készitésére hasznalna, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel Giresen a lehetséges
szagok eltavolitasa érdekében. Tavolitson el minden
véddkartont vagy atlatszoé filmréteget a sitérol,

és tavolitson el minden tartozékot a belsejébdl.
Melegitse fel a sutét nagyjabdl egy 6ran keresztiil
200 °C-ra, lehetdleg egy légkeveréses funkcio

(pl. ,H6légbefuvas” vagy ,Légkeveréses siités”)
hasznalataval.

Ne feledje: A készilék elsé hasznalatat kdvetéen érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.
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NAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

Nyomja meg a [ ® Jgombot a siité bekapcsolasahoz: a
kijelz6n az utoljara hasznalt elsédleges funkcié vagy
a fémend lathaté.

A funkciok kivalasztasahoz nyomja meg az egyik
elsédleges funkcidhoz tartozé szimbolumot, vagy
[éptessen a menliben: A meniibdl ugy valaszthat

ki egy elemet (a kijelz6n az elsé elérhetd elem
latszik), hogy megnyomja a |- vagy a — gombot a
kivant opcio kivalasztasahoz, majd a .~ gombot a
megerdsitéshez.

2. FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utan megvaltoztathatja
a funkcio bedllitasait. A kijelz6n egymas utan
megjelennek a mddosithaté beallitasok. A <I<
gombbal médosithaté az el6z6 beallitas.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT / PAROLASI
SZINT

N e
°C

8-
HOMERSEKLET
Amikor egy érték villog a kijelzén, azt a -+ vagy

— gombbal megvaltoztathatja,a .~ gombbal
pedig jovahagyhatja a mdédositast és tovabbléphet a
kovetkezd bedllitasokra (ha még van). A grillfokozat

is beallithato: A grillezéshez meghatarozott
aramerdsségi szintek tartoznak: 3 (magas), 2 (kdzepes),
1 (alacsony). A ,H6légbefuvas + géz” funkcié esetén

a kovetkez6 gézmennyiségek kozil valaszthat:
GOZOLES 1, GOZOLES 2.

Ne feledje: A funkcié bekapcsoldsa utan a hémérséklet/
grillfokozata -+ vagy — gombokkal médosithato.

IDOTARTAM
— t@f

7 X

N1z

N\

°C

IDOTARTAM

Amikor a kijelzén az (& ikon villog,a + vagy —
gombbal allitsa be a sutés kivant idétartamat, majd
nyomja meg a .~ gombot a jévahagyashoz. Ha végig
feligyelni kivanja a stitést (id6zités haszndlata nélkdil),
nem kell beallitania a sttési idét: Nyomjamega ./
vagy [ > | gombot a jévahagyashoz és a funkcié
inditdsdhoz. Ennél az izemmadnal nem allithaté be
késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllitott sitési idé mddosithatd sutés
kézben az (J gombbal: nyomja mega -+ vagy —
gombot a médositashoz, majd nyomja meg a
gombot a jévahagyashoz.

BEFEJEZESI IDO (KESLELTETETT INDITAS)

Miutdn bedllitotta a stutési id6ét, szamos funkcional
hasznalhato a késleltetett inditas ugy, hogy megadja a
befejezési id6t. A kijelzén a sutési idd vége latszik, és
a @ ikon villog.

) 50 m\oe
BEFEJEZESI IDO

Allitsa be a siitési id6 végét a - vagy — gombbal,
majd nyomja meg a .~ gombot a jovahagyashoz és
a funkcio aktivalasdhoz. Helyezze az ételt a stitébe,
és csukja be az ajtot: A funkcié automatikusan
bekapcsol, amikor letelik a stités elkésziiltéhez
megadott idépont alapjan kiszamitott idétartam.

Ne feledje: Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be,
az eldmelegités nem elérhetd: A stté a szukséges
hémérsékletet fokozatosan éri el, tehat a sutési

idok kissé hosszabbak lesznek a sttési tablazatban
megadott idétartamoknal. A varakozasi id6 alatt a
-+ vagy — gombokkal médosithato a bedllitott
befejezésiidd, illetve a << gombbal médosithatok
az egyéb bedllitdsok. Az J gomb megnyomésakor
megtekinthet® a befejezési idd és az idétartam.

. 6™ SENSE

Ezzel a funkciéval automatikusan beallithaté az
elérhet6 ételek sutéséhez optimdlis lzemmaod,
hémérséklet és idétartam.

Sziikség esetén az optimalis eredmény érdekében

adja meg az étel jellemzéit.

SULY / MAGASSAG (KEREK-TALCA-RETEGEK)
6

N, 7 N oF
K

E2 P =N

KILOGRAMM

A funkcio megfeleld bedllitdsahoz kdvesse a kijelzén
megjelend utasitasokat. Ha a késziilék jelez, a
vagy — gombbal dllitsa be a kivant értéket, majd
nyomja mega .~ gombot a jévdhagydshoz.

ALLAPOT / PIRITAS

Bizonyos 6" Sense funkcidk hasznélatakor beéllithato
az étel késziiltségi allapota.

X
(
A

4 N\

KESZENLETI SZINT

Ha a késziilék jelez, a -+ vagy — gombbal allitsa
be a kivant fokozatot a véres (-1) és az atsutott (+1)
szintek k6zott. Nyomjamega .~ vagy [ > ] gombot
a jovahagyashoz és a funkcié inditasahoz.

Hasonlé médon, ahol lehetséges, bizonyos 6" Sense
funkcidk hasznalatakor beallithato a piritasi fokozat
alacsony (-1) és magas (+1) kozott.

.SUTES GOZZEL

A Kézi funkciok kozott 1évé ,G6zolés” vagy
Holégbefuvas + G6zolés” funkcid, illetve a szamos
specialis 6 Sense recept egyikének kivalasztasaval a
g6z hasznalatanak kdszonhetéen barmilyen tipusu étel
elkészithetd. A g6z gyorsabban és egyenletesebben
jarja at az ételt a hagyomanyos funkcidkra jellemzé
forrd levegb6hoz képest: ez csdkkenti a siitési id6t,

Whj;lfa?ool



megdrzi az étel értékes tapanyagait, és biztositja, hogy
minden receptjével kivalo, igazan izletes eredményt
érhessen el. A gézparolas teljes id6tartama alatt zarva
kell tartani az ajtét. Ha gézparoldssal folytatna a sttést,
toltse fel vizzel a stité belsejében talalhato forralét a
vezérlépanelen 1évé kihtuzhato fidk hasznalataval.

Amikor a kijelzén megjelenik a ,ViZ HOZZAADASA"
felszolitds, huzza ki a fidkot, nyissa ki a fiok fedelét, és
toltse fel a fivkot vizzel a kijelzén kért szintig. Ovatosan
a panel felé nyomva zérja be teljesen a fidkot. A fidk
behelyezése utan nyomja meg az INDITAS gombot a
sUtési ciklus folytatasahoz. A fioknak a vizbetoltés
kivételével mindig zarva kell lennie.

Az elsé feltoltés utan, hosszabb sitési ciklusok
esetén, miutan a viz elfogyott, sziikség lehet az Gjbdli
feltoltésre a ciklus befejezéséhez: a suté jelzi, ha
szikség van ra.

3. A FUNKCIO INDITASA

Ha az alapértelmezett beallitasok megfelel6ek, vagy
megadta a kivant beallitasokat, nyomja meg a
gombot a funkcié bekapcsolasahoz.

Ha a késleltetés ideje alatt megnyomja a [ > | gombot,
a sutdé rakérdez, hogy torli-e a késleltetést, és helyette
azonnal elinditja-e a funkciot.

Megjegyzés: A funkcio kivalasztdsa utan a kijelzén
megjelenik az ahhoz javasolt optimalis szint. A
bekapcsolt funkcié barmikor leéllithato a gombbal.

Ha a stit6 forro, és a funkcidnak egy adott maximum
hémérsékletre van sziiksége, a kijelzén értesités
jelenik meg. Kivalaszthat egy masik funkciét, vagy
megvarhatja a teljes lehlést.

4. ELOMELEGITES

Bizonyos funkcioknal a siit6é elémelegithetd:
A funkcié inditasakor a kijelz6 jelzi, hogy az
elémelegités folyamatban van.

ELOMELEGITES

A szakasz végeztével hangjelzés hallhatd, és a kijelzdn

tizenet jelzi, hogy a siit6 elérte a megadott, ,ETEL
HOZZAADASA” hdmérsékletet. Ekkor nyissa ki az ajtot,
tegye az ételt a stitébe, csukja be az ajtot, és inditsa el
asitésta ./ vagy [ >] gombbal.

Ne feledje: Ha az ételt az el6melegitési fazis befejezése
eldtt teszi a stitdébe, a sttési eredmény elmaradhat

a varttol. Az ajto kinyitasakor az elémelegités ledll/
szinetel.

A stitési idébe nem szamit bele az elémelegitési
szakasz. A sutd kivant hémérséklete barmikor
moédosithaté a |+ és — gombokkal.

5. ETEL MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE
Egyes 6th Sense funkciokndl sziikség lehet az étel

megforditasara slités kozben.
LM
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°C

ETEL MEGFORGAT

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6n lathaté a sziikséges
mUvelet. Nyissa ki az ajtot, hajtsa végre a kijelzén
l[athaté miveletet, majd csukja be az ajtét, és nyomja
meg a [ > | gombot a siités folytatasahoz.

Hasonlé moédon, a sutési idé 10%-aval a sutés vége

el6tt a siitd figyelmeztet az étel ellendrzésére.
LY aeec

ETEL ELLENORZESE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6n lathaté a sziikséges
mUvelet. Ellendrizze az ételt, csukja be az ajtot,

majd nyomja meg a ./ vagy gombot a sutés
folytatasahoz.

Ne feledje: Nyomja meg a [ > ] gombot a miveletek
kihagydsahoz. Ellenkezd esetben, ha egy bizonyos ideig
nem hajt végre miveletet, a sttés folytatodik.

6. A SUTES VEGE
Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a sttés
befejez6dott.

VEGE
A slités manualis (idézités nélkuli) Gzemmaddban
torténé folytatdsahoz nyomja meg a [ > | gombot.
Ha novelni kivanja a siitési id6t, nyomja meg a
gombot az Uj idétartam megaddasahoz. A siitési
beallitdsok mindkét esetben valtozatlanok maradnak.

PIRITAS
A sit6 egyes funkcidi lehetévé teszik az étel

felliletének megpiritasat a grill aktivalasa révén a
sttés befejezését kovetben.

s C

l Q- i -
PIRITAS: v

Ha a kijelz6n megjelenik a vonatkozo lGizenet, sziikség
esetén nyomja meg az .~ gombot az 5 perces piritasi
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ciklus elinditdsahoz. A funkcio barmikor leéllithatd a
[® Jgombbal, amely kikapcsolja a siitét.

. KEDVENCEK

A suités végeztével a kijelz6n megjelenik a kérdés,
hogy kivanja-e menteni a funkciét a kedvencek
listdjara (1-10. pozicidba).

h S
- —e = 1) e
@ N2

KEDVENC HOZZAAD?

Ha kedvencként kivan elmenteni egy funkcidt, és
tarolni szeretné az aktualis beallitasokat késébbi
hasznalatra, nyomja meg a ./ gombot; ha nem kivan
éIni a lehetéséggel, nyomja meg a <</gombot.

A  gomb megnyomadsa utdna -+ vagy —
gombbal valasszon egy szdmot, majd hagyja jéva a
.~ gombbal.

Ne feledje: Ha a memoria megtelt, vagy a valasztott
pozicid mar foglalt, a stté rakérdez, hogy felllirja-e a
korabban mentett funkciot.

A mentett funkcidk késébbi el6hivasahoz nyomja
meg a ) gombot: a kijelz6n megjelenik a kedvenc
funkciok listaja.

2O e
(i I 15 T

1.ALSO ES FELSO SUTES
A funkci6 kivalasztadsahoz nyomja mega —+ vagy —
gombot, hagyja jéva a .~ gomb megnyomasaval,
majd aktivalja a gombbal.

.TISZTITAS

e PIROL.TISZT

Ne érintse meg a siitot a pirolitikus ciklus alatt.

A pirolitikus ciklus miikodésének idotartama alatt
és utan (amig a helyiség ki nem szell6zo6tt) tartsa
tavol a gyerekeket és az allatokat a siitotol.

Vegyen ki a sit6b6l minden tartozékot — beleértve a
polcvezetd sineket is — a funkcié aktivalasa el6tt. Ha
a sutét fé6z6lap ald szerelték be, gy6z6djon meg rdla,
hogy a fé6z6lap 6sszes gazrdzsaja vagy elektromos
f6z6z6ndja ki van kapcsolva a slité ontisztitasi ciklusa
kozben. A tokéletes tisztitasi eredmény érdekében
egy nedves szivaccsal még a Pirolitikus tisztitas
funkcié hasznalata el6tt tavolitsa el a nagyobb
lerakddasokat. Kizarélag akkor javasolt a pirolitikus
tisztitas, amikor a készllék er6sen szennyezett, vagy,
ha kellemetlen szagokat bocsat ki stités kdzben.

Nyomja meg a t.¢] gombot. Ekkor megjelenik a,Pyro”
felirat a kijelzén.

-
Pirol. tiszt

A - vagy — gombbal valassza ki a kivant ciklust,
majd a jévahagyashoz nyomja meg a .~ gombot.

A ciklus kivalasztasa utan a + vagy — gombbal
allitsa be a befejezési idépontot (késleltetett inditas),
majd mentse ela ./ gombbal.

Tisztitsa meg az ajtot, és tavolitson el minden
tartozékot az utasitdsnak megfeleléen, majd zarja be
az ajtét, és nyomja meg a gombot: A siitd elinditja
az Ontisztitasi ciklust, és a siit6 ajtaja automatikusan
bezarddik: a kijelz6n megjelenik egy figyelmeztetd
Uzenet és egy visszaszamlalas, amely a ciklus
elérehaladasat mutatja.

A ciklus végeztével az ajté mindaddig zarva marad,
amig a sutén bellli hémérséklet visszatér a biztonsagos
szintre.

« SMARTCLEAN
Nyomja meg a .| gombot: a,Smart Clean” (izenet
l[athato a kijelzdn.

@
NER
Smart clean

A funkcié aktivalasahoz nyomja meg a [ > |Jgombot: a
kijelzén lathaté figyelmeztetések jelzik, milyen
mUveletek sziikségesek a legjobb tisztitasi
eredményhez: KOvesse az utasitasokat. Ha kész,
nyomja mega .~ gombot. Ha az 6sszes |épést
végrehajtotta, a megfelelé idében nyomja meg a
gombot a tisztitasi program bekapcsoldsahoz.

Ne feledje: A tisztitasi ciklus ideje alatt lehetéleg ne
nyissa ki a sUtd ajtajat, mert ekkor vizgéz tavozhat, ami
hatranyosan befolyasolja a végsé tisztitasi eredményt.

A ciklus befejezésekor egy ennek megfelel6 lizenet
kezd villogni a kijelz6n. Hagyja kihlni a stit6t, majd
egy ronggyal vagy szivaccsal torolje ki és szaritsa meg
a belsé fellleteket.

.LEERESZTES

A leeresztés funkciéval leereszthetd a viz, igy
elkeriilhetd, hogy allott viz maradjon a forraléban. Ezt
a terméket ugy fejlesztették ki, hogy a stités ledllitasa/
befejezése utan automatikusan lefuttasson egy
leeresztési ciklust.

Korulbelll 30 perccel a siités ledllitasa/vége utan a
suté a maradék vizet automatikusan a fiékba ereszti
(vigydzzon, hogy a siités utan ne vegye ki a fiokot). Ha
ez megtortént, a fiok kihuzhato és kilrithetd.
Javasoljuk, hogy a fiékot Uritse ki, amint a leeresztés
befejez6dott.

ViZKOMENTESITES

E specialis funkcié rendszeres lefuttatasaval
biztosithat6 a g6zdlérendszer kivalo allapota. A
funkcié inditasa utan kovesse a kijelz6n megjelené
utasitasokat. A funkcié atlagos idétartama

kb. 140 perc.

A vizkémentesitést a felhasznald barmikor
kezdeményezheti a Tisztitdas menuben.

A kijelz6n megjelenik, amikor esedékes a
vizkbmentesitési ciklus lefuttatasa (lasd a lenti
tablazatot).
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ViZKOMENTESITES UZENET JELENTES
<VIZKOMENTESITES JAVA- {
SOLT> ¢ Javasoljuk, hogy futtasson le :

! Korilbeliil 15 éranyi gézolési
i program utan jelenik meg*

i <VIZKOMENTESITES SZUKSE- i A vizk8mentesités kotelezé.

GES> i Gézolési program csak a viz-
i Kortlbeliil 20 6ranyi gozolési | kémentesitési ciklus lefuttata-
i program utan jelenik meg* i sa utan indithato. {

*a vizkeménység alapértelmezett értékét (4 - Kemény)
figyelembe véve. A készilékre bedllitott vizkeménységi
osztalytél figg, hogy hany orényi gézolési programnak
kell lefutnia ahhoz, hogy a Vizk&telenitési Uzenetek
megjelenjenek.

Emellett a vizkbmentesités tetszés szerint barmikor
elindithato, ha a felhasznalé alaposabban ki kivanja
tisztitani a belsé g6z6lérendszert.

A vizkémentesitési fazis lefutasa eldtt a készlilék
ellendrzi, hogy maradt-e viz a forraléban, és sziikség
esetén elvégezhetd egy leeresztési ciklus. Ebben az
esetben a leeresztési ciklus utan ki kell Uritenie a
fiokot, miel6tt folytatnd a vizkbmentesitési fazissal.

Ne feledje: annak érdekében, hogy a viz mindenképpen
hideg legyen, ez a mUvelet csak akkor végezhetd

el, ha az utolsé program (vagy a készulék utolso
bekapcsolésa) 6ta legaldbb 30 perc eltelt. A varakozasi
id6 alatt a kijelzdn a kovetkez6 felirat ldthato: A VIZ
FORRO"

» 1/2.SZAKASZ: VIZKOMENTESITES (70 PERC)

Ha a kijelz6n az <ADJON HOZZA 0,25 L OLDATOT>
Uzenet [athato, ontse a vizkémentesitd oldatot a
fiokba. A legjobb vizkémentesitési eredmény
eléréséhez javasoljuk, hogy toltse meg a tartalyt 75 g
specialis WPRO termék és 250 ml csapviz oldataval.

A WPRO vizkémentesitdje a javasolt professzionalis
termék a suté g6zol6 funkcidjanak legjobb mindségu
karbantartdsahoz. Rendelés vagy informacidkérés a
vev@szolgalaton vagy a www.whirlpool.eu
webhelyen keresztil lehetséges.

egy Vizkémentesitési ciklust.

A Whirlpool nem vallal felelésséget a piacon elérheté
mas tisztitoszerek altal okozott barmilyen karokért.

=759

Miutan bedntotte a vizkémentesité oldatot a
rekeszbe, nyomja meg a [ > Jgombot a f6
vizkémentesitési folyamat inditdsahoz. A
vizkbmentesitési szakaszok elvégzése alatt nem kell a
készlléknél varnia. Az egyes szakaszok végét

hangjelzés jelzi, és a kijelzén megjelennek a
kovetkezd szakaszra vonatkozé utasitasok.

Ha befejez6dott a vizkémentesitési fazis, a forrald
leereszti a vizet: a vizkdmentesitd oldat a kihtzhato
fiokba omlik.

» 2/2.SZAKASZ: OBLITES (30 PERC)

A vizkémaradvanyok eltdvolitasdhoz a fiokbol és a
g6zo6lérendszerbdl, oblitési ciklus sziikséges. Amikor
a kijelzén az <ADJON HOZZA 0,25 L VIZET> lizenet
jelenik meg, toltse fel a tartalyt 0,25 | ivévizzel, majd
nyomja meg a gombot az 6blités elinditdsahoz.
Ne kapcsolja ki a stit6t, amig a funkcidhoz sziikséges
0sszes |épést végre nem hajtotta.

Ne feledje: ha szikséges, a rendszerbdl kérheté a fiok
Uritése és a mlvelet megismétlése.

A vizkémentesitési eljaras befejezésekor javasolt a
sutétér kiszaritasa a maradék viz eltavolitasa
érdekében. Ezutan ismét hasznalhatd az 6sszes
g6zolési funkcid.

Ne feledje: a vizkémentesitési ciklus alatt esetleg némi
zaj hallhato, mivel a stté szivattyui aktivalédnak az
optimalis vizkémentesitési hatékonysag biztositdsa
érdekében.

A karbantartési ciklus megkezdése utan ne vegye ki a
fiokot, hacsak a készulék nem kéri.

Ne feledje: Miutan a forralé megtelik vizkémentesité
oldattal, és a kijelzén megjelenik a,VIZKOMENTESITES|
FAZIS 1/2" felirat, a ciklust nem szabad megszakitani,
kUlonben a teljes vizkémentesitési ciklust meg

kell ismételni, miel6tt barmilyen gézolési funkciot
mukodtetni lehetne.

.PERCSZAMLALO

A funkcié aktivaldsahoz nyomja meg az (3 ikont.
A - vagy a — gombbal allitsa be a kivant
idétartamot, majd nyomja meg a .~ gombot az
id6zité inditdsahoz.
O]
nipis
l_,l Ll'l:, )
PERCSZAMLALO

Ha a percszamlalon bedllitott id6 letelt, hangjelzés
hallhato, és a kijelz6n megjelenik a vonatkozo jelzés.

Ne feledje: A percszamlald nem aktival sttési funkciot.

A percszamlalo akkor is aktivalhato, ha egy funkcio
folyamatban van.

Az idézit6 a funkciotdl fliggetleniil folytatja a
visszaszamlalast.

Amig ez a fazis tart, a szamlalot nem lehet latni (csak az
(3 ikon l&tszik), mivel a szamlald a hattérben folytatja a
visszaszamlalast. A percszamlalo szerkesztéséhez nyomja
meg az (J ikont és llitsa be az idéta — vagy — ikon
segitségével.
A percszamlalé torléséhez nyomja megaz (O ikont,
majd valasszaa — lehet&séget, amig a kijelzett id§,—:--
nem lesz. Nyomja meg a .~ gombot a jévahagyashoz.

"
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.GOMBZAR

A gombzar aktivalasahoz tartsa nyomva a <I<
gombot legaldbb 6t masodpercig. A gombzar
ugyanilyen moédon feloldhaté.

_ | 3o
GOMBZAR
Megjegyzés: Ez a funkcio ételkészités kozben

is aktivalhato. Biztonsagi okbdl a stté barmikor
kikapcsolhato a[ @ | gombbal.

Qe
chd

. MEGJEGYZES

Ne fedje le a sut6 belsejét aluminiumfoliaval.

Soha ne huzza a serpenydket vagy
ldbasokat a suté aljan, mert ez karosithatja a
zomancbevonatot.

Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtora, és ne
kapaszkodjon az ajtoba.

A Pizza ciklus magasabb hémérséklete miatt
varhatdan kissé nagyobb lesz a hitéventilator
zaja.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kilonb6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznalhato funkcidt, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A sUtési id6 az étel stitébe helyezésével
kezd6dik, nem tartalmazza az elémelegitést

(ahol ez szukséges). A siitési hémérsékletek és
idétartamok csupan hozzavetdleges értékek, melyek
az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozékoktol
fliggdben eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott beallitasokat, és ha

az étel nem sul eléggé, kapcsoljon at magasabb
beallitasokra. Hasznalja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetdleg sotét szinl fém sliteményes
formakat és tepsiket. Ugyancsak haszndlhat jénai
vagy kétdlakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a
sutési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.
KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO
SUTESE

A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehetdség
van ugyanazt a h6mérsékletet igényld, de kiilonb6z6
ételek (pl. hal és zoldségek) tobb szinten torténd
egyidejl sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb siitési id6t igényel, a hosszabb sutési id6ét
igényl6 ételt pedig hagyja bent a stitében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a stitésre keriil6 husdarab méretének.
Egybesiltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét 6nt az edény aljara, amely a sutés
alatt tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti
mUvelet sordn g6z keletkezik. Amikor a sult elkésziilt,
hagyja allni a sitében 10-15 percig, vagy fedje be
alufélidval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél

inkdbb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes sitési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési id6t igényelnek. A hus kilsejének megégését
megel6zendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tavolabb lesz a grilltél. A sutési id6 kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtot, mert
forré g6z csaphat ki.

A sttés kozben keletkez6 szaft felfogasahoz
javasoljuk, hogy toltson fél liter vizet a zsirfogé
talcaba, és helyezze azt kdzvetleniil az ala a racs al3,
amelyen a hus talalhato. Szikség szerint toltson utana
vizet.

DESSZERTEK

Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkcié hasznalataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformakat, és azokat
mindig a mellékelt rdcsra helyezze. Egynél tobb
szinten torténd sttéshez valassza a hélégbefuvas
funkciot, és ugy rendezze el a stit6formdkat a
tartészinteken, hogy azzal segitse a forré levegé
optimalis keringését.

Ha ellendrizni szeretné, hogy egy siitemény
elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a sitemény
kdzepébe. Ha a fogpiszkalon nem lathato tészta, a
sutemény elkészilt.

Tapadasmentes tortaforma haszndlata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert elé6fordulhat, hogy a
sitemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak
mentén.

Ha a sitemény nagyon ,feldagad” stités kozben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A l1édus tolteléki vagy feltétl stitemények (pl.
sajttorta, gyumolcsos pite) esetén hasznalja a
,Konvekcids stités” funkciot. Ha a siitemény alsé
tésztalapja atazott, hasznaljon alacsonyabb szintet,
és szOrja meg a slitemény aljat zsemlemorzsaval vagy
daralt keksszel, miel6tt hozzaadna a tolteléket.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a sutébe helyezné. A
tésztakelesztés idétartama ennek a funkcionak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémeérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési idd 1 kg pizzatészta
esetén korilbelil egy 6ra.

Whj;lfa?ool



6 FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
I p (A SUTESI IDO
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG | KESZULTSEG | PIRITASI EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
FOKA FOKOZAT RESZENEK
ELTELTEKOR)
LASAGNA : Lasagna 0,5-3 kg - 0 - -\éu-
Silt 0,6-2 kg 0 0 ; 2
Marha g 1
Huspogacsa 1,5-3 cm 0 - 3/5 Ailees A S
Siilt 0,6-2,5 kg - 0 - 3
) Sertés 5 4
HUS Kolbéasz és virsli 1,5-4 cm - - 2/3 B A Y
Csirke Sult 0,6-3 kg - 0 - - 2 -
S s 5 4
Filé és mell 1-5cm - - 2/3 Aileen A S
Baromfi & i
Kebab egy racs - - 1/2 Al A f
Filék 0,5-3 (cm) . . . a2y
HAL 3 5
Filé-fagyasztott 0,5-3 (cm) - - - Arelenn LRV,
Silt burgonya 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Silt z6ldségek Toltott zoldségek | 0,1-0,5 kg/db . - . 3
Siilt z6ldségek 0,5-1,5 kg . 0 . 3
Cs6bensilt eqy talca ) ) ) 3
burclcl,onvaI 9y "‘T"'
- - Cs6bensiilt .
ZOLDSEGEK paradicsom egy télca - - - -\Tﬁ
Csébensiilt Cs6ben silt paprika egy télca - - - N—R
z8ldségek Csében siilt brokkoli egy télca - - - -\%u-
Cs6ben silt karfiol egy talca - - - -\%u-
Cs6bensiilt zoldség egy talca - - - -\...i—...;-
Sés sitemények 0,8-1,2 kg - 0 - -\.,é—.,.,-
ZsOomle §} 60-150 g/db - - - A 3 r
= 2
) Szendvicskenyér L | 0,4-0,6 kg/db - - - A
Kenyér < 5
Nagy kenyér N 0,7-2,0 kg - - - ~
Bagett 7 200-300 g/db - - - 2
SOS . 2
SUTEMENY Kerek pizza kerek - - - N
Vastag pizza talca - - - ;2”_,
1 réteg® - - - - 2 -
Pizza 4 1
2 réteg* - - - QY= r
Pizza [fagyasztott] g 3 j
< *
3 réteg - - - Ve L === -
4 réteg* - - - -\...i_...r -\...i_...r -\...2‘;!# B ! -
* ajanlott mennyiség
Aeeeene ~ A= Y M
TARTOZEKOK Sutbtepsi / sitemé tepsi/ C felfogd télca/
Sutéracs utoteps! ‘su etneny'es eps! s?pp e’ ogota ca. Cseppfelfogd talca 500 ml vizzel
kerek pizzatalca racson Suteményes tepsi
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6 FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
] o ) P -y (A SUTESI IDO
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG | KESZULTSEG | PIRITASI EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
FOKA FOKOZAT RESZENEK
ELTELTEKOR)
o 2
Piskota 0,5-1,2 kg - - - N
o . 3
Aprosiitemények 0,2-0,6 kg - - - - .
3
. 7 2 * _ - -
_EDES Fank egy télca .
SUTEMENY Torta 0,4-1,6 kg - - - nml-i.—'“n
) 3
Rétes 0,4-1,6 kg - - - - -
Gyumolcsos pite 0,5-2 kg - - - ==
* ajanlott mennyiség
Aeerons -~ Ab=r Y oo
TARTOZEKOK Sutdétepsi / siteményes tepsi / Cseppfelfogé télca /
Sutéracs . psi/ st Y pst PP 9 Cseppfelfogd talca 500 ml vizzel

kerek pizzatalca racson

Stiteményes tepsi
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A',: V' 4 -y (X V4 ~y ”~y
=4 FORROLEVEGOS SUTESITABLAZAT
. AJANLOTT « (e HOMERSEKLET IDOTARTAM POLCES
RECEPT FUNKCIO MENNYISEG ELOMELEGITES (°Q) (PERC) TARTOZEKOK
Fagyasztott hasabburgonya oy 650-850¢g Igen 200 25-30 Efm N 2 -
= Fagyasztott csirkefalat i 500 g Igen 200 15-20 EE;'EEH ~ 2 -
o
N
(%) R 4 2
< Halrudak = 5009 Igen 220 15-20 R -
2
L - % 4 2
Hagymakarikak = 5009 Igen 200 15-20 —_—_— -
« . . L. < 4 2
X Friss rantott cukkini = 400 g Igen 200 15-20 BT -
U]
‘L als
R Hazikészitésu sult krumpli = 300-800 g Igen 200 20-40 E;EB N 2 -
—
R Vegyes z6ldség =y 300-800 g Igen 200 20-30 — 2
Csirkemell =y 1-4cm Igen 200 20-40 Efm N 2 -
—
E Csirkeszarnyak ‘IE.'éI' 200-15009g Igen 220 30-50 EEfH ~ 2 -
(%2}
= 0 w 4 2
S Panirozott szelet = 1-4cm Igen 220 20-50 e
T
Halfilé Ly 1-4 cm Igen 220 15-25 — 2

Friss vagy hazi készitésU ételek sitéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel fellletére.
Az egyenletes sUtési eredmény biztositasa érdekében forgassa at az ételt az ajanlott sitési id6 felénél.

o’

o
FUNKCIOK ==
Forrélevegds sutés
T al==r e
TARTOZEKOK

Forrélevegds sités talca

Sutétepsi vagy siteményes tepsi racson

Zsirfogo télca / sutétepsi vagy
sttétepsi stitéracson

Whj;lfa?ool




U] GOZ + LEVEGO SUTESI TABLAZAT

RECEPT GOZSZINT* ELOMELEGITES HéMEfSEKLET IDOTARTAM POLC ES TARTOZEKOK
(°Q) (PERC)
Keksz / Aprostitemények 1 IGEN 140-150 35-55 ;
Kis méret( torta / Muffin 1 IGEN 160-170 30-40 L
Kelt tésztak 1 IGEN 170-180 40-60 -\J:-.-l.-.:l/-
Piskota 1 IGEN 160-170 30-40 -\...I‘éu-
Focaccia 1 IGEN 200-220 20-40 1;,
Kenyér, vekni 1 IGEN 170 -180 70-100 ;
Zsemle 1 IGEN 200-220 30-50 1;
Bagett 1 IGEN 200-220 30-50 1;,
Sult burgonya 2 IGEN 200-220 50-70 ;
Borju / Marha / Sertés 1 kg 2 IGEN 180-200 60-100 L
Borju / Marha / Sertés (darabok) 2 IGEN 160 - 180 60-80 1;
Marhasult angolosan 1 kg 2 IGEN 200- 220 40-50 L
Marhasult angolosan 2 kg 2 IGEN 200 55-65 L
Baranycomb 2 IGEN 180-200 65-75 1;
Porkolt sertéscsulok 2 IGEN 160 - 180 85-100 ;
Csirke / gydngytyuk / kacsa 1-1,5 kg 2 IGEN 200- 220 50-70 1;,
Csirke / gyongytyuk / kacsa (darabok) 2 IGEN 200- 220 55-65 L
: =
Halfilé 3 IGEN 180-200 15-30 L

*Kérjuk, vegye figyelembe, hogy a Légkeverés géz auto funkcio kivalasztdsa esetén ezt az dsszefliggést ki kell hagyni.
A sUté automatikusan kivalasztja a kivalasztott hémérséklethez legjobban illeszkedd gézszintet.

TARTOZEKOK

Sutétepsi vagy stiteményes tepsi racson

—r

Zsirfogo télca / stitétepsi vagy

stt6tepsi stitéracson
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FOZESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) | IDOTARTAM (PERC) POLC ES TARTOZEKOK
I;‘ Igen 170 30-50 -\!Ti:'.n
Kelt sitemények / piskéta \i‘ Ilgen 160 30-50 -\.lri:u-
& Igen 160 30-50 .\...é, -\...1=...,-
Toltott pitek £ Igen 160-200 30-85 \ir
(sajttorta, rétes, almas pite) < Igen 160-200 30-90 _\é" ““.1;!’
I;‘ lgen 150 20-40 ;,
\i‘ Igen 140 30-50 '\ir
Aprostitemenyek % Igen 140 30-50 A
\i‘ Igen 135 40-60 \Lr -\F-rin:lr ;
I;‘ Igen 170 20-40 ;,
- o % Igen 150 30-50 R
isebb torta / Muffin
\i‘ lgen 150 30-50 wir ;
& Igen 150 40-60 '\ir -\...3|—;.:1¢- '\Lr
E Ilgen 180-200 30-40 '\ir
Képvisel6fank & Igen 180-190 35-45 wir ;
& Igen 180-190 35-45* NI SR
I;‘ Igen 90 110-150 '\ir
Habcsok K Igen 90 130150 | AL
Igen 90 140-160* | > . amomn A
. ) . E Igen 190-250 15-50 '\Lr
Pizza / kenyér / focaccia \i‘ gen 190230 50-50 L -\F-rin:lr ;
. ] . Igen 310 7-12 -\r.éu-
Pizza (vékony, vastag, focaccia) \i‘ lgen 520240 55 50 % .\%,. .\%,. ;
_ Igen 250 10-15 \ir
Fagyasztott pizza & Igen 250 10-20 -\r.;l.,- ;
\_:[ Igen 220-240 15-30 \ir \i; N
W Igen 180-190 45-55 =R
?z%sl(?sitéi;es Jite, quiche) & Igen 180-190 45-60 - S
& Igen 180-190 45-70 * R L

i
S =] F ah o
e
FUNKCIOK X COOoK
Also és felsé sutés Holégbefuvas Konvekcids stités  Grillezés Turbo grill Maxi sttés Cook 4 Eco ciklus Pizza
Aernnn ~ oy 1 f — Tonnd
TARTOZEKOK o . .. . L ez .. . et fex
Siitéracs Sutétepsi vagy siiteményes  Cseppfelfogé talca / siiteményes Cseppfelfogé talca/  Cseppfelfogé télca 500 ml
tepsi racson tepsi vagy slitétepsi a stitéracson Suteményes tepsi vizzel
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RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) | IDOTARTAM (PERC) POLC ES TARTOZEKOK
— Igen 190-200 20-30 3
Vol-au-vent / leveles tésztab ol késziilt N 4 1
siitemények o Igen 180-190 20-40 1 | —
kD Igen 180-190 20-40 * U L
Lasagna/felfujtak/tepsis tészta/ — 3
cannelloni — Igen 190-200 45-65 1 f
Barany/borju/marha/sertés, 1 kg — Igen 190-200 80-110 1 3 i
BGros sertéssiilt 2 kg e - 170 10-150 |1 2
. , — 3
Csirke/nyul/kacsa, 1 kg — Igen 200-230 50-100 1 f
Pulyka/liba, 3 kg — Igen 190-200 80-130 1 2 f
Sult/sttépapirban siilt hal (filé, egész) — Igen 180-200 40-60 1 f
Toltott zoldségek s 2
(paradicsom, cukkini, padlizsan) = Igen 180-200 >0-60 e
<=
Piritds - 3 (magas) 3-6 "\...5...r
Halfilék / Siilt szelet Nt - 2 (kozepes) 20-30 ** -\...4...,- -\g{
Kolbész / kebabfélék / oldalas / = 2-3 (kbzepes- Y 5 4
hamburger u magas) 15-30 T b
Silt csirke 1-1,3 kg - 2 (kbzepes) 55-70 *** - @
g
Bardnycomb / csiilok % - 2 (kozepes) 60-90 *** 1 3 i
. = .. 3
Sult burgonya o - 2 (kozepes) 35-55 *** 1 f
Csében siilt zéldség - 3 (magas) 10-25 1 3 f
Aprositemények %4.( Igen 135 50-70 L -\...4|~—:u- -\.Ti:u- é
Aprositemények
& 5 3 2 1
Tarts COOK Igen 170 50-70 NS T T TN ——
Tarts
Kerek pizza (§)4K Igen 210 40-60 -\!‘..5:'...5- -\!‘.:3:'...1- '\%‘.ﬁ -\“:I‘;!ﬂ
Pizza
Teljes fogas: Gylimolcsos pite (5. szint) . 5 3 1
/lasagna (3. szint) / hus (1. szint) lgen 190 40-120 ]
Teljes fogas: Gyimolcsos pite (5. szint) / é4 5 4 5 1
sult z6ldségek (4. szint) / lasagna (2. COOK Igen 190 40-120 * N TN ——— VR
szint) / husszeletek (1. szint) Menii
Lasagna és hus = Igen 200 50-100 * e, 1 ! r
Hus és burgonya kD Igen 200 45-100 * q;,i....:l,- 1 ! i
Hal és zoldségek = Igen 180 30-50 * . 1 ! r
Toltott stltek ECO - 200 80-120 * 1 3 f
Husszeletek 3
ECO - _ *
(nydl, csirke, barany) 200 50-100 1__f

* Becslt id6tartam: Az ételek kivehetdk a sttébdl ettdl eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol fliggden.
** A sttési id6 felénél forditsa meg az ételt.
*** Forditsa meg az ételt a sUtési id6é kétharmadanal (ha szUkséges).

i
= =] TR
Ve
FUNKCIOK X COOK
Also és felso sutés Holégbefuvas Konvekcids sttés  Grillezés Turbo grill Maxi stités Cook 4 Eco ciklus Pizza
Aeennn ~ hlaauls 1 f — T
TARTOZEKOK e . . . Lz . . et e
Siitéracs Sutétepsi vagy siiteményes  Cseppfelfogé talca / sliteményes Cseppfelfogé talca/  Cseppfelfogé télca 500 ml
tepsi racson tepsi vagy sttétepsi a stitéracson Stiteményes tepsi vizzel
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A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tédblazat a kulonboz6 tipusu ételekhez legjobban hasznélhatod funkciot, tartozékokat és szintet tartalmazza.
A sUtési id6 az étel sUtébe helyezésével kezdddik, nem tartalmazza az elémelegitést (@ahol ez szlkséges).
A sUtési hémérsékletek és idétartamok csupan hozzavet6leges értékek, melyek az étel mennyiségétdl és a hasznalt

tartozékoktol fUiggden eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott bedllitdsokat, és ha az étel nem

sl eléggé, kapcsoljon at magasabb beéllitdsokra. Hasznalja a mellékelt tartozékokat, valamint lehet6leg sotét szind fém
siteményes formakat és tepsiket. Ugyancsak hasznélhat jénai vagy kétalakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a sitési

id6tartamok kissé hosszabbak lesznek.

KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka el6tt gy6zo6djon

meg arrol, hogy a siito teljesen vagy mard/surolo

kihlt. tisztitoszereket, mert ezek
a: » s karosithatjak a késziilék
Ne hasznaljon gozzel tisztito . .
berendezéseket. felileteit.
KULSO BURKOLATOK

- A fellleteket nedves, mikroszalas torl6kenddvel
tisztitsa. Ha erésen szennyezett a fellilet, par csepp
pH-semleges tisztitdészert tegyen a kenddre. Torolje le
egy szaraz torl6kenddvel.

« Ne hasznaljon maré vagy surolé hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek kozul barmelyik termék
véletlenil kapcsolatba keriil a késziilék fellletével,
azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy nedves,
mikroszalas torl6kendbvel.

BELSO BURKOLATOK

- Hasznalat utan hagyja kicsit kihdlni a siitét, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
konnyebben eltavolithatja a lerakddasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébdl
fakad6an képz6d6 kondenzatumok megszaritasahoz
hagyja teljesen lehlni a sutét, majd tordlje le ruhaval
vagy szivaccsal.

« A belsé felliletek optimalis tisztitdsahoz haszndlja a
LSmart Clean” funkciot. (Csak bizonyos tipusoknal.)

« Az ajté lvegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A sutd ajtajat a tisztitds megkdnnyitése érdekében le
lehet venni.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden haszndlat utan dztassa be
mosogatoszeres vizbe, haszndljon siitékesztyt, ha
még forrok. Az ételmaradékok mosogatdkefével vagy
szivaccsal tavolithatok el.

Ne tisztitsa az ételszondat és a husszondat (ha van) a
mosogatdgépben.

A Forrolevegds suités talca (ha van) mosogatégépben
tisztithato.

ViZBETOLTO FIOK KARBANTARTASA

Vigyazat! A vizbet6lt6 fiok mosogatégépben valé
hasznalatra nem alkalmas: a termék megsérilhet!
Minden g6zzel torténd sutési ciklus végén, korulbelul
30 perc elteltével a siitd egy kb. egy percig tartd
automatikus leeresztési ciklust végez, igy a
rendszerben |évé Osszes viz a kihuzhato fidkba kerdl.
Megjegyzés: Kerilje, hogy a viz 2 napnal tovabb
maradjon a rendszerben.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroloparnat

Viseljen védokesztyiit.

A siitot barmilyen karbantartasi
munka elott le kell valasztani az
elektromos halézatrol.

hatasu

A belsejében 1évé viz teljes eltavolitasahoz vagy a
belsé fellletek tisztitasahoz kinyithatja a vizbetolté
fidkot:

N
p—

2. Ha a tisztitas
befejez6dott, a fiokot ugy
csukhatja be, hogy a két
eliilsé szarnyat behelyezi
az elilsé nyilasokba, és
lenyomja a hatso oldalt.

1. Nyomja felfelé a hatso
szarnyat a vizbetoltd fiok
fels6 fedelének
eltavolitasahoz.

A vizbetolté fidk feltoltéséhez csak
szobah&mérsékletl vizet hasznaljon: a forré viz
befolydsolhatja a g6z6lérendszer mikodését.
Kizarolag ivévizet haszndljon.

FORRALO

Annak érdekében, hogy a siité mindig optimalis
teljesitményt nyujtson, és hogy megel6zze a
vizkélerakodasok kialakulasat, javasoljuk, hogy
rendszeresen haszndlja a ,Vizkémentesités” funkciot.
Ha hosszabb ideig nem hasznalta a ,G&z6lés”
funkciodkat, kifejezetten javasoljuk, hogy a sutési
ciklust Gres siit6 mellett inditsa el, és a tartaly legyen
teljesen feltoltve.
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AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajto levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le
a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem kertilnek.

2. Csukja be az ajtét, amennyire tudja.

Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét — ne
fogja meg a fogantyut.

Egyszerlen tavolitsa el az ajtét ugy, hogy folytatja a
becsukasat, és ezzel egyidejlleg huzza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtot az
eqgyik oldalara egy puha felileten.

3. lilessze vissza az ajtét Ggy, hogy a siit6 elé emeli, a
zsanérok kapcsait beilleszti a helyukre, majd rogziti az
ajto felsé részét az illesztékbe.

4. Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe:
gy6z6djon meg arrol, hogy teljes mértékben
leengedte 6ket.

Ovatos nyomassal ellenérizze, hogy a kallantyuk
megfeleld helyzetben vannak-e.

5. Prébélja meg becsukni az ajtét, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor
ismételje meg a fenti Iépéseket: Az ajtdé megsériilhet,
ha nem megfelel6en mukodik.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE
Az izz6 cseréjéhez forduljon a vevészolgalathoz.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma
A késziilék nem muikodik.

- Akijelzén az ,F” bet( és egy
- szam latszik.

- A 6th Sense siitési funkcid :

- Az étel mennyisége eltér az

- ajanlott mennyiségtél. Az

- ajtd nyitva van sltés kozben.
- elott befejezédik.

- Ha a ,DEMO" tizemmdd

. aktiv, minden parancs és :
- mendpont hasznalhato, de a
i sUté nem melegszik fel.

- visszaszamlalas megjelenitése
- nélkal véget ér. A sutési
- folyamat a visszaszamlalas vége

A siité nem melegszik fel.
A fény kialszik.
Az ajté nem zardédik rendesen.

Aramkimaradas.

- A szondaval torténd f6zési :

i Az ételszonda nincs

: - megfelel6en csatlakoztatva. !
. F3E3 hiba jelenik meg.

- ciklus nyilvanvalo ok nélkul
- befejez6dott, vagy a képernyén

Lehetséges ok

Aramkimaradas.
Nincs csatlakoztatva a

- haldzathoz.

Szoftverhiba.

A kijelzén
. 60 masodpercenkeént a :
. ,DEMO" tzenet lathato.

Nyissa meg a ,ECO” menipontot a ,BEALLITASOK”

- ,ECO" izemméd ,Be”. p L b
P 0" tzemmad ,Be : menUben, és valassza a ,Ki” lehetéséget.

A biztonsagi kallantyuk

- helyzete nem megfeleld.

Helytelen aramfogyasztasi

- beallitas.

Megoldas

. Ellendrizze, hogy van-e halézati feszlltség, és

hogy a suté elektromos bekdtése megtortént-e.

. Kapcsolja ki a sttét, majd kapcsolja be Ujra, hogy
- lassa, fenndll-e még a probléma.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos

. Ugyfélszolgdlattal, és adja meg az ,F" bet( utani
. szamot.

Nyissa ki az ajtot, és ellendrizze az étel
- elkésziltét. Ha szikséges, fejezze be a sttést egy
- hagyomanyos funkcio kivalasztasaval.

- Nyissa meg a ,DEMO” mentpontot a
. ,BEALLITASOK” meniiben, és vélassza a Ki"
. lehetéséget.

- Allitsa megfeleld helyzetbe a biztonsagi

kallantyukat a ,Tisztitas és karbantartas” részben

- az ajto le- és felszerelésével kapcsolatban lefrt
© utasitdsok alapjan.

- Ellendrizze, hogy a haztartasi elektromos halozat
- teljesitménye legaldbb 3 kW. Ha nem ez a helyzet,

csokkentse a teljesitménybeallitast 13 amperre.
Nyissa meq a ,,TELJESITMENY” menudpontot

- a ,BEALLITASOK” menuben, és valassza az
LALACSONY" lehetéséget.

. Ellenérizze az ételszonda csatlakoztatésat.

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok elérheték:

a termékén lévé QR-kdd hasznalataval
a docs.whirlpool.eu honlapon

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevészolgalathoz fordul, kérjik, adja meg a termék adattablajan feltlintetett kddokat.
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Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@I W celu uzyskania kompleksowej pomocy
Z= ) prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.whirlpool.eu/register

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie

NA URZADZENIU

przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

OPIS PRODUKTU

...........

O C D

\\

200 \\/ wdhdeee 6

1. Panel sterowania

2. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna)

3. Prowadnice pétek
(poziom jest zaznaczony na froncie

; @ ..... bt 7 piekarnika)
4. Drzwiczki
14 | 5. Szuflada na wode
AT O 8 6. Grzatka gorna/grill
e 2 7. Odwietlenie piekarnika
1| H T |
> < 8. Tabliczka znamionowa
ﬁ k\ 0000000000000000 N‘y).ﬁ Jooc 9 (nie Usuwaé)
I 9. Grzatka dolna
/// \\\ (niewidoczna)
PANEL STEROWANIA
O ] [T e e 2 c O
: P : :
P = PN : v S o
P w0 : it O @
1 3 3 4 5 7 8 9

1. WLACZANIE/WYLACZANIE
Do wtaczania lub wytaczania

piekarnika, a takze wytaczania lub
wstrzymania wykonywania funkgji.

2.BEZPOSREDNI DOSTEP DO
FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do
funkcji i gtéwnego menu.

3. PRZYCISK NAWIGACYJNY
MINUS

Stuzy do przewijania menu oraz
zmniejszania ustawien i wartosci
funkcji.

4, POWROT

Aby wréci¢ do poprzedniego
ekranu. Umozliwia zmiane
ustawien podczas gotowania.
5. WYSWIETLACZ

6. POTWIERDZ

Do potwierdzania wyboru danej
funkcji lub ustawienia.

7. PRZYCISK NAWIGACYJNY
PLUS

Aby przewija¢ menu oraz
zwiekszac ustawienia i wartosci
funkgji.

8. OPCJE / FUNKCIJE
BEZPOSREDNIEGO DOSTEPU
Aby uzyskac szybki dostep do
funkgji, czasu trwania, ustawien i
ulubionych.

9. ROZPOCZNLJ

Do wiaczania funkcji z uzyciem
specjalnych lub podstawowych
ustawien.
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AKCESORIA

. BLACHA NA SCIEKAJACY : WYSUWANE
 TeUszCz . BLACHADOPIECZENIA* | ppowanNIcE>

Stuzy do pieczenia potraw  : Do stosowania jako blacha : Stuzy do pieczenia : Utatwiaja wktadanie i

lub jako miejsce do : piekarnika do pieczenia : wszelkiego rodzajuciasti  : wyjmowanie akcesoriow.

: miesa, ryb, warzyw, focaccii
¢ itp. lub w przypadku

potozenia patelni, form do
pieczenia i innych naczyn

. chleba oraz miesa, ryb w
: folii itd.

zaroodpornych. i umieszczenia pod rusztem,
: do zbierania ociekajacego
. thuszczu i sokdw.
BLACHADO SMAZENIA
BEZ TLUSZCZU*

T

Uzywana do pieczenia z
wykorzystaniem funkgji
smazenia bez ttuszczu,

z blachg do pieczenia
umieszczong nizej w celu
zbierania ewentualnych
okruchow i ptynéw. Mozna
ja my¢ w zmywarce.

Liczba i rodzaj akcesoriow moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu. Inne akcesoria mozna naby¢
oddzielnie; w sprawie zaméwien i w celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z dziatem obstugi posprzedaznej.

* Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiesci¢ ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz prowadnic
i upewniajac sie, ze strona z uniesiong krawedzig jest
skierowana ku goérze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na $ciekajacy ttuszcz czy
blacha do pieczenia, s3 wsuwane poziomo, w taki sam
sposéb, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC
« Aby wyja¢ prowadnice pofek, unies je ku gérze i wyciagnij
dolne czesci z mocowania: Teraz mozna wyja¢ prowadnice.

« Aby ponownie zamontowa¢ prowadnice potek, najpierw
dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie. Trzymajac
prowadnice uniesione ku gérze, wsungac je do piekarnika, a
nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca zamocowania.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN

Wyjac prowadnice potki z
piekarnika i zdja¢ plastikowe
zabezpieczenie z przesuwnych
prowadnic.

=~ Zamocowac gorny zacisk
» szyny do prowadnicy potki i
' przesunac jg wzdtuz tak daleko,
? Jak to mozliwe. Opuscic drugi
zacisk tak, aby znalazt sie w
odpowiednim miejscu.

Aby zabezpieczy¢ prowadnice,
nalezy docisng¢ mocno dolng
czes$¢ zacisku do prowadnicy
potki. Sprawdzi¢, czy
prowadnice przesuwaja sie
swobodnie. Powtorzyc
powyzsze czynnosci dla drugiej
prowadnicy pétki na tym
samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na dowolnym
poziomie.
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FUNKCJE

6 6TH SENSE

Umozliwia to w petni automatyczne przyrzadzanie wszystkich
rodzajow potraw (lasagna, mieso, ryby, warzywa, ciasta i
ciastka, ciastka solne, chleb, pizza). Aby najlepiej wykorzystac
mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac sie do wskazéwek
zawartych w danej tabeli gotowania.

N

* |PARA + POWIETRZE
taczac whasciwosci pary z whasciwosciami wymuszonego
nawiewu, funkcja ta pozwala na gotowanie potraw,
ktére beda przyjemnie chrupigce i zarumienione na
zewnatrz, a przy tym jednoczesnie delikatne i soczyste
w srodku. Aby osiggna¢ najlepsze rezultaty gotowania,
zalecamy wybranie POZIOMU 3 pary do przyrzadzania
ryb, POZIOMU 2 pary do przyrzadzania miesa i
POZIOMU 1 pary do chleba i deseréw. Aby uzyskac
wiecej informacji na temat recznych cykli gotowania z
wymuszonym obiegiem powietrza i pary, przejdz do
tabeli gotowania ,Para + powietrze”.
S~

GRILL

Do grillowania stekow, kebabow i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zalecamy uzywanie
blachy na sciekajacy ttuszcz do zbierania sokéw
wydzielanych podczas pieczenia: Blache na $ciekajacy
ttuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie
ponizej rusztu i nala¢ do niej 500 ml wody pitnej.

D_

5— FUNKCJE TRADYCYJNE

«  PIECZ. KONWEK.

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

« COOK4
Do pieczenia r6znych potraw w tej same;j
temperaturze, jednoczesnie na czterech
poziomach. Funkcji tej mozna uzywac do
pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej pizzy
(rébwniez mrozonej) oraz do przygotowywania
catych positkdw. Nalezy postepowac zgodnie
ze wskazéwkami z tabeli pieczenia, aby uzyskac
najlepsze rezultaty.

- TURBO GRILL
Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy
na $ciekajacy ttuszcz: Blache na sciekajacy ttuszcz
mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej
blachy do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml
wody pitnej.

«  WYPIEK Z MROZ.

Funkcja automatycznie dobiera optymalng
temperature oraz tryb pieczenia dla 5 réznych
kategorii gotowych dan mrozonych. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika.

« FUNKCJE SPECJALNE

» PIZZA
Ta funkcja umozliwia przygotowanie

»

wspaniatej domowej pizzy w mniej niz

10 minut, jak w restauracji.

Dedykowany cykl gotowania dziata w
temperaturze powyzej 300 stopni Celsjusza,
zapewniajac pizze miekka w srodku, chrupiaca
na brzegach i idealnie oraz réwnomiernie
przyrumieniona.

Potaczenie tej funkcji z kamieniem do pizzy
WPro i nagrzewaniem przez 30 minut pozwala
upiec pizze w 5-8 minut.

(W celu ztozenia zamowienia lub uzyskania
informacji nalezy skontaktowac sie z serwisem
posprzedazowym lub odwiedzi¢ strone
www.whirlpool.eu.)

SMAZENIE BEZ Tt.

Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek,
nuggetséw z kurczaka i innych potraw przy
uzyciu mniejszej ilosci oleju, dzieki czemu

sq one przyjemnie chrupigce. Elementy
grzewcze pracuja cyklicznie, aby odpowiednio
ogrzac¢ komore, podczas gdy wentylator
wymusza cyrkulacje goragcego powietrza.
Najlepsze oczekiwane wyniki przyrzadzania
mozna 0siggnac tylko przy uzyciu blachy

do smazenia bez ttuszczu (dostarczanej z
niektorymi modelami). Umiesci¢ zywnos¢

na blasze do smazenia bez ttuszczu w jednej
warstwie i postepowac zgodnie z instrukcjami
tabeli smazenia bez ttuszczu, aby uzyskac
najlepsze rezultaty. Nalezy unika¢ uzywania
wiecej niz jednej blachy, aby zapobiec
nierbwnomiernemu przyrzadzaniu.

WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réoznych
rodzajow ciast. Aby zachowac wysoka jakos¢
wyrastania ciasta, nie nalezy witaczac tej
funkcji, kiedy urzadzenie jest wcigz nagrzane
po poprzednim cyklu pieczenia.
UTRZYMANIE TEMPERATURY

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkosc¢ swiezo
upieczonych potraw.

ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutéw
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie
potrawy na srodkowym poziomie. Zaleca sie
pozostawienie potrawy w opakowaniu, aby
zapobiec wysuszeniu jej powierzchni.

CYKL ECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkow miesa

i filetéw na jednej potce. Jezeli ten cykl ECO
jest uzywany, swiatetko kontrolki pozostaje
zgaszone przez caty czas gotowania. Aby
skorzystac z funkcji ECO i tym samym
zoptymalizowac zuzycie energii, drzwiczki
piekarnika nie powinny by¢ otwierane, dopdki
potrawa nie bedzie gotowa.
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» PIECZENIE MAXI

Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy
tryb przyrzadzania potraw i temperature
pieczenia duzych kawatkédw mies (powyzej

2,5 kg). Zaleca sie obrécenie miesa podczas
pieczenia w celu zapewnienia rbwnomiernego
przyrumienienia z obu stron. Od czasu do
czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopuscic
do jego nadmiernego wysuszenia.

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

¥’ TERMOOBIEG
Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej
samej temperatury gotowania na kilku potkach
(maksymalnie trzech) jednoczes$nie. Funkcja ta
pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania
sie zapachéw pieczonych potraw.

PAN
:£ SZYBKIE NAGRZEWANIE
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

@ MINUTNIK

Do liczenia czasu bez konieczno$ci uruchamiania
zadnej funkgji.

Yo CZYSZCZENIE

- PYRO

Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku
pieczenia, przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej
temperaturze. Mozna wybra¢ jeden z dwoch cykli
samoczyszczenia: Cykl petny (Pyro) oraz cykl skrocony

(Pyro Eco). Zalecamy korzystanie z petnego cyklu w
celu uzyskania najlepszej wydajnosci czyszczenia.

« SMARTCLEAN

Dziatanie pary uwalnianej podczas tego specjalnego
cyklu czyszczenia w niskiej temperaturze umozliwia
tatwe usuwanie zabrudzen i resztek jedzenia. Na dno
piekarnika wla¢ 200 ml pitnej wody i uruchomic
funkcje, upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.

« ODKAMIENIANIE

Stuzy do usuwania osadéw kamienia z komory
piekarnika. Zalecamy uzywanie tej funkcji w
regularnych odstepach czasu. Jesli tego nie zrobisz,
na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
przypominajacy o koniecznosci wyczyszczenia
piekarnika.

@ ULUBIONE

Aby odtworzy¢ liste 10 ulubionych funkgji.

03
{0}" USTAWIENIA

Do zmiany ustawien piekarnika. Gdy tryb ECO jest
aktywny, jasnos¢ wyswietlacza zostaje zmniejszona w
celu zredukowania zuzycia energii, a po uptywie 1 min
Swiatto wytacza sie. Wyswietlacz wiaczy sie ponownie
automatycznie, gdy tylko zostanie wcisniety ktorys z
przyciskow. Kiedy opcja ,DEMOQO” jest wtgczona ,On”,
wszystkie polecenia sg aktywne oraz wszystkie menu
sq dostepne, ale piekarnik nie nagrzewa sie. Aby
wytaczy¢ ten tryb, nalezy przejs¢ do ,DEMO” z menu
JUSTAWIENIA” i wytaczy¢ ,Off”. Po wybraniu opcji
“UST. FABRYCZNE" urzadzenie wytacza sie i powraca
do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia
uzytkownika zostaja anulowane.
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PIERWSZE UZYCIE

1. WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
wybrac jezyk i czas: Na wyswietlaczu pojawi sie
“English”.

POLSKI

Nacisna¢ + lub —
jezykoéw i wybra¢ zadany jezyk. Nacisna¢ ./
potwierdzi¢ wybor.

Uwaga: Mozna dokonac pdzniejszej zmiany jezyka
wybierajac JEZYK"w menu “USTAWIENIA”, dostepny po
nacisnieciu przycisku &

2. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczna w stopniu zgodnym z poborem
mocy przez domowg instalacje elektryczng, wiekszym
niz 3 kW (16): Jesli w gospodarstwie domowym
wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢
te wartos¢ (13).

, aby przewina¢ liste dostepnych
, aby

ZASILANIE
Nacisng¢ + lub — , aby wybrac 16 "Wysoki" lub
13 "Niski" i nacisng¢ ./ , aby potwierdzic.

3. USTAWIENIE CZASU

Po wybraniu jezyka nalezy ustawi¢ biezacy czas: Na
wyswietlaczu beda migac dwie cyfry godziny.

X T
JEu
ZEGAR
Naci$nij + lub — , aby ustawi¢ prawidtowa godzine

i nacisnij i nacisnij . : Na wys$wietlaczu beda migac
dwie cyfry minut. Nacisng¢ + lub — 7 ,aby
potwierdzic.

Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zajs¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu.
Wybra¢ opcje ,ZEGAR"w menu ,USTAWIENIA", dostepna po
nacisnieciu przycisku &

4. USTAWIENIE POZIOMU TWARDOSCI WODY
Aby umozliwi¢ wydajng prace piekarnika i
zagwarantowac, ze bedzie on regularnie monitowat
uzytkownika o wykonanie cyklu usuwania kamienia w
razie potrzeby, wazne jest ustawienie prawidtowego
poziomu twardosci wody. W t m celu wiaczyc
plekarnlk wciskajac przycisk [ O przycisk ustawien
@ oraz przyciskow naW|gachnych + i — ,aby
wybra¢ ,TWARDOSC WODY”. Nacisng¢ ./ aby
potW|erd2|c Uzy¢ przyciskéw naW|gachnych +
i — ,aby wybrac¢ odpowiedni poziom dla wody w
danym obszarze, w oparciu o ponizszg tabele:

TABELA POZIOMOW TWARDOSCI WODY
°dH °fH °Clark
Poziom Niemiecki | Francuski [ Polski
stopnie stopnie | stopnie
1 rif;ii‘; 0-6 0-10 0-7
2 Miekka 7-11 11-20 8-14
3 | Srednie 12-16 21-29 15-20
4 Twarda 17-34 30-60 21-42
5 | Bardzo 5o g, 61-90 | 43-62
twarda

Nacisna¢ ./ , aby potwierdzic.

Dla poziomu twardosci wody, wstepnie ustawiona jest
wartos¢ "Twarda".

5. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: Jest to zjawisko
normalne.

Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika,

co utatwi pozbycie sie niepozadanego zapachu.
Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folig, a takze
usunac¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrza¢ piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ go
wiaczonym przez okoto godzine, najlepiej stosujac
funkcje z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub
.Piecz. konwekcyjne”).

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzgdzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Nacisna¢, aby wtaczy¢ kuchenke: Na
wyswietlaczu pokaze sie ostatnio uzywana gtéwna
funkcja lub menu gtéwne.

Funkcje mozna wybiera¢, naciskajac ikone jednej z
gtéwnych funkcji lub przewijajac menu: Aby wybrac
pozycje z menu (na wyswietlaczu pojawi sie pierwsza
dostepna), nacisna¢ przycisk —+ lub — , aby wybra¢
zadana pozycje, a nastepnie nacisna¢ przycisk
aby potwierdzic.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zgdanej funkgcji istnieje mozliwosc
zmiany jej ustawien. Na wyswietlaczu bedg pojawiac
sie ustawienia, ktére mozna kolejno zmieniac.
Nacisniecie << pozwali na ponowng zmiane
poprzedniego ustawienia

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA / POZIOM
PARY

SN i l= |

TEMPERATURA

Gdy wartoé¢ miga na wyswietlaczu, naciénij

lub — , aby jg zmieni¢, nastepnie nacisnij ./, aby

potwierdzi¢ i kontynuowac wprowadzanie nastepnych
ustawien (jesli to mozliwe).

W ten sam sposdéb mozna ustawic¢ poziom grillowania:
Istnieja trzy zdefiniowane poziomy mocy dla
grillowania: 3 (wysoki), 2 (sredni), 1 (niski).

W funkcji ,Termoobieg + Para” mozna wybrac ilos¢
potrzebnej pary z nastepujgcych poziomoéw: PARA 1,
PARA 2.

Uwaga: Po wiaczeniu funkcji mozna zmienic¢ temperature/
poziom grillowania za pomocg —+ lub — .

CZAS TRWANIA
§®f

7N

CZAS TRWANIA

Jesli na wyswietlaczu miga ikona (& , nacisna¢

-+ lub — , aby ustawi¢ zadany czas pieczenia,

a nastepnie nacisna¢ ./, aby potwierdzi¢. Jesli
uzytkownik chce przyrzadzi¢ potrawe samodzielnie
(bez okreslania czasu), nie ma potrzeby ustawiania
czasu gotowania/pieczenia: Nacisna¢ .~ lub [>],
aby potwierdzi¢ i wtgczy¢ funkcje. Wybor tego trybu
uniemozliwia zaprogramowanie opdznionego startu.
Uwaga: Mozna zmieni¢ ustawiony w trakcie pieczenia
czas, naciskajgc (J : nacisnij -+ lub — , aby go
zmieni¢, a nastepnie nacisnij  , aby potwierdzic.
CZAS ZAKONCZENIA (OPOZNIENIE STARTU)

Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia,
mozna opdzni¢ uruchomienie funkcji, programujac
czas jej zakonczenia. Gdy ikona (I miga, wyswietlacz
pokazuje czas zakonczenia pieczenia.

N

LEC @
B I =T
KONIEC
Nacisnag¢ —+ lub — , aby ustawi¢ czas zakonczenia

gotowania, a nastepnie nacisnag¢ ./, aby
potwierdzi¢ i aktywowac funkcje. Wtozy¢ potrawe
do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki: Funkcja wtaczy
sie automatycznie po uptynieciu czasu obliczonego
tak, aby cykl gotowania/pieczenia zakonczyt sie o
ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia
powoduje wytgczenie fazy wstepnego nagrzewania:
Piekarnik osiggnie zadang temperature stopniowo,

CO 0znacza, ze czas pieczenia bedzie nieznacznie
dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia. W trakcie
oczekiwania mozesz nacisna¢ + lub — , aby zmienic
zaprogramowany czas zakonczenia lub nacisng¢ <<
aby zmieni¢ inne ustawienia. Wciskajac (D w celu
wyswietlenia informacji, mozliwe jest przejscie od czasu
zakonczenia do czasu trwania.

.6™ SENSE

Te funkcje automatycznie wybieraja optymalny tryb
gotowania, opiekania, temperature i czas trwania dla
wszystkich dostepnych potraw.

Jedli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazac
cechy produktu i cieszy¢ sie wspaniatym efektem.

WAGA / WYSOKOSC (OKRAGLE WARSTWY)

o]
e
KILOGRAMY S

W celu prawidtowego ustawienia funkcji nalezy
postepowac zgodnie ze wskazéwkami na
wyswietlaczu i nacisna¢ przycisk -+ lub — , aby
ustawi¢ wymagang wartos¢, a nastepnie nacisngc
przycisk /", aby potwierdzic.

STOPIEN DOGOTOWANIA / PRZYRUMIENIANIE

Niektore funkcje 6" Sense umozliwiajg dostosowanie
stopnia wypieczenia potrawy.

N 4

4 N\

WYPIECZENIE
Po wyséwietleniu sie monitu nacisng¢ + lub — , aby
wybrac¢ zadany poziom wypieczenia od surowego (-1)
do dobrze wypieczonego (+1). Nacisng¢ ./ lub [>],
aby potwierdzi¢ i wiaczy¢ funkcje.

W ten sam sposdb, gdy jest to dozwolone, niektére
funkcje 6™ Sense umozliwiajg dostosowanie poziomu
przyrumieniania miedzy niskim (-1) i wysokim (+1).

. PIECZENIE NA PARZE

Wybranie opgcji ,Para” lub ,Termoobieg + para” w
funkcjach manualnych lub jeden z kilku przepiséw
dedykowanych funkgji 6™ Sense, umozliwia
pieczenie kazdego rodzaju zywnosci dzieki uzyciu
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pary. Para rozprzestrzenia sie szybciej i bardziej
rbwnomiernie przez potrawe, w porownaniu

do mechanizmu oddziatywania tylko goracego
powietrza, typowego dla funkcji konwencjonalnych:
skraca to czas pieczenia, ogranicza utrate cennych
sktadnikéw odzywczych potraw i zapewnia uzyskanie
doskonatych, naprawde smacznych wynikéw przy
wszystkich zastosowanych przepisach. Przez caty czas
pieczenia na parze drzwiczki muszg by¢ zamkniete.

Aby przystgpi¢ do gotowania na parze, konieczne
bedzie doprowadzenie wody do komory piekarnika
znajdujacego sie wewnatrz piekarnika za pomoca
wysuwanej szuflady na panelu sterowania.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,DODAJ
WODY”, wyciagnij szuflade, otwérz pokrywe szuflady i
napetnij jg woda do poziomu wskazanego na
wyswietlaczu. Zamknij szuflade pchajac jg ostroznie w
strone panelu, az do petnego zamkniecia. Po wiozeniu
szuflady nacisnij przycisk START, aby kontynuowa¢
cykl gotowania. Szuflada musi by¢ zawsze zamknieta
z wyjatkiem wypetniania zbiornika woda.

4. NAGRZEWANIE

Niektore funkcje obejmuja faze wstepnego
nagrzewania piekarnika: Po wiaczeniu funkgji
wyswietlacz pokazuje, ze faza wstepnego
nagrzewania jest aktywna.

Jg----

1o1mec
)

NAGRZEWANIE

Po zakonczeniu tej fazy, rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat,
ze piekarnik osiagnat ustawiong temperature,
wymagang, aby ,DODAJ POTRAWE". W tym momencie
nalezy otworzy¢ drzwiczki, umiesci¢ potrawe w
piekarniku, zamkna¢ drzwiczki i rozpoczaé pieczenie,
naciskajac przycisk ' lub [ > ].

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed
korcem procesu wstepnego nagrzewania moze miec
wptyw na jakos¢ przygotowywanych potraw. Otwarcie
drzwiczek w trakcie fazy wstepnego nagrzewania
przerwie nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego
nagrzewania. Zawsze mozna zmienic¢ zagdang
temperature za pomocg —+ lub — .

5. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektére funkcje 6th Sense wymagaja obracania

Po pierwszym napetnieniu, w przypadku dtuzszych
cykli gotowania, gdy woda sie skonczy, konieczne
moze by¢ jej ponowne dolanie w celu dokonczenia
cyklu: piekarnik podpowie to w razie potrzeby.

3. WLACZANIE FUNKCJI

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe
sq odpowiednie lub po zaprogramowaniu zagdanych
ustawien, wcisna¢ w celu aktywowania funkgji.
W fazie opdznienia po wcisnieciu [ > | piekarnika
wygeneruje pytanie, czy faktycznie nalezy omina¢ te
faze i natychmiast uruchomi¢ funkcje.

Uwaga: Po wybraniu danej funkcji, wyswietlacz
zaproponuje najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej
z nich. W dowolnym momencie mozna zatrzymac
aktywowang funkcje, wciskajac przycisk [O].

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga
konkretnej temperatury maksymalnej, na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat. Mozesz wybra¢
inng funkcje lub poczekac¢ na catkowite ochtodzenie.

potraw podczas pieczenia.
LM

{ 1 {00 e

OBROC POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka mdwiagca o
koniecznosci wykonania czynnosci. Otworzy¢
drzwiczki, wykonac¢ czynnos¢, o ktorej informuje
wyswietlacz i zamkna¢ drzwiczki, a nastepnie nacisna¢
przycisk [ > ], aby kontynuowa¢ gotowanie.
W ten sam sposdb, w momencie kiedy pozostanie
10% czasu do zakonczenia pieczenia, piekarnik
wyswietli komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.

A T T

SPRAWDZ POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka méwigca o
koniecznosci wykonania czynnosci. Sprawdzic
potrawe, zamkna¢ drzwiczki i wcisngé . lub [ > ],
aby kontynuowac¢ gotowanie.

Uwaga: Nacisna¢ [ > ] aby pomina¢ te czynnosci.

W przeciwnym razie, jesli po uptywie okreslonego
Czasu nie zostanie wykonana zadna czynnosc, piekarnik
bedzie kontynuowat pieczenie.

6. KONIEC PIECZENIA

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

Nacisna¢ [ > |, aby kontynuowa¢ pieczenie w trybie
recznym (bez ustawiania czasu trwania) lub nacisna¢
—+ , zeby wydtuzy¢ czas pieczenia, ustawiajac nowa
wartos¢. W obu przypadkach wartosci gotowania
zostang zachowane.

PRZYRUMIENIANIE

Niektére funkcje piekarnika pozwalajg na
przyrumienienie potrawy poprzez wiaczenie funkgji
grill po zakonczeniu pieczenia.

) s
T 1C)(71°C
@ N2

NACISNIJ v, ABY PRZYRUMIENIC
Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni
komunikat, w razie potrzeby nacisng¢, ./, aby
rozpocza¢ pieciominutowy cykl przyrumieniania. W
kazdym momencie mozna zatrzymac czas, wciskajac
przycisk O ], aby wytaczy¢ piekarnik.

. ULUBIONE

Po zakonczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie
wyswietlony komunikat zachecajacy do zapisania

funkcji na liscie ulubionych pod numerem od 1 do 10.

___Jg----7 Ene
DODAC ULUBIONE?
Chcac zapamietac jakas funkcje jako ulubiong i zapisac
biezace ustawienia do wykorzystania w przysztosci,
nalezy nacisng¢ ./, aby ignorowac nacisng¢ <I<.

Po naciénieciu .~/ nacisng¢ —+ lub — , aby wybra¢
pozycje numeru, a nastepnie nacisnag¢ ./, aby
potwierdzié.

Uwaga: Jesli pamiec jest petna lub dany numer zostat
juz wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie
poprzedniej funkcji na danym numerze.

Aby w pdézniejszym czasie wywotac zapisane funkcje,
nacisna¢ : Na wyswietlaczu pojawi sie lista
ulubionych funkcji uzytkownika.

2O e
cCuig ED

1. KONWENCJONALNE
Nacisnag¢ —+ lub — aby wybra¢ funkgje,
potwierdzic ﬁ)oprzez nacisniecie ./, a nastepnie

nacisnac , aby ja uaktywnic.
. CZYSZCZENIE
- PYRO

Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia Pyro.
Dopilnowac, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty z dala od
piekarnika w trakcie i po zakonczeniu cyklu czyszczenia
Pyro (az pomieszczenie zostanie wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkcji czyszczenia nalezy
wyjac¢ wszystkie akcesoria z piekarnika

(w tym prowadnice poziomu). Jesli piekarnik jest
zainstalowany pod ptyta grzejng, nalezy sprawdzic,
czy w czasie dziatania funkcji samoczyszczenia
(pirolizy) wszystkie palniki lub pola grzejne sa
wytaczone. Aby uzyskac optymalne rezultaty
czyszczenia, nalezy usung¢ wszystkie wieksze
zabrudzenia za pomoca wilgotnej gabki przed
zastosowaniem funkcji czyszczenia Pyro. Funkcje
,Pyro" nalezy wtaczac tylko wtedy, jezeli urzadzenie
jest bardzo brudne lub wydziela nieprzyjemne
zapachy podczas pieczenia.

Nacisna¢ przycisk t.¢], aby wyswietli¢,,Pyro” na
wyswietlaczu.

@

Pyro
Nacisna¢ przycisk + lub — , aby wybra¢ zadany cyk,
a nastepnie nacisna¢ ./, aby potwierdzi¢. Po wybraniu
cyklu, jesli chcemy, nacisng¢ —+ lub — , aby ustawi¢
godzine zakonczenia cyklu (opdznienie rozpoczecia),
nastepnie nacisna¢ ./ ,aby potwierdzic.

Wyczysci¢ drzwiczki i wyjaé wszystkie akcesoria
zgodnie z podpowiedzia, nastepnie zamknga¢ drzwiczki
i nacisnac E po wykonaniu tych czynnosci: piekarnik
rozpocznie cykl samoczynnego czyszczenia, natomiast
drzwiczki zamkna sie automatycznie: na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat z ostrzezeniem i rozpocznie sie
odliczanie czasu, wskazujace stan cyklu.

Po ukonczeniu cyklu drzwiczki pozostang zamkniete
do czasu, az temperatura wewnatrz piekarnika powréci
do bezpiecznego poziomu.

+  SMARTCLEAN (INTELIGENTNE CZYSZCZENIE)
Nacisng¢ przycisk .+ aby wyswietli¢,Smart Clean”
na wyswietlaczu .

@

L5
Smart Clean
Nacisna¢ [ > ], aby wtaczy¢ te funkcje: na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat dotyczacy
wszystkich czynnosci niezbednych do uzyskania
najlepszych wynikéw czyszczenia: Podazac za
wskazéwkami i po zakonczeniu nacisna¢ ./ . Po
zakonczeniu wszystkich czynnosci, jesli zachodzi taka
konieczno$¢, nacisnac¢ [ > |, zeby aktywowac cykl
czyszczenia.
Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie
otwierac drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie
wydostajaca sie z komory piekarnika para wodna moze
negatywnie wptynac¢ na rezultat czyszczenia.

Po zakonczeniu cyklu czyszczenia na wyswietlaczu
zacznie miga¢ odpowiedni komunikat. Nalezy
pozostawic¢ piekarnik do ostygniecia, a nastepnie
przetrze¢ i osuszy¢ jego wewnetrzne powierzchnie za
pomoca Sciereczki lub gabki.
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.OPROZ. WODY

Funkcja oprézniania umozliwia spuszczenie wody tak,
aby nie pozostawata w wytwornicy pary. Niniejszy
produkt zostat opracowany w celu automatycznego
uruchomienia cyklu oprézniania po zakonczeniu
gotowania.

Okoto 30 minut po zatrzymaniu/zakonczeniu
gotowania piekarnik automatycznie oprézni system,
przenoszac resztki wody do szuflady (nalezy uwazac,
aby nie wyja¢ szuflady po zakonczeniu gotowania).
Po zakonczeniu szuflade mozna wyjac i opréznic.
Zalecamy opréznienie szuflady, jak tylko opréznianie
zostanie zakonczone.

.ODKAMIENIANIE

Ta specjalna funkcja, wtaczana w regularnych
odstepach czasu, umozliwia utrzymanie uktadu
przeptywu pary w najlepszym stanie. Po
uruchomieniu funkcji nalezy wykonac wszystkie kroki
wskazane na wyswietlaczu. Sredni czas trwania catej
funkcji to okoto 140 minut.

Usuwanie kamienia moze zostac¢ zainicjowane w
dowolnym momencie przez uzytkownika z poziomu
menu czyszczenia.

Gdy nadejdzie czas na cykl odkamieniania, zostanie
to wskazane na wyswietlaczu (patrz ponizsza tabela).

i KOMUNIKAT DOTYCZACY OD- i
KAMIENIANIA

<ZALECANE ODKAMIENIANIE>
Pojawia sie po okoto 15 godzi-
nach cykli pieczenia na parze*

i Odkamienienie jest wymaga- :
ne. Nie jest mozliwe przepro-
wadzenie cyklu pieczenia na
parze, dopdki nie zostanie
przeprowadzony cykl odka-
H H mieniania. i

*bazujac na domysinym poziomie twardosci wody

(4 —Twarda). Liczba godzin cykli gotowania na parze,
jaka musi mina¢, aby pojawity sie komunikaty dotyczace
odkamieniania, zalezy od poziomu twardosci wody
ustawionego w urzadzeniu.

Procedura odkamieniania moze by¢ réwniez
wykonywana, gdy uzytkownik zyczy sobie gtebszego
oczyszczenia wewnetrznego obwodu pary.

Przed uruchomieniem fazy odkamieniania urzadzenie
sprawdzi, czy w komorze piekarnika znajduja sie
resztki wody i w razie potrzeby moze zostac
wykonany cykl oprézniania. W takim przypadku
konieczne bedzie opréznienie szuflady po
zakonczeniu cyklu oprézniania przed
kontynuowaniem fazy odkamieniania.

Uwaga: aby zapewni¢, zeby woda byfa zimna, nie jest
mozliwe przeprowadzenia tej czynnosci przed uptywem
30 minut od ostatniego cyklu (lub od ostatniego
uruchomienia produktu). W czasie oczekiwania na
wyswietlaczu pojawi sie nastepujacy komunikat
zwrotny WODA JEST GORACA".

Zaleca sie przeprowadzenie
cyklu odkamieniania.

<POTRZEBNE ODKAMIENIANIE>
Pojawia sie po okoto 20 godzi-
nach cykli pieczenia na parze*

» FAZA 1/2: ODKAMIENIANIE (70 MIN)

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat <DODAJ
0,25 L ROZTWORU>, nalezy wla¢ roztwor
odkamieniajacy do szuflady. Aby uzyskac najlepsze
wyniki w odkamienianiu, zalecamy napetnienie
zbiornika roztworem skfadajacym sie z 75 g
konkretnego produktu WPRO i 250 ml wody pitne;j.
Odkamieniacz WPRO jest profesjonalnym produktem
zalecanym do utrzymania najlepszego dziatania funkgji
pary w piekarniku. W przypadku zamoéwien i potrzeby
zasiegniecia informacji nalezy skontaktowac sie z
serwisem posprzedazowym lub www.whirlpool.eu.

Whirlpool nie ponosi odpowiedzialnosci za
jakiekolwiek uszkodzenie spowodowane uzyciem
innych $rodkéw czyszczacych dostepnych na rynku.

=759
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Gdy roztwoér odkamieniajacy zostanie nalany do
szuflady, nacisna¢ [ > |, aby rozpocza¢ gtéwny proces
odkamieniania. Fazy odkamieniania nie wymagaja
przebywania przed urzadzeniem. Po zakonczeniu
kazdej z faz zostanie odtworzone powiadomienie
dzwiekowe, a na wyswietlaczu pojawi sie instrukcja
przejscia do nastepnej fazy.

Po zakonczeniu fazy odkamieniania, komora
piekarnika zostanie oprézniona: roztwor
odkamieniajacy uzyty w tej fazie zostanie wlany do
wyjmowanej szuflady.

» FAZA 2/2: PLUKANIE (30 MIN.)

Aby usuna¢ pozostatosci kamienia z szuflady i
obiegu pary, nalezy wykonac cykl ptukania. Gdy na
wyswietlaczu pojawi sie <DODAJ 0,25 L WODY>,
nalezy napetni¢ zbiornik 0,25 | wody pitnej, a
nastepnie nacisna¢ [ > |, aby rozpocza¢ ptukanie. Nie
wytaczac piekarnika, dopdki wszystkie czynnosci
wymagane przez funkcje nie zostang zakonczone.
Uwaga: W razie potrzeby system moze zazadac
opréznienia szuflady i powtdrzenia tej operacji.

Po zakonczeniu procedury odkamieniania zaleca sie
osuszenie wneki z potencjalnych pozostatosci wody.
Teraz bedzie mozna korzysta¢ ze wszystkich funkgcji
gotowania na parze.

Uwaga: w trakcie cyklu odkamieniania moze byc¢
styszalny hatas, poniewaz uruchamiane sg pompy
piekarnika w celu zagwarantowania optymalnej
wydajnosci odkamieniania.

Po rozpoczeciu cyklu konserwacji nie nalezy wyjmowac
szuflady, chyba Ze urzadzenie tego zazada.
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Uwaga: Po napetnieniu komory piekarnika roztworem
odkamieniajgcym i wyswietleniu na wyswietlaczu
komunikatu ,FAZA ODKAMIENIANIA 1/2" nie nalezy
przerywac cyklu, w przeciwnym razie caty cykl
odkamieniania nalezy powtdrzy¢ przed uruchomieniem

jakiejkolwiek funkcji pary.

. MINUTNIK

Aby aktywowac te funkcje, nacisnij ikone () . Nacisna¢
—+ lub — , aby ustawi¢ zadany czas, a nastepnie
nacisna¢. ./ , aby rozpocza¢ odliczanie czasu.

&

MINUTNIK

Gdy tylko minutnik zakonczy odliczanie wybranego
czasu, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat i
rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

Uwaga: Minutnik nie wigcza zadnego z cykli gotowania.

Minutnik mozna aktywowac réwniez wtedy, gdy jakas
funkcja jest uruchomiona.

Timer bedzie nadal niezaleznie odlicza¢ czas, nie
zaktocajac dziatania funkgji.

W trakcie tej fazy minutnik nie wyswietla sie (wida¢
jedynie ikone (), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby
edytowa¢ minutnik, mozesz nacisnac¢ ikone (i ustawi¢
godzine za pomoca ikony 4+ lub — .

Aby anulowac¢ minutnik, naciénij ikone (U , a nastepnie
wybierz — , az wyswietlany czas bedzie wynosit “--:--".
Nacisng¢ / , aby potwierdzic.

. BLOK. KLAWIATURY

W celu zablokowania klawiatury nacisnij i przytrzymaj
<KIprzez co najmniej pie¢ sekund. Wykonac te
czynnos$¢ ponownie, aby odblokowac klawiature.

C

CLICY  omec
10 e 0 I [ )

BLOK. KLAWIATURY
Uwaga: Funkcje te mozna wtaczyc réwniez podczas
pieczenia. Ze wzgleddw bezpieczenstwa w kazdym
momencie piekarnik mozna wytaczy¢, wciskajac

. UWAGI

« Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig
aluminiowa.

« Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

« Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na
drzwiczkach i nie przytrzymuj ich.

« Ze wzgledu na wyzsza temperature cyklu Pizza

nalezy sie spodziewac, ze hatas wentylatora
chtodzacego bedzie nieco gtosniejszy.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

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

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

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec rozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np: ryby i warzywa), umieszczajac
je naréznych pétkach. Potrawy wymagajace
krétszego pieczenia nalezy wyjaé wczesniej,
pozostawiajac te, ktére powinny piec sie dtuzej.
MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy
pamietacd, ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana
para. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w
piekarniku na ok. 10-15 min lub zawing¢ w folie
aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamieta¢,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
sama grubos¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsuna¢ od
grzaiki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie.
Obroci¢ mieso po uptywie dwéch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzyc¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktorej beda gromadzi¢
sie sciekajace soki — nalezy do niej wla¢ pét litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktorym grillowane sg produkty. W razie potrzeby
uzupetnia¢ wode.

DESERY

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

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

w taki sposob, aby zapewni¢ swobodng cyrkulacje
powietrza.

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

Nie smarowa¢ mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajaca powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nierdbwno wyrosnac po
bokach.

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

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami
(takimi jak serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia
funkcji ,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spdd ciasta jest
zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszego poziomu
i wytozy¢ spdd butka tarta lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotng Sciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkgcji jest krotszy o ok. jedna trzecig w
poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze
to mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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O TABELA PIECZENIA

. ‘ OBROCIC
5 ¢ 36 STOPIEN STOPIEN
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC .
WYSMAZENIA | PRZYRUMIENIENIA PIE%%S\?I A) POZIOMI AKCESORIA
LASAGNE :Lasagne 0,5-3 kg - 0 - -u:-.l-.-.:ln
Pieczen 0,6 -2kg 0 0 - - 3 -
Wotowina g 1
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Aarenn LRV,
Pieczen 0,6 - 2,5 kg - 0 - - 3 -
Wieprzowina 5 4
MIESO Kietbasy i parowki 1,5-4cm - - 2/3 Al PR SUN
Kurczak Pieczen 0,6 - 3 kg - 0 - - 2 -
Filety i piersi 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- '&{
Dréb & i
Kebab jeden ruszt - - 1/2 Al A S
Filety 0,5-3cm - - - -\...3...,- -\WLN{
RYBY 3 5
Filety mrozone 0,5-3cm - - - Aueleen A S
Pieczone ziemniaki 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Pieczone Warzywa 0,1 - 0,5 kg cad . ) . 3
warzywa faszerowane —
Pieczone warzywa 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Zapiekanka iodna taca ) ) ) 3
,;iemnliaczl(ana J "‘:"?‘:l"
Zapiekanka . ) . .
WARZYWA  pomidorowa jedna taca NP
Zapiekanka ‘odna t ) ) ) 3
Zapiekane paprykowa Jednataca e
warzywa Zapiekane brokuty jedna taca - - - -\1:..%.:1,-
Zapiekanka iodna taca ) ) ) 3
kalafiorowa ) e
Zapiekane . 3
jedna taca - - - N1
warzywa
Stone ciasto 0,8-1,2kg - 0 - -\.“..2:'...1-
Butki N 60 - 150 g cad - - - . 3 .
Bochenek 0,4-0,6 kg ) ) ) 2
Chleb kanapkowy. N cad "“'2“‘"
N3
Chleb duzy S0 0,7-2,0kg - - S
> 200-300 3
Bagietki \\\J’ cad g - - - - -
StONE . 2
WYPIEKI Pizza oqugi; Okragta - - - -\F-;_'n-lr
Pizza na grubym ) . .
ciescie Blacha W
1 warstwa* - - - - 2 -
Pizza 4 1
2 warstwy* - - - AFA A r
Pizza [mrozona] & 3 i
3 warstwy* - - - Ve L === -
5 4 2 1
4 warstwy* - - - N e N ——— PN Y -
* Sugerowana ilos¢
AabFr N~ r M

AKCESORIA

Taca do piekarnika / Taca do ciasta /

Okragta taca do pizzy na ruszcie

Blacha na sciekajacy ttuszcz/
blacha do pieczenia

Blacha na sciekajacy ttuszcz
napetniona 500 ml wody
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O TABELA PIECZENIA

e ¢ OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILosc WYSSTISXQEIL\INIA PRZY?{L%IIEHIENIA PIE((CéEAI\il A) POZIOMTAKCESORIA
Biszkopt 0,5-1,2kg - - - \%ﬁ
Ciasteczka 0,2-0,6 kg - - - i,-
WYROBY  Ciasto ptysiowe jednataca * - - - jir
PIEKARNICZE 3
StODKIE  Tarta 0,4-1,6kg - - - N
Strudel 0,4-1,6kg - - - L
Ciasto z owocami 0,5-2 kg - - - -\néu-
* Sugerowana ilosc
SN AFn — |SSSS )
AKCESORIA Ruszt Taca do piekarnika / Taca do ciasta / Blacha na sciekajacy ttuszcz/ Blacha na sciekajacy ttuszcz

Okragta taca do pizzy na ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody
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= -
E5|TABELA DOTYCZACA PIECZENIA ZFUNKCJA SMAZENIA BEZTEUSZCZU
SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PREEPIS FUNKCIA ILOSC NAGRZEWANIE Q) (MIN.) AKCESORIA
o Mrozone frytki Ly 650-850 g Tak 200 25-30 — 2,
@)
é Mrozone nuggetsy z % 4 2
£ urczaka =2) 500 g Tak 200 15-20 e .
=
S Paluszkirybne [ 500 g Tak 220 15-20 -
2
= . . 4 2
Krazki cebuli I==1 5009 Tak 200 15-20 T A -
< Panierowana $wieza cukinia oy 400 g Tak 200 15-20 — 2
> ol
N Domowe frytki = 300-800g Tak 200 20-40 Efﬂg N 2 -
=Y Te
= Warzywa mieszane = 300-800g Tak 200 20-30 % ~ 2 -
Pieré z kurczaka =y 1-4cm Tak 200 20- 40 —_— 2
>
o als
% Skrzydetka kurczece = 200-1500¢ Tak 220 30-50 Eiﬂ, ~ 2 -
Q . % 4 2
vi3 Kotlet panierowany I==1 T-4cm Tak 220 20-50 Y e
= 4 2
Filet rybny = 1-4cm Tak 220 15-25 EEEET

W przypadku gotowania $wiezych lub domowych potraw, rozprowadz cienkg warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymieszac¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

o’

kL)
FUNKCJE ==
Smazenie bez tt.
T al==r e
AKCESORIA

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie
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U ITABELA PIECZENIA W TRYBIE PARA + POWIETRZE

PRZEPIS POZIOM PARY* | NAGRZEWANIE TEMP(EORC’)\TURA CZAS(“;T,\\:zAN'A BLACHY | AKCESORIA
Ciasteczka / herbatniki 1 TAK 140 - 150 35-55 ;
Mate ciasta / muffinka 1 TAK 160-170 30-40 ;
Ciasta drozdzowe 1 TAK 170-180 40-60 .\él,.
Biszkopty 1 TAK 160-170 30-40 -\...éu-
Focaccia 1 TAK 200-220 20-40 1;,
Bochenek chleba 1 TAK 170 -180 70-100 ;
Maty chleb 1 TAK 200-220 30-50 1;,
Bagietka 1 TAK 200-220 30-50 1;,
Pieczone ziemniaki 2 TAK 200-220 50-70 ;
Cielecina / wotowina / wieprzowina 1 kg 2 TAK 180 - 200 60 - 100 L
Cielecina / wotowina / kawatki 2 TAK 160-180 60-80 ;,
Pieczen wotowa 1 kg 2 TAK 200-220 40-50 1;,
Pieczen wotowa 2 kg 2 TAK 200 55-65 L
Udziec jagniecy 2 TAK 180-200 65-75 1;
Duszona golonka wieprzowa 2 TAK 160 - 180 85-100 ;
Kurczak / perliczka / kaczka 1 - 1,5 kg 2 TAK 200- 220 50-70 xi,
Kurczak / perliczka / kaczka (kawatki) 2 TAK 200- 220 55-65 L
(pomdory, cukinia, badazan) 2 TAK 180200 240 —
Filet rybny 3 TAK 180 - 200 15-30 L

*Prosze wzig¢ pod uwage, ze w przypadku wybrania funkgcji Steam Auto korelacja ta musi zosta¢ pominieta.. Piekarnik
automatycznie wybierze najlepszy poziom pary dostosowany do wybranej temperatury.

AKCESORIA

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

—r

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE TEMP'(EORC’)‘TURA CZAS;,;'I":I”)AN'A BLACHY | AKCESORIA
_ Tak 170 30-50 .‘...2:1.,-
Leavened cakes / Ciasta drozdzowe / o 2
biszkopty oy Tak 160 30-50 =N
& Tak 160 30-50 .\;—,,4=|,,,,. -\;..1;',
als 3
Ciasta z nadzieniem = Tak 160-200 30-85  S—
(sernik, strudel, szarlotka) % ) ) 4 1
s Tak 160 - 200 30-90 e e
_ Tak 150 20-40 - 3 -
& Tak 140 30-50 A
Ciasteczka — ] 1
% Tak 140 30-50 —
& Tak 135 40-60 R S
_ Tak 170 20-40 . 3 -
& Tak 150 30-50 A
Ciastka / Muffiny N P 1
= Tak 150 30-50 — -
& Tak 150 40-60 R S
— Tak 180 - 200 30 - 40 wir
Ptysie % Tak 180 - 190 35-45 N
oS 5 3 1
¥ 1Y Tak 180‘ 190 35‘45* “~ r abar . r
— Tak 90 110 - 150 3
s 4 1
Bezy & Tak 90 130 - 150 - oA
oS 5 3 1
¥ 1Y Tak 90 140 - 160 * “~ _r abr w r
— Tak 190-250 15-50 wir
Pizza/ Chleb/ Focaccia — 5 3 1
= Tak 190 - 230 20-50 s AE=E~ o s
i 2
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, = Tak 310 7-12 i
focaccia) & Tak 220-240 25-50 % N L
_ Tak 250 10-15 1 3 i
Mrozona pizza %, Tak 250 10-20 -\r..4=|...;- ;
& Tak 220 - 240 15-30 1 3 F 3 r L
Tak 180 - 190 45-55 N
Tarty pikantne , * Tak 180 - 190 45-60 e S
(warzywne, zapiekanki)
& Tak 180 - 190 45-70* R L

5§
= =] CIET
e
FUNKCJE XL COOK
Konwencjonalne Termoobieg Pieczenie konwekcyjne Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
[ VP Pl A= | I — oS
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha na ciasta  Blacha-ociekacz/ Blachado Blacha na sSciekajacy ttuszcz/  Blacha na $ciekajacy ttuszcz
na ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE TEMPT:::?TURA CZAS(JI::IN)I-\NIA BLACHY | AKCESORIA
— Tak 190-200 20-30 L
prockaskiz costa ptysiowego. (%] | 180-190 2040 |10y
w Tak 180 - 190 20-40* e L
Lazania / flan/ zapiekanka — 3
makaronowa / cannelloni IZ‘ Tak 190-200 4>-65  E—)
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / — 3
Wielprzowina 1kq ! . — Tak 190-200 80-110 1 r
Kotlety wieprzowe z chrupiaca skorka 5z 2
- 170 110 - 150
2 kg XL | E—
s — 3
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg — Tak 200-230 50-100 1 r
Indyk / Ges 3 kg — Tak 190-200 80-130 1 2 r
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w — 3
\[/)\?pierze (}‘llet, w catosci) Ii‘ Tak 180 - 200 40-60 —
arzywa faszerowane o i i 2
(pomidory, cukinia, baktazan) Tak 180 - 200 >0-60 e
Tost e - 3 (Wysoka) 3-6 "\...5...r
Filety / kawatki ryb i - 2 (Srodkowa) 20 - 30 ** -\...4...,- -\WLA,[
< -
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger - 2 f\;\?\:ggll((;wa 15 - 30 ** -\...5...,- -\WLA,[
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55 -70 *** "\...2...r -\WLN[
g 2
Udziec jagniecy/ golonka Py - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** 1 3 r
A v ve z
Pieczone ziemniaki = - 2 (Srodkowa) 35 - 55 *¥* 1 3 r
Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25 1 3 r
Ciasteczka c%‘}( Tak 135 50-70 '\—rs -....4|—;:Ln -\...3|~—:u- '\—r1
Ciasteczka
5 3 2 1
Tarty COOK Tak 170 50-70 alrs aFr AR AR
Tarty
Pizza okragta coé;)ﬁ"( Tak 210 40-60 -\r..;l...p -\r.?:l...:- -\r..ZZI...;- -\!‘..1:'...:-
Pizza
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ . N 5 3 1
lazania (poziom 3)/mieso (poziom 1) Tak 190 40-120 e e 1
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ é 4 5 4 ) 1
pieczone warzywa (poziom 4) / lazania COOK Tak 190 40-120* A, o AR
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
S o 4 1
Lazania i mieso o Tak 200 50-100*% ==V f
Mieso i ziemniaki o Tak 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Ryby i warzywa ks Tak 180 30-50% = 1 1 r
Nadziewane i pieczone kawatki miesa ECO - 200 80-120* 1 3 f
Plastry miesa ECO N 3
(krolik, kurczak, jagniecina) 200 >0-100 | —

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

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

5§
= = S g
ves)
FUNKCJE X COOK
Konwencjonalne Termoobieg Pieczenie konwekcyjne Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
Aueennn r ey 1 f — T
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha na ciasta  Blacha-ociekacz/ Blachado Blacha na $ciekajacy ttuszcz/  Blacha na $ciekajacy ttuszcz
naruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkcji, akcesoriow i poziomow pieczenia dla réznych rodzajéw potraw.
Czasy pieczenia s liczone od momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych

nagrzewania wstepnego.

Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoriow.
Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona, nalezy

uzy¢ wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotgczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z
ciemnego metalu. Mozna stosowac réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas

pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sig, ze piekarnik ostygt.
Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE
« Powierzchnie nalezy czyscic wilgotna Sciereczka z
mikrofibry. Jesli s silnie zabrudzone, dodac kilka kropel

detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha $ciereczka.

« Nie stosowac zracych ani sciernych detergentéw.

Jedli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomoca wilgotnej sciereczki z
mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz jest ciepty),
usuwajac z niego wszystkie osady i zabrudzenia
powstate z resztek potraw. Aby usuna¢ wszelkie
skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia potraw

z duzg zawartoscig wody, nalezy pozostawi¢ piekarnik
do catkowitego ostygniecia, a nastepnie wytrze¢ go
szmatka lub gabka.

- Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne powierzchnie
urzadzenia, wtgczyc funkcje ,Smart Clean”. (Tylko w
niektérych modelach).

« Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

« Aby utatwic sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

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

sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozyc¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usunac za
pomocy szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do miesa (jesli jest
stosowana) w zmywarce.

Tace do smazenia bez ttuszczu (jesli jest stosowana) mozna
my¢ w zmywarce.

KONSERWACJA SZUFLADY NA WODE

Uwaga: Szuflada na wode nie nadaje sie do mycia w
zmywarce: ryzyko uszkodzenia!

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

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

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

Po zakonczeniu kazdego cyklu gotowania na parze, po
okoto 30 minutach piekarnik automatycznie wykonuje
cykl oprézniania trwajacy okoto jednej minuty,
odprowadzajac w ten sposdb catg wode z systemu do
wyjmowanej szuflady.

Uwaga: Nalezy unika¢ pozostawiania wody w instalacji
dtuzej niz przez 2 dni.

W celu catkowitego usuniecia wody lub wyczyszczenia
wewnetrznych powierzchni mozna otworzy¢ szuflade na
wode:

( 1. Popchnij do géry tylng
e — klapke, aby zdja¢ goérna
L N “d pokrywe szuflady na wode.

2. Po zakonczeniu
czyszczenia mozna zamknga¢
szuflade, wkfadajac dwie
przednie klapki do przednich
otwordw i popychajac tylng
strone w dét.

Do napetniania szuflady na wode nalezy uzywac
wylacznie wody o temperaturze pokojowej: gorgca
woda moze wptywac na dziatanie uktadu pary. Uzywac
wyftacznie wody pitne;j.

KOMORA PIEKARNIKA

Aby piekarnik zawsze pracowat z optymalna
wydajnoscia oraz aby zapobiec gromadzeniu sie
kamienia w miare uptywu czasu, zalecamy regularne
korzystanie z funkcji ,Odkamieniania”. Po dtugim okresie
nieuzywania funkcji przyrzadzania na parze Steam,
zaleca sie wiaczenie cyklu przyrzadzania na parze

przy pustym piekarniku, przy catkowitym napetnieniu
zbiornika.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

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

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

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

Mozna teraz fatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednoczes$nie wyciagajac do géry, az
wysung sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika i wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania oraz zablokowujac gérna czes¢ na
swoim miejscu.

4. Opuici¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzy¢.

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

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

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

WYMIANA ZAROWKI

W celu wymiany lampy nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Piekarnik nie dziata.

U

Wyswietlacz pokazuje litere ,F”, :
. oprogramowaniem.

. po ktorej nastepuje liczba.

Funkcja gotowania 6th Sense

- konczy sie bez wyswietlania
- odliczania. Gotowanie konczy

| Piekarnik nie nagrzewa sie.

- Swiatto gasnie.

Drzwiczki nie zamykaja sie
prawidtowo.

.~ Zasilanie w domu zostaje
- wyfaczone.

Cykl gotowania z sonda
. zakonczyt sie bez wyraznej
. przyczyny lub na ekranie

Mozllwa przyczyna

Odciecie zasilania.
- Urzadzenie odtaczone od

asilania.

Problem zwigzany z

- llos¢ jedzenia rozni sie

- od zalecanego zakresu.

. Drzwiczki otwarte podczas
- sie przed koncem odliczania.

gotovvama

| Kiedy opcja ,,DEMO Jest
- wigczona ,On”, wszystkie

polecenia sg aktyvvne

: oraz wszystkie menu sg

dostepne, ale piekarnik nie

. nagrzewa sie.

Co kazde 60 s na

. wyswietlaczu pojawia sie
. opcja DEMO. §

Z opgji "USTAWIENIA" wejs¢ do “ECO" i wybrac

Wigczony tryb "ECO". - Off" (Wylacz).

Zaczepy bezpieczenstwa
i znajdujg sie w ztym
- potozeniu.

Btad ustawien poboru mocy.

Sonda do zywnosci nie jest
: . prawidtowo podtgczona. :
- pojawit sie btad F3E3.

Rozwiazanie

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie
i jest prawidtowo podtgczone do sieci.

Wytaczy¢ piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby

sprawdzi¢, czy usterka nie ustgpita.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi
- Telefonicznej i podac¢ numer nastepujgcy po
literze ,F".

Otworz drzwiczki i sprawdz stopien wysmazenia
. potrawy. W razie potrzeby dokoncz gotowanie,
- wybierajac funkcje tradycyjna.

- Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac
- Wytgcz.

- Upewnic sig, ze zatrzaski zabezpieczajace

{ sg ustawione poprawnie, przestrzegajgc

- instrukcji demontazu i ponownego montazu
. przedstawionej w rozdziale ,Czyszczenie |

. konserwacja”.

¢ Sprawdzi¢, czy pobdr mocy domowej siec

¢ elektrycznej ma warto$c nie mnigjsza niz 3 kW.
- W przeciwnym wypadku zmniejszy¢ moc do

- 13 amperéw. Z opdji "USTAWIENIA" wejs¢ do

"ZASILANIE" i wybrac "NISKI".

Sprawdzi¢ podtgczenie sondy do zywnosci.

Zasady, standardowq dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

korzystajac z kodu QR na Paristwa produkcie
Odwiedzajac naszg 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 poda¢ kody z tabliczki

znamionowej produktu.

400020001288
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