Owner's Manual

THANK YOU FORBUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please

register your product onwww.whirlpool.eu/register

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(non-visible)

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

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

©® N O wn

. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element

(non-visible)
CONTROL PANEL
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1. LEFT HAND DISPLAY 5. ROTARY KNOB 6. START
2. LIGHT Turn this to navigate through For starting functions and

For switching the lamp on/off.

3.BACK

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

4. ON/OFF

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

the functions and adjust all of
the cooking parameters. Press
to select, set, access or confirm
functions or parameters and
eventually start the cooking
program.

confirming settings.or a set value.
7. TIME
For setting the time as well as

setting or adjusting the cooking
time.

8. TEMPERATURE
For setting the temperature.
9. RIGHT-HAND DISPLAY
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

/]
[l

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY *

. SLIDING RUNNERS *

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

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

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

. papillotte, etc.

: removing accessories.

AIR FRY TRAY *

:purchased.

:the after sales service.

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
:Other accessories can be purchased separately; for orders and information contact

:* 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 (IF PRESENT)

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

-~ Fasten the upper clip of the
» runner to the shelf guide

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

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

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

h

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.

. NP STEAM+

The Steam+ function allows to obtain excellent
performances thanks to the presence of steam in
the cooking cycle. This function suggests the ideal
temperature for cooking a wide range of recipes;
the cooking times of the main dishes are shown
in the relative cooking table. Always activate the
steam function when the oven is cold, and after
pouring drinking water into the bottom of the
cavity.

. £Z CASSEROLE

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

. (>*MEAT

This function suggests the best temperature and
cooking method for meat.

« & BREAD
This function automatically suggests the best

temperature and cooking method for all types of
bread.

. 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.)

. =3 PASTRY

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

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

S~
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.
0
% |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.

ols

¢ |CONVECTION BAKE

For cooking meat, baking cakes with fillings on one
shelf only.

SE: SPECIAL FUNCTIONS
« FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly.
- 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.

« 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.

« AIR FRY/ CONVECT ROAST

Using dedicated air fry tray (provided with some
models) 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. Position the food on the Air Fry tray in

a single layer and follow Air Fry Cooking Table
instructions for best performances.
Alternatively, this function can be used to get
great roasting results on meat and poultry,
potatoes and vegetables, according to the
cooking table recommendation. These recipes can
be prepared using standard baking tray.

« 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.

« SMART CLEAN

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

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

= m e
1 |
N
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The two digits for the hour will start flashing: Turn the
knob to set the hour and press @ to confirm.
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The two digits for the minutes will start flashing. Turn
the knob to set the minutes and press @ to confirm.
Please note: To change the time at a later point, press and
hold © for at least one second while the oven is off and
repeat the steps above.

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

2. SETTINGS
If required, you can change the default rated current (16

Turn the selection knob to select the rated current,
then press @ to confirm.

Please note: The oven is programmed to consume a level of
electrical power that is compatible with a domestic network

DAILY USE

that has a rating of more than 3 kW (16 A): If your household
uses a lower power, you will need to decrease this value (13 A).

Please note: To change the rated current at a later point,
press and hold B¢ for at least five seconds while the oven
is off and repeat the steps above.

3. HEAT THE OVEN

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

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

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

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

1. SELECT A FUNCTION
When the oven is off, only the time is shown on the

display. Press and hold [@] to switch the oven on. Turn
the rotary knob to view the main functions available
on the left-hand display. Select one and press @ .

=

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

sssss

Turn the rotary knob to select from amongst the
subfunctions available on the right-hand display and
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.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

When the °Cicon flashes on the display, turn the
knob to change the value, then press @ to confirm
and continue to alter the settings that follow (if
possible).

You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium,
1 =low) at the same time.
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Please note: Once the function has started, you can
change the temperature or the grill level by pressing
§# or by turning the knob directly.

DURATION

Net

-

When the (% icon flashes on the display, use the
adjustment knob 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: Press @ to confirm
and start the function. In this case, you cannot set the
end cooking time by programming a delayed start.
Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing : Turn the knob to change
the hour and press @ to confirm.

SETTING THE END COOKING TIME/DELAYED START

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time. Where you can change the end time, the
display will show the time the function is expected to
finish while the G icon flashes.

R

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

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

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 use the knob to
change the programmed end time.

Press ¢ or © to change the temperature and cooking
time settings. Press @ to confirm when finished.

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

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

4. PREHEATING

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

Y

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

? Illl°
i [

At this point, open the door, place the food in the oven,
close the door and start cooking by pressing [>].

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

Opening the door during the preheating phase will
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 the knob.

5. END OF COOKING

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

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

6.6™ SENSE FUNCTIONS

SMART CLEAN

To activate the “Smart Clean” function, with the oven
cold, distribute 200 ml of water on the bottom of the
oven cavity, then close the oven door.

Access special functions Sg and turn the knob to
select & from menu. then press @ to confirm.
Press [>] to start immediately the cleaning cycle, or
press @ to set the end time/start delayed.

At the end of the cycle, let the oven colling down
and remove any residual water in the oven and start
cleaning using a sponge moistened with hot water
(cleaning could be compromised if delayed by more
than 15 minutes).

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

To lock the keypad, press and hold << 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 [@].

.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.

Whj;lfa?ool



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 EEE;'E; L
§ Frozen Chicken Nugget ‘IE.';I' 5009 Yes 200 15-20 Ef-ﬂ— '\ir
g Fish Sticks £ 500g Yes 220 15-20 — 2
i Onion Rings ‘Iéf;l’ 500g Yes 200 15-20 még L
g Fresh Breaded Zucchini ‘IE':%I' 400g Yes 200 15-20 EEE;'E; L
E Homemade Fries -é.::é' 300-800¢g Yes 200 20-40 % L
§ Mixed Vegetables ‘IE';%I' 300-800g Yes 200 20-30 EEEH L
z Chicken Breasts ‘IE':%I' 1-4cm Yes 200 20-40 EEE;'EE L
E Chicken Wings 'Ié;él' 200-1500¢g Yes 220 30-50 Hﬁﬂ L
= 4 2
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 T
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.

-I.":r
FUNCTIONS
Air Fry
T 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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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES
=3 - 170 30-50 _\é’_
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 _\;’_
4 1
Yes 160 30-50 AaFr AR
3
Filled cakes = ) 160-200 30-85 —
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 3590 X 4 . 1 i
i - 160 - 170 20 - 40 o .
Yes 150 - 160 20 - 40 A
Cookies / Small cakes
4 1
Yes 150 - 160 20-40 R
4 1
Yes 135 50-90 ° A=~ -\1:3;1-
Tarts YES 170 50 - 80 "\‘:-5:“" '\éf‘ "\J;IF 1
=y - 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180-190 35-45 _\|_i_,’_ 1 ! P
Yes 180 - 190 35- 45 —_— 2
=] Yes 90 110- 150 L3
Meringues Yes 90 130 - 150 _\|_i_,’_ A ! ,
1
YeS 90 140 - 160* '\‘:—f_—rrll" "\J;lf‘
Yes 310 7-12 —
Yes 220 - 240 20 - 40 _\;’_ N
Pizza (Thin, thick, focaccia) 5 3 ]
Yes 220 - 240 25 - 50* 1 [ [ A -
5 4 3 1
Yes 210 40-60 e e TN e e
Bread loaf 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _“_i_,’_
Small bread = - 180 - 220 30-50 A 3 -
Bread Yes 180 - 220 30-60 —_
=] Yes 250 10-15 N,
Frozen pizza
Yes 250 10-20 N L
Yes 180 - 190 45 - 60 =
Savoury pies 4 1
(vegetable pie, quiche) ves 180-190 45-60 e R )
5 3 1
Yes 180 - 190 45 - 70* e S
FUNCTIONS E Ifl ECO 2]
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
§
AUTOMATIC @ (> = =
FUNCTIONS ) ]
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
[ VR ~ AF—=r Y .\_r M
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bakm.g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES

=] Yes 190 - 200 20- 30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 1 4 [ - ! r

Yes 180 -190 20 - 40* _\_“|_i__,__’_ “__.‘_i__,__, 1;,-
Lasagne/ Flans @ - 190 - 200 40-80 1 3 r
Baked pasta / Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg (> - 190 - 200 60 - 90 1 3 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg @1 - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 r
Turkey / Goose 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 T,
Baked fish / en papillote (fillets, 3
el =] Yes 180 - 200 40- 60 1> g
Stuffed vegetables 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) ves 180 -200 >0-60 ~Fe
Toast ] - 3 (High) 3-6 e
Fish fillets / Steaks @ - 2 (Mid) 20 - 30%** -\---4-..:- '\WLN{
Sausages / Kebabs / Spare ribs / % ) apyExs 5 4
Hamburgers =2 Yes 200 - 220 15-30 LT L SV |
Roast chicken 1-1.3 kg Ly Yes 200 - 220 55 - 70** N~ Wy

. 3

Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50%* —r
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90%* T,
Roast potatoes -é::é- Yes 200-220 35 - 55%* 1 3 r
Vegetable gratin -|E';"Er Yes 200-220 10-25 1 3 [
Complete meal: Fruit tart (level 5) v 5 3 1
/lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 e e W S
Complete meal: Fruit tart (level 5) /

5 4 2 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna Yes 190 40 - 120* a—, O o=, -
(level 2) / cuts of meat (level 1)

Lasagna & Meat Yes 200 50 - 120* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* -\%‘f", 1 ! f
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 n%p 1 ! f
Stuffed roasting joints ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Cuts of meat 3

ECO - - *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-120 | —

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

] £co =
ONCTIONS =
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
§
AUTOMATIC @ (> S =3
FUNCTIONS ) .
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
[ YR ) AF=r Y .\_r M
ACCESSORIES Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml of
v i i i wi
Wire shelf y. y ptray .g Y Drip tray / Baking tray piray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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U% | STEAM+ COOKING TABLE

TIME
FOOD RECIPE QUANTITY (MINY ACCESSORIES WATER
Small breads 80-100 g 30-45 - 3 ,
Sandwich loaf in tin 300-500 g 40-60 R 3 -
BREAD 3
Bread 500g-2 kg 50-100 - -
Baguettes 200-300 g 30-45 R 3 -
_ 3 100 ml
Cookies one tray 25-35 , ;
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PASTRIES 5
Sponge Cake 500-700 g 30-50 —r
Tart one tray 35-55 _\;’_
Roast 1kg 60- 110 - 3 -
Ribs 5009-1,5 kg 50-75 3
MEAT 3
Chicken 1-1,5kg 55-80 . -
Chicken/Turkey 3kg 100 - 140 - 3 -
Fillet Steak 0.52cm 15-25 . 3 ;
Fillet Steak 2-4cm 20-35 - 3 -
FISH 3 200 ml
Whole Fish 300-600g 20-30 . -
Whole Fish 600-1200 g 25-45 A 3 -
Roasted Potatoes 0.5-1.5 kg 45 -60 B, 3 -
Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 - 3 ;
VEGETABLES 3
Roasted Broccoli 0.3-1kg 30-50 - -
Roasted Zucchini 0.5-1.5 kg 30-50 . 3 -

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

T a1 ~

ACCESSORIES Drip tray / Baking tray or

Air Fry tra Oven tray or cake tray on wire shelf
yray y y oven tray on wire shelf
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MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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.

« 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.

CLEANING THE CATALYTIC PANELS
(ONLY IN SOME MODELS)

This oven is equipped with special catalytic panels
that facilitate cleaning of the cooking compartment
thanks to their special self-cleaning coating, which is
highly porous and able to absorb grease and grime.
These panels are fitted to the shelf guides: When
repositioning and then refitting the shelf guides,
make sure that the hooks at the top are slotted into
the appropriate holes in the panels.

To make best use of the catalytic panels’ self-cleaning
properties, we recommend heating the oven to

200 °C for around one hour using the “Convection
Bake” function. The oven must be empty during

this time. Then leave the appliance to cool down
before removing any remaining food residues using a
nonabrasive sponge.

Please note: Using corrosive or abrasive cleaning agents,
stiff brushes, pan scourers or oven sprays could damage
the catalytic surface and compromise its self-cleaning
properties.

Please contact our After-sales Service if you require
replacement panels.

REPLACING THE LAMP

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

Whj;lfa?ool



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.

LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

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




TROUBLESHOOTING

Problem

The oven is not working.

The display shows the letter “F”

. followed by a number.

The display shows unclear text
- and appears to be broken.

- Cooking cycle with probe
. ended without evident cause
- or error F3E3 is printed on the

- screen.

. Possible cause

. Power cut.

i Disconnection from the
£ mains.

. Software problem.

. Another language set.

- Food Probe is not properly
: connected.

Solution

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

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

Contact the Call Center and state the number
following the letter “F".

Contact the Call Center.

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.bauknecht.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.

O

i

\
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Whj;lfa?ool

400020001764



Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL

@ PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN
Z= ) Fureine umfassendere Unterstlitzung melden Sie Ihr

Produkt bitte unter www.whirlpool.eu/register an.

A Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die ERHALTEN

Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-
CODE AUF IHREM GERAT, UM
WEITERE INFORMATIONEN ZU

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedientafel
2. Geblase

3. Ringheizelement
(nicht sichtbar)

4, Seitengitter
(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)

. Tar
. Oberes Heizelement/Grill
. Lampe

W N O Un

. Typenschild
(nicht entfernen)

9. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

BEDIENTAFEL
30 is-
g PooT E ) CX==
6 El @ : : - |—||—| |—|l—|°c =
: a- 3 : 8 (=l (=l l=d s @
§S”‘ L @ | Do E w6
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. LINKES DISPLAY 5. DREHKNOPF 6. START
2. LICHT Drehen Sie diesen Knopf zum Fur den Start von Funktionen und

Zum Ein-/Ausschalten der Lampe.

3.ZURUCK

Fir die Rickkehr zur vorherigen
Ansicht. Wahrend des Garens
erlaubt dies die Anderung der
Einstellungen.

4. EIN/AUS

Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens und zum Stoppen einer
aktiven Funktion zu einem
beliebigen Zeitpunkt.

Durchlaufen der Funktionen

und fur die Einstellung aller
Garparameter. Driicken Sie fir
Auswahl, Einstellung, Zugriff auf
oder Bestatigung von Funktionen
oder Parametern und dann zum
Starten des Garprogramms.

die Bestatigung von Einstellungen
oder eines Einstellwerts.

7. ZEIT
Fur die Einstellung sowie

Anderung der Zeit und Anpassen
der Garzeit.

8. TEMPERATUR
Zum Einstellen der Temperatur.
9. RECHTES DISPLAY

Whj;lﬁool



ZUBEHOR

ROST

/]
[l

. FETTPFANNE

. BACKBLECH *

. BACKAUSZUGE *

: Fir die Verwendung

: als Brater zum Kochen

: von Fleisch, Fisch,

: Gemuse, Fladenbrot

i oder zum Aufsammeln

: von Garflussigkeiten bei
: Positionierung unter

: dem Rost.

Zum Garen von Speisen
oder zum Abstellen von
Topfen, Kuchenformen
und anderem ofenfesten
Kochgeschirr.

: Zum Backen von

: Backerei- und

: Konditoreierzeugnissen,
. aber auch fur die

: Zubereitung von Braten,
: Fisch in der Folie usw.

: Zum einfachen Einsetzen
: oder Entfernen von
: Zubehorteilen.

AIRFRY-BLECH *

Zum Garen von
Lebensmitteln mit der
AirFry-Funktion, wobei
ein Backblech auf einer
niedrigeren Ebene
positioniert wird, um
mogliche Kriimel und
Tropfen aufzufangen. Es
kann im Geschirrspuler
gereinigt werden.

Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
: Andere Zubehorteile kdnnen separat erworben werden; fir Bestellungen und
. Informationen wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.

© * Nur fir bestimmte Modelle erhéltlich

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch die
Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass die
Seite mit dem erhdéhten Rand nach oben zeigt.

Andere Zubehorteile, wie Fettpfanne oder Backblech,
werden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt
wie der Rost.

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

« Zum Entfernen der Seitengitter diese anheben und
die unteren Teile aus ihren Sitzen ziehen: Jetzt kdnnen
die Seitengitter entfernt werden.

- Zum erneuten Anbringen der Seitengitter,
diese wieder in ihrem oberen Sitz anbringen. Die
Seitengitter halten, in den Garraum schieben
und anschliel3end in die Position im unteren Sitz
herablassen.

EINSETZEN DER BACKAUSZUGE
(FALLS VORHANDEN)

Die Seitengitter aus dem
Ofen nehmen und den

Kunststoffschutz von den
Backausziigen entfernen.

=~ Den oberen Clip des

Y Backauszugs am Seitengitter

! befestigen und ihn so weit

¥ wie moglich entlang gleiten
lassen. Den anderen Clip in

seine Position absenken.

Um die Fihrungen zu sichern,
den unteren Teil des Clips fest
gegen das Seitengitter
dricken. Sicherstellen, dass
sich die Backauszuge frei
bewegen kdnnen. Diese
Schritte am anderen
Seitengitter auf der gleichen
Einschubebene wiederholen.

o

Bitte beachten: Die Backauszige kénnen auf einer beliebigen
Einschubebene angebracht werden.

Whj;lfa?ool



FUNKTIONEN

h

6 6TH SENSE

Diese ermdglichen ein vollautomatisches Kochen aller
Arten von Lebensmitteln (Lasagne, Fleisch, Fisch, Gemdise,
Kuchen und Geback, salzige Kuchen, Brot, Pizza). Folgen
Sie den Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um die
besten Ergebnisse zu erzielen.

- N> DAMPF+

Mit der Dampf+ Funktion konnen durch den im
Garzyklus vorhandenen hervorragende Leistungen
erzielt werden. Diese Funktion schlagt die ideale
Temperatur fiir das Garen zahlreicher Rezepte vor. die
Garzeiten der wichtigsten Gerichten werden in der
entsprechenden Gartabelle angegeben. Aktivieren
Sie die Funktion stets, wenn der Backofen kalt ist,

und nachdem Sie Trinkwasser in den Boden des
Innenraums gegeben haben.

. @AU FLAUF

Diese Funktion schlagt die beste Temperatur und
Garmethode fiir Nudelgerichte vor.

. (>*FLEISCH

Diese Funktion schlagt die beste Temperatur und
Garmethode fiir das Fleisch vor.
« &YBROT
Diese Funktion schlagt automatisch die beste
Temperatur und Garmethode fiir Brote aller Art vor.
. —=PIZZA

Mit dieser Funktion kdnnen Sie in weniger als 10
Minuten eine groBartige hausgemachte Pizza wie im

Restaurant zubereiten. Der spezielle Garzyklus arbeitet

mit einer Temperatur von tiber 300 Grad Celsius und
sorgt dafiir, dass die Pizza innen weich, am Rand
knusprig und perfekt gleichmaBig gebraunt ist.
Kombiniert man diese Funktion mit dem Zubehor
Pizzastein WPro und heizt 30 Minuten vor, kann

eine Pizza in 5-8 Minuten gebacken werden. (Fir
Bestellungen und Informationen wenden Sie sich an
den Kundendienst oder an www.whirlpool.eu.)

. =3BACKWAREN/TORTEN

Diese Funktion schlagt die beste Temperatur und
Garmethode fiir Kuchen aller Art vor.

— |OBER- & UNTERHITZE

Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

<~
GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspieen und Bratwdirsten,
zum Uberbacken von Gemduse oder Rdsten von Brot. Beim
Grillen von Fleisch wird die Verwendung einer Fettpfanne
zum Aufsammeln der Garflussigkeiten empfohlen: Die
Fettpfanne unter eine beliebige Einschubebene unter den
Rost stellen und 500 ml Trinkwasser zufligen.

> |HEISSLUFT
Fur gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen

auf mehreren Ebenen (maximal drei) mit gleicher
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmacksuibertragung von einer Speise auf die anderen.

ol

4 _|UMLUFT

Zum Garen von Fleisch, Backen von Kuchen mit
Flllungen auf nur einer Einschubebene.
D_

5= SONDERFUNKTIONEN

e SCHNELLAUFHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

- TURBO GRILL

Zum Braten groBer Fleischstlicke (Keulen, Roastbeef,
Hahnchen). Es wird die Verwendung einer
Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflissigkeiten
empfohlen: Das Backblech unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml
Trinkwasser zufiigen.

. OKO-PROGRAMM

Zum Garen von gefullten Bratenstiicken und
Fleischfilets auf einer Einschubebene. Bei der
Verwendung dieses Eco-Programms bleibt das

Licht wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet.

Zur Verwendung des Eco-Programms und somit

zur Optimierung des Energieverbrauchs sollte die
Ofentur erst dann gedffnet werden, wenn die Speise
vollstandig gegart ist.

- AIRFRY/LUFTBRATEN

Mit dem speziellen AirFry-Blech (bei einigen
Modellen im Lieferumfang enthalten) konnen
Sie Pommes Frites, Hiihner Nuggets und vieles
mehr mit weniger Ol angenehm knusprig garen.
Die Heizelemente heizen den Garraum zyklisch
auf, wahrend das Geblase die heille Luft umwalzt.
Legen Sie die Lebensmittel in nur einer Schicht
auf das Blech zum Luftbraten und befolgen Sie
die Anweisungen der Luftbraten-Gartabelle, um
die beste Leistung zu erzielen. Alternativ kdnnen
mit dieser Funktion groRartige Bratergebnisse
bei Fleisch und Gefliigel, Kartoffeln und Gemiise
erzielt werden, entsprechend der Empfehlung in
der Gartabelle. Diese Rezepte kdnnen mit einem
normalen Backblech zubereitet werden.

« AUFGEHEN

Flr optimales Gehen lassen von siiBen oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat beim
Gehen lassen gesichert ist, die Funktion keinesfalls
aktivieren, wenn der Backofen nach einem Garzyklus
noch heif ist.

+  SMART CLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle
Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur
entsteht, ermdglicht das einfache Entfernen von
Schmutz und Speiseresten. Geben Sie 200 ml
Trinkwasser auf den Boden des Ofens und aktivieren
Sie die Funktion erst, wenn der Backofen kalt ist.
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ERSTER GEBRAUCH

1. ZEIT EINSTELLEN

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Zeit eingestellt werden.

= m e
1 |
N

s I o

Die beiden Ziffern fiir die Stunden beginnen
zu blinken: Den Knopf drehen, um die Stunde
einzustellen und @ zur Bestatigung driicken.

Yaln
i

|
-
L I |

-

K4

Die beiden Ziffern flir die Minuten beginnen

zu blinken. Den Knopf drehen, um die Minuten
einzustellen und @ zur Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Zur Anderung der Zeit zu einem
spateren Zeitpunkt, © fur mindestens eine Sekunde bei
ausgeschaltetem Ofen gedrUckt halten und die oben
stehenden Schritte wiederholen.

Nach einem langeren Stromausfall muss die Zeit
unter Umstanden erneut eingestellt werden.

2. EINSTELLUNGEN

Bei Bedarf kdnnen Sie den Standard-Nennstrom (16 A)
andern.

Den Auswahlknopf zur Auswahl des Nennstroms
drehen, anschlieBend @) zur Bestatigung driicken.

TAGLICHER GEBRAUCH

Bitte beachten: Der Ofen ist auf den Verbrauch einer
elektrischen Leistung programmiert, die mit einem
Haushaltsnetzwerk mit einer Leistung von mehr als 3 kW (16 A)
kompatibel ist: Wird in Inrem Haushalt eine geringere Leistung
verwendet, muss dieser Wert vermindert werden (13 A).

Bitte beachten: Zur Anderung des Nennstroms zu einem
spateren Zeitpunkt B¢ fur mindestens finf Sekunden
bei ausgeschaltetem Ofen gedrlckt halten und die oben
stehenden Schritte wiederholen.

3. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei

der Herstellung zuriickgeblieben sind: Das ist ganz
normal.

Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um
mogliche Gerliche zu entfernen. Schutzkarton und
Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen und die
Zubehorteile entnehmen. Den Ofen flr ungefahr eine
Stunde auf 200 °C aufheizen, ideal ist die Verwendung
einer Funktion mit Luftzirkulation (z.B. ,Heil3luft” oder
LUmluft”).

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der
Funktion befolgen.

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem
ersten Gebrauch des Geréts zu IUften.

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Bei ausgeschaltetem Ofen wird nur die Zeit auf
dem Display angezeigt. Die Taste [©] gedriickt
halten, um den Ofen einzuschalten. Den Drehknopf
drehen, um die auf dem linken Display verfligbaren
Hauptfunktionen anzuzeigen. Eine Funktion
auswahlen und @ driicken.

=

Zur Auswahl einer Unterfunktion (sofern verfiigbar),
die Hauptfunktion auswahlen, anschlieBend @ zur
Bestatigung drliicken und zum Funktionsmen gehen.

Den Drehknopf drehen, um unter verfligbaren
Unterfunktionen auf der rechten Anzeigenseite zu
wahlen und dann @ zur Bestatigung driicken.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewlinschten Funktion, kdnnen
Sie die Einstellungen @ndern. Das Display zeigt die
Einstellungen an, die nacheinander gedandert werden
kdnnen.

TEMPERATUR / GRILL LEISTUNGSSTUFE

Wenn das Symbol °C auf dem Display blinkt, den
Knopf drehen, um den Wert zu dndern, anschlieBend
@ zur Bestatigung driicken und fortfahren, um

die nachfolgenden Einstellungen zu @ndern (falls
moglich).

AuBlerdem kann gleichzeitig die Grillstufe eingestellt
werden (3 = hoch, 2 = mittel, 1 = niedrig).
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Bitte beachten: Nach dem Start der Funktion kann
die Temperatur oder die Grillstufe durch Driicken von

§# oder direkt durch Drehen des Knopfes gedndert
werden.

DAUER

@

-

Wenn das Symbol (5 auf dem Display blinkt, den
Einstellknopf zum Einstellen der gewiinschten Garzeit
verwenden und anschlieBend (@ zur Bestatigung
driicken.

Die Garzeit muss nicht eingestellt werden, wenn

der Garvorgang manuell gehandhabt wird: Driicken
Sie (@ zum Bestatigen und Starten der Funktion.

In diesem Fall kann kein Garzeitende durch
Programmierung einer Startverzégerung eingestellt
werden.

Bitte beachten: Die wahrend des Garvorgangs eingestellte
Garzeit kann durch Drlicken von angepasst werden: Den
Knopf drehen, um die Stunden zu éndern, und @ zur
Bestatigung drlcken.

EINSTELLEN DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG

Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion
nach Einstellung der Garzeit verzogert werden, indem
ihr Garzeitende programmiert wird. Ist eine Anderung
der Abschaltzeit mdéglich, zeigt das Display das
voraussichtliche Ende der Funktion an wahrend das
Symbol G blinkt.

VI o

Bei Bedarf den Einstellknopf drehen, um das
gewlinschte Garzeitende einzustellen, anschlieBend
mit [>] bestatigen und die Funktion starten.

Die Speise in den Ofen stellen und die Tur
schliel3en: Die Funktion startet automatisch nach
der berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur
eingestellten Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzogerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen
erreicht die gewlnschte Temperatur schrittweise, dies
bedeutet, dass die Garzeiten etwas langer sind, als in
der Gartabelle angegeben.

Wahrend der Wartezeit kann der Knopf dazu verwendet
werden, die programmierte Abschaltzeit zu andern.

B¢ oder drlicken, um die Temperatur- und
Garzeiteinstellungen zu dndern. Die Taste @ dricken,
um das Ende zu bestatigen.

3. DIE FUNKTION AKTIVIEREN
Nachdem die erforderlichen Einstellungen getatigt
wurden, [&]driicken, um die Funktion zu aktivieren.

Die aktive Funktion kann jederzeit durch Driicken
und Halten von [®Junterbrochen werden.
4. VORHEIZEN

Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase:
Nach dem Start der Funktion zeigt das Display an,
dass die Vorheizphase aktiviert wurde.

g

Sobald diese Phase beendet ist, ertont ein akustisches
Signal und das Display zeigt an, dass der Backofen die
eingestellte Temperatur erreicht hat.

: 200
II|

An dieser Stelle die Tir 6ffnen, die Speise in den Ofen
stellen, die Tur schlieBen und den Garvorgang durch
Driicken von [>]starten.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt,
bevor das Vorheizen beendet ist, kann dies negative
Auswirkungen auf das endgtltige Garergebnis haben.
Wird die Tur wahrend der Vorheizphase geoffnet, wird
diese unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase.

Die zu erreichende Backofentemperatur kann immer
unter Verwendung des Knopfes gedandert werden.

5. ENDE DES GARVORGANGS

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt
an, dass der Garvorgang beendet ist.

Zur Verldngerung der Garzeit ohne Anderung der
Einstellungen, den -Knopf zum Einstellen einer neuen
Garzeit drehen und[ =] driicken.

6.6™ SENSE-FUNKTIONEN

SMART CLEAN

Fir die Aktivierung der Funktion ,Smart Clean” bei
kaltem Ofen 200 ml Wasser auf dem Boden des
Backofeninnenraums verteilen, dann die Backofenttr
schlieBen.

Die Sonderfunktionen Sg aufrufen und den Knopf
zur Auswahl & aus dem Menii drehen, dann zur
Bestatigung @ driicken.

[>] driicken, um den Reinigungszyklus unmittelbar
zu starten oder @ driicken, um die Abschaltzeit/
Startverzégerung einzustellen.
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Nach Zyklusende, den Backofen abkiihlen lassen,
eventuell im Backofen verbliebenes Wasser entfernen
und den Ofen mit einem mit heillem Wasser
angefeuchteten Schwamm reinigen (die Reinigung
fuhrt moglicherweise nicht zum gewtinschten Ergebnis,
wenn sie um mehr als 15 Minuten verzogert wird).

Bitte beachten: Die Dauer und die Temperatur des
Reinigungszyklus kann nicht eingestellt werden.

7. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur die Taste<<] mindestens
funf Sekunden gedriickt halten.

Dies erneut zum Entsperren der Tastatur ausfihren.

Bitte beachten: Die Funktion kann auch wahrend eines
Garvorgangs aktiviert werden. Aus Sicherheitsgriinden
kann der Ofen jederzeit durch Dricken der Taste
ausgeschaltet werden.

. HINWEISE
« Kleiden Sie den Gerateinnenraum nicht mit
Alufolie aus.

« Ziehen Sie Topfe und Pfannen niemals tber
den Boden des Gerateinnenraumes. Die
Emailbeschichtung kdnnte verkratzen.

« Legen Sie keine schweren Gewichte auf die Tur
und halten Sie sich nicht an der Tur fest.
« Aufgrund der hoheren Temperatur des Pizza-

Programms ist mit einem etwas hoheren
Kihlgeblasegerausch zu rechnen.
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HILFREICHE TIPPS

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile
und Einschubebenen auf, die fir die verschiedenen
Arten von Speisen zu verwenden sind. Die Garzeiten
gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den
Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche)
Vorheizzeit zahlt nicht dazu. Die Gartemperaturen
und -zeiten sind nur Richtwerte und von der Menge
des Garguts und den verwendeten Zubehorteilen
abhangig. Zunachst die niedrigeren Einstellungen
verwenden und, falls das erzielte Garergebnis

nicht den Wiinschen entspricht, zu den hoheren
Einstellungen libergehen. Es wird empfohlen, die
mitgelieferten Zubehorteile und vorzugsweise
Kuchenformen und Backbleche aus dunklem

Metall zu verwenden. Es konnen auch Topfe und
Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu berlicksichtigen,
dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.
GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER
SPEISEN

Bei der Verwendung der Funktion ,HeiB8luft” lassen
sich verschiedene Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemiise) auf
verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig garen.
Die Speise mit kiirzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
und die Speisen mit langerer Garzeit weiterhin im
Ofen lassen.

FLEISCH

Verwenden Sie einen fiir die GroBe des zu

garenden Fleischstiicks geeigneten Brater oder eine
entsprechende feuerfeste Ofenform. Garen Sie Braten
moglichst in etwas Briihe und beschopfen Sie das
Fleisch wahrend des Garens, damit es schmackhaft
wird. Bitte beachten, dass wahrend diesem Vorgang
Dampf erzeugt wird. Lassen Sie den Braten nach

dem Ende der Garzeit weitere 10-15 Minuten im Ofen
ruhen oder wickeln Sie ihn in Alufolie.

Flr ein gleichmaliges Garergebnis wahlen Sie zum
Grillen von Fleischstiicken mehrere gleich dicke
Scheiben. Sehr dicke Fleischstiicke bendtigen eine
langere Garzeit. Um zu vermeiden, dass das Fleisch
anbrennt, vergroBern Sie den Abstand der gegarten
Stlicke zum Grill und versetzen Sie den Rost auf eine
der unteren Einschubebenen. Wenden Sie das Fleisch
nach zwei Dritteln der Garzeit. Die Tur vorsichtig
offnen, da heiBer Dampf austritt.

Zum Auffangen des Bratensafts eine Fettpfanne mit
einem halben Liter Trinkwasser direkt unter dem Rost
mit dem Fleisch positionieren. Fiillen Sie bei Bedarf
nach.

DESSERTS

Backen Sie sehr feine Desserts bei Ober- & Unterhitze
auf nur einer Einschubebene.

Backformen aus dunklem Metall verwenden und diese
immer auf den mitgelieferten Rost stellen. Wahlen

Sie fir das Garen auf mehreren Einschubebenen die
HeiBluftfunktion und stellen Sie die Kuchenformen
versetzt auf die Roste, damit die Luft frei zirkulieren
kann.

Machen Sie bei Hefekuchen mit einem Zahnstocher
eine Garprobe in der Mitte des Kuchens. Wenn der
Zahnstocher trocken bleibt, ist der Kuchen fertig.

Sollten beschichtete Backformen verwendet werde,
die Rdander nicht einfetten, damit der Kuchen an den
Randern gleichmaRig aufgeht.

Falls die Speise beim Backen aufgeht, wahlen Sie
beim nachsten Mal eine niedrigere Temperatur,
etwas weniger Flussigkeit und rihren Sie den Teig
vorsichtiger.

Flr Desserts mit saftiger Flllung oder Garnierungen
(wie Kase- oder Obstkuchen) die,,Umluft“-Funktion
verwenden. Ist der Kuchenboden zu feucht,
verwenden Sie eine niedrigere Ebene und bestreuen
Sie den Boden mit Semmelbréseln oder Kekskriimeln,
bevor Sie die Fullung hineingeben.

AUFGEHEN

Sie sollten den Teig immer mit einem feuchten Tuch
abdecken, bevor Sie ihn in den Ofen stellen. Bei dieser
Funktion verkirzt sich die Gehzeit gegentiber dem
Aufgehen bei Raumtemperatur (20-25 °C) um etwa
ein Drittel. Die Aufgehzeit fiir 1 kg Pizzateig beginnt
ab etwa einer Stunde.
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AIRFRY-GARTABELLE

REZEPT FUNKTION EMPFOHLENE TEMPERATUR DAUER ROST UND
UNKTIO MENGE VORHEIZEN e (MIN.) ZUBEHORTEILE
. Tliefgefrorene Pommes i 650-850 g Ja 200 25 - 30 % 1;
Wi frites
T £ Tiefgekihlte Hih 2 4 2
S 5 | Cl9ekunite Huhner [ 500 g Ja 200 15-20 e -
X3 Nuggets
O Z %
& & Fischstabchen oy 500 g Ja 220 15-20 — 2
(= s /) 5
Zwiebelringe = 50049 Ja 200 15-20 e -
., Frische panierte Zucchini oy 400 g Ja 200 15-20 — 2
wv
§ Pommes Frites (AirFry) ey 300-800g Ja 200 20-40 % ~ 2 -
wl
O ol
Gemischtes Gemuse = 300-800¢g Ja 200 20-30 ﬂ% 1;
§ Hihnerbrust =3 1-4cm Ja 200 20-40 — 2
[ ale
O Hahnchen- fliigel L 200- 1500 g Ja 220 30-50 — 2
o]

. . s 4 2
§ Paniertes Schnitzel E T-4cm Ja 220 20-50 R N -
I 4 2
2 Fischfilet = T-4cm Ja 220 15-25 mEE A r

Zum Garen von frischen oder selbst zubereiteten Lebensmitteln verteilen Sie eine diinne Schicht Ol auf der Oberflache
der Lebensmittel.
Um ein gleichmaBiges Garergebnis zu gewahrleisten, die Speisen nach der Halfte der empfohlenen Garzeit
durchmischen.

.I‘.\‘I.
FUNKTIONEN
AirFry
T aFr
ZUBEHOR
Fettpf Backblech od
AirFry-Blech Ofenform oder Kuchenblech auf Rost ettpfanne / Backblech oder

Ofenform auf Rost
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GARTABELLE

o . EINSCHUBEBENE UND
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) GARZEIT (Min.) ZUBEHORTEILE
=3 - 170 30-50 _\é’_
Hefekuchen/Biskuitkuchen Ja 160 30-50 _U_i_,’_
Ja 160 30 - 50 '\éf‘ "\F-:—I__rrlﬁ
Gefiillter Kuchen I - 160-200 30-85 N
(Kasekuchen, Strudel,
4 1
Apfelkuchen) Ja 160-200 35-90 N —
— - 160 - 170 20-40 . 3 .
Ja 150-160 20-40 A
Platzchen/Kleingeback
Ja 150-160 20-40 A 4 roa ! -
Ja 135 50-90 R S S
KUChen Ja 170 50 - 80 '\J;ll‘ ‘\Fj—rrll' ‘\Fj—rrll' 1
— - 180 - 200 30-40 3
Beignets Ja 180 - 190 3545 —_
Ja 180 - 190 35-45+ — o
=] Ja 90 110 - 150 3
Baiser / Meringues Ja 920 130 - 150 _\é’_ 1;-
Ja 90 140_160* '\J;ll‘ ‘\F—f_—rrll' 1
it 2
Ja 310 7-12 =
Ja 220 - 240 20-40 —_
Pizza (dlinn, dick, Fladenbrot) 5 3 1
Ja 220 - 240 25-50% LV U
5 4 3 1
Ja 210 40 -60 afl=s aFFs aFe alr
Brotlaib 0,5 kg = - 180-220 50-70 _\;2‘__‘_:"_
Brotchen = - 180-220 30-50 - 3 -
Brot Ja 180-220 30-60 _
=] Ja 250 10-15 T,
Tiefklihlpizza
Ja 250 10-20 ——
Ja 180 - 190 45 - 60 _\;’_
Salzige Kuchen 4 1
.. . 180 -1 45 -
(Gemisekuchen, Quiche) Ja 80-190 > 60 == '\-u‘T'--"
5 1
Ja 180 - 190 45-70* L
Abls  aRdAs
ECO
FUNKTIONEN E . 1I==1
Ober- & Unterhitze Grill Turbo Grill Heil3luft Backen mit Umluft ECO AirFry
§§
AUTOMATIKFUNK- @ (> ) =
TIONEN , ) ,
Auflauf Fleisch Brot Pizza-Funktion Backwaren/Torten
Aveennn ~ AR —r T T T
ZUBEHOR Ofenf d Fettpf: / Backblech Fettpf: it 500 ml
Rost entorm oaer ettpranne ac ec Fettpfanne/Backaech ettpranne mi m

Kuchenblech auf Rost

oder Ofenform auf Rost

Wasser
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REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) GARZEIT (Min.) EIN:;:::EI;?:IEL:ND
=] Ja 190 - 200 20-30 2
Blatterteigtortchen / Herzhaftes 4 1
Blatterteiggeback Ja 180 - 190 20-40 L [ ~—
5 3 1
Ja 180 - 190 20-40* '
aFsr AR
Lasagne/Kuchen @ - 190 - 200 40-80 1 3 [
Nudelauflauf/Cannelloni < - 190 - 200 25-60 g
. . 3
Lamm /Kalb / Rind / Schwein 1 kg @ - 190 - 200 60 -90 1 r
Hahnchen / Kaninchen / Ente 1 kg @ﬁ - 200 -230 50-80 ** 1 3 [
Truthahn / Gans 3 kg (> - 190 - 200 90-150 1 2 '
Fisch gebacken/in Folie (Filets, 3
vl =] Ja 180 - 200 40 - 60 1o g
Gefiilltes Gemiise 2
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) Ja 180 - 200 50-60 N
5
Toast il - 3 (hoch) 3.6 .
Fischfilets / Steaks @ - 2 (mittel) 20-30%** -\...4...,- -\WLA,{
Bratwurste / GrillspieBe / % 5 4
Rippchen / Hamburger Ja 200 - 220 15-30% Mt oo
s 2 1
Brathahnchen 1 - 1,3 kg I Ja 200 - 220 55-70%* A SPPP VY
. . 3
Roastbeef englisch 1 kg - 2 (mittel) 35-50%* —-
Lammbkeule/Haxe - 2 (mittel) 60-90%** 1 3 [
Bratkartoffeln 2 Ja 200 - 220 35-55%* N,
Gemiisegratin ey Ja 200 - 220 10-25 T,
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen 5 3 1
(Stufe 5) / Lasagne (Stufe 3) / Ja 190 40-120* A
Fleisch (Stufe 1)
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen s 4 ) :
(Stufe 5) / Réstgemiise (Stufe 4) / _190%
Lasagne (Stufe 2) / Fleischstlicke Ja 190 40-120 AEs T A
(Stufe 1)
Lasagne, Fleisch Ja 200 50-120* n%p 1 ! f
Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45-120* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Fisch & Gemiise Ja 180 30-50 -u:..i....:l,- 1 ! f
Gefiillte Bratenstiicke ECO - 200 80-120* 1 3 r
Fleischstiicke " 3
(Kaninchen, Hdhnchen, Lamm) ECO B 200 >0-120 _J

* Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Vorlieben kdnnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem

Ofen genommen werden.

**Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).
*** Das Gargut nach halber Garzeit wenden.

~ £co
Ober- & Unterhitze Grill Turbo Grill HeiBluft Backen mit Umluft ECO AirFry
§§
@ = — =3
AUTOMATIKFUNKTIONEN &
Auflauf Fleisch Brot Pizza-Funktion Backwaren/Torten
Aveeren r A== — 7 TS
ZUBEHOR Ofenf d F f; / Backblech F f; 500 ml
enform oder ettpfanne / Backblec ettpfanne mit m
Rost Kuchenblech auf Rost oder Ofenform auf Rost Fettpfanne/Backblech Wasser
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Us | DAMPF+ GARTABELLE

LEBENSMITTEL REZEPT MENGE (,\Zj:\-lr) ZUBEHOR WASSER
Brotchen 80-100¢g 30-45 - 3 ,
WeiBbrot in Backform 300-5009g 40 -60 . 3 -
BROT 3
Brot 500g-2kg 50-100 - -
Baguettes 200-300g 30-45 R 3 -
3 100 ml
Kekse ein Blech 25-35 , ;
Muffins 30-60g 25-45 - 3 -
GEBACK 5
Biskuitkuchen 500-700g 30-50 —r
Kuchen ein Blech 35-55 _\;’_
Braten 1kg 60- 110 - 3 -
Rippchen 500g-1,5kg 50-75 . 3 -
FLEISCH 3
Hahnchen 1-1,5kg 55-80 . -
Hahnchen/Pute 3 kg 100 - 140 - 3 -
Filet-Steak 05-2cm 15-25 . 3 ;
Filet-Steak 2-4cm 20-35 - 3 -
FISCH 3 200 ml
Ganzer Fisch 300-600 g 20-30 - -
Ganzer Fisch 600-12009g 25-45 , 3 -
Bratkartoffeln 05-15kg 45 -60 . 3 -
Stuffed Peppers (Geflllte Paprika) 1-2kg 35-55 - 3 ;
GEMUSE 3
Gebratener Brokkoli 03-Tkg 30-50 - -
Gebratene Zucchini 05-15kg 30-50 . 3 -

Starten Sie die DAMPF+ Funktion nur, wenn der Backofen kalt ist. Das Offnen der Tur und das Nachftllen von Wasser
wahrend dem Garen kann sich negativ auf das Garergebnis auswirken.

T a1 ~

ZUBEHOR Fettpfanne / Backblech oder

AirFry-Blech Ofenform oder Kuchenblech auf Rost Ofenform auf Rost
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WARTUNG UND REINIGUNG

Vor dem Ausfiihren

beliebiger Wartungs- oder
Reinigungsarbeiten sicherstellen,
dass der Ofen abgekiihlt ist.

Keine Dampfreiniger verwenden.

AUBENFLACHEN

+ Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein,
einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel
verwenden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch
nach.

- Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel
versehentlich mit den Flachen des Gerats in
Kontakt kommt, dieses sofort mit einem feuchten
Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

- Den Ofen nach jedem Gebrauch abkihlen lassen
und anschliel3end reinigen, vorzugsweise wenn
dieser noch warm ist, um durch Speiserickstiande
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen.
Zum Trocknen von Kondenswasser, das sich beim
Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt
bildet, den Ofen vollstandig abkiihlen lassen und
anschliefend mit einem Tuch oder Schwamm
trockenwischen.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressiven/dtzenden
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flichen des Gerites
beschadigen kénnen.

Schutzhandschuhe tragen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger
Wartungsarbeiten muss der
Ofen von der Stromversorgung
getrennt sein.

« Aktivieren Sie die ,Smart Clean”-Funktion fir die
optimale Reinigung der Innenflachen. (Nur bei
bestimmten Modellen.)

« Das Glas der Ofentiir mit einem geeigneten
FlUssigreiniger reinigen.

- Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden.

ZUBEHOR

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heild sind. Speisertickstande
konnen dann mit einer Spulbirste oder einem
Schwamm entfernt werden.

Reinigen Sie die Speisensonde und den
Kerntemperaturfihler (falls vorhanden) nicht im
Geschirrspiiler. Das AirFry-Blech (falls vorhanden)
kann im Geschirrspiler gereinigt werden.

REINIGUNG DER KATALYTISCHEN WANDE
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

Der Ofen ist mit katalytischen Wanden ausgestattet,
welche die Reinigung des Garraums dank ihrer
speziellen selbstreinigenden Beschichtung, die
hochpords und in der Lage ist, Fett und Schmutz
aufzunehmen, vereinfachen. Diese Wande sind an den
Laufschienen angebracht: Beim erneuten
Positionieren und Anbringen der Laufschienen,
sicherstellen, dass die Haken im oberen Bereich in die
entsprechenden Offnungen in den Wanden
eingehangt sind.

[e)

[ 0
. 0

Um die selbstreinigenden Eigenschaften der
katalytischen Wande bestmoglich zu nutzen, wird
empfohlen, den Ofen fiir ungefdhr eine Stunde auf
200 °C unter Verwendung der ,Umluft”-Funktion
aufzuheizen. Der Ofen muss wahrend dieser Zeit
leer sein. AnschlieBend das Gerat abkihlen lassen,
bevor verbleibende Speisereste mit einem nicht
scheuernden Schwamm entfernt werden.

Bitte beachten: Keine atzenden oder scheuernden
Reinigungsmittel, harte Bursten, Topfkratzer

oder Backofensprays verwenden, da dadurch die
katalytische Emaillierung beschddigt werden und die

ielbstreinigenden Figenschaften beeintrachtigt werden
énnen.

Bitte unseren Kundendienst kontaktieren, wenn
Ersatzwande erforderlich sind.

AUSWECHSELN DER LAMPE

Fiir den Austausch der Lampe wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.
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AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

1. Zur Entfernung der Tiir diese vollstandig 6ffnen
und die Haken senken, bis sie sich in entriegelter
Position befinden.

2. Die Tiir so weit wie méglich schlieBen.

Die Tir mit beiden Hande festhalten — diese nicht am
Griff festhalten. Die Tir einfach entfernen, indem sie
weiter geschlossen und gleichzeitig nach oben gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz 16st. Die Tur seitlich
abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.

3. Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen
geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre
Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem
Sitz sichern.

4. Die Tiir senken und anschlieBend vollstindig
offnen.

Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

Einen leichten Druck austiben, um zu Uberprifen,
dass sich die Haken in der korrekten Position
befinden.

5. Versuchen, die Tir zu schlieBen und sicherstellen,
dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies
nicht der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte
wiederholen: Die Tur kdnnte beschadigt werden,
wenn dies nicht richtig funktioniert.

DAS OBERE HEIZELEMENT SENKEN
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

1. Die Seitengitter entfernen.

senken.

3. Um das Heizelement wieder korrekt einzusetzen,
heben Sie es an und ziehen Sie es leicht zu sich her.
Vergewissern Sie sich, dass es korrekt in den seitlichen
Aussparungen sitzt.




LOSEN VON PROBLEMEN

. Problem . Mégliche Ursache
. Stromausfall.

- Der Ofen funktioniert nicht. - Trennung von der

: . Stromversorgung.

Das Display zeigt ein ,F* gefolgt
- von einer Nummer an. : Softvvareproblem.

Das Display zeigt einen

- unscharfen Text und scheint Andere Sprache eingestellt.

kaputt zu seln

Garzyklus mit Spelsensonde :
. ohne ersichtliche Ursache i Speisensonde ist nicht
. beendet oder Fehler F3E3 wird : richtig angeschlossen.

- auf der Anzeige angezeigt.

AbhilfemaBnahme

Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und
i der Backofen an das Netz angeschlossen ist.

Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein,
- um festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf und
. geben Sie die Nummer an, die dem Buchstaben

,Ffolgt.

Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf.

Prifen Sie den Anschluss der Speisensonde.

Verwenden Sie den QR-Code auf lhrem Produkt
Besuchen Sie unsere Internetseite docs.bauknecht.eu

Richtlinien, Standarddokumentation und zuséatzliche Produktinformationen finden Sie: j
5[]

Alternativ kénnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). 4 L
Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben. = \
5
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Manuel du propriétaire

Afin de profiter d'une assistance plus

www.whirlpool.eu/register

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

compléte, veuillez enregistrer votre produit sur

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

D'INFORMATIONS

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

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commandes
2. Ventilateur

3. Elément chauffant rond
(invisible)

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

5. Porte

6. Elément de chauffage supérieur/
gril

7. Ampoule

8. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

9. Elément chauffant inférieur
(invisible)

e e
; P : X G > L =N
6 = & : e T
Jiucs o} IR
- : ~ B NN s ©
(%] [&] SE <]<] é@scoﬂrs@
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ECRAN DE GAUCHE 5. BOUTON ROTATIF 6. DEMARRER

2. ECLAIRAGE
Pour allumer/éteindre I'ampoule.

3. RETOUR

Pour retourner au menu précédent.
Pendant la cuisson, permet de
modifier les réglages.

4. ON/OFF

Pour allumer ou éteindre le four, et
pour interrompre une fonction.

Tourner pour sélectionner les
fonctions et régler tous les
parameétres de cuisson. Appuyez
pour sélectionner, régler, accéder
et confirmer les fonctions ou

les parametres et lancer le
programme de cuisson.

Pour lancer des fonctions et
confirmer des réglages.ou une
valeur réglée.

7. HEURE
Pour régler le temps ainsi que

pour régler ou ajuster le temps de
cuisson.

8. TEMPERATURE
Pour régler la température.
9. ECRAN AFFICHAGE DROIT

Whj;lﬁool



ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE  : LECHEFRITE

. PLAQUE A PATISSERIE *

. RAILS TELESCOPIQUES *

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

¢ Utiliser comme plat de

: cuisson pour la viande,
: le poisson, les légumes,
: la focaccia, etc., ou

i pour recueillir les jus de
: cuisson en la placant

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

: Pour insérer ou enlever
: les accessoires plus
: facilement.

chaleur. : sous la grille métallique.
ACCESSOIRE FRITURE A Le nombre et type d’accessoires peuvent varier selon le modéle acheté.
AIR* D'autres accessoires peuvent étre achetés séparément ; pour toute commande et

T

A utiliser lors de la

cuisson d'aliments avec

la fonction Friture a

air, avec une plaque
positionnée au niveau
inférieur pour recueillir

les éventuelles miettes

et gouttes. Il peut étre :
nettoyé au lave-vaisselle. :

information, contacter le service aprés-vente.
* Disponible sur certains modeéles seulement

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

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

Les autres accessoires, comme la léechefrite et la
plague de cuisson, sont insérés a I'horizontal, de la
méme maniere que la grille métallique.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE
GRILLE

« Pour enlever les supports de grille, soulevez-les
et retirez la partie inférieur de ses supports : Les
supports de grille peuvent maintenant étre enlevés.

« Pour replacer les supports de grille, vous devez

en premier les replacer dans leur appui supérieur.
En les maintenant soulevés, glissez-les dans le
compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite dans
leur appui inférieur.

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES
(SELON LE MODELE)

Enlever les supports de grille
du four et enlever la
protection de plastique des
rails télescopiques.

=~ Attachez I'agrafe supérieure
» du rail télescopique au

I support de grille et glissez-
¢ la aussi loin que possible.

[ Abaisser I'autre agrafe en
place.

Pour fixer le guide, pressez la
partie inférieure de l'agrafe
fermement sur le support de
grille. Assurez-vous que les
rails peuvent se déplacer
librement. Répétez ces
étapes pour l'autre support
de grille du méme niveau.

Veuillez noter : les rails télescopiques peuvent étre installés
sur le niveau de votre choix.
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FONCTIONS

6 6TH SENSE

Elles permettent une cuisson totalement automatique
de tous les types d'aliments (Lasagnes, Viande, Poisson,
Légumes, Gateaux & Patisseries, Quiche/Cake salé, Pain,
Pizza). Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez
les indications sur la table de cuisson correspondante.

- X > VAPEUR+

La fonction Vapeur+ permet d'obtenir d'excellentes
performances grace a la présence de vapeur
pendant le cycle de cuisson. Cette fonction suggére
automatiquement la température idéale pour la
cuisson d'une vaste gamme de recettes ; les temps
de cuisson des principaux plats sont indiqués
dans le tableau de cuisson correspondant. Activez
toujours la fonction vapeur lorsque le four est froid,
et aprés avoir versé de I'eau potable au fond de la
cavité.

. £ZRAGOUT
Cette fonction suggeére la meilleure température et
la meilleure méthode de cuisson pour les pates.

. (>*VIANDES

Cette fonction suggeére la meilleure température et
la meilleure méthode de cuisson pour la viande.

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

. ePIZZA

Cette fonction vous permet de préparer de
délicieuses pizzas maison, en moins de 10 minutes,
comme dans un restaurant. Le cycle de cuisson
dédié fonctionne a une température supérieure

a 300 degrés Celsius, ce qui permet d'obtenir des
pizzas moelleuses a l'intérieur, croustillantes sur les
bords et parfaitement dorées.

En combinant cette fonction avec I'accessoire Pizza
Stone WPro et en préchauffant pendant 30 minutes,
il est possible de cuire une pizza en 5-8 minutes.
(Pour les commandes et les informations, contactez
le service aprés-vente ou www.whirlpool.eu.)

- —JGATEAUX
Cette fonction suggere la meilleure température et

la meilleure méthode de cuisson pour tous les types

de gateaux.

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

<~
GRIL

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

) -
4 |CHALEUR PULSEE

Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux (trois
maximum) de différents aliments nécessitant la méme
température de cuisson. Cette fonction permet de cuire
différents aliments sans transmettre les odeurs d'un
aliment a l'autre.

ol

_*~_| AIR BRASSE

Pour cuire de la viande, des gateaux avec garnitures sur
une grille uniquement.

SE: FONCTIONS SPECIALES
« PRECHAUF.RAPIDE

Pour préchauffer le four rapidement.
« TURBO GRILL

Pour griller de gros morceaux de viande (gigots, roti
de beoeuf, poulets). Nous vous conseillons d'utiliser
une léchefrite pour recueillir les jus de cuisson :
Placez la léchefrite, contenant 500 ml d'eau, sur
n'importe quel niveau sous la grille.

. CYCLEECO

Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande sur
une seule grille. Lorsque ce cycle ECO est utilisé, le
voyant reste éteint pendant la cuisson. Pour utiliser
le cycle ECO et ainsi optimiser la consommation
d’énergie, la porte du four ne devrait pas étre
ouverte avant la fin de la cuisson.

« AIR FRY/CONVECT ROAST (CONVECTION)

L'utilisation d'une plaque de friture dédiée (fournie
avec certains modéles) vous permet de cuire des
frites, des nuggets de poulet et autres en utilisant
moins d'huile, pour un résultat agréablement
croustillant. Les éléments chauffants se succédent
pour chauffer correctement la cavité, tandis que

le ventilateur fait circuler I'air chaud. Placez les
aliments sur I'accessoire Air Fry en une seule couche
et suivez les instructions du tableau de cuisson Air
Fry pour obtenir les meilleures performances.

En variante, cette fonction peut étre utilisée pour
obtenir d'excellents résultats de rotissage sur les
viandes et les volailles, les pommes de terre et les
légumes, selon les recommandations du tableau de
cuisson. Ces recettes peuvent étre préparées a l'aide
d'une plaque de cuisson standard.

« LEVAGE DE PATE

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

« SMART CLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de
nettoyage a basse température spécial permet
d'enlever la saleté et les résidus d'aliments plus
facilement. Placez 200 ml d'eau potable au fond de la
cavité et lancez la fonction lorsque le four est froid.
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PREMIERE UTILISATION

1. REGLER L'HEURE

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez
I'appareil pour la premiére fois.

) Tl
ho)

&—
1 71
nZoi-
KN

8

Les deux chiffres de I'heure clignotent : Tourner le

bouton pour régler I'heure et appuyer sur @ pour
confirmer.

Les deux chiffres des minutes clignotent. Tourner
le bouton pour régler les minutes et appuyer sur @
pour confirmer.

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

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

2. REGLAGES

Si nécessaire, vous pouvez modifier le courant nominal
par défaut (16 A).

UTILISATION QUOTIDIENNE

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner
le courant nominal, appuyez ensuite sur @ pour
confirmer.

Veuillez noter : Le four est programmé pour consommer

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

Veuillez noter : Pour changer le courant nominal
ultérieurement, appuyez sur B¢ et maintenez-le enfoncé
pendant au moins cing secondes alors que le four est
éteint, et répétez les étapes décrites plus haut.

3. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal.
Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons
de chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de I'intérieur.
Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure, de
préférence utilisant une fonction avec circulation d'air
(p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Convection forcée »).
Suivez les instructions pour régler la fonction
correctement.

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

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Lorsque le four est éteint, seul I'heure est affichée a
I'écran. Appuyez sur [@ Jpour allumer le four. Tournez
le bouton rotatif pour afficher les principales
fonctions disponibles sur I'écran de gauche.
Sélectionnez une fonction et appuyez sur @) .

=

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

th
N S22 A < [ )
NS G S S

sense

Tournez le bouton pour sélectionner les sous-

fonctions disponibles sur I'écran a droite puis
appuyez sur & pour confirmer.
2. REGLER UNE FONCTION

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous
pouvez changer les réglages. L'écran affiche en
séquence les réglages qui peuvent étre changés.

NIVEAU DE TEMPERATURE / GRILL

Lorsque le voyant °C clignote a I'écran, tournez le
bouton pour changer la valeur, appuyez ensuite

sur @ pour confirmer et continuer a modifier les
réglages suivants (si possible).

Vous pouvez aussi régler le niveau du grill (3 = élevé,
2 =normal, 1 = bas) en méme temps.
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Remarque : Une fois la fonction en cours, vous pouvez
changer la température ou le niveau du gril en

appuyant sur ¢ ou simplement en tournant le bouton.

DUREE

©)

-

Lorsque le voyant (% clignote a |'écran, utilisez le
bouton de réglage pour régler le temps de cuisson
désiré, et appuyez ensuite sur & pour confirmer.
Vous n'avez pas a régler le temps de cuisson si vous
avez l'intention de gérer la cuisson manuellement :
Appuyer sur @ pour confirmer et lancer la fonction.
Dans ce cas, vous ne pouvez pas régler la fin de la
cuisson en programmant un départ différé.

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

REGLAGE DE L'HEURE DE FIN DE CUISSON /
DEPART DIFFERE

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez

réglé le temps de cuisson, vous pouvez retarder le
démarrage de la fonction en programmant I'heure de
fin de cuisson. Lorsque vous pouvez changer le temps
de fin de cuisson, I'écran affiche I'heure prévue de

la fin de la cuisson pour la fonction, et le voyant G
clignote.

Fal

Au besoin, tournez le bouton de réglage pour régler
I'heure de fin de cuisson désirée, appuyez ensuite sur
[>] pour confirmer et lancez la fonction.

Placez les aliments dans le four et fermer la porte : La
fonction démarre automatique aprés une période de
temps déterminée pour que la cuisson se termine au
moment désiré.

Remarque : La programmation d'un délai pour le début
de la cuisson désactive la phase de préchauffage : Le
four va atteindre la température désirée graduellement,
ce qui signifie que les temps de cuisson vont étre
légerement plus longs que ceux indiqués dans le
tableau de cuisson.

Pendant la période d'attente, vous pouvez utiliser

le bouton pour changer le temps de fin de cuisson
programmeée. Appuyez sur §¢ ou pour changer la
température et le temps de cuisson. Appuyez sur &
pour confirmer lorsque vous avez terminé.

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

Vous pouvez appuyer sur[®] a tout moment pour
interrompre la fonction en cours.

4. PRECHAUFFAGE

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

Y

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

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

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant

la fin du préchauffage peut affecter la qualité de la
cuisson.

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

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

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

5. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la
cuisson.

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

6. FONCTIONS 6™ SENSE
SMART CLEAN

Pour activer la fonction « Smart Clean », lorsque le
four est froid, disposez 200 ml d'eau au fond de la
cavité du four, fermez ensuite la porte du four.

Accédez aux fonctions spéciales S& et tournez le
bouton pour sélectionner & a partir du menu,
appuyez ensuite sur @ pour confirmer.

Appuyez sur [>Jpour lancer immédiatement le cycle
de nettoyage, ou appuyez sur @ pour régler I'heure
de fin/départ différé.

A la fin du cycle, laissez le four refroidir et enlevez
toute I'eau résiduelle dans le four. Nettoyez en
utilisant une éponge humidifiée avec de I'eau chaude
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(le nettoyage pourrait étre compromis si vous
attendez plus de 15 minutes).

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

7. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur< et
maintenez-la enfoncée pendant au moins cinq
secondes.

Répétez pour déverrouiller le clavier.

Veuillez noter : Il est également possible d'activer
cette fonction pendant la cuisson. Pour des raisons de
sécurité, la fonction peut étre éteinte en tout temps en
appuyant sur [@].

. REMARQUES

« Ne recouvrez pas l'intérieur du four de papier
aluminium.

« Ne déplacez jamais les plats et moules de cuisson
en les faisant glisser sur le fond du four sous peine
de rayer le revétement en émail.

« Ne placez pas de poids lourds sur la porte et ne
vous y accrochez pas.

« Enraison de la température plus élevée du cycle
Pizza, le bruit du ventilateur de refroidissement
devrait étre légérement plus élevé.
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CONSEILS UTILES

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les
accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson

des différents types d'aliments. Les temps de

cuisson commencent au moment de l'introduction
du plat dans le four et ne tiennent pas compte du
préchauffage (s'il est nécessaire). Les températures et
temps de cuisson sont approximatifs et dépendent
de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.
Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les
plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits,
augmentez-les. Utilisez les accessoires fournis, et de
préférence des moules a gateau en métal foncés et
des plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser des
plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ;
cependant, les temps de cuisson seront sensiblement
plus longs.

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME
TEMPS

La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire
simultanément plusieurs aliments nécessitant la
méme température de cuisson (par exemple : poisson
et légumes), sur différentes grilles. Enlevez les
aliments qui demandent moins de cuisson et laissez
dans le four les aliments qui ont besoin de plus de
cuisson.

VIANDE

Utilisez tout type de plat a four ou plat en pyrex
adapté a la taille du morceau de viande a cuire. Pour
les rotis, il est conseillé d’ajouter du bouillon au fond
du plat et d'arroser la viande pendant la cuisson pour
la rendre plus savoureuse. Veuillez noter que de la
vapeur est produite durant cette opération. Lorsque
le roti est cuit, laissez-le reposer 10-15 minutes au
four, ou enveloppez-le de papier aluminium.

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez

des morceaux de la méme épaisseur pour obtenir

une cuisson uniforme. Les morceaux de viande tres
épais demandent un temps de cuisson plus long. Pour
éviter que la viande ne brale a I'extérieur, abaissez

la grille pour éloigner les aliments du gril. Retournez
la viande aux deux tiers de la cuisson. Au moment
d'ouvrir la porte, faites attention a la vapeur chaude
qui s'échappe.

Nous vous conseillons de placer une lechefrite avec
un demi-litre d'eau directement en dessous de la
grille sur laquelle la viande est placée pour recueillir le
jus de cuisson. Ajoutez de |'eau si nécessaire.

DESSERTS

Cuisez les patisseries sur une seule grille avec la
fonction convection naturelle.

Utilisez des moules a gateau en métal foncé et
toujours les placer sur la grille métallique disponible.
Pour cuire sur plusieurs grilles, sélectionnez la
fonction Chaleur pulsée et décalez la position des
moules a gateaux sur les grilles, afin de favoriser une
circulation optimale de l'air chaud.

Pour controler si un gateau est cuit, introduisez un
cure-dent en bois au centre du gateau. Si le cure-dent
en ressort sec, cela signifie que le gateau est cuit.

Si vous utilisez des moules antiadhésifs, ne beurrez
pas les bords; le gateau pourrait ne pas lever de
maniere homogeéne sur les bords.

Si le gateau « retombe » durant la cuisson,
sélectionnez une température inférieure la fois
suivante. Vous pouvez également réduire la quantité
de liquide ou mélanger la pate plus délicatement.

Pour les desserts avec une garniture moelleuse
(comme les gateaux au fromage ou les tartes aux
fruits) utilisez la fonction « Convection forcée ». Si
le fond du gateau est trop humide, abaissez la grille
et saupoudrez le fond avec de la chapelure ou des
biscuits émiettés avant d’ajouter la garniture.

LEVAGE DE PATE

Il est conseillé de couvrir la pate avec un linge humide
avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le
temps de levage de la pate diminue d'environ un

tiers par rapport aux temps de levage a température
ambiante (20-25°C). Le temps de levage pour la pizza
est d'environ une heure pour une pate de 1 kg.
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TABLE DE CUISSON FRITURE A AIR

RECETTE FONCTION QUANTITE . TEMPERATURE DUREE GRILLE ET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE (°Q) (MIN.) ACCESSOIRES
Frites surgelées =) 650-850 g Oui 200 25-30 —_ 2
v N
= Nuggets de poulet PN : B} 4 2
g 5 surgelés = 5009 Oui 200 15-20 EEET A ,
==z )
= 8 Batonnets de poisson = 5009 Oui 220 15-20 EEEnga; N 2 ;
Onion Rings = 500 Oui 200 15-20 2
Courgettes fraiches % ) 4 2
N panées = 4009 Oui 200 15-20 e
= - . . 4 2
@ Frites maison =T 300-800¢g Oui 200 20-40 e a——
pi}
— a%s
Légumes mélangés = 300-800g Oui 200 20-30 % N 2 -
Poitrines de poulet L 1-4cm Oui 200 20-40 Eﬁﬂ ~ 2 -
'_
w9y % ) 4 2
n % Ailes de poulet = 200-1500¢g Oui 220 30-50 S -
a %
=z 2] P ',!.‘ . 4 2
< O Escalope panée = 1-4cm Oui 220 20-50 S -
S a
Filet de poisson ey 1-4cm Oui 220 15-25 Eﬁm N 2 -

Pour la cuisson d'aliments frais ou faits maison, répandez une fine couche d'huile sur la surface de I'aliment.
Afin de garantir des résultats de cuisson uniformes, mélangez les aliments a la moitié du temps de cuisson recommandé.

FONCTIONS

o’

=

Friture a air

ACCESSOIRES

T

Accessoire Friture a air

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la
grille métallique

—r

Plat a four sur grille

Léchefrite / plaque de cuisson, ou

Whj;lfa?ool




TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMP(EO?)\TURE CU.IIE?(;: :)Nfin) NIVEAU ET ACCESSOIRES
2
=3 - 170 30-50 1
Gateaux a pate levée / Génoise Oui 160 30-50 _\;’_
. 4 1
Oui 160 30-50 Y=V IV ===V}
Géteaux fourrés =3 - 160 - 200 30-85 A 3 .
(gateau au fromage, strudel,
. 4 1
tarte aux pommes) Oui 160 - 200 35-90 R —
3
— - 160 - 170 20 - 40 . .
oui 150 - 160 20- 40 A
Cookies / Petits gateaux
4 1
oui 150 - 160 20 -40 AL
. 5 4 3 1
Oui 135 50-90 afFs e
. 5 4 3 1
Tartes oui 170 50-80 I S S
=3 - 180 - 200 30-40 3
Chouquettes Oui 180 - 190 35-45 _\|_i_,’_ A ! -
. 5 3 1
oui 180 - 190 35 - 45 I S
=] oui 90 110 - 150 3
Meringues Oui 90 130 - 150 _\|_i_,’_ ~ ! r
. 5 3 1
Oui 90 140 - 160% ARs s
Oui 310 7-12 —
Oui 220-240 20-40 :4: A ! -
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) ST =
’ ’ . 5 3 1
oui 220 - 240 25 - 50* LV U
. 5 4 3 1
Oui 210 40-60 abFr aFes A r AR
Pain 0,5 kg = - 180 - 220 50 - 70 _\;F
Petit pain = - 180 - 220 30-50 N 3 ;
Pain oui 180 - 220 30- 60 —_
N . =] oui 250 10-15 T,
izza surgelée Z ]
oui 250 10-20 L
. 2
oui 180 - 190 45-60 —
Tourtes . 4 1
(Tourtes aux légumes, quiches) Oui 180-190 45-60 s e e s
. 5 3 1
oui 180 - 190 45 - 70* I S
ovons | =) had &
Convection Gril Turbo gril Chaleur pulsée Air Brassé ECO Friture a air
naturelle
5
FONCTIONS @ (> ) = =3
AUTOMATIQUES Ragolt Viande Pain Fonction pizza Patisserie
Aeeeene ~ AF—=r Y .\_r
ACCESSOIRES . N .
Grille métallique moﬂlzq;;egczg:lslj?&(;:ille LeChechrJIitsit/)r?lzﬂue de Lechefrite /plaque de Léchefrite contenant
PR N ! . cuisson 500 ml d'eau
métallique Plat a four sur grille
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. . . TEMPS DE
RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) CUISSON (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
=] oui 190 - 200 20-30 2
Vol-au-vent / Feuilletés oui 180 - 190 20- 40 T L
. 5 3 1
oui 180 - 190 20 - 40* S

Lasagnes/Flans @ - 190 - 200 40-80 1 3 [
Pates au four/Cannellonis @ - 190 - 200 25-60 1 3 [
Agneau / Veau / Boeuf / Porc 1 kg @ - 190 - 200 60 -90 1 3 r
Poulet / Lapin / Canard 1 kg @ﬁ - 200-230 50 - 80 ** 1 3 [
Dinde /Oie 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 1 2 '
Poisson au four/en papillote (filet, . . ) 3
Poso =] oui 180 - 200 40-60 1ot
Légumes farcis . 2
(tomates, courgettes, aubergines) Oui 180 - 200 50-60 AE=r
Rotie il - 3 (Elevée) 3-6 -
Filets de poisson / Steaks @ - 2 (Moy) 20 - 30%*** -\...4...,- -\WLA,{
Saucisses / kebab / cotes levées / % . 5 4
o s oui 200 - 220 15-30%* | ~nlir s
Poulet réti 1-1,3 kg Ly Oui 200 - 220 55 - 70** AP

I 3
Rosbif saignant 1kg - 2 (Moy) 35 - 50%* —-
Gigot d'agneau / Jarrets - 2 (Moy) 60 - 90** 1 3 [
Pommes de terre roties 'IE'::ET Oui 200 - 220 35 - 55%* 1 3 [
Légumes gratinés ey Oui 200 - 220 10-25 T,
Repas complet : Tarte aux fruits
(niveau 5) / lasagnes (niveau 3) / Oui 190 40 - 120* F_‘i_‘_;l F_‘i_‘_;l 1 ! f
viande (niveau 1) o - d
Repas complet : Tarte aux fruits s 4 , :
(niveau 5) / Iégumes rétis (niveau 4) . 10
/lasagnes (niveau 2) / découpes de Oui 190 40-120 aFr T aEms ——
viandes (niveau 1)
Lasagnes & Viandes Oui 200 50 - 120* -u-.f:ﬁ...— 1 ! f
Viandes & pommes de terre Oui 200 45 - 120* -\%p 1 ! f
Poisson & légumes Oui 180 30-50 -u:..i....:l,- 1 ! f
Rétis farcis ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Coupes de viande ) PP 3
(lapin, poulet, agneau) ECO 200 50-120 _J

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson).

*** Tournez les aliments a mi-cuisson.

=] ] £co &
FONCTIONS )
Convection Gril Turbo gril Chaleur pulsée Air Brassé ECo Friture a air
naturelle
§
FONCTIONS @ (> ) = =
AUTOMATIQUES ) ) . . A s
Ragoat Viande Pain Fonction pizza Patisserie
Aveeenn ~ A== — T TS
ACCESSOIRES i & i
. el Plaq‘ueAde cutsson ou Lechefrl.te / plaque de Léchefrite /plaque de Léchefrite contenant 500
Grille métallique moule a gateau sur la grille cuisson, ou X \
PR N . cuisson ml d'eau
métallique Plat a four sur grille
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U% ] TABLEAU DE CUISSON VAPEUR+

. HEURE
ALIMENTS RECETTE QUANTITE (MINY ACCESSOIRES EAU
Petits pains 80-100 g 30-45 - 3 -
Pain carré 300-500 g 40 - 60 R 3 -
PAIN 3
Pain 500g-2 kg 50-100 - -
Baguettes 200-300 g 30-45 - 3 -
. i 3 100 ml
Biscuits un lechefrite 25-35 - ;
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PATISSERIES 5
Génoise 500-700g 30-50 —n
R ) 2
Tarte un lechefrite 35-55 P
Roti 1kg 60-110 - 3 -
Cotes 500g-1,5 kg 50-75 . 3 -
VIANDE 3
Poulet 1-1,5 kg 55-80 . -
Poulet/Dinde 3 kg 100 - 140 - 3 -
Filet de steak 0,52cm 15-25 - 3 ;
Filet de steak 2-4.cm 20-35 - 3 -
POISSON 3 200 ml
Poisson entier 300-600g 20-30 - -
Poisson entier 600-1200 g 25-45 - 3 -
Pommes de terre roties 0,5-1,5kg 45 -60 N 3 -
Piments farcis 1-2 kg 35-55 - 3 -
LEGUMES 3
Brocolis grillés 0,3-1 kg 30-50 - -
Courgettes grillées 0,5-1,5kg 30-50 . 3 -

Démarrez la fonction VAPEUR+ uniquement quand le four est froid. L'ouverture de la porte et 'ajout d'eau pendant la

cuisson peuvent avoir un effet négatif sur le résultat final de la cuisson.

ACCESSOIRES

T

Accessoire Friture a air

Plaque de cuisson ou moule a gateau
sur la grille métallique

Léchefrite / plaque de cuisson, ou

—

Plat a four sur grille
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

N'utilisez pas de nettoyeurs

vapeur. I'appareil

SURFACES EXTERIEURES

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

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

Si I'un de ces produits entre en contact par
inadvertance avec les surfaces de I'appareil, nettoyez-
le immédiatement avec un chiffon en microfibre
humide.

SURFACES INTERIEURES

« Aprées chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiede,
pour enlever les dépo6ts ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour enlever la condensation
qui se serait formée lors de la cuisson d‘aliments
avec une forte teneur en eau, laissez le four refroidir
complétement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge.

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

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

.Portez des gants de protection.

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

« Activez la fonction « Smart Clean » pour un
nettoyage optimal des surfaces internes. (Uniquement
sur certains modéles).

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

« La porte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage aprés l'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une
brosse ou une éponge.

Ne pas nettoyer la sonde alimentaire et la sonde a
viande (le cas échéant) au lave-vaisselle. l'accessoire
Friture a air (le cas échéant) peut étre nettoyé au lave-
vaisselle.

NETTOYER LES PANNEAUX CATALYTIQUES
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

Ce four est équipé d'un revétement catalytique qui
facilite le nettoyante du compartiment de cuisson
grace a son enduit auto-nettoyant qui est hautement
poreux et capable d'absorber la graisse et la saleté.
Ces panneaux sont ajustés sur les supports de grille :
Lorsque vous replacez et réinstallez les supports de
grille, assurez-vous que les crochets du haut sont
insérés dans les trous correspondants sur les
panneaux.

[e)

0 (0]

] :

(@)

Pour profiter au maximum des propriétés auto-
nettoyantes des panneaux catalytiques, nous vous
conseillons de chauffer le four a 200 °C pour environ
une heure en utilisant la fonction « Convection forcée
». Le four doit étre vide durant cette opération. Laissez
ensuite le four refroidir avant d'enlever les résidus
d'aliments qui restent avec une éponge non abrasive.

Veuillez noter : Les produits de nettoyage corrosifs ou
abrasifs, les brosses dures, les tampons a récurer, ou les
aérosols pour four pourraient endommager la surface
catalytique et lui faire perdre ses propriétés auto-
nettoyantes.

Veuillez contacter notre Service Aprés-vente si vous avez
besoin de panneaux de remplacement.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE

Pour le remplacement de I'ampoule, contactez le service aprés-vente.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et

abaissez les loquets jusqu'a qu'ils soient déverrouillés.

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne la
tenez pas par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant de la
fermer tout en la tirant vers le haut en méme temps
jusqu'a ce qu'elle soit libérée de son logement. Placez
la porte sur un c6té, en I'appuyant sur une surface
douce.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four
pour aligner les crochets des charniéres avec leurs
appuis, et insérez la partie supérieure sur son appui.

4. Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir
complétement.

Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

Appliquez une Iégeére pression pour vous assurer que
les loquets sont bien placés.

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu’elle
est alignée avec le panneau de commande. Sinon,
répétez les étapes précédentes : La porte pourrait
s'endommager si elle ne fonctionne pas correctement.

ABAISSER LELEMENT CHAUFFANT SUPERIEUR
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

1. Enlevez les supports de grille latéraux.

2. Tirez légérement sur I'élément chauffant et
abaissez-le.

3. Pour remettre I'élément chauffant en place,
soulevez-le en le tirant |égerement vers vous.
Assurez-vous qu'il repose sur les supports latéraux
prévus a cet effet.




DEPANNAGE

. Probléme
Le four ne fonctionne pas.

suivi d'un numéro.

L'écran indique un texte difficile
a lire et semble cassé.

. Le cycle de cuisson avec
- sonde s'est terminé sans cause
. évidente ou l'erreur F3E3 est

&

* Disponible sur certains modéles uniquement

L'écran affiche la lettre « F »

Cause possible

Coupure de courant.
Débranchez de

- l'alimentation principale.

Probléme de logiciel.

Une autre langue est
paramétrée.
- La sonde alimentaire

. n'est pas correctement

; SVIOSTILE h - connectée, :
- imprimée sur I'écran. ; ;

Solution

- Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant

et que le four est bien branché.

. Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
: probleme persiste.

Contactez le Centre d'appels et indiquez le
numéro qui suit la lettre « F »,

Contactez le centre d'appel.

- Vérifier la connexion de la sonde alimentaire.

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

produit :

En utilisant le QR code sur votre produit

. En visitant notre site Internet docs.bauknecht.eu

=

Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de 4 L
garantie). Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque = \ [T =
signalétique de l'appareil. \

Whj;lfa?ool
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Gebruikershandleiding

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

WHIRLPOOL PRODUCT

op www.whirlpool.eu/register

Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren

INFORMATIE

A Lees de instructies aandachtig door voordat u het

apparaat gebruikt.

SCAN DE QR-CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER

PRODUCTBESCHRIJVING

1. Bedieningspaneel
2. Ventilator

3. Circulair verwarmingselement
(niet zichtbaar)

4. Roostergeleiders
(het niveau is op de voorkant van
de oven aangegeven)

5. Deur

6. Bovenste verwarmingselement/
grill

7. Lamp

8. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

9. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

BEDIENINGSPANEEL

- LOF @e

o T H O CR=" =

¢ =5 5 e s

JEjECS >} JEREREE

; o 1NV s o

St '« g 20 [F) eco (& W &

i 3 4 5 6 7 8 9
1. LINKER DISPLAY 5. DRAAIKNOP 6. START

2.LAMP Draai aan de knop om door Voor het starten van functies en

Om de lamp aan/uit te zetten.

3. TERUG

Om terug te gaan naar het
vorige menu. Dient om tijdens
de bereiding de instellingen te
veranderen.

4. ON/OFF

Om de oven aan en uit te zetten
en om een actieve functie op elk
gewenst moment te stoppen.

de functies te bladeren en om
alle bereidingsparameters aan
te passen. Druk op de knop

om functies of parameters te
selecteren, in te stellen, toegang
ertoe te krijgen of te bevestigen
en ook om vervolgens het

bereidingsprogramma te starten.

bevestigen van instellingen of het
instellen van een waarde.

7.TIJD

Voor het instellen van de tijd ofwel
het instellen of aanpassen van de
bereidingstijd.

8. TEMPERATUUR

Om de temperatuur in te stellen.

9. RECHTER DISPLAY

Whj;lﬁool



ACCESSOIRES

ROOSTER

/]
[l

. LEKBAKJE

: BAKPLAAT *

. SCHUIFRAILS *

Om voedsel te bereiden
of als draagrooster voor
pannen, cakevormen
en ander ovenvast
kookgerei.

: Voor gebruik als

: ovenschaal voor de

. bereiding van vlees,

: vis, groenten, focaccia,

: enz. of om het bakvocht
: op te vangen wanneer

: geplaatst onder het

: Kan gebruikt worden
: voor het bereiden van
: brood of gebak, maar ook : van accessoires te
: voor gegrild vlees, vis in
: folie, etc.

: Om het plaatsen
. of verwijderen

: vergemakkelijken.

. rooster.
AIR FRY-LADE * :

T

Te gebruiken bij het
bereiden van voedsel
met de Air Fry-functie,
met een bakplaat op
een lager niveau om
eventuele kruimels en
druppels op te vangen.
Hij kan in de vaatwasser
gereinigd worden.

Het aantal en type accessoires is afhankelijk van het model dat u gekocht hebt.
Andere accessoires kunnen apart worden aangeschaft; neem voor bestellingen
en informatie contact op met de Klantenservice.

*Alleen verkrijgbaar voor bepaalde modellen

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES
PLAATSEN

Schuif het rooster horizontaal over de geleiders en
zorg ervoor dat de zijde met de geheven rand naar
boven gericht is.

Andere accessoires, zoals de opvangbak en de
bakplaat, worden op dezelfde wijze als het rooster
horizontaal in de oven geschoven.

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN
EN TERUGPLAATSEN

+ Om de roostergeleiders te verwijderen tilt u ze op en
daarna trekt u het onderste delen uit de zittingen: de
roostergeleiders kunnen nu verwijderd worden.

- Om de roostergeleiders weer te plaatsen, moet men
ze eerst achteraan in hun bovenste zitting steken.
Houd ze rechtop, schuif ze in de ovenruimte en laat ze
dan in de juiste positie in de onderste zitting zakken.

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN
(INDIEN AANWEZIG)

Verwijder de
roostergeleiders uit de oven
en verwijder het
beschermende plastic van
de schuifrails.

» Om de schuifrails aan te

[ brengen, bevestigt u de

¥ bovenste klem van de rail
aan de roostergeleider en

schuift deze zo ver mogelijk

door. Duw de andere klem

naar beneden op zijn plaats.

Om de geleider vast te
zetten de onderkant van de
klem stevig tegen de
roostergeleider drukken.
Zorg ervoor dat de rails vrij
kunnen bewegen. Herhaal
deze stappen bij de andere
roostergeleider op hetzelfde
niveau.

Let op: De schuifrails kunnen op elk niveau worden
gemonteerd.
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FUNCTIES

h

6 6TH SENSE

Deze zorgen voor het volautomatisch bereiden van alle
soorten voedsel (Lasagne, Vlees, Vis, Groenten, Taart &
gebak, Hartige taarten, Brood, Pizza). Om deze functie
optimaal te benutten volgt u de aanwijzingen in de
betreffende bereidingstabel.

. N >sToom+

De functie STEAM+ zorgt voor uitstekende
resultaten dankzij het gebruik van stoom bij de
bereiding. Deze functie stelt automatisch de ideale
temperatuur voor het bereiden van een groot
aantal recepten voor; de bereidingstijden van de
belangrijkste gerechten staan in de bijbehorende
tabel. Schakel de stoomfunctie altijd in terwijl de
oven koud is. Giet eerst drinkwater in de bodem van
de ovenruimte.

. £JSTOOFSCHOTELS

Met deze functie worden automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor
pastagerechten geselecteerd.

. (>VLEES

Met deze functie worden automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor vlees
geselecteerd.

« &>BROOD

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle
soorten brood geselecteerd.

. ePIZZA

Met deze functie kunt u heerlijke zelfgemaakte
pizza's bakken, in minder dan 10 minuten zoals

in een restaurant. De e bereidingscyclus werkt bij
temperaturen boven 300 graden Celsius en zorgt
voor pizza's die zacht van binnen zijn, knapperig aan
de randen en perfect gelijkmatig bruin worden.

Als u deze functie combineert met het accessoire
Pizza Stone WPro en 30 minuten voorverwarmt,
kunt u een pizza bakken in 5-8 minuten. (Neem
voor bestellingen en informatie contact op met de
klantenservice of www.whirlpool.eu.)

. =3GEBAK

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle
soorten cake geselecteerd.

— | CONVENTIONEEL
Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte.

<~
GRILL

Voor het grillen van karbonades, spiesen en worstjes,
gratineren van groenten of om brood te roosteren. Voor
het grillen van vlees wordt geadviseerd de opvangbak te
gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de bak
op één van de niveaus onder het rooster en voeg 500 ml
drinkwater toe.

)
 |HETELUCHT
Om verschillende soorten voedsel te bereiden met
dezelfde bereidingstemperatuur op verschillende
niveaus (maximaal drie) tegelijk. Met deze functie
worden er geen geuren van het ene naar het andere
gerecht overgebracht.

ol

-+ |CONVECTIEBAKKEN

Om vlees te bereiden, gebak met vulling op een enkel
rooster te bakken.

D_
SE: SPECIALE FUNCTIES

« SNEL VOORVERW.
Om de oven snel voor te verwarmen.

« TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees
(lamsbouten, rosbief, hele kip). Wordt geadviseerd
de opvangbak te gebruiken om het braadvet op te
vangen: Plaats de pan op één van de niveaus onder
de rooster en voeg 500 ml drinkwater toe.

« ECO-PROGRAMMA

Gevulde braadstukken en stukken vlees op één
steunhoogte bereiden. Tijdens het gebruik van deze
ECO-functie blijft de verlichting tijdens de bereiding
uit. Om de ECO-cyclus te gebruiken en daardoor een
optimaler stroomverbruik te krijgen, mag de oven
niet eerder worden geopend dan dat het voedsel
volledig bereid is.

« AIRFRY/ BAKKEN MET HETE LUCHT

Met de speciale air fry-lade (bij sommige modellen
meegeleverd) kunt u frietjes, kipnuggets en meer
bakken met minder olie, met een aangenaam
krokant resultaat. Verwarmingselementen draaien
om de ovenruimte goed te verwarmen, terwijl de
ventilator hete lucht circuleert. Leg het voedsel

in een enkele laag op de air fry-plaat en volg de
aanwijzingen in de air fry-bereidingstabel voor de
beste prestaties.

Deze functie kan ook worden gebruikt om
geweldige braadresultaten te krijgen bij vlees en
gevogelte, aardappelen en groenten, volgens de
aanbevelingen in de kooktabel. Deze recepten
kunnen worden bereid met een standaard bakplaat.

 RUZEN

Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig
deeg. Om de kwaliteit van het rijzen niet in gevaar
te brengen, de functie niet inschakelen als de oven
nog heet is na een bereidingscyclus.

« SMART CLEAN

Door de werking van de stoom die tijdens deze
speciale reinigingscyclus op lage temperatuur
vrijkomt, kunnen vuil en voedselresten gemakkelijk
worden verwijderd. Giet 200 ml drinkwater op de
bodem van de oven en schakel de functie alleen in
wanneer de oven koud is.
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EERSTE GEBRUIK

1. DE TIJD REGELEN
Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer
aan zet.

= m e
1 |
N

s I o

Op het display knipperen de twee cijfers die de uren
aangeven: Draai aan de knop om de uren in te stellen

en druk op @ om te bevestigen.

Yaln
i

|
-
LA I |

-

K4

Op het display knipperen de twee cijfers die
de minuten aangeven. Draai aan de knop om
de minuten in te stellen en druk op @ om te
bevestigen.

Let op: Om het uur later te veranderen wanneer de
oven uit staat houdt u © tenminste één seconde lang
ingedrukt en herhaalt u de bovenstaande stappen.

wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u
de tijd mogelijk opnieuw instellen.
2. INSTELLINGEN

Indien nodig kunt u de standaard nominale stroom
(16 A) wijzigen.

DAGELIJKS GEBRUIK

Draai aan de selectieknop om de nominale stroom te
selecteren, druk daarnaop @ om te bevestigen.

Let op: De oven is geprogrammeerd om een niveau van
elektrisch vermogen te verbruiken dat compatibel is met
een huishoudelijk netwerk van meer dan 3 kW (16 A): Als
uw huishouden een lager vermogen gebruikt, moet u deze
waarde (13 A) verlagen.

Let op: Om de nominale stroom later te veranderen
wanneer de oven uit staat houdt u & tenminste vijf
seconden lang ingedrukt en herhaalt u de bovenstaande
stappen.

3. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: Dit is volkomen
normaal.

Voordat u begint met het bereiden van voedsel,
raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen,
om alle mogelijke geuren te verwijderen.Verwijder
alle beschermende karton of transparante film uit

de oven en verwijder eventuele accessoires aan de
binnenkant. Verwarm de oven tot 200 °C gedurende
ongeveer één uur, ideaal met behulp van een functie
met luchtcirculatie (bijvoorbeeld "Turbohetelucht" of
"Convectiebakken").

Volg de instructies voor de correcte instelling van de
functie.

Let op: Het is raadzaam om de ruimte na het eerste gebruik
van het apparaat te luchten.

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Als de oven uitgeschakeld is, wordt alleen de tijd
op het display weergegeven. Houd [@lingedrukt
om de oven in te schakelen. Draai aan de knop om
de hoofdfuncties op het linker display te bekijken.
Selecteer een functie en druk op @ .

=

Kies voor het selecteren van een subfunctie (indien
aanwezig) de hoofdfunctie en druk daarnaop @ om
te bevestigen en ga naar het functiemenu.

i 2NN , W N

Draai aan de draaiknop om een keuze te maken uit de
subfuncties op de rechter display en druk op @ om
te bevestigen.

2. DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd
kunt u de instellingen wijzigen. Het display toont
achtereenvolgens de instellingen die gewijzigd
kunnen worden.

TEMPERATUUR / GRILLNIVEAU

Wanneer het °C pictogram knippert op het display
draai dan aan de knop om de waarde te veranderen,
druk daarna op & om te bevestigen en ga verder
met het wijzigen van de instellingen die volgen
(indien mogelijk).

U kunt tegelijkertijd ook het grillniveau instellen

(3 =hoog, 2 = gemiddeld, 1 = laag).
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Let op: Zodra de functie is gestart, kunt u de
temperatuur of het grillniveau wijzigen door op [ te
drukken of rechtstreeks aan de knop te draaien.

DUUR

@

-

Wanneer het (® symbool knippert op de display,
gebruik dan de instelknop om de gewenste
bereidingstijd in te stellen en druk op @ om te
bevestigen.

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren
hoeft u geen bereidingstijd in te stellen: Druk ter
bevestiging op @ om de functie te starten. In dit
geval kunt u niet het einde van de bereidingstijd
instellen door een uitgestelde start te programmeren.
Let op: U kunt de bereidingstijd regelen die al tijldens de
bereiding is ingesteld, door op © te drukken: Draai aan de
knop om het uur te wijzigen en druk op @ om te
bevestigen.

INSTELLEN VAN EINDE BEREIDING/ UITGESTELDE
START

Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd
hebt ingesteld het starten van de functie uitstellen
door het programmeren van de eindtijd. Wanneer de
eindtijd gewijzigd kan worden, wordt op het display
weergegeven wanneer de functie afgelopen zou
moeten zijn, terwijl het Ci pictogram knippert.

R

Draai eventueel aan de knop om de gewenste
eindtijd van de bereiding in te stellen en druk dan op
[>] om te bevestigen en de functie te starten.

Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: De
functie start automatisch na een tijdsperiode die
berekend is om de bereiding te laten eindigen op het
uur dat u gekozen hebt.

Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd
wordt geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase
van de oven uitgeschakeld: De oven zal de gewenste
temperatuur geleidelijk bereiken, wat betekent

dat de bereidingstijden iets langer zijn dan inde
bereidingstabel staat vermeld. Tijdens de wachttijd kunt
u de knop gebruiken om de geprogrammeerde eindtijd
te wijzigen. Druk op ¢ of @ voor het wijzigen van de
instellingen voor temperatuur en bereidingstijd. Druk
op @ om te bevestigen wanneer u klaar bent.

3. DE FUNCTIE INSCHAKELEN

Wanneer u alle gewenste instellingen toegepast hebt,
druk op[>] om de functie te activeren.

U kunt op elk gewenst moment[®] ingedrukt
houden om de functie die momenteel actief is te
onderbreken.

4. VOORVERWARMEN

Een aantal functies hebben een fase voor het
voorverwarmen van de oven: Zodra de functie gestart
is, geeft het display aan dat de voorverwarmfase
geactiveerd is.

Y

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de
display dat de oven de ingestelde temperatuur
bereikt heeft.

: 200
II|

Open nu de deur, plaats het voedsel in de oven, sluit de
deur en start de bereiding door[>] in te drukken.

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer

de fase van de voorverwarming afgelopen is zal een
negatief effect hebben op het uiteindelijk resultaat van
de bereiding.

Wanneer de deur tijdens de voorverwarmingsfase
wordt geopend zal het onderbreken worden gestopt.
De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase.
De door u gewenste temperatuur kan altijd met behulp
van de knop worden gewijzigd.

5. EINDE BEREIDINGSTIJD

Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt
aangegeven dat de bereiding klaar is.

Voor het verlengen van de bereidingstijd zonder de
instellingen te veranderen, draait u aan de knop om
een nieuwe bereidingstijd in te stellen en drukt u op
[>].

6.6™ SENSE FUNCTIES

SMART CLEAN

Om de functie “Smart Clean” te activeren, giet 200 ml
water op de bodem van de ovenruimte wanneer de
oven koud is en sluit de ovendeur.

Gebruik de speciale functies Sg&: draai aan de knop
om & te selecteren op het menu en druk danop @
om te bevestigen.

Druk op [>Jom de reinigingscyclus onmiddellijk te
starten of druk op @ om de eindtijd/uitgestelde
start in te stellen.
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Verwijder na de cyclus, nadat de oven afgekoeld is, al
het resterende water in de oven en begin schoon te
maken met een spons die met heet water vochtig is
gemaakt (de reiniging is mogelijk niet effectief indien
dit niet binnen 15 minuten gebeurt).

Let op: De duur en temperatuur van de reinigingscyclus
kunnen niet ingesteld worden.

7. VERGRENDELING

Om het toetsenbord te vergrendelen, houdt u <
minstens vijf seconden ingedrukt.

Doe dit opnieuw om het toetsenbord vrij te geven.

Let op: Deze functie kan ook tijdens het
bereidingsproces worden ingeschakeld. Om
veiligheidsredenen kan de oven op elk moment met
worden uitgeschakeld.

. OPMERKINGEN

- Bedek de binnenkant van de oven niet met
aluminiumfolie.

«  Schuif niet met pannen of schalen over de bodem
van de oven, omdat dit krassen op de lak kan
geven.

- Plaats geen zware gewichten op de deur en houd
de deur niet vast.

- Door de hogere temperatuur van de Pizza-cyclus
wordt een iets hoger geluid van de koelventilator
verwacht.
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NUTTIGETIPS

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie,
accessoires en het niveau voor het bereiden van
verschillende soorten gerechten. Bereidingstijden
starten vanaf het moment dat het gerecht in de oven
is geplaatst. De voorverwarmingstijd (indien nodig)
wordt niet meegerekend. De bereidingstemperaturen
en -duur zijn bij benadering en zijn afhankelijk van
de hoeveelheid voedsel en het type accessoire dat
wordt gebruikt. Gebruik eerst de laagste aanbevolen
waarden. Als de bereiding niet naar wens is, kunt u
hogere waarden gebruiken. Geadviseerd wordt om
de bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien
mogelijk taartvormen en bakplaten van donker
metaal. U kunt ook vuurvaste of aardewerk pannen
en accessoires gebruiken; de bereidingstijden zijn
dan iets langer.

HET TEGELIJKERTIJD BEREIDEN VAN
VERSCHILLENDE GERECHTEN

Met de functie "Turbohetelucht" kunt u tegelijkertijd
verschillende gerechten bereiden (bijvoorbeeld:

vis en groenten), op verschillende roosters. Haal

de gerechten die klaar zijn uit de oven en laat de
gerechten die meer tijd nodig hebben in de oven
staan.

U kunt elke soort ovenschaal of vuurvaste schaal
gebruiken die geschikt is voor de afmetingen van

het te bereiden vlees. Schenk bij gebraden vlees bij
voorkeur wat bouillon in de schaal, waardoor het
vlees tijdens de bereiding vochtig wordt gehouden
en meer smaak krijgt. Houd er rekening mee dat

er tijdens dit proces stoom kan ontstaan. Laat het
gebraden vlees na afloop van de bereiding 10-15 min.
in de oven rusten, of dek het af met aluminiumfolie.

Als u stukken vlees wilt grillen, kies dan stukken

met een gelijke dikte, zodat het vlees gelijkmatig

gaar wordt. Zeer dikke stukken vlees hebben een
langere bereidingsduur. Zet het rooster op een

lagere plaathoogte om te voorkomen dat de korst
verbrandt. Draai het vlees om na tweederde van de
bereidingsduur. Open de deur voorzichtig want er kan
stoom naar buiten komen.

Geadviseerd wordt om een druippan met een halve
liter kraanwater direct onder het rooster waarop u het
voedsel hebt gelegd te plaatsen, om het bakvet op

te vangen. Vul indien nodig bij met water tijdens het
grillen.

GEBAK

Bak fijn gebak met de statische functie op één
steunhoogte.

Gebruik taartvormen van donker metaal en zet deze
altijd op het bijgeleverde rooster. Voor bereiding op
meerdere plaathoogtes selecteert u de functie met
ventilatie en zet u de taartvormen in zigzagvorm op
de roosters, zodat de lucht goed kan circuleren.

Om te controleren of de taart gaar is steekt u een
houten prikker in het midden van de taart. Als de
prikker er droog uitkomt, is de taart klaar.

Als u taartvormen met antiaanbaklaag gebruikt, vet
dan niet de randen in, omdat de taart dan mogelijk
niet goed rijst aan de zijkanten.

Als het gebak “opzwelt” tijdens het bakken, gebruik
dan de volgende keer een lagere temperatuur,
verminder bijvoorbeeld de hoeveelheid vocht of
meng het beslag voorzichtiger.

Gebruik, voor taarten met vochtige vulling of
bovenlaag (kwarktaart of vruchtentaarten) de functie
“Convectiebakken”. Als de bodem van de taart te
vochtig blijft, zet de taart dan op een lager niveau en
bestrooi de bodem met paneermeel of verkruimelde
koekjes voordat u de vulling erin schenkt.

RIJZEN

Dek het deeg altijd af met een vochtige doek voordat
u het in de oven legt. Deze functie verkort de rijstijd
met ongeveer een derde, vergeleken met rijzen op
kamertemperatuur (20-25°C). De rijstijd voor een
pizza is ongeveer één uur voor 1 kg deeg.
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AIR FRY-BEREIDINGSTABEL

AANBEVOLEN TEMPERATUUR DUUR STEUNHOOGTE
RECEPT FUNCTIE HOEVEELHEID VOORVERWARMEN (°Q) (MIN.) EN ACCESSOIRES
Diepvriesfrites =) 650- 850 Ja 200 25-30 —_ 2
il % 4 p)
= & Bevroren kipnuggets = 50049 Ja 200 15-20 e -
£ 2 ot PN 4 )
o Q Vissticks I==] 5009 Ja 220 15-20 S -
Uienringen Sy 500 g Ja 200 15-20 — 2
Vers gepaneerde % ) 4 2
E courgette Iy 400 g Ja 200 15-20 S -
= o e 4 2
o) Zelfgemaakte frietjes = 300-800g Ja 200 20-40 EEE -
[a' 5
v Gemengde groenten ‘IE.?EI' 300-800g Ja 200 20-30 Efm - 2 -
Kippenborst Ly 1-4cm Ja 200 20-40 % N 2 -
(%]
; Kippenvleugeltjes =23 200-1500¢g Ja 220 30-50 Eﬁﬂ 4 2 r
w
n o
H  Gepaneerde kotelet = T-4cm Ja 220 20-50 a&f@ ir
—
= 4 2
Visfilet I==1 T-4cm Ja 220 15-25 R -

Om vers of zelfgemaakt voedsel te bereiden, smeert u een dun laagje olie op het oppervlak van het voedsel.
Om een gelijkmatig bereidingsresultaat te garanderen, mengt u het voedsel halverwege de aanbevolen kooktijd.

o
FUNCTIES =2
Air Fry
fees22222) s
ACCESSOIRES
0 bak / bakplaat of
Air fry-lade Opvangbak of ovenschaal op rooster pvangbak/bakplaat o

ovenschaal op rooster
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BEREIDINGSTABEL

RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN TEMPEOI::I;TUUR BEREI:/::\:‘G)STUD NIVEAU EN ACCESSOIRES
=3 - 170 30-50 _\é’_
Taarten / Luchtige cake Ja 160 30-50 _\;’_
Ja 160 30 - 50 "\J:;I" "\l::—l_r:lﬁ
3
Gevulde taarten = ) 160 - 200 30-85 —
(cheesecake, strudel, appeltaart) Ja 160 — 200 35-90 R 4 . 1 i
— - 160 - 170 20- 40 2
Ja 150 - 160 20 - 40 A
Koekjes / Kleine taartjes
4 1
Ja 150 - 160 20 -40 R
Taarten Ja 170 50-80 -\J:...i...:u- -\F4;ln _\F_‘i_‘_;lﬁ N ! -
=3 - 180 - 200 30-40 3
Soesjes Ja 180 - 190 35-45 _\|_i_,’_ ~ ! -
Ja 180 - 190 3soase | o 2
=] Ja 90 10-150 |+ > .
Meringues Ja 90 130 - 150 _\|_i_,’_ ~ ! r
Ja 90 o-160¢ | > 2
i 2
Ja 310 7-12 T
Ja 220 - 240 20- 40 _
Pizza (Dun, dik, focaccia) @ @ ——Fb%¥="+t1+—"""""F+ ("
e 5 3 1
Ja 220 - 240 25-50* [ 1" [ 1o
5 4 3 1
Ja 210 40-60 abFr aFes A r AR
Heel brood 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _U_i_,’_
Klein brood = - 180 - 220 30-50 N 3 ;
4 1
Brood Ja 180 - 220 30 - 60 —
=] Ja 250 10-15 T,
Diepvriespizza
4 1
Ja 250 10-20 L
2
Ja 180 - 190 45 - 60 —
Hartige taarten 4 1
(groentetaart, quiche) Ja 180-190 45-60 Ae e
1
Ja 180 - 190 as-70 | 2 32 1
FUNCTIES =
Conventioneel Grill Turbo Grill Hetelucht Convectiebakken ECO Air Fry
§
AUTOMATISCHE @ (> = — =
FUNCTIES . .
Stoofschotels Vlees Brood Pizzafunctie Gebak
[ ~ AF—=r Y .\_r M
ACCESSOIRES
Rooster Opvangbak of ovenschaal Opvangbak / bakplaat of Druipplaat / Bakplaat Opvangbak met

op rooster

ovenschaal op rooster

500 ml water

Whj;lﬁool




RECEPT FUNCTIE VOOR,\‘"’::\:WAR- TEMPERATUUR (°C) BEREI(I;::\:SSTUD NIVEAU EN ACCESSOIRES

=] Ja 190 - 200 20-30 N

Pasteitjes / Bladerdeeghapjes Ja 180 - 190 20-40 1 4 [ - ! -
5 3 1

Ja 180 -190 20 - 40* A— a—, ——
Lasagne / puddinkjes @ - 190 - 200 40-80 1 3 r
Gebakken pasta / cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lamsvlees/kalfsvlees/rundvlees/ 3
varkensvlees 1 kg @ ) 190 - 200 60-90 T
Kip / konijn / eend 1 kg (> - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 '
Kalkoen / gans 3 kg @ - 190 - 200 90-150 1 2 r
Vis uit de oven / in folie (filet, heel) E Ja 180 - 200 40-60 1 3 r
Gevulde groenten 2
(tomaten, courgettes, aubergines) Ja 180 - 200 50-60 Y=Y
Toast @ - 3 (hoog) 3-6 -\...5...,-
Visfilets / moten vis @ - 2 (medium) 20 - 30%** A '\WLN{
Worstjes / Kebab / Spareribs / < B _axxx 5 4
Hamburgers = Ja 200 - 220 15-30 Aveeenn S
Gebraden kip 1-1,3 kg e Ja 200 - 220 55-70% | ~etis g
Rosbief rosé 1 kg - 2 (medium) 35 - 50%* _\r”;lm’_
Lamsbout / schenkel - 2 (medium) 60 - 90** 1 3 [
Gebakken aardappeltjes 15";;,- Ja 200-220 35 - 55** 1 3 r
Groentegratin 15";“5,- Ja 200-220 10-25 1 3 [
Complete maaltijd: Fruittaart
(niveau 5) / lasagne (niveau 3) / Ja 190 40-120% _\|_i_, ; 1 1 f
Vlees (nlveau ,I) ...... 'l A ~
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau
5)/ gebakken groenten (niveau 4) / . * 5 4 2
lasagne (niveau 2) / gesneden vlees Ja 190 40-120 AR, Y e —
(niveau 1)
Lasagne en vlees Ja 200 50 - 120* -\é,. 1 ! f
Vlees en aardappelen Ja 200 45 - 120* -u:..i....:l,- 1 ! f
Vis en groenten Ja 180 30-50 -u-.f:ﬁ..:— 1 ! f
Gevulde braadstukken ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Gesneden vlees 3
(konijn, kip, lam) ECO B 200 50-120 | B

* Geschatte tijdsduur: gerechten kunnen op verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de

oven worden verwijderd.
**Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om (indien nodig).
*** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.

iad eco
FUNCTIES =] &
Conventioneel Grill Turbo Grill Hetelucht Convectiebakken ECO Air Fry
)
AUTOMATISCHE @ (> ) =3
FUNCTIES . .
Stoofschotels Vlees Brood Pizzafunctie Gebak
Aveeren ~ A== — 7 TS
ACCESSOIRES
Opvangbak of ovenschaal Opvangbak/ bakplaat of . Opvangbak met
Rooster Druipplaat / Bakplaat
op rooster ovenschaal op rooster 500 ml water
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U% | BEREIDINGSTABEL STEAM+

TIUD
GERECHT RECEPT HOEVEELHEID (MIN) ACCESSOIRES WATER
Kleine broden 80-100g 30-45 - 3 ,
Sandwichbrood in bakblik 300-500 g 40-60 . 3 -
BROOD 3
Brood 500 g-2 kg 50-100 - -
Baguettes 200-300 g 30-45 R 3 -
_ — 3 100 ml
Koekjes één schaal 25-35 - ;
Muffins 30-60g 25-45 - 3 -
GEBAK 5
Luchtige cake 500-700 g 30-50 —r
Taart één schaal 35-55 _\;"_
Hele kip 1kg 60- 110 - 3 -
Ribbetjes 500 g-1,5 kg 50-75 . 3 -
VLEES 3
Kip 1-1,5 kg 55-80 - -
Kip/Kalkoen 3kg 100 - 140 _ 3 -
Haasbiefstuk 05-2cm 15-25 . 3 ;
Haasbiefstuk 2-4cm 20-35 - 3 -
VIS 3 200 ml
Hele vis 300-600g 20-30 - -
Hele vis 600-1200 g 25-45 , 3 -
Gebakken aardappelen 05-15kg 45-60 B, 3 -
Gevulde Paprika's 1-2 kg 35-55 - 3 ,
GROENTEN 3
Geroosterde broccoli 0,3-1 kg 30-50 - -
Geroosterde courgette 05-15kg 30-50 . 3 -

Start de functie STEAM+ alleen als de oven koud is. Het openen van de deur en het bijvullen van water tijdens de
bereiding kan een nadelig effect hebben op het uiteindelijke resultaat.

ACCESSOIRES

T

Air fry-lade

Opvangbak of ovenschaal op rooster

—r

Opvangbak / bakplaat of
ovenschaal op rooster
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ONDERHOUD EN SCHOONMAKEN

Zorg ervoor dat de oven
afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.
beschadigen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

« Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje. Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een
paar druppels neutraal afwasmiddel toe aan het
water. Afdrogen met een droge doek.

« Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

+ Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog

warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door
voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen van
condens die zich heeft gevormd vanwege het breiden
van voedsel met een hoog vochtgehalte de oven

volledig afkoelen en veeg het af met een doek of spons.

Gebruik geen staalwol,
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,
omdat deze het opperviak
van het apparaat kunnen

Draag beschermende
handschoenen.

De oven moet worden
losgekoppeld van het
elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

« Activeer de functie “Smart Clean” voor een optimale
reiniging van de interne oppervlakken. (Alleen bij
enkele modellen).

+ Maak het glas van de deur schoon met een geschikt
vloeibaar reinigingsmiddel.

« Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen, kan
de deur worden verwijderd.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als

ze nog heet zijn. Voedselresten kunnen met een
afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.
Reinig de voedingsthermometer en gaarthermometer
(indien aanwezig) niet in de vaatwasser. De Air Fry-
lade (indien aanwezig) is vaatwasserbestendig.

DE KATALYTISCHE PANELEN REINIGEN
(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

Deze oven is uitgerust met speciale katalytische
panelen, waardoor de ovenruimte gemakkelijker te
reinigen is dankzij de speciale zelfreinigende coating,
die zeer poreus is en vet en vuil kan opnemen. Deze
voeringen zitten op de roostergeleiders: Wanneer de
roostergeleiders opnieuw worden geplaatst en
vastgezet zorg er dan voor dat de haken aan de
bovenkant worden in de daarvoor bestemde
openingen in de voeringen worden geplaatst.

Om optimaal gebruik te maken van de zelfreinigende
eigenschappen van de katalytische voeringen raden
we aan de oven te verwarmen tot 200 °C gedurende
ongeveer een uur, met de functie "Convectiebakken".
De oven moet leeg zijn gedurende deze tijd. Laat

het apparaat daarna afkoelen en gebruik een niet-
schurende spons om eventuele etensresten te
verwijderen.

Let op: Bijtende of schurende reinigingsmiddelen, ruwe
borstels, pannensponsjes of ovensprays kunnen het
katalytische oppervlak beschadigen, waardoor dit zijn
zelfreinigende eigenschappen verliest.

Neem contact op met onze Consumentenservice
wanneer u de voeringen wilt vervangen.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE

Neem voor het vervangen van de lamp contact op met de aftersales.
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DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig
en brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat
ze ontgrendeld zijn .

2. Sluit de deur zo ver mogelijk.

Houd de deur stevig met beide handen beet - niet
vasthouden aan de handgreep.

Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en
tegelijkertijd omhoog te trekken totdat de deur
loshaakt. Zet de deur opzij en laat deze op een zachte
ondergrond rusten.

3. Monteer de deur terug door deze naar de oven te
duwen, de haken van de scharnieren uit te lijnen met de
zitting en het bovenste deel op de zitting vast te zetten..

4. Laat de deur zakken en doe deze vervolgens
volledig open.

Breng de vergrendelingen omlaag naar hun
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig
naar beneden staan.

5. Probeer de deur te sluiten en controleer of het in
lijn met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval
is herhaalt u de bovenstaande stappen: als het niet
goed werkt kan de deur beschadigd raken.

BRENG HET BOVENSTE VERWARMINGSELEMENT OMLAAG

(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)
1. Verwijder de laterale roostergeleiders.

2. Trek het verwarmingselement iets naar buiten en
breng het naar beneden.

3. Om het verwarmingselement terug te plaatsen tilt
u het op, trekt u het voorzichtig naar u toe en legt u
het op de daarvoor bestemde steunen aan de zijkant.




PROBLEEMOPLOSSING

. Probleem - Mogelijke oorzaak - Oplossing

: : Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft
; D Kt niet § Stroomonderbreking. . en of de oven is aangesloten.

. De oven werkt niet. : :

ls_?rf)%eri(\)/ggrez'ider\wliann eE . Zet de oven uit en weer aan, om te controleren

: 9: - of het probleem opgelost is.

Op de display verschijnt de

letter "F" gevolgd door een Softwareprobleem. - Neem contact op met het Callcenter en vermeld

. nummer. het nummer na de letter

F".

De tekst op het display is P
- onduidelijk, het display lijkt |Enr |Séset(9er|wdandere taal
- kapot te zijn. g :

Neem contact op met het callcenter.

- Kookcyclus met

. gaarthermometer beéindigd

. zonder duidelijke oorzaak of

- fout F3E3 wordt weergegeven :
- op het scherm.

- goed aangesloten. - voedselthermometer.

Voedselthermometer is niet Controleer de aansluiting van de

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:
+  Viade QR-code op het product
Onze website docs. bauknecht.eu
Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u
contact opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het

=

\

1§

BB

apparaat staan.
Whirjpool

400020001764



Manual del usuario I ES
GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO
@ WHIRLPOOL .
Z= ) Para recibir una asistencia mas completa, registre ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
su producto en www.whirlpool.eu/register APARATO PARA OBTENER MAS
INFORMACION

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las
Instrucciones de seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control
2. Ventilador

3. Elemento calefactor circular
(no visible)

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

. Puerta
. Resistencia superior / grill
. Lampara

W N O Un

. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

9, Resistencia inferior

(no visible)
PANEL DE CONTROL
8 e
o T H O CR=" =
¢ =5 5 e s
G >} JEREREE
o- ] - Qo — ) P [ @
SE: o 20 [F) eco (& W &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. PANTALLA DE LA IZQUIERDA | 5. POMO GIRATORIO 6. INICIO

2.LUZ Girelo para desplazarse por las
funciones y ajustar todos los

Para encender/apagar la luz. - -
parametros de coccién. Pulse

3. ATRAS para seleccionar, programar,
Sirve para volver a la pantalla acceder o confirmar las funciones
anterior. Durante la coccion, o parametros, y, eventualmente,
permite cambiar los ajustes. para iniciar el programa de

4. ON/OFF coccion.

Para encender o apagar el horno y
para detener una funcién activa en
cualquier momento.

Para iniciar funciones y confirmar
ajustes.o un valor programado.

7. TIEMPO

Para configurar la hora y ajustar o
modificar el tiempo de coccién.

8. TEMPERATURA
Para ajustar la temperatura.
9. PANTALLA DE LA DERECHA

Whj;lﬁool



ACCESORIOS

REJILLA

i

. GRASERA

. BANDEJA PASTELERA *

. GUIAS DESLIZANTES *

: Para utilizar como

: bandeja de horno para

: cocinar carne, pescado,
: verduras, focaccia, etc. o

Para cocinar alimentos

0 como soporte de
cazuelas, moldes de
tartas y otros recipientes
de coccion aptos para

. Se utiliza para la coccién
: de pany pasteles, pero

: también para asados, :
: pescado en papillote, etc. :
i para recoger los jugos de :

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

horno. . la coccién debajo de la
: rejilla.
IB\f\RI\:EEEJA FREIDORA DE El nimero y el tipo de accesorio puede variar dependiendo del modelo comprado.

T

Para utilizar cuando se
cocinan alimentos con
la funcién Freidora de
aire, con una bandeja
de horno colocada a

un nivel inferior para
recoger posibles migas
y goteos. Se puede lavar
en el lavavajillas.

Otros accesorios pueden adquirirse por separado; para pedidos e informacion,
pongase en contacto con el servicio posventa.
* Disponible solo en determinados modelos

INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS
ACCESORIOS

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

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

C()MO EXTRAERY VOLVER A COLOCARLAS
GUIAS PARA ESTANTES

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

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

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES
(SI PROCEDE)

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

=" Fije el cierre superior de la

y corredera a la guia para los

I estantes y deslicela hasta el

¢ tope. Baje el otro clipa su
posicién.

Para fijar la guia, empuje

la parte inferior del

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

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

h

6 6TH SENSE

Permiten una coccion completamente automatica
para todo tipo de platos (Lasafa, Carne, Pescado,
Verduras, Tartas y pasteles dulces, Tartas saladas, Pan
o Pizza). Para sacar el maximo rendimiento a esta
funcion, siga las indicaciones de la tabla de coccién
corre\spondiente.

- Y PVAPOR +

La funcién Vapor+ permite obtener excelentes
rendimientos gracias a la presencia de vapor

en el ciclo de coccidn. Esta funcidn sugiere la
temperatura ideal para cocinar una amplia gama
de recetas; los tiempos de coccion de los platos
principales se indican en la tabla de coccién
relativa. Active siempre la funcién de vapor
cuando el horno esté frio, y después de verter
agua potable en el fondo de la cavidad.

. £ZCAZUELA
Esta funcion sugiere la mejor temperatura y el

mejor método de coccién para los platos de pasta.

. (>°CARNE

Esta funcion sugiere la mejor temperatura y el
mejor método de coccién para la carne.

« >PAN
Esta funcion sugiere automaticamente la mejor
temperatura y el mejor método de coccion para
todos los tipos de pan.

. «esPIZZA

Esta funcion le permite cocinar una estupenda
pizza casera en menos de 10 minutos, como en
un restaurante. El ciclo de coccién especifico
funciona a una temperatura superior a 300 grados
Celsius, proporcionando una pizza suave por
dentro, crujiente por los bordes y con un dorado
perfectamente uniforme.

Combinando esta funcién con el accesorio Piedra
para Pizza WPro y precalentando durante 30
minutos se puede hornear una pizza en 5-8 min.
(Para pedidos e informacion contacte con el
servicio postventa o www.whirlpool.eu.)

. =YTARTAS DULCES

Esta funcion sugiere la mejor temperatura y el
mejor método de coccidn para todos los tipos de
tarta.

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

<~
GRILL

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

ol
4% |AIRE FORZADO

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

ol

& |[HORNO CONVECC.

Para cocinar carne y hornear tartas con relleno en un
unico estante.
D_

8- FUNCIONES ESPECIALES
« PRECALEN.RAPIDO

Para precalentar el horno rapidamente.
- TURBO GRILL

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

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

« CICLOECO

Para cocinar piezas de carne asadas con rellenoy
filetes de carne en un solo estante. Cuando se utiliza
el Ciclo Eco, la luz permanece apagada durante

la coccion. Para utilizar el ciclo ECO y optimizar el
consumo de energia, la puerta del horno no se debe
abrir hasta que termine la coccion.

« ASADO AL AIRE LIBRE/POR CONVECCION

El uso de la bandeja especial para freir (incluida en
algunos modelos) permite cocinar patatas fritas,
nuggets de pollo y otros alimentos con menos
aceite, para que queden agradablemente crujientes.
Los elementos calefactores realizan un ciclo para
calentar adecuadamente la cavidad, mientras el
ventilador hace circular el aire caliente. Coloque los
alimentos en la bandeja freidora de aire en una sola
capay siga las instrucciones de la tabla de coccion
de la freidora de aire para obtener los mejores
resultados.

Alternativamente, esta funcién puede utilizarse para
obtener excelentes resultados de asado en carnes y
aves, patatas y verduras, segun la recomendacion de
la tabla de coccion. Estas recetas pueden prepararse
utilizando una bandeja de horno estandar.

«  FERMENTAR MASA

Para optimizar la fermentacién de masas dulces o
saladas. Para garantizar la calidad del leudado, no
active la funcion si el horno esta caliente después de
un ciclo de coccioén.

+  SMART CLEAN

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

1. COMO CONFIGURAR LA HORA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
ajustar la hora.

= m e
1 |
N

s I o

Los dos digitos de la hora empezaran a parpadear:
Gire el selector para ajustar la horay pulse & para
confirmar.

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

Nota: Para cambiar la hora mas adelante, mantenga
pulsado © durante como minimo un segundo con el
horno apagado y repita el procedimiento anterior.
Después de un corte de suministro prolongado, es
posible que tenga que volver configurar la hora.

2. AJUSTES

Si lo desea, puede modificar la corriente nominal por
defecto (16 A).

USO DIARIO

Gire el selector para seleccionar la corriente nominal
y pulse & para confirmar.

Nota: El horno esta programado para consumir un nivel de
potencia eléctrica compatible con el de una red doméstica
que tenga una potencia superior a 3 KW (16 A): Si su hogar

tiene menos potencia, deberd reducir este valor (13 A).

Nota: Para cambiar la corriente nominal en otro momento,
mantenga pulsado ¥ durante al menos cinco segundos
mientras el horno esta apagado y repita los pasos
anteriores.

3. CALENTAR EL HORNO

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

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
calentar el horno en vacio para eliminar cualquier
olor.Quite todos los cartones de proteccién o el
film transparente del horno y saque todos los
accesorios de su interior. Caliente el horno a 200 °C
aproximadamente durante una hora, preferiblemente
utilizando la funcién con circulaciéon del aire (p. ej.
«Aire forzado» u «Horno de Convecciony).

Siga las instrucciones para configurar la funcién
correctamente.

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

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Cuando el horno esta apagado, la pantalla solo
muestra la hora. Mantenga pulsado [©] para encender
el horno. Gire el selector giratorio para ver las
funciones principales disponibles en la pantalla de la
izquierda. Seleccione unay pulse @ .

=

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

ith

T 2= N oy

6 O 8D = =
serse

Gire el selector rotativo para seleccionar una de las
subfunciones disponibles en la parte derecha de la
pantallay después pulse @ para confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcion que desee,
puede cambiar la configuracion correspondiente. En
la pantalla aparecerd la configuracién que se puede
cambiar por orden.

TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL

Cuando el icono °C parpadee en la pantalla, gire el
mando para modificar el valory, a continuacién,
pulse @ para confirmary continuar modificando los
ajustes siguientes (si es posible).

También se puede ajustar el nivel del grill (3 = alto,

2 = medio, 1 = bajo) al mismo tiempo.
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Nota: Una vez iniciada la funcién, puede cambiar la
temperatura o el nivel del grill pulsando ¢ o girando
el selector directamente.

DURACION

©)

-

Cuando parpadee el icono (% en la pantalla, utilice
el selector de ajuste para ajustar el tiempo de coccién
necesario y luego pulse & para confirmar.

Si quiere cocinar de forma manual no es necesario
configurar el tiempo de coccion: Pulse (¢ para
confirmar e iniciar la funcién. En este caso, no puede
configurar la hora de finalizacién de la coccién
programando un inicio diferido.

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

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION/ INICIO DIFERIDO

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo
de coccién, podrd retrasar el inicio de la funcién
programando el tiempo final. Cuando pueda cambiar
la hora de finalizacién, la pantalla mostrara la hora a la
que terminard la cocciéon y el icono Ci parpadea.

Fal

Si es necesario, gire el selector para configurar la hora
a la que quiere que termine la coccién y pulse [&]
para confirmar e iniciar la funcién.

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

1 Rl |
-l - G
| et

Nota: Programar una coccion con inicio diferido
deshabilitara la fase de precalentado del horno: el
horno alcanzara la temperatura deseada de forma
gradual, con lo que los tiempos de coccidén seran
ligeramente mayores que los de la tabla de coccién.
Durante el tiempo de espera, puede usar el selector
para cambiar la hora de finalizacién programada.

Pulse §¢ o para cambiar los ajustes de temperatura
y tiempo de coccién. Pulse & para confirmar cuando
acabe.

3. ACTIVAR LA FUNCION

Una vez que haya aplicado la configuracion deseada,
pulse[>] para activar la funcion.

Puede mantener pulsado[@] en cualquier momento
para poner en pausa la funcién que esté activada en
ese momento.

4. PRECALENTAMIENTO

Algunas funciones incluyen una fase de
precalentamiento de horno: Una vez iniciada la
funcién, la pantalla indica que se ha activado la fase
de precalentado.

Y

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

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

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

Abrir la puerta durante la fase de precalentado pausara
el proceso.

El tiempo de coccion no incluye la fase de
precalentamiento.

Siempre puede cambiar la temperatura que desea que
alcance el horno utilizando el selector.

5. FINAL DE COCCION

Sonara una senal acustica y la pantalla indicara que la
coccion ha terminado.

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

6. FUNCIONES 6™ SENSE
SMART CLEAN

Para activar la funcion “Smart Clean”, con el horno frio,
distribuya 200 ml de agua en el fondo de la cavidad
del horno y cierre la puerta.

Acceda a las funciones especiales Sgy gire el selector
para seleccionar & del menu. Luego, pulse & para
confirmar.

Pulse [>Jpara iniciar inmediatamente el ciclo de
limpieza, o pulse @ para establecer el tiempo final/
inicio diferido.
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Al final del ciclo, deje que el horno se enfrie, elimine
el agua que pueda quedar en el horno y efectue

la limpieza con una esponja humedecida en agua
caliente (si retrasa esta operaciéon mas de 15 minutos,
podria comprometer el resultado de la limpieza).
Nota: La duracion y la temperatura del ciclo de limpieza
no se pueden programar.

7.BLOQ. DE TECLAS

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado<K]
durante al menos cinco seqgundos.

Vuelva a hacer esto para desbloquear el teclado.
Nota: Esta funcion también puede activarse durante
la coccion. Por motivos de seguridad, puede apagar el
horno en cualquier momento pulsando el boton [@].

.NOTAS

No recubra el interior del horno con papel de
aluminio.

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

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

Debido a una mayor temperatura del ciclo
Pizza, se espera que el ruido del ventilador de
refrigeracion sea ligeramente superior.
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CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel
para cocinar los diferentes tipos de alimentos.

Los tiempos de coccidén inician en el momento en
que se coloca el alimento en el horno, excluyendo

el precalentamiento (cuando sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccién son
orientativos y dependen de la cantidad de alimentos
y del tipo de accesorio utilizado. En principio, aplique
los valores de ajuste recomendados mas bajos y, si

la coccién no es suficiente, auméntelos. Utilice los
accesorios suministrados y, si es posible, moldes

y bandejas pasteleras metalicas de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios

tipo pirex o de ceramica, aunque debera tener en
cuenta que los tiempos de coccién seran ligeramente
mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

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

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

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

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

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

POSTRES

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

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

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

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

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

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

FERMENTAR MASA

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

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

RECETA FUNCION CANTIDAD RAPIDO TEMPERATURA DURACION REJILLAS Y
RECOMENDADA (°Q) (MIN.) ACCESORIOS
- Patatas Fritas Congeladas Lt 650-850g St 200 25-30 EEE;'E; ~ 2 -
v O
O© A Nugget de pollo % ) 4 2
= s - N ,
Z S congelado == 500 g i 200 15-20 .
=9 . PR . 4 2
2 % Palitos de pescado I==1 500 g Si 220 15-20 S — -
O s
Aros de cebolla = 50049 Si 200 15-20 Ef-ﬂ— L
Calabacin fresco % . 4 2
3 empanado = 4009 Si 200 15-20 e
2 . % . 4 2
9 Patatas fritas caseras I==1 300-800 g Si 200 20-40 T A r
= ’e
= Verduras variadas By 300-800 g Si 200 20-30 % N 2 -
Q  Pechugas de pollo =y 1-4 cm S 200 20-40 4 ~ 2 -
(@] 9 p Y
<
A Alitas de pollo oy 200-1500 g Si 220 30-50 — 2
a
> % ‘ 4 2
w  Chuleta empanada = 1-4cm Si 220 20-50 —— -
z
I - : 4 2
o Filete de pescado = 1-4cm Si 220 15-25 S -

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

o’

-IIOI-
FUNCIONES
Freidora de aire
T al=—=r e
ACCESORIOS

Bandeja Freir con aire

Bandeja de horno o molde sobre rejilla

Grasera/bandeja pastelera o
bandeja sobre rejilla
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) TIEMP((:::)CCION NIVEL Y ACCESORIOS
=3 - 170 30-50 _\é’_
Iéis\;i?sjozakes / Bizcochos 5 160 30-50 X 2 i
. 4 1
Si 160 30-50 Ablrs AR
Tartas rellenas =3 - 160 - 200 30-85 - 3 -
(tarta de queso, strudel, tarta de
. 4 1
manzana) i 160 - 200 35-90 e e
— - 160 - 170 20 - 40 2
i 150 - 160 20-40 R
Galletas / Pastelitos
4 1
i 150 - 160 20-40 AL
. 4 1
Si 135 50-90 ° aFr nl:i:—'lﬁ
Tartas SI’ 170 SO - 80 "\J;ll" '\F—;lﬁ '\‘:—f_—rrlf‘ 1
=3 - 180 - 200 30-40 3
Lionesas Si 180 - 190 35-45 _\|_i_,’_ 1 ! -
i 180 - 190 35 - 45+ —_— 2
=] Si 90 110- 150 3
Merengues Si 90 130- 150 _\|_i_,’_ B ! -
, 5 3 1
Si 90 140 - 160* Ablr  aRdrs
i . 2
Si 310 7-12 T
Si 220-240 20-40 :4: - ! -
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) - “"'5"" 3 ]
3 Si 220 - 240 25-50* 1o 1o s
. 5 4 3 1
Si 210 40-60 ablHr aFds abRds aRr
2
Pan de molde 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 A—-
Panecillo = - 180 - 220 30-50 1;
. 4 1
Pan i 180 - 220 30-60 —
=] Si 250 1015 T,
Pizza congelada
4 1
i 250 10-20 I L
. 2
i 180 - 190 45 - 60 —
Tartas saladas , 4 1
(tarta de verdura, quiche) o 180-190 45-60 AR AFs
, 5 3 1
i 180 - 190 45 - 70* [ S
e | & & < [
Convencional Gratinar Turbo Grill Aire Forzado Hornear por ECO Freidora de aire
conveccion
§§
FUNCIONES @ (> = =
AUTOMATICAS o
Cazuela Carne Pan Funcion Pizza Pasteles
Aveeenn ~ AR ~r | TS
ACCESORIOS
Rejilla Bandeja de horno o molde Grasera/bandeja pastelera Grasera / bandeja pastelera Bandeja con 500 ml

sobre rejilla

o bandeja sobre rejilla

de agua
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RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) TIEMP(‘I:“C:)CCION NIVEL Y ACCESORIOS
=] i 190 - 200 20-30 3
Volovanes / Canapés de hojaldre Si 180-190 20-40 1 4 [ - ! -
, 5 3 1
i 180 - 190 20 - 40* S S
Lasafnas, Pasteles @ - 190 - 200 40-80 1 3 [
Pasta al horno, Canelones @ - 190 - 200 25-60 1 3 [
Cordero / Ternera / Carne de res / 3
Cordo kg (> - 190 - 200 60 - 90 1o g
Pollo / conejo / pato 1 kg @ﬁ - 200-230 50 - 80 ** 1 3 [
Pavo/ oca 3 kg (> - 190 - 200 90-150 1 2 '
Pescado al horno / en papillote . ) ) 3
ot o) =] i 180 - 200 40-60 1o s
Verduras rellenas , 2
(tomates, calabacines, berenjenas) o 180 - 200 20-60 A
Tostada @ - 3 (Alta) 3-6 "\...5...r
Filetes de pescado/de carne @ - 2 (Media) 20 - 30%*** atn '\WLN{
Salchichas / Pinchos morunos / % . ) [ 5 4
Costillas / Hamburguesas S 200-220 15-30 Tt oo
Pollo asado 1-1,3 kg e i 200-220 55-70% [l Ll
Rosbif poco hecho (1 kg) - 2 (Media) 35 - 50%* _\F_‘i_‘_;l’_
Pierna de cordero / Jarretes - 2 (Media) 60 - 90** 1 3 r
Patatas asadas 'IE'::ET Si 200-220 35 - 55** 1 3 [
Verduras gratinadas 'lé?zf Si 200-220 10-25 1 3 r
Menu completo: Tarta de frutas
(nivel 5), lasafa (nivel 3), carne i 190 40 - 120* —_ 2oy
(nivel 1)
Menu completo: Tarta de frutas (nivel
5)/ verduras asadas (nivel 4) / lasafna Si 190 40 - 120* _\;ﬁ 1;, _\;ﬁ 1;
(nivel 2) / trozos de carne (nivel 1)
Lasafnasy carnes Si 200 50 - 120* -\%p 1 ! f
Carnes y patatas Si 200 45 - 120* -u:..i....:l,- 1 ! f
Pescado y verduras Si 180 30-50 .\%‘f._, 1 ! f
Piezas de carne rellenas asadas ECO - 200 80-120* 1 3 r
Trozos de carne) 3
ECO - _ *
(conejo, pollo, cordero) 200 >0-120 | —)

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

=] ] eco =3
FUNCIONES
Convencional Gratinar Turbo Grill Aire Forzado Hornear por ECO Freidora de aire
convecciéon
)
FUNCIONES @ (> S =3
AUTOMATICAS . .
Cazuela Carne Pan Funcién Pizza Pasteles
Aveeren ~ A== — 7 of
ACCESORIOS
. Bandeja de horno o molde Grasera/bandeja pastelera . Bandeja con 500 ml
Rejilla " ) . Grasera / bandeja pastelera
sobre rejilla o bandeja sobre rejilla de agua
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7| MESA DE COCINA VAPOR+

TIEMPO
ALIMENTO RECETA CANTIDAD (MIN) ACCESORIOS AGUA
Panes pequenos 80-100 g 30-45 - 3 -
Barra de pan de molde 300-500 g 40-60 A 3 -
PAN 3
Pan 500 g -2 kg 50-100 - -
Baguettes 200-300 g 30-45 R 3 -
3 100 ml
Galletas una bandeja 25-35 - ;
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
HOJALDRES 5
Bizcocho 500-700 g 30-50 —r
) 2
Tarta una bandeja 35-55 —r
Asado 1kg 60- 110 1;,
Costillas 500g-1,5 kg 50-75 . 3 -
CARNE 3
Aves 1-1,5 kg 55-80 - -
Pollo/Pavo 3 kg 100 - 140 - 3 -
Filete de carne 0.5-2cm 15-25 . 3 ;
Filete de carne 2-4cm 20-35 - 3 -
PESCADO 3 200 ml
Pescado entero 300-600 g 20-30 - -
Pescado entero 600-1200 g 25-45 , 3 -
Papas asadas 0.5-1.5 kg 45-60 . 3 ;
Pimientos rellenos 1-2 kg 35-55 - 3 -
VERDURAS 3
Brécoli asado 0.3-1kg 30-50 - -
Calabacines asados 0.5-1.5 kg 30-50 . 3 -

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

T a1 ~__ r
ACCESORIOS .
. , . . . Grasera/bandeja pastelera o
Bandeja Freir con aire Bandeja de horno o molde sobre rejilla ) =
bandeja sobre rejilla
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MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Asegurese de que el horno
se haya enfriado antes de
llevar a cabo las tareas de
mantenimiento o limpieza.

No utilice productos de lavado
con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpie las superficies con un pafno hiumedo de
microfibra. Si estan muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pano seco.

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

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso deje que el horno se enfrie

y, a continuacién, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacién que se haya podido formar debido

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

No utilice estropajos de

acero, estropajos abrasivos ni
productos de limpieza abrasivos/
corrosivos, ya que podrian danar
las superficies del aparato.

Utilice guantes protectores.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

« Active la funcién «Smart Clean» para unos resultados
de limpieza 6ptimos de las superficies internas. (Solo
en algunos modelos).

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

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

ACCESORIOS

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

No limpie la sonda para alimentos ni la sonda para
carne (si la hay) en el lavavajillas. La bandeja Freir con
aire (si la hay) se puede limpiar en el lavavajillas.

LIMPIEZA DE LOS PANELES CATALITICOS
(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

El horno estd equipado con paneles cataliticos
especiales que facilitan la limpieza de los
compartimentos gracias a su capa especial de
autolimpieza, que es muy porosa y absorbe la grasa'y
la suciedad. Estos paneles estan fijados a las guias
para estantes: Al volver a colocar y fijar las guias para
estantes, asegurese de que los ganchos superiores
guedan introducidos dentro de los agujeros
adecuados de los paneles.

Para sacar el maximo partido a las propiedades

de autolimpieza de los paneles cataliticos,
recomendamos que caliente el horno a 200 °C
durante aproximadamente una hora utilizando la
funcion «Horno de convecciéon». Durante este tiempo,
el horno debe permanecer vacio. Deje que el horno se
enfrie antes de eliminar los residuos de alimentos con
una esponja no abrasiva.

Nota: El uso de detergentes corrosivos o abrasivos,
cepillos duros, estropajos para ollas y esprays para horno
puede dafar la superficie catalitica y poner en peligro
sus propiedades de autolimpieza.

Pongase en contacto con el Servicio Postventa si
necesita paneles de recambio.

SUSTITUCION DE LA LAMPARA

Para sustituir la [Ampara, péngase en contacto con el servicio posventa.
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COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA
1. Para quitar la puerta, 4brala por completo y
baje los pestillos hasta que estén en posicién
desbloqueada.

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

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

Sujete bien la puerta con las dos manos - no la sujete
por el asa.

Simplemente extraiga la puerta continuando
cerrandola y a la vez levantandola hasta que se

salga de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado,
apoyada sobre una superficie blanda.

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

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

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

BAJE LA RESISTENCIA SUPERIOR
(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

1. Extraiga las guias laterales para estantes.

N

3. Para volver a situar la resistencia en su posicion,
elevarla, tirar de ella ligeramente hacia fuera 'y
comprobar que queda apoyada en las sujeciones
laterales.




RESOLUCION DE PROBLEMAS

. Problema Posible causa
Corte de suministro.

- El'horno no funciona. . Desconexién de la red
' - eléctrica.

. En la pantalla aparecera la letra

: X . . Problema de software.
- «F» seguida de un namero. z

. La pantalla muestra un texto . Otroidioma configurado.

. poco claro y parece estar rota.

. Ciclo de coccién con sonda ;
. finalizado sin causa evidente o | La sonda alimentaria no esta
- error F3E3 aparece impreso en | bien conectada.

- pantalla.

- Solucién

- Compruebe que haya corriente eléctrica en la

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

electricidad.

: Apague el horno y vuelva a encenderlo para

. comprobar si se ha solucionado el problema.

. Péngase en contacto con el Centro de atencion
. telefénica e indique el nimero que sigue a la

¢ letra «F».

: Pbngase en contacto con el Centro de Atencion

. Telefonica.

- Compruebe la conexién de la sonda alimentaria.

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

mediante alguna de las siguientes formas:
«  Utilizando el QR que aparece en el producto
«  Visitando nuestra pagina web docs.bauknecht.eu

También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el numero de teléfono en el
folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberd indicar los codigos

que figuran en la placa de caracteristicas de su producto.

O

i

]

\

B
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Manual do Utilizador

WHIRLPOOL

B

A Leia as instrucdes de seguranga com atencdo antes

de usar o aparelho.

Para beneficiar de uma assisténcia mais completa,
registe o seu produto em www.whirlpool.eu/register

OBRIGADO POR COMPRAR UM PRODUTO

PARA OBTER MAIS

INFORMACOES, LEIA O CODIGO
QR NO SEU APARELHO

DESCRICAO DO PRODUTO

1. Painel de controlo
2. Ventoinha

3. Resisténcia circular
(invisivel)

4. Guias de nivel
(o nivel esta indicado na
parte frontal do forno)

. Porta
. Resisténcia superior/grill
. Lampada

W N O Un

. Placa de identificacao
(ndo remover)

9, Resisténcia inferior

(invisivel)
PAINEL DE CONTROLO
o T H O CR=" =
6 = & : : e T
| Lo (o] JEigbbg
= SR | |
(%] [ sk K : 2 [F] eco [&] wr: &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. VISOR ESQUERDO 5. MANIPULO ROTATIVO 6. INICIAR

2. ILUMINACAO
Para acender/desligar a luz.

3. RETROCEDER

Para regressar ao ecra anterior.
Permite mudar as defini¢cdes
durante a cozedura.

4. ON/OFF

Para ligar e desligar o forno e
parar uma funcao ativa a qualquer
momento.

Rode-o para navegar pelas
fungdes e ajustar todos os
parametros de cozedura. Prima
para selecionar, definir, aceder ou
confirmar funcdes ou parametros
e, eventualmente, para iniciar o
programa de cozedura.

Para iniciar funcoes e confirmar
definicées.ou um valor definido.

7. TEMPO
Para definir a hora, bem como

definir ou ajustar o tempo de
cozedura.

8. TEMPERATURA
Para definir a temperatura.
9. VISOR DIREITO
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ACESSORIOS

GRELHA METALICA

A

. TABULEIRO COLETOR

. TABULEIRO PARA ASSAR
L%

: CALHAS DESLIZANTES*

Adequadas para a
cozedura de alimentos
Oou como suporte para
frigideiras, formas para
bolos e quaisquer outros
itens adequados para
fornos.

: Para utilizagao como

: tabuleiro para cozinhar

: carne, peixe, legumes,

: foccacia, etc., ou para

: recolher sucos quando

. posicionado por baixo da
: grelha metdlica.

: Para a cozedura de todos
: os produtos de padaria e
: pastelaria, mas também

: para assados, peixe em

. papelote, etc.

: Para facilitar a insercao
: ou aremocao de
: acessorios.

TABULEIRO AIR FRY *

T

Para ser utilizado ao
cozinhar alimentos com

a funcao Air Fry, com um
tabuleiro posicionado

a um nivel inferior

para recolher possiveis
migalhas e pingos. Pode
ser lavado na maquina de
lavar loica.

O numero e o tipo de acessérios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Outros acessoérios podem ser adquiridos separadamente; para encomendas e
informacoes, contactar o servico pds-venda.

* Disponivel apenas em determinados modelos

COMO INSERIR A GRELHA E OUTROS ACESSORIOS

Insira a grelha na horizontal, fazendo-a deslizar pelas
guias, e assegure-se de que a extremidade elevada
esta virada para cima.

Outros acessoérios, como o tabuleiro coletor
e o tabuleiro para assar sao introduzidos
horizontalmente, da mesma forma que a grelha.

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NiVEL

- Para remover as guias de nivel, levante-as e puxe
as partes inferiores para fora dos seus alojamentos:
Agora, as guias de nivel podem ser retiradas.

- Para repor as guias de nivel, comece por inseri-las
no suporte superior. Mantendo-as subidas, faca-
as deslizar para o interior do compartimento de
cozedura e, em seguida, posicione-as no suporte
inferior.

COMO INSTALAR AS CALHAS DESLIZANTES
(SE EXISTIREM)

Retire as guias de nivel do
forno e remova o plastico de
protecao das corredicas.

Fixe o encaixe superior da

= corredica a guia de nivel

p e faca-a deslizar até parar.

' Baixe o outro encaixe para o
Y posicionar.

Para fixar a guia, pressione a
parte inferior do dispositivo
de fixagdo firmemente
contra a guia de nivel.
Assegure-se de que as
corredicas se movem
livremente. Repita estes
procedimentos para a outra
guia de nivel, no mesmo
nivel.

Nota: As corredicas podem ser instaladas em qualquer nivel.
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FUNCOES

6 6TH SENSE

Estas funcdes permitem uma cozedura totalmente
automatica para todos os tipos de alimentos (lasanha,
carne, peixe, legumes, bolos e pastéis, bolos salgados,
pao, pizza). Para tirar o melhor partido desta funcao,
siga as indicacdes na respetiva tabela de cozedura.

. Y PVAPOR +

A funcao Steam+ permite obter excelentes
desempenhos gracgas a presenca de vapor no ciclo
de cozedura. Esta fungdo sugere a temperatura
ideal para cozinhar uma vasta gama de receitas;
os tempos de cozedura dos pratos principais sdo
apresentados na respetiva tabela de cozedura.
Ativar sempre a funcdo de vapor quando o forno
estiver frio e depois de deitar 4gua potavel no
fundo da cavidade.

. £JGRATINADOS

Esta funcdo sugere a melhor temperatura e
método de cozedura para pratos de massa.

. (>°CARNE

Esta funcdo sugere a melhor temperatura e
método de cozedura para a carne.

.« &PAO
Esta funcdo sugere automaticamente a melhor

temperatura e método de cozedura para todos os
tipos de pao.

. «esPIZZA

Esta funcdo permite-lhe cozinhar uma excelente
pizza caseira, em menos de 10 minutos, como
num restaurante. O ciclo de cozedura dedicado
funciona a um nivel de temperatura superior a
300 graus Celsius, proporcionando pizzas macias
por dentro, estaladicas nas bordas e com um
dourado perfeitamente uniforme.

Combinando esta funcao com o acessério Pizza
Stone WPro e pré-aquecendo durante 30 minutos,
poderd cozinhar uma pizza em 5-8 minutos. (Para
encomendas e informacgodes, contacte o servico
pés-venda ou www.whirlpool.eu.)

. =3BOLOS DOCES

Esta funcdo sugere a melhor temperatura e
método de cozedura para todos os tipos de bolos.

— | CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando
apenas um nivel.

<~
GRILL

Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, gratinar
legumes ou tostar pao. Ao grelhar carne,
recomendamos a utilizacao de um tabuleiro coletor,
para recolher os sucos da cozedura: posicione

o tabuleiro em qualquer um dos niveis que se
encontram abaixo da grelha e adicione 500 ml de
agua potavel.

oY%
4> [AR FORCADO

Para cozinhar alimentos diferentes que requerem

a mesma temperatura de cozedura em diferentes
prateleiras (maximo trés) ao mesmo tempo. Esta funcao
permite cozinhar alimentos diferentes sem transmitir
odores de uns alimentos para os outros.

ol

%% |COZ.CONVECCAO

Para cozinhar carne, bolos com recheio apenas num
tabuleiro.

o-—
Se- FUNCOES ESPECIAIS

«  PREAQ.RAPIDO
Para efetuar o pré-aquecimento rapido do forno.

« TURBO GRILL
Para assar pecas de carne grandes (pernas, rosbife,
frango). Recomendamos a utilizacdo de um tabuleiro
coletor, para recolher os sucos da cozedura: Posicione
o tabuleiro em qualquer um dos niveis que se
encontram por baixo da grelha e adicione 500 ml de
agua potavel.

« CICLOECO
Para assar pecas de carne recheadas e filetes de
carne num unico nivel. Quando este ciclo Eco esta
a ser utilizado, a luz permanece apagada durante a
cozedura. Para usar o ciclo ECO e, assim, otimizar o
consumo de poténcia, a porta do forno nao deve ser
aberta até que os alimentos estejam completamente
cozinhados.

« FRITAR A AR/ASSAR POR CONVECCAO
A utilizagao do tabuleiro dedicado para fritar a
ar (fornecido com alguns modelos) permite-lhe
cozinhar batatas fritas, nuggets de frango e muito
mais utilizando menos 6leo, obtendo um resultado
agradavelmente estaladico. Os elementos de
aquecimento funcionam em ciclos para aquecer
corretamente a cavidade, enquanto a ventoinha
faz circular o ar quente. Coloque os alimentos no
tabuleiro Air Fry numa Unica camada e siga as
instrucdes da tabela de cozedura Air Fry para obter
os melhores resultados. Em alternativa, esta funcao
pode ser utilizada para obter excelentes resultados
de torrefacdo em carnes e aves, batatas e legumes, de
acordo com a recomendacao da tabela de cozedura.
Estas receitas podem ser preparadas utilizando um
tabuleiro de forno normal.

-  FERMENTAR
Para obter a fermentacao ideal de massas doces ou
salgadas. Para manter a qualidade da levedacao, nao
ativar a funcao se o forno ainda estiver quente apds
um ciclo de cozedura.

« SMART CLEAN
A acao do vapor libertado durante este ciclo de
limpeza a baixa temperatura especial permite a facil
remocao de sujidade e residuos de alimentos. Deite
200 ML de agua no fundo da cavidade e ative a
funcdo quando o forno estiver frio.
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UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

1. ACERTAR A HORA

Ao ligar o forno pela primeira vez, tera de definir a
hora.

= m e
1 |
N

s I o

Os dois digitos da hora comegam a piscar: Rode o
botao seletor para definir a hora e prima @ para
confirmar.

Os dois digitos dos minutos comegam a piscar. Rode
o0 botao para definir os minutos e prima @ para
confirmar.

Nota: Para alterar a hora posteriormente, prima e mantenha
premido © durante, pelo menos, um segundo com o
forno desligado e repita 0s passos acima.

Podera ser necessario acertar novamente a hora apés
um longo corte de poténcia.

2. DEFINIGOES

Se necessario, é possivel alterar a corrente nominal
predefinida (16 A).

UTILIZACAO DIARIA

Rode o botdo seletor para selecionar a corrente
nominal e, em seguida, prima & para confirmar.

Nota: O forno estd programado para consumir um nivel de
energia elétrica compativel com uma rede doméstica de
poténcia superior a 3 kW (16 A): Se a poténcia que utiliza em
sua casa for inferior, tera de reduzir este valor (13 A).

Nota: Para alterar a corrente nominal posteriormente,
pressione e mantenha pressionado @2 por pelo menos
cinco segundos enquanto o forno estiver desligado e repita
as etapas acima.

3. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais,
resultantes do processo de fabrico: Isto é
perfeitamente normal.

Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueca o forno, vazio, para
eliminar eventuais odores.Remova do forno
qualquer elemento de protecao em cartdao ou
pelicula transparente e retire quaisquer acessorios
do respetivo interior. Aqueca o forno a 200 °C
durante uma hora, aproximadamente, de preferéncia
utilizando uma funcao com circulacao de ar (por
exemplo "Ar forcado" ou "Cozedura conveccao").
Siga as instrucdes para programar corretamente a
funcao.

Nota: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira
utilizacao do aparelho.

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

Quando o forno estd desligado, apenas a hora é
apresentada no visor. Prima e mantenha premido
[®]para ligar o forno. Rode o botao rotativo para
visualizar as principais funcdes disponiveis no ecra do
lado esquerdo. Selecione uma e prima @

=

Para selecionar uma subfuncao (se disponivel),
selecione a funcao principal e, em seguida, prima @
para confirmar e aceder ao menu de fungoes.

iTh
(o) =

Rode o botdo rotativo para selecionar a funcao
pretendida de entre as subfuncdes no visor a direita
e, em seguida, prima & para confirmar.

2. DEFINIR UMA FUNGCAO

Apds selecionar uma funcdo, é possivel alterar as suas
defini¢des. O visor ird apresentar as definicdes que
podem ser alteradas em sequéncia.

TEMPERATURA / NiVEL DO GRILL

Quando o icone °C piscar no visor, rode o botao
para alterar o valor e, em seguida, prima @ para
confirmar e continuar a alterar as definicdes que se
seguem (se possivel).

Pode também definir o nivel do grelhador (3 = alto,
2 =médio, 1 = baixo) em simultaneo.
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Lembre-se: assim que a funcao tiver iniciado, pode
alterar a temperatura ou o nivel do grelhador premindo
¢ ou rodando diretamente o botéo.

DURACAO

Net

-

Quando o (% icone pisca no visor, utilize o botao de
ajuste para definir o tempo de cozedura pretendido e,
em seguida, prima @ para confirmar.

Nao precisa de definir o tempo de cozedura, caso
pretenda gerir a cozedura manualmente: Prima

(@) para confirmar e iniciar a funcao. Neste caso,
nao poderd definir o tempo de fim da cozedura ao
programar um inicio diferido.

Nota: Pode ajustar o tempo de cozedura definido durante a
cozedura, premindo :Rode o botao para alterar a hora e
prima (@ para confirmar.

DEFINIR O TEMPO DE FIM DA COZEDURA/ INiCIO
ATRASADO

Em muitas fung¢des, uma vez definido um tempo

de cozedura, pode atrasar o inicio da funcao,
programando a sua hora de fim. Quando for possivel
alterar o tempo de fim, aparece no visor a hora a que
se espera a conclusao da funcao com o icone Ci a
piscar.

Fal

Se necessario, rode o botdo para definir a hora de fim
de cozedura e, em seguida, prima [>] para confirmar
e iniciar a funcao.

Coloque os alimentos no forno e feche a porta: A
funcao inicia-se automaticamente apds o periodo

de tempo calculado para concluir a cozedura a hora
programada.

1 Rl |
-l - G
| et

Lembre-se: Programar um inicio atrasado da cozedura
ird desativar a fase de pré-aquecimento do forno: O
forno atinge a temperatura pretendida gradualmente,
o que significa que os tempos de cozedura poderao ser
ligeiramente mais longos do que os tempos indicados
na tabela.

Durante o tempo de espera, pode utilizar o botao para
alterar o tempo de fim programado.

Prima ¢ ou © para alterar as definicoes da
temperatura e do tempo de cozedura. Prima @ para
confirmar quando concluir.

3. ATIVAR A FUNCAO

Apos aplicar todas as defini¢des pretendidas, prima
[>]Jpara ativar a funcao.

Pode premir e manter premido [©], a qualquer
momento, para interromper a funcao que estiver
ativa nessa altura.

4. PRE-AQUECIMENTO

Algumas funcdes dispdem de uma fase de pré-
aquecimento do forno: uma vez iniciada a funcao,
o visor indica que a fase de pré-aquecimento foi
ativada.

Y

Quando esta fase estiver concluida, serd emitido um
sinal sonoro e o visor indicara que o forno atingiu a
temperatura programada.

Neste momento, abra a porta, coloque os alimentos no
forno, feche a porta e inicie a cozedura premindo [ ].
Nota: Colocar os alimentos no forno antes de o pré-
aquecimento estar concluido poderd ter um efeito
adverso no resultado final da cozedura.

Abrir a porta durante a fase de pré-aquecimento fara
com que esta seja interrompida.

O tempo de cozedura nao inclui uma fase de pré-
agquecimento.

Pode sempre alterar a temperatura que pretende que o
forno atinja utilizando o botao.

5. FIM DA COZEDURA

Serd emitido um som e o visor indicard que a
cozedura esta concluida.

Para aumentar o tempo de cozedura sem alterar as
definicdes, rode o botdo seletor para definir um novo
tempo de cozedura e prima [ ].

6. FUNCOES 6™ SENSE
SMART CLEAN

Para ativar a funcao “Smart Clean” com o forno frio,
distribua 200 ml de 4gua pelo fundo da cavidade do
forno e, em sequida, feche a porta do forno.

Aceda as fungdes especiais SE e rode o botdo seletor
para selecionar & a partir do menu. Em seguida
prima @ para confirmar.

Premir [>Jpara iniciar imediatamente o ciclo de
limpeza, ou premir & para definir a hora de fim/
inicio retardado.
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No fim do ciclo, deixe o forno arrefecer e retire
qualquer agua residual que exista no forno e inicie

a limpeza com uma esponja humedecida em dgua
guente (a limpeza podera nao resultar bem se deixar
passar mais de 15 minutos).

Nota: Nao é possivel definir a duracao e a temperatura
do ciclo de limpeza.

7. BLOQUEAR TECLADO

Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido
<Kl durante, pelo menos, cinco segundos.

Para desbloquear o teclado, repita o procedimento.
Nota: Esta funcdo também pode ser ativada durante a
cozedura. Por motivos de seguranca, o forno pode ser
desligado a qualquer altura premindo [@.

.NOTAS
- Nao tape o interior do forno com papel de
aluminio.

« Nunca arraste panelas ou tachos pelo fundo
do forno, uma vez que podera danificar o
revestimento de esmalte.

« Nao colocar pesos pesados sobre a porta e nao se
agarrar a porta.

- Devido a temperatura mais elevada do ciclo

Pizza, prevé-se que o ruido da ventoinha de
arrefecimento seja ligeiramente superior.
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CONSELHOS UTEIS

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE
PREPARACAO DE ALIMENTOS

A tabela indica a funcao, os acessorios e o nivel

mais adequados para utilizar na confeccao dos
diferentes tipos de alimentos. Os tempos de cozedura
comeg¢am a partir do momento em que o alimento

é colocado no forno, excluindo o pré-aquecimento
(sempre que necessario). As temperaturas e os
tempos de cozedura sao aproximados e dependem
da quantidade de alimento e do tipo de acessério
utilizado. Comece por utilizar as definicdes mais
baixas recomendadas e, se o alimento nao ficar bem
cozinhado, mude para definicdes mais elevadas.
Utilize os acessoérios fornecidos e, de preferéncia,
formas para bolos e tabuleiros para assar metalicos

e de cor escura. Também podera utilizar recipientes
e acessorios em ceramica ou pirex, mas tenha em
conta que os tempos de cozedura serao ligeiramente
superiores.

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM
SIMULTANEO

A funcdo “Ar Forcado” permite cozinhar alimentos
diferentes em simultaneo (por exemplo: peixe e
legumes), em niveis diferentes. Retire os alimentos
qgue necessitam de um tempo de cozedura mais curto
e deixe no forno os alimentos que necessitam de um
tempo de cozedura mais longo.

Utilize qualquer tipo de tabuleiro para assar ou pirex
adequado ao tamanho da peca de carne a cozinhar.
No caso de assados coloque, de preferéncia, caldo no
fundo da travessa e regue a carne durante a cozedura
para obter um melhor sabor. Tenha em atencao que
sera gerado vapor durante esta operacao. Quando

o assado estiver pronto, deixe-o repousar no forno
durante 10-15 minutos adicionais ou envolva-o em
folha de aluminio.

Sempre que quiser grelhar carne, selecione pedacos
de carne com uma espessura uniforme para alcancgar
resultados de cozedura uniformes. Os pedacos

de carne muito grossos necessitam de tempos de
cozedura mais prolongados. Para evitar que a carne
figue demasiado tostada no exterior, baixe a posicao
da grelha, afastando o alimento um pouco mais do
grelhador. Vire a carne quando atingir dois tercos do
tempo de cozedura. Abra a porta com cuidado, ja que
pode sair vapor.

Para recolher os sucos da cozedura, recomendamos
que coloque uma tabuleiro coletor com meio litro de
agua potavel diretamente por baixo da grelha onde
estdo os alimentos. Encha totalmente sempre que
necessario.

SOBREMESAS

Cozinhe sobremesas delicadas com a funcao
convencional num unico nivel.

Utilize formas para assar metalicas de cor escura e
coloque-as sempre na grelha fornecida. Para cozinhar
em diversos niveis, selecione a funcao de ar forcado

e disponha as formas para bolos nas grelhas, em
posicOes alternadas, para permitir uma boa circulacao
de ar quente.

Para verificar se um bolo levedado esta cozido, insira
um palito de madeira no centro do mesmo. Se o palito
sair limpo, significara que o bolo esta pronto.

Se utilizar uma forma para assar antiaderente, ndao
unte as extremidades da mesma com manteiga pois
poderd impedir o crescimento uniforme do bolo nas
extremidades.

Se o bolo ou o pao "crescer" durante a cozedura,
utilize uma temperatura mais baixa da préxima vez
e experimente reduzir a quantidade de liquidos
adicionados ou mexer a mistura mais suavemente.

No caso de sobremesas com recheios humidos ou
coberturas (tais como cheesecake ou tartes de frutas)
utilize a funcao "Cozedura conveccdo" Se a base do
bolo ou do pao ficar mal cozida, baixe a prateleira e
polvilhe a base do bolo com miolo de pao ou miolo
de biscoito antes de adicionar o recheio.

FERMENTAR

E sempre melhor cobrir a massa com um pano
himido antes de a colocar no forno. O tempo de
levedacdo com esta funcao é reduzido em cerca
de um terco em comparacao com uma levedacao
a temperatura ambiente (20-25 °C). O tempo de
levedacao para uma quantidade de 1 kg de massa
para pizza é de cerca de uma hora.
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TABELA DE COZEDURA PARA FRITAR

RECEITA FUNCAO QUANTIDADE PRE- TEMPERATURA DURACAO TABULEIRO E
SUGERIDA AQUECIMENTO Q) (MIN.) ACESSORIOS
- Batatas fritas congeladas =) 650-850g Sim 200 25-30 EEE:E; ~ 2 -
v O
O A Nugget de frango % . 4 2
= s -
Z S congelado == 5009 Sim 200 15-20 —_——
=9 . . % ) 4 2
2 % Palitos de peixe I==1 500¢g Sim 220 15-20 S — -
O I
Anéis de cebola 12y 500 Sim 200 15-20 2
v~ Courgette fresca panada oy 400 g Sim 200 15-20 % N 2 -
(78]
= o
8 Batatas fritas caseiras = 300-800g Sim 200 20-40 % N 2 -
= 2
- Legumes mistos = 300-800g Sim 200 20-30 Efm - 2 r
. B . 4 2
.  Peitos de frango = 1-4cm Sim 200 20-40 S -
=<
& Asasde frango ‘IE.'éI' 200-15009 Sim 220 30-50 Eﬁﬂ N 2 r
(NN
w o
Z  Costeleta a milanesa T-4cm Sim 220 20-50 a&f@ ir
S : 4 2
Filete de peixe =] 1-4cm Sim 220 15-25 EEET A ;

Para cozinhar alimentos frescos ou caseiros, espalhe uma camada fina de dleo sobre a superficie dos alimentos.
Para garantir resultados de cozedura uniformes, misturar os alimentos a meio do tempo de cozedura recomendado.

FUNCOES
Air Fry
T al=—=r e
ACESSORIOS

Tabuleiro de forno ou tabuleiro para bolos

Tabuleiro Air Fr
y numa prateleira de arame

tabuleiro de assar na grelha

Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar
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TABELA DE COZEDURA

: TEMPO COZEDURA ]
PRE TEMPERATURA (°C) 0 COZEDU NIVEL E ACESSORIOS

RECEITA FUNGAO | o LECIMENTO (min)

- 170 30-50

Bolos levedados / Pao-de-16 Sim 160 30-50

Sim 160 30-50

Bolos recheados (cheesecake, ) 160 - 200 30-85 —

strudel, tarte de macga) Sim 160 - 200 35-90

- 160 - 170 20-40 - -

Sim 150 - 160 20-40 4 r

Bolachas/Bolos pequenos
Sim 150 - 160 20-40 N FooA -

Sim 135 50-90 “ F o oae—as A=, -

Sim 170 50-80 ~ -

Tartes abl=lr  aFr AaRArs

- 180 -200 30-40 N -

Massa "choux" Sim 180 - 190 35-45 N -

Sim 180 - 190 35 - 45* N -

Sim 90 110-150 4 -

Merengues Sim 90 130 - 150 “ -

Sim 90 140 - 160* N -

Sim 310 7-12 -

Sim 220 - 240 20-40 N -

Pizza (massa fina, massa grossa,

foccacia)

Sim 220- 240 25-50*% 1 [ [ - r

Sim 210 40-60

Pao de forma 0,5 kg - 180 - 220 50-70

Pao pequeno - 180 - 220 30-50 - -

Sim 180 - 220 30-60 N r

Pao

Sim 250 10-15 1 [

Pizza congelada
Sim 250 10-20 Al -+ _r

Sim 180 - 190 45 -60

Tartes salgadas Sim 180 - 190 45 -60

(tarte de legumes, quiche)
Sim 180-190 45 - 70*% N -

g (e ot 1 e | [ oo e .t o 1 o] o ) L o]
-

FUNCOES Izl Fo ]

Convencional Grill Turbo Grill Ar forcado Coz. por conveccao ECO Air Fry

FUNCOES @ (> ) =

AUTOMATICAS

Gratinados Carne Pao Funcao de pizza Bolos doces
Aerna e pE— T f T
ACESSORIOS Tabuleiro de forno ou  Tabuleiro coletor / Tabuleiro de . .
- - - Tabuleiro coletor / Tabuleiro coletor com
Grelha metélica tabuleiro para bolos numa assar tabuleiro de assar - .
. tabuleiro para assar 500 ml de dgua
prateleira de arame na grelha
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RECEITA FUNGAO A QUEZT'ﬁENT o | TEMPERATURA (°C) TEMPO(;?;EDURA NIVEL E ACESSORIOS
=] Sim 190 - 200 20-30 N
:’/cg)llff;il:-vent / Salgadinhos de massa Sim 180 - 190 20 - 40 L}_ é
Sim 180 - 190 20 - 40* —_— 2
Lasanha/desenformados @ - 190 - 200 40-80 1i[
Cozer massa/canelones @ - 190 - 200 25-60 11[
Borrego / Vitela / Vaca / Lombo 1 kg @1 - 190 - 200 60 -90 1;[
Frango / Coelho / Pato 1 kg @-’5 - 200-230 50 - 80 ** i{
Peru / ganso 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 N,
e etmaieeapioteen | [=] | sm w0 |
hi?#;\:ssl rcicrggi’iz,sberingelas) Sim 180 - 200 >0-60 -\F..;'...r
Pao torrado @ - 3 (alto) 3-6 "\...5...r
Filetes de peixe / Bifes @ - 2 (médio) 20 - 30%*** -\...4...,- -\WLA,{
aaalrsri\cbhuaéﬁgipe)setadas / Costeletas / @ Sim 200 - 220 15 - 30%%* 2 _\\ALN{
Frango assado 1-1,3 kg -g;;r Sim 200 - 220 55 -70%* n...z...r '\WLN{
Rosbife mal passado 1 kg - 2 (médio) 35 - 50%* _\F_‘i_‘_;l’_
Perna de borrego / pernis - 2 (médio) 60 - 90** 11;-
Batatas assadas -g?zr Sim 200 - 220 35 - 55*% ]i[
Gratinado de legumes -g:;r Sim 200-220 10-25 L{
e s e e oo | 5 21
nive
B0 comples Tte e ot e oo | 54 21
(nivel 2) / fatias de carne (nivel 1)
Lasanha e Carne Sim 200 50 - 120* -\%‘f..,- 1#;
Carne e Batatas Sim 200 45 - 120* q%p '1#;
Peixe e legumes Sim 180 30-50 .-u:..i....:l,. Q
Pecas de carne assadas recheadas ECO - 200 80 - 120* \if
(Cc(c))refﬁ\So(,j?r;?\rgnci borrego) ECO ) 200 50 - 120% ’

* Perfodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia
de cada um.

** Vire o alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura (se necessario).
***V\/ire 0 alimento a meio da cozedura.

had &
FUNCOES EI
Convencional Grill Turbo Grill Ar forcado Coz. por conveccao ECO Air Fry
M 5§
FUNCOES @ (> S =3
AUTOMATICAS R - - .
Gratinados Carne Pao Funcéo de pizza Bolos doces
v, ~=n p— 7 oo
ACESSORIOS Tabuleiro de forno ou  Tabuleiro coletor / Tabuleiro de . .
- . : Tabuleiro coletor / Tabuleiro coletor com
Grelha metalica tabuleiro para bolos numa assar tabuleiro de assar ) )
. tabuleiro para assar 500 ml de agua
prateleira de arame na grelha
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U% ] TABELA DE COZEDURA VAPOR+

TEMPO . .
ALIMENTO RECEITA QUANTIDADE (MINY ACESSORIOS AGUA
Paes pequenos 80-100 g 30-45 - 3 -
) Pao de forma 300-500 g 40-60 A 3 .
PAO 3
Pao 5009 -2 kg 50 - 100 . ,
Baguetes 200-300 g 30-45 R 3 -
3 100 ml
Cookies um tabuleiro 25-35 , ;
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PASTELARIA 5
Pao-de-16 500-700 g 30-50 —r
) 2
Torta um tabuleiro 35-55 —r
Assado 1kg 60- 110 - 3 -
Costeletas 500g-1,5 kg 50-75 . 3 -
CARNE 3
Frango 1-1,5 kg 55-80 - -
Frango/Peru 3kg 100 - 140 _ 3 -
Bife de filete 0,52cm 15-25 . 3 ;
Bife de filete 2-4cm 20-35 - 3 -
PEIXE 3 200 ml
Peixe inteiro 300-600g 20-30 - -
Peixe inteiro 600-1200 g 25-45 - 3 -
Batatas assadas 0,5-1,5kg 45 -60 . 3 -
Pimentos recheados 1-2 kg 35-55 - 3 -
LEGUMES 3
Brécolos assados 0,3-1 kg 30-50 - -
Courgette assada 0,5-1,5kg 30-50 . 3 -

Iniciar a funcdo VAPOR+ apenas quando a camara de cozimento estiver fria. Abrir a porta e encher com dgua durante a
cozedura pode ter um efeito adverso no resultado final.

T a1 ~

ACESSORIOS Tabuleiro de forno ou tabuleiro para bolos Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar

Tabuleiro Air Fr . X
y numa prateleira de arame tabuleiro de assar na grelha
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LIMPEZA E MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno
arrefece antes de executar
qualquer operacao de
manutencao ou limpeza.

Nao utilize palha de aco,
esfregoes abrasivos ou produtos
de limpeza abrasivos/corrosivos,
uma vez que estes podem
danificar as superficies do

Use luvas de protecao.

O forno tem de ser desligado da
rede elétrica antes da realizacao
de qualquer tipo de trabalho de

Nao utilize produtos de limpeza aparelho.
avapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpe as superficies com um pano de microfibra
humido. Se estiverem muito sujas, acrescente algumas
gotas de detergente com um pH neutro. Termine a
limpeza com um pano seco.

+ Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos.

Se algum destes produtos entrar inadvertidamente
em contacto com as superficies do aparelho, limpe
imediatamente com um pano de microfibra humido.

SUPERFICIES INTERIORES

« Ap6s cada utilizacdo, deixe que o forno arrefeca

e limpe-o, de preferéncia enquanto estiver morno,
para remover eventuais depdsitos ou manchas
causados por residuos de alimentos. Para secar
qualquer condensacao que se tenha formado devido
a cozedura de alimentos com elevado teor de agua,
deixe o forno arrefecer completamente e limpe-o com
um pano ou uma esponja.

manutencao.

« Ative a funcao "Smart Clean" para obter os melhores
resultados de limpeza das superficies internas do
forno. (Apenas em alguns modelos).

« Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

« A porta do forno pode ser removida para facilitar a
limpeza.

ACESSORIOS

Ap6s a utilizacao, coloque os acessérios numa solucao
liquida de limpeza, manuseando-os com luvas
adequadas para forno, caso ainda estejam quentes. Os
residuos de alimentos podem ser retirados com uma
esponja ou escova de limpeza.

Nao limpe a Sonda de Alimentos e a Sonda de Carne
(se existir) na maquina de lavar loica. O tabuleiro Air
rry (se existir) pode ser lavado na maquina de lavar
oica.

LIMPEZA DOS PAINEIS CATALITICOS
(APENAS EM ALGUNS MODELOS)

Este forno esta equipado com painéis cataliticos
especiais, que facilitam a limpeza do compartimento
de cozedura gragas a sua camada de limpeza
automatica especial, que é altamente porosa e capaz
de absorver gordura e sujidade. Estes painéis estao
instalados nas guias de nivel: Ao reposicionar e,
depois, reinstalar as guias de nivel, certifique-se de
gue os ganchos na parte superior estao inseridos nos
orificios apropriados dos painéis.

Para fazer o melhor uso possivel das propriedades
de limpeza automatica dos painéis cataliticos,
recomendamos que aqueca o forno a 200 °C durante
cerca de uma hora, utilizando a fun¢do "Cozedura
Conveccao". Durante este periodo de tempo, o forno
devera estar vazio. Deixe o aparelho arrefecer antes
de remover quaisquer residuos de alimentos através

de uma esponja nao abrasiva.

Nota: A utilizacdo de produtos de limpeza corrosivos ou
abrasivos, escovas asperas, esfregdes para panelas ou
sprays para fornos pode danificar a superficie catalitica
e comprometer as suas propriedades de limpeza
automatica.

Se necessitar de painéis de substituicdao, contacte o
nosso Servico Pos-Venda.

SUBSTITUIR A LAMPADA

Para a substituicdo da lampada, contactar o servico pds-venda.
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REMOVER E REPOR A PORTA

1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posicao de desbloqueio.

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

Segure firmemente a porta com ambas as maos - nao
a segure pela pega.

Remova, simplesmente, a porta, continuando a fecha-
la enquanto a puxa, simultaneamente, para cima, até
se libertar do respetivo suporte. Coloque a porta de
parte, apoiando-a sobre uma superficie macia.

3. Reponha a porta, deslocando-a na direcdo do
forno e alinhando os ganchos das dobradicas com os
respetivos suportes, fixando a parte superior aos
suportes.

4. Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas até a sua posicdo original:
Assegure-se de que as baixa totalmente.

Aplique uma pressao suave, para se assegurar de que
as linguetas estao na posicao correta.

5. Tente fechar a porta e assegure-se de que esta
alinhada com o painel de controlo. Se néo estiver,
repita os procedimentos acima: A porta podera ficar
danificada se ndo funcionar corretamente.

BAIXE A RESISTENCIA SUPERIOR
(APENAS EM ALGUNS MODELOS)

1. Remova as guias de nivel laterais.

3. Para reposicionar a resisténcia, levante-a, puxando
ligeiramente na sua direcdo, e certifique-se de que
fica assente nos suportes laterais.




RESOLUCAO DE PROBLEMAS

. Problema . Causa possivel . Solucdo

- Verifique se existe energia elétrica proveniente da

; 3 . . : Corte de energia. i rede e se o forno estd ligado a tomada elétrica.
- O forno néo esta a funcionar. : o o . o -
§ . Desativacao da rede elétrica. : Desligue e reinicie o forno, para verificar se o

- problema ficou resolvido.

- O visor apresenta a letra
- apresenta a letra "F", sequida de | Problema de software.
{ um numero. f

- Contactar o Call Center e indicar o nimero a
: seqguir a letra "F".

- O monitor mostra um texto

- pouco claro e parece estar . Definir outro idioma. - Contactar o Call Center.
. partido. f
: Ociclo de cozedura com sonda
. terminou sem causa evidente | Asondadealimentosnédo |, . . ,
: PEPT F . - Verifi l n limentos.
- ou o erro F3E3 é indicado no . esta corretamente ligada. | verfique afigacao da sonda de alimentos
. ecra.
As politicas, a documentacao padrao e as informacoes de produto adicionais poderao ser consultadas:
«  Utilizando o QR no seu produto O 1
. Visitando o nosso website docs.bauknecht.eu | ]
- Emalternativa, contacte o nosso Servico Pés-Venda (através do nimero de telefone contido no livrete da
garantia). Ao contactar o nosso Servico Pos-Venda, indique os coédigos fornecidos na placa de identificagao k AN

do seu produto. S “\ -
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Ndvod k obsluze

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

@ ZNACKY WHIRLPOOL
Z= ) Prejete-li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte svuj

vyrobek na www.whirlpool.eu/register

A Pfed pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

SPOTREBICI

ABYSTE ZiSKALI ViCE
INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel
2. Ventilator

3. Kruhové topné téleso
(nenf vidét)

4. Vodici mtizky
(Uroven je vyznacena na pfednf
strané trouby)

5. Dvirka

6. Horni topné téleso / gril

7. Osvétleni

8. Identifika¢ni stitek

(neodstranujte)
9. Spodni topné téleso
(neni vidét)
OVLADACI PANEL
30 i
o T H O CR=" =
6 = & : : e T
| Lo (o] JEigbbg
— [ e LDl s e
(%] [ sk K : 2 [F] eco [&] wr: &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.LEVY DISPLEJ 5.0TOCNY KNOFLIK 6. START

2. OSVETLENI
Pro rozsviceni/zhasnuti zarovky.

3. ZPET

Navrat na predchazejici obrazovku.

Umozniuje zménit nastaveni
v pribéhu vareni.

4. ON/OFF

Zapnuti nebo vypnuti trouby
a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce v kterémkoli okamziku.

Jeho pomoci mUzete prochéazet
funkcemi a nastavovat parametry
vareni. Stisknutim provedete
vybér, nastaveni, nalezeni

a potvrzeni funkci nebo hodnot,
a také mUzete spustit program
tepelné Upravy potravin.

Pro spusténi funkci a potvrzeni
nastaveni nebo nastavené
hodnoty.

7.CAS

Pro nastaveni Casu a nastaveni
nebo pfizplsobeni doby pfipravy.
8. TEPLOTA

Pro nastaveni teploty.

9. PRAVY DISPLEJ
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PRISLUSENSTVI

ROST

/]
[l

. ODKAPAVACI PLECH

. PLECH NA PECENi*

. POSUVNE DRAZKY *

: Pouziti: jako plech pro
: Ucely peceni masa, ryb,
: zeleniny, chlebového

: peciva typu ,focaccia”

Pouziti: k peceni pokrm
nebo jako podlozka pro
nadoby, dortové formy
a jiné zaruvzdorné

¢ Pouziti: k pec¢eni chleba

: a peciva, jakoz i pfipravé
: peceného masa, ryb

: pecenych v papiloté atd.

: Pro usnadnéni vkladani
i a vyjimani pfislusenstvi.

nadobi. ¢ atd. nebo k zachycovani
- uvolfujicich se 3tav, je-li
. umistén pod rost.
EII\-AEI%-I §°RKOVZDUS' :Pocet kusu a typ pfislusenstvi se mlze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.

:poprodejni servis.

T

Pouziva se pfi pfipravé
pokrm s funkci
Horkovzdus.smaz., kdy
je pecici plech umistén
se zachytily pfipadné
drobky a kapky. Lze jej
myt v mycce nadobi.

: Dalsi prislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objednavky a informace kontaktujte

:* Dostupné pouze u urcitych modell

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte mfizku horizontalné zasunutim do vodicich
rostd, pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je otoCena nahoru.

Dalsi pfislusenstvi, jako je napf. odkapavaci nebo
pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym zpUlsobem
jako rost.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK
- Prejete-li si odstranit vodici mfizky, nazdvihnéte
je a zatdhnéte za jejich spodni ¢ast smérem ven

z usazeni: Nyni Ize bo¢ni vodici mfizky vyjmout.

- Prejete-li si bo¢ni vodici mfizky opét nasadit, nejprve
je nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti. Drzte je
zdvihnuté a zasunte je do vnitfni ¢asti trouby a poté
posunte smérem doll do polohy pro usazeni v dolni
casti.

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK
(POKUD JSOU PRITOMNY)

Z trouby odstrante bocni

vodici mfizky a z posuvnych

drazek ochranné félie.

Pfipevnéte horni sponu

=" drazky k vodici m¥izce

» a sunite ji po celé délce az

' na doraz. Druhou sponu

¢ posufite smérem dold,
dokud nedosahne spravné
polohy.

Aby byla vodici mfizka dobfe
zajisténa, zatlalte pevné
spodni ¢ast spony oproti
vodici mrizce. Ujistéte se, ze
drazkami Ize volné
pohybovat. Postupujte
stejné i na druhé strané
vodici mfizky v ramci stejné
vyskové urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
drovné.
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FUNKCE

h

6 6TH SENSE

Umoznuje automatické peceni vsech druh jidla

(lasagne, maso, ryby, zelenina, kolace a cukrovi, slané

kolace, chléb, pizza). Abyste pouzitim této funkce

dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny

uvedenymi v pfislusné tabulce pfiprav.

- X rPARA+
Funkce ,Para+"” umoznuje dosahnout vynikajiciho
vykonu diky pfitomnosti pary v pecicim cyklu.
Tato funkce navrhuje idealni teplotu pro pripravu
nejriznéjsich receptl; doby vareni hlavnich
pokrm{ jsou uvedeny v pfislusné tabulce. Funkci
pary aktivujte vzdy, kdyz je trouba studenad, a po
naliti pitné vody na dno trouby.

. @Duﬁ. MASO A ZELENINA

Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zpusob
peceni pro téstovinové pokrmy.

. (>*maso

Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zpusob
peceni masa.

« EDCHLEB
Tato funkce automaticky navrhuje nejlepsi teplotu
a zpUsob peceni pro vsechny druhy chleba.

. PIZZA

Tato funkce vdm umozni pfipravit skvélou doméci
pizzu za méné nez 10 minut jako v restauraci.
Specidlni cyklus peceni pracuje pfi teploté nad
300 °C, takze pizza je uvnitf mékka, na okrajich
kfupava a dokonale rovhomérné propecena.
Kombinaci této funkce s prislusenstvim Pizza
Stone WPro a pfedehfivanim po dobu 30 minut
Ize pizzu upéct za 5-8 minut. (Pro objednavky a
informace kontaktujte poprodejni servis nebo
www.whirlpool.eu.)

. =3PECIVO

Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zpusob
peceni pro vsechny druhy moucnika.

— | TRADICNI

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.
S~

GRILL

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

%

Ad

4 |HORKY VZDUCH

Pro pfipravu raznych druhd jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné trech). U této funkce nedochazi
k vzdjemnému prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

s

_% |TRADICNI PECENI

Slouzi k pe¢eni masa ¢i plnénych kola¢a pouze na

jedné urovni.
D_
6= SPECIALNI FUNKCE

« RYCHLE PREDHRATI
Pro rychly pfedehfev trouby.

« TURBO GRILL
K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvolnujicich se $tdv doporucujeme
pouzivat odkapavaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli Uroven dospod rostu a pfidejte 500 ml
pitné vody.

« CYKLUS EKO

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

« SMAZENI NA VZDUCHU/KONVEKTOMATU

Pomoci speciadlniho zasobniku na fritovani
(dodavaného s nékterymi modely) mlzete
pfipravovat hranolky, kufeci nugety a dalsi
pokrmy s pouzitim mensiho mnozstvi oleje, takze
jsou pfijemné kifupavé. Vyhftivaci prvky cyklicky
ohfivaji troubu, zatimco ventilator cirkuluje

horky vzduch. Pro dosazeni nejlepSich vykon{
umistéte potraviny na plech Air Fry v jedné vrstvé
a postupujte podle pokyn( v tabulce pro pfipravu
pokrma Air Fry.

Pripadné lze tuto funkci také pouzit k dosazeni
skvélych vysledkl pfi peceni masa a drlibeze,
brambor a zeleniny podle doporuceni v tabulce.
Tyto recepty lze pfipravit na standardnim pecicim
plechu.

«  KYNUTI

Slouzi k dosazeni optimalniho vykynuti sladkého
nebo slaného tésta. Chcete-li zachovat kvalitu
vykynuti, nezapinejte funkci, pokud je trouba stéle
horka po dokonceni cyklu peceni.

« SMART CLEAN
Diky plUsobeni pary, ktera se uvoliuje pfi tomto
Cisticim cyklu za nizké teploty, umoziuje tato
funkce snadno odstranit necistoty a zbytky jidla.
Na dno trouby nalijte 200 ml pitné vody a poté, co
trouba vychladne, funkci spustte.

Whj;lfa?ool



PRED PRVNIM POUZITIM

1. NASTAVENI CASU
PFi prvnim zapnuti trouby budete muset nastavit cas.

= ulE
1 |
N

s I o

Na displeji za¢nou blikat dvé Cislice nastaveni hodin:
Otocte knoflikem pro nastaveni hodin a stisknéte
tlacitko @ pro potvrzeni.

\J

|
)

4

—-s

K4

Na displeji za¢nou blikat dvé Cislice nastaveni minut.
Otocit knoflikem pro nastaveni minut a stisknéte
tla¢itko & pro potvrzeni.

Upozornént: Prejete-i si pozdéji nastaveny ¢as zmenit,

pak zatimco je trouba vypnuta, stisknéte a alespor na

1 sekundu podrzte © a poté zopakujte kroky uvedené
vyse.

Cas mudze byt nutné nastavit znovu po del3im
vypadku napdjeni.

2. NASTAVENI
V pfipadé potfeby mlzete zménit vychozi jmenovity
proud (16 A).

Otacenim volicem zvolte jmenovity proud. Poté, pro
potvrzeni, stisknéte @ .

Upozornént: Trouba je naprogramovana tak, aby

BEZNE POUZIVANI

spotfebovavala takové mnozstvi elektrické energie, kolik
umoznuje domaci sit, kterd ma hodnotu zatizeni vys3si nez

3 kW (16 A): Pokud ma vase domaci sit nizsi vykon, bude tfeba
tuto hodnotu snizit (13 A).

Upozornént: Prejete-li si pozdgji zmeénit jmenovity proud,
stisknéte a podrzte tlacitko I po dobu nejméné péti
sekund, kdyz je trouba vypnutd, a opakujte vyse uvedené
kroky.

3. ZAHRATI TROUBY

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

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

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

Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozornéni: Pfi prvnim pouZziti trouby doporucujeme prostor
vetrat.

1. ZVOLTE FUNKCI

Je-li trouba vypnuta, na displeji se bude zobrazovat
pouze Cas. Stiskem a podrzenim [©]troubu zapnete.
Pro zobrazeni hlavnich dostupnych funkci na levém
displeji otacejte knoflikem. Jednu z hodnot vyberte
a stisknéte @) .

=

Pro vybér podfunkce (kde je tato moznost dostupnd)
zvolte hlavni funkci a poté pro potvrzeni stisknéte
@ a pfejdéte do nabidky funkci.

Otécejte ovladacem, zvolte jednu z podfunkci
dostupnych na pravém displeji a poté potvrdte
stiskem @) .

2. NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni mlzete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které lze postupné ménit.

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

Kdyz ikona °C blika na displeji, otoc¢te knoflikem
pro zménu hodnoty a poté pro potvrzeni stisknéte
@ a pokracujte v ptizplisobovani nastaveni, které
nasleduje (je-li to mozné).

Soucasné mUizete nastavit i vykon grilu (3 = vysoky,
2 = stfedni, 1 = nizky.
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Upozornéni: Po zapnuti funkce mzete zménit teplotu
nebo vykon grily, a to stiskem §¢ nebo pfimo
otocenim knofliku.

DOBA TRVANI

@

-

Kdyz ikona (% blikda na displeji, pro nastaveni
pozadované doby pfipravy pouzijte nastavovaci
knoflik a poté pro potvrzeni stisknéte @ .

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete
peceni fidit ru¢né: Stiskem @ potvrdite a spustite
funkci. V tomto pfipadé nemusite nastavovat konec
¢asu peceni programovanim odlozeného startu.
Upozornéni: Cas pecen, ktery jste nastavili béhem peceni,
mUZete nastavit stisknutim : Pro zménu nastaveni hodin
otacejte ovladacem a stisknutim & volbu potvrdte.

NASTAVENI CASU UKONCENI PECENI /
ODLOZENEHO STARTU

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mGZete u mnoha
funkci odlozit spusténi funkce naprogramovanim
¢asu jejiho ukonceni. V pfipadech, kdy Ize zménit cas
ukonceni peceni, je na displeji zobrazen ¢as, kdy ma
dana funkce skoncit a zaroven blika ikona G .

V pfipadé potifeby otacejte knoflikem a nastavte
pozadovany ¢as ukonceni pfipravy. Poté, pro
potvrzeni volby a spusténi funkce, stisknéte [>].
Vlozte pokrm do trouby a zavrete dvifka: Funkce

se spusti automaticky po urcité dobé, ktera byla
vypoctena tak, aby pfiprava pokrmu byla dokoncena
ve vami nastaveném case.

Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spusteéni
odlozeného peceni deaktivuje fazi pfedehfivani trouby:
Trouba dosahuje pozadované vyse teploty postupne,
coz znamena, ze doby pfipravy mohou byt o néco delsi,
nez je uvedeno v tabulce pro tepelnou Upravu.

Ve fazi cekani mazete pomoci knofliku naprogramovany
¢as ukonceni zménit.

Stisknéte [¢ nebo pro provedeni zmény nastaveni
teploty a doby pfipravy. Po dokonceni potvrdite stiskem

3. AKTIVUJTE FUNKCI

Po provedeni viech pozadovanych nastaveni
aktivujte funkci stiskem [>].

K pozastaveni probihajici funkce mlzete kdykoli
stisknout a podrzet[®].

4. PREDOHREV

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

Y

Po dokonceni této faze zazni zvukovy signal a displej
bude indikovat dosazeni nastavené teploty.

V tomto okamziku oteviete dvirka, vlozte pokrm do
trouby, zavrete ji a stiskem [>]zahajte peceni.

Upozornéni: Vlozenf jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mdze mit negativni vliv na konec¢ny
vysledek pfipravy pokrmu.

Otevienim dvefi béhem faze pfedehfati se tato faze
zastavi.

Cas peceni fazi predehfati nezahrnuje.

Pomoci knofliku mZete poZzadovanou teplotu trouby
kdykoli zménit.

5. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signdl a na displeji se zobrazi, Ze je
peceni ukonceno.

Prejete-li si dobu pfipravy prodlouzit bez provadéni
zmén v nastaveni, otocenim knofliku nastavte novy
¢as a stisknéte [>].

6. FUNKCE 6™ SENSE
SMART CLEAN

Pro aktivaci funkce ,Smart Clean” na dno studené
trouby rovnomérné rozlijte 200 ml vody a zavrete
dvitka. Ke specialnim funkcim se dostanete pomoci
S a poté otocte knoflikem pro vybér & z nabidky.
Poté potvrdte tla¢itkem @ . Stisknutim [>spustite
Cistici cyklus okamzité. Nebo Ize stisknutim (@
nastavit ¢as dokonceni / odlozené spusténi.

Po ukonceni cyklu nechejte troubu vychladnout

a poté odstrante veSkerou prebyte¢nou vodu

a troubu vycistéte houbic¢kou navlhéenou v horké
vodeé (¢isténi musi probéhnout do 15 minut;

v opacném piipadé nelze zarucit dobry vysledek).
Upozornéni: Dobu trvani a teplotu Cisticiho cyklu nelze
nastavit.
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7. ZAMEK KLAVES

Pro uzamknuti kldvesnice stisknéte a alespon na pét
sekund podrzte <K.

Stejnym postupem klavesnici odemknete.

Upozornénf: Tuto funkci Ize zapnout také béhem pecenit.
Z bezpecnostnich dlvodu Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim [@].

POZNAMKY
« Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

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

« Nepokladejte na dvere tézka zavazi a nedrzte se
jich.

« Vzhledem k vy3si teploté cyklu Pizza se o¢ekava
mirné vyssi hlu¢nost chladiciho ventilatoru.
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, prislusenstvi a Groven,
kterou je tfreba pouzit pro pfipravu rliznych druh(
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehrevu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orientac¢ni charakter,
nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
hodnoty a neni-li jidlo dostate¢né propecené,

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

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” m{izete najednou
péct rlznd jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad: ryby a zeleninu), na rdznych drovnich
drazek. Jidlo vyZzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte
drive a jidlo s delsi dobou peceni ponechejte jesté

v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

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

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

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

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

DEZERTY

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

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

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

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

Jestlize moucnik ¢i kola¢ béhem peceni klesne,
nastavte pristé nizsi teplotu. Zvazte rovnéz, zda
nemuzete pouzit méné tekutiny nebo promichavat
tésto vice zlehka.

U moucniku s vihkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci,Tradi¢ni
peceni”. Jestlize je spodni Cast kolace promacens,
snizte rost a pred vlozenim ndplné do kolace

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

KYNUTI

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

RECEPT FUNKCE DOPORUCENE . : . DOBA TRVANI _ ROSTA
¢ UNKC MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (*Q) (MIN.) PRISLUSENSTVI
Mrazené hranolky oy 650-850 g Ano 200 25-30 — 2
w e i 5
& = Mrazené kureci nugetky = 5009 Ano 200 15-20 EEE -
2= o 4 b
g 5 Rybi tycinky = 500 g Ano 220 15-20 EEEE A ,
(=
Cibulové krouzky Ly 500 g Ano 200 15-20 — 2,
<Z,: Cerstvé obalena cuketa oy 400 g Ano 200 15-20 Eﬁm N 2 -
Z  Domaci hranolky Ly 300-800 g Ano 200 20-40 —_ 2
—
N 2
N Michana zelenina = 300-800 g Ano 200 20-30 % L
. Kufeci prsa ey 1-4cm Ano 200 20-40 % - 2 -
= T
& Kufecikfidla =3 200-1500 g Ano 220 30-50 —_—— 2,
<
o} , % 4 2
A Obalovana kotleta = 1-4cm Ano 220 20-50 T A -
= e 4 2
Rybi filé =T 1-4cm Ano 220 15-25 R A -

Pfi pfipravé cerstvych nebo domdcich potravin rozetfete po povrchu tenkou vrstvu oleje.
Aby byl zajistén rovnomeérny vysledek varfeni, promichejte jidlo v poloviné doporucené doby vareni.

FUNKCE

o’

=

Horkovzdus.smaz.

PRISLUSENSTVI

T

Plech horkovzdus. smaz.

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

na rostu

—r

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo

plech na peceni na rostu
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA PECENI (min) UROVEN A PRISLUSENSTVI
2
=3 - 170 30-50 1
Kynuté kolace / Piskot Ano 160 30-50 _U_i_,’_
4 1
Ano 160 30-50 AaFr AR
3
PInéné mou¢niky =3 - 160-200 30-85 —
(cheesecake, zavin, ovocny kolag) Ano 160-200 35.90 X 4 L 1 i
— - 160-170 20-40 . 3 .
Ano 150-160 20-40 A
Susenky / drobné cukrovi
4 1
Ano 150-160 20-40 A roa -
4 1
Ano 135 50-90 R S S
Linecké kolace Ano 170 50-80 _— 2
— - 180-200 30-40 3
(o 4 1
Odpalované pecivo Ano 180-190 35-45 A—p ——
5 3 1
Ano 180-190 35-45* I S
=] Ano 90 110-150 3
. 4 1
Pusinky Ano 90 130-150 L
5 3 1
Ano 90 140-160% abr aFe
Ano 310 7-12 =
4 1
N e Ano 220-240 20-40 L
izza (tenka, silng, focaccia) A 20240 o oor 5 3 1
no - - 1 [ [
5 4 3 1
Ano 210 40-60 al=rs a1 al1r A 1e
, 2
Bochnik chleba 0,5 kg = - 180-220 50-70 -
Maly chléb = - 180-220 30-50 3
. 4 1
Chléb Ano 180-220 30-60 —_—
2
—— =] Ano 250 10-15 Lo s
razena pizza
Ano 250 10-20 N,
Ano 180-190 45-60 _\mé’_
Slané kolace 4 1
(zeleninové, quiche) Ano 180-190 4>-60 s ol s
5 3 1
Ano 180-190 45-70% I S
ECO
FUNKCE E =
Konvenc¢ni Gril Turbo grill Horky vzduch Tradic. peceni ECO Horkovzdus$.smaz.
§
AUTOMATICKE @ (> = — =
FUNKCE
Dus. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukrovi
Aeeeene ~ AF—=r Y .\_r M
PRISLUSENSTVI 4 i
SLUSENS Rott Pecici plech nebo dortovy 2<:kaepéae\;allcrl]eptl)ichléglle:: Odkapévaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu ppe(:em’ na rc?étu na peceni vody
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RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA PECENI (min) UROVEN A PRISLUSENSTVI
=] Ano 190-200 20-30 N
Vols-au-vent / Pecivo z listového 4 1
ol Ano 180-190 20-40 A L
5 3 1
Ano 180-190 20-40* o e
Lasagne/nakypy @ - 190-200 40-80 1 3 [
Zapedené téstoviny / cannelloni @ - 190-200 25 - 60 N,
Jehnééi/teleci/hovézi/vepiové 1kg | (Zn - 190-200 60-90 T,
Kufe/kralik/kachna 1 kg (> - 200-230 50-80% |1 >
Husa/krocan 3 kg (> - 190-200 90-150 1 2 '
Pecend ryba / v papiloté (filety, 3
P =] Ano 180-200 40-60 1o s
PInéna zelenina 2
(rajcata, cukety, lilky) Ano 180-200 50-60 N
Topinky/toasty @ - 3 (vysoké) 3-6 "\...5...r
Rybi filé / Fizky ol - 2 (stredni) 20300+ |t L3y
Klobasy/kebaby/zebirka/ 5 5 4
R Ano 200-220 1530 | avlir s
Pecené kufe 1-1,3 kg =y Ano 200-220 55-70%* e Wy
, . . N . 3
Krvavy rostbif o hmotnosti 1 kg - 2 (stfedni) 35 - 50%* —-
Jehn&di kyta/Shanks (kyty) - 2 (stfedni) 60-90%* T,
Peené brambory 'IE';:ET Ano 200-220 35-55%* 1 3 [
Zapékana zelenina Eké- Ano 200-220 10-25 1 3 r
Kompletni jidlo: Ovocny kol&¢
(aroven 5) / lasagne (Uroven Ano 190 40-120* _\F_‘i_‘_;l’_ -u:-.i-.-.:u- 1 ! f
3) / maso (uroven 1)
Kompletni jidlo: Ovocny dort s 4 , :
(Uroven 5)/ pecena zelenina _190%
(Uroven 4) / lasagne (Uroven 2) / porce Ano 190 40-120 aFr T s ——
masa (Uroven 1)
Lasagne a maso Ano 200 50-120* n%p 1 ! f
Maso a brambory Ano 200 45-120* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 -\né.:l,- 1 ! f
Nadivané maso ECO - 200 80-120* 1 3 r
Naporcované maso _ 1ok 3
(kralici, kufeci, jehnéci) ECO 200 50-120 1
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zaleZi na vasich poZadavcich.
**Ve dvou tfetindch pecent jidlo obratte (v pfipadé potfeby).
*** Po uplynuti poloviny doby pecenf jidlo obratte.
ECO
FUNKCE Iil lfl ==
Konven¢ni Gril Turbo grill Horky vzduch Tradic¢. peceni ECO Horkovzdus$.smaz.
]
AUTOMATICKE @ (> &S = =3
FUNKCE
Dus. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukrovi
Auernnn ~ A== — | I T
PRISLUSENSTVI avaci
. Pecici plech nebo dortovy Odkapavacvl pllech / plech Odkapévaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
Rost na peceni nebo

plech na peceni na rostu

L, . na peceni
plech na peceni na rostu

vody
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U% ] TABULKA TEPELNE UPRAVY S FUNKCi PARA+

. . . CAS . ~ .
JIDLO RECEPT MNOZSTVI (MIN) PRISLUSENSTVI VODA
Malé pecivo 80-100¢g 30-45 - 3 ,
] Sendvic ve formé 300-500g 40-60 A 3 -
CHLEB 3
Chléb 500 g a7 2 kg 50-100 -
Bagety 200-300g 30-45 R 3 -
L _ 3 100 ml
Jemné pecivo jeden plech 25-35 - ;
. Muffiny 30-60g 25-45 . 3 -
PECIVO 5
Piskotovy kola¢ 500-700 g 30-50 .
Kolac jeden plech 35-55 _\;’_
Pecené 1kg 60-110 - 3 -
Zebirka 500 g az 1,5 kg 50-75 A 3 ;
MASO 3
Kure 1-1,5kg 55-80 - -
Kure/krata 3kg 100-140 - 3 -
Platek masa 0,5-2cm 15-25 . 3 ;
Platek masa 2-4cm 20-35 - 3 -
RYBY 3 200 ml
Celd ryba 300-600 g 20-30 - -
Celd ryba 600-1200g 25-45 , 3 -
Pecené brambory 0,5-1,5 kg 45-60 R 3 -
PInéné papriky 1-2 kg 35-55 . 3 -
ZELENINA 3
Pecend brokolice 0,3-1 kg 30-50 - -
Pecend cuketa 0,5-1,5 kg 30-50 . 3 -

Funkci PARA+ pouzivejte pouze tehdy, kdyz je trouba studena. Otevieni dvefi a pfidani vody béhem peceni mdze mit
nepfiznivy vliv na kone¢ny vysledek.

T a1 ~

PRISLUSENSTVI Pecici plech nebo dortovy plech na peceni  Odkapavaci plech / plech na peceni nebo

Plech horkovzdus. smaz. B L .
na rostu plech na peceni na rostu

Whj;lﬁool
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UDRZBA A CISTENI

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

Nepouzivejte parni cistice. spotiebice.

VNEJSi POVRCHY

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

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

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobég, kdyz je jesté
tepla, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvoreného v dusledku pfipravy jidla s vyssim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout

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

Noste ochranné rukavice.

Pied provadénim jakékoliv
udrzby musi byt trouba
odpojena od elektrické sité.

a poté kondenzat setfete hadfikem nebo houbou.
« Pro optimalni ciSténi vnitfnich povrchu aktivujte
funkci snadného cisténi ,Smart Clean”. (Jen

u nékterych model(.)

« Sklo dvetfi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.
« Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvitka vymontovat z pantd.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vliozte prislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchynské chiapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbickou na nadobi.
Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k
dispozici) nemyjte v mycce nadobi. Plech Horkovzdus.
smaz. (pokud je k dispozici) Ize myt v mycce nadobi.

CISTENI KATALYTICKYCH DESEK
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

Tato trouba je vybavena specidlnimi katalytickymi
vlozkami, které usnadnuji ¢iSténi vnitini ¢asti trouby
diky specidlnimu samocisticimu povrchu, ktery je
vysoce porézni a schopny pohlcovat mastnotu

a necistotu. Tyto panely jsou upevnény k vodicim
mpiizkam: Pfi vkladani a nasledném upevnovani
vodicich mfizek dbejte na to, aby hacky na horni ¢asti
zapadly do pfislusnych otvord v panelech.

Pro co nejlepsi vyuziti samocisticich vlastnosti
katalytickych panell doporucujeme zahfivani
trouby na 200 °C pro dobu pfiblizné jedné hodiny
prostrednictvim funkce ,Tradi¢ni peceni”. V této dobé
musi byt trouba prazdna. Poté, pred odstrariovanim
veskerych zbytku jidel pomoci jemné houbicky,
nechejte spotfebic¢ vychladnout.

Upozornéni: Pouzivani agresivnich nebo abrazivnich
Cisticich prostfedkd, drsnych kartackd, dratének nebo
sprejl do trouby by mohlo poskodit katalyticky povrch
a znicit jeho samodistici viastnosti.

Potfebujete-li ndhradni panely, obratte se na nase
stfedisko poprodejnich sluzeb.

VYMENA ZAROVKY TROUBY
Pro vyménu svétla se obratte na poprodejni servis.

Whj;lfa?ool



DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Pfejete-li si dvitka demontovat, zcela je oteviete
a posouvejte zdpadky smérem doll, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

2. Dvitka dobfie uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.
Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfetrzité
zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni
z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

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

4. Dvitka posurite smérem dol{i a poté je naplno

otevrete.

Posunte zapadky smérem dold do jejich plvodni

golohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli doll az na
oraz.

Spravnou polohu zdpadek zkontrolujete tak, ze na né
lehce zatladite.

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

POSOUVANi TOPNEHO TELESA SMEREM DOLU
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

1. Odstrante boéni vodici mFizky.

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

3. Zpét ho vrétite tak, ze ho zvednete nahoru
a pfitom mirné pfitdhnete smérem k sobé.
Zkontrolujte, zda lezi na bo¢nich drzacich.




ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém Mozna pFi¢ina Reseni
- Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je
) Preruseni napajeni. trouba pfipojena k elektrickému napéjent.
Trouba nefunguje.

. porucha pretrvava.

- Odpojeni od elektricke sité.  Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda

Na displeji je pismeno ,F” , .
Softwarovy problém. za pismenem ,F".

Kontaktujte call centrum a uvedte ¢islo nasledujici

nasledované cislem.

- Text na displeji se zobrazuje ,
- nezfetelné a zd4 se, Ze je - Nastaveni jiného jazyka. - Kontaktujte call centrum.
poskozeny.

- Cyklus vafeni se sondou skong¢il U4 /
bez zjevné pficiny nebo sena SPOrtg?/\r/]'gO\éf qur?s neni . Zkontrolujte piipojeni potravinové sondly.
. obrazovce vypiSe chyba F3E3. P pripojena.

Pouzitim QR kédu na vasem vyrobku O LN

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete: ]
1
navstivenim nasich webovych strdnek docs.bauknecht.eu; ‘

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

\

1§

Pfi kontaktovani naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim $titku produktu. & \
[=]
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Kasutusjuhend

'FI)'I'-'\NAME, ET OSTSITE WHIRI:.POOLI TOOTE
arema tugiteenuse saamiseks registreerige oma
=) toode aad?essil www.whirlpool.gu/regisgtJer PALUN SKANEERIGE OMA
SEADMEL OLEV QR-KOOD,
A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt l1abi ET SAADA LISATEAVET
ohutusjuhend.
1. Juhtpaneel

2. Ventilaator

3. kitteelement
(pole nahtaval)

4. Riiulisiinid

(taseme number on maérgitud

ahju esikuljel)
. Uks

Lamp

©® N O wn

. Andmeplaat
(@rge eemaldage)

9. Alumine kittekeha
(pole nahtaval)

. Ulemine kitteelement/grill

JUHTPANEEL
; T S NG RNy
¢ =H 5 ] rooees
/Lo e e B
o- - & b G e A . s@
Ss- <]<] _54] Ecowg@
1 2> 3 4 5 6 7 8 9
1. VASAKPOOLNE NAIDIK 5.POORDNUPP 6. START

2. VALGUSTUS
Lambi sisse-/valjaltlitamiseks.

3. TAGASI

Tagasi eelmisele kuvale minekuks.
Kipsetamise ajal on seadeid
voimalik muuta.

4. SISSE/VALJA

Ukskaik millal ahju sisse- ja
valjalulitamiseks ning aktiivse
funktsiooni peatamiseks.

Seda poorates saab liikuda
funktsioonide vahel ja seada

koiki parameetreid. Vajutage,

et valida, seada, avada voi
kinnitada funktsioonid voi

parameetrid ja seejarel kdivitada

kiipsetusprogramm.

Funktsioonide kaivitamiseks

ja seadete voi valitud vaartuse

kinnitamiseks.
7. AEG

Aja voi kiipsetusaja muutmiseks

vOi seadmiseks.
8. TEMPERATUUR

Temperatuuri seadmiseks.
9. PAREMPOOLNE NAIDIK

Whj;lﬁool



TARVIKUD

TRAATREST

/]
[l

. NORGUMISPANN

. KUPSETUSPLAAT*

. LIUGSIINID *

: Kasutamiseks

: ahjuplaadina liha, kala,
: koogiviljade, focaccia

: jms kipsetamisel voi

¢ siis kipsetusmahlade

: kogumiseks asetatuna

Toidu klipsetamiseks voi
pannide, koogivormide
ja muude ahjukindlate
kiipsetusnoude aluseks.

. Leiva ja saiakeste

: kipsetamiseks, aga
: ka praeliha, kala

: kiipsetuspaberis jms
¢ valmistamiseks.

: Tarvikute ahju panemise
: ja ahjust valja votmise
: hélbustamiseks.

: resti alla.
OHKFRITUUR ALUS * :

Kasutatakse
Kuumadohufrittlr
funktsiooniga toidu
valmistamisel, kusjuures
alla on paigutatud
klpsetusplaat, et
koguda véimalikke
purusid ja tilku. Seda
saab puhastada
noéudepesumasinas.

Tarvikute arv ja tiibid véivad erineda soltuvalt ostetud mudelist.

Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimuste ja teabe saamiseks votke (ihendust
miuiligijargse teenindusega.

*Saadaval ainult osal mudelitest

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tostetud dar on ulevalpool, ja
[Ukake rest rohtsalt médda riiulisiine ahju.

Muud tarvikud, nt nérgumispann ja kupsetusplaat,
tuleb sarnaselt restiga rohtsalt sisse lukata.

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

« Riiulisiinide eemaldamiseks tostke siinid tilespoole
ja tdommake alumine osa oma pesast vadlja. Niud saab
siinid eemaldada.

« Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage
kdigepealt oma pessa siinide lilemine osa. Hoidke
neid Uleval, libistage kiipsetuskambrisse, seejarel
laske alla oma kohale alumises pesas.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE (KUl ON OLEMAS)

Eemaldage ahjust riiulisiinid
ja liugsiinidelt kaitsev plast.
Kinnitage siini Glemine

— klamber riiulisoone kilge

=" ja libistage see nii kaugele,

v kui see liigub. Laske teine

' klamber alla oma kohta.

Siini kinnitamiseks likake
klambri alumine osa tugevalt
vastu riiulisiini. Veenduge, et
siinid liiguvad vabalt.
Korrake toimingut teisel
samal tasemel asuval
riiulisiinil.

Pange tahele: Liugsiinid voib kinnitada Ukskoik millisele
tasemele.
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FUNKTSIOONID

h

6 6TH SENSE

Need voimaldavad igat tlilpi toitude tdaisautomaatset
valmistamist (lasanje, liha, kala, koogivili, koogid

ja pagaritooted, soolased koogid, leib, pitsa). Selle
funktsiooniga parima tulemuse saamiseks jargige
vastavas valmistustabelis toodud juhiseid.

. NP STEAM+

Steam+ funktsiooniga saavutate tanu
kipsetustsiklis eralduvale aurule suureparaseid
tulemusi. See funktsioon soovitab parimat
klpsetustemperatuuri erinevate retseptide
tarbeks. P6hiroogade kiipsetusajad on

toodud asjakohases kiipsetustabelis. Enne
aurufunktsiooni aktiveerimist peab ahi olema
kiilm ja stivendi pdhjale olema kallatud joogivett.

. £Z VORMIROOG

See funktsioon soovitab parimat temperatuuri ja
kiipsetusmeetodit pastaroogade valmistamiseks.

. (SLIHA

See funktsioon soovitab parimat temperatuuri ja
kiipsetusmeetodit liha valmistamiseks.

« &OKUPSETISED

See funktsioon soovitab automaatselt parimat
temperatuuri ja kiipsetusmeetodit igat liiki
pagaritoodete valmistamiseks.

. «=PITSA

See funktsioon véimaldab valmistada kodus
suurepadrase restoranivaarilise pitsa vahem

kui 10 minutiga. Spetsiaalne kipsetustsiikkel
tootab temperatuuritasemel tile 300 °C, andes
tulemuseks seestpoolt pehme, servadest krobeda
ja Uhtlaselt pruunistatud pitsa.

Kui kasutate seda funktsiooni koos tarvikuga Pizza
Stone WPro ja 30-minutilise eelkuumutamisega,
saate kilipsetada pitsa 5 kuni 8 minutiga. (Tellimine
ja teave on saadaval milgijargsest teenindusest
vOi veebisaidil www.whirlpool.eu.)

- =3 KONDHITRITOOTED

See funktsioon soovitab parimat temperatuuri
ja kuipsetusmeetodit igat liiki kookide
valmistamiseks.

— | TAVAPARANE KUPSETAMINE

Mis tahes tiilipi roogade kiipsetamine ainult thel
ahjutasemel.

S~
GRILLIMINE

Loomaliha, kebabi ja vorstide grillimine, kodgiviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel
soovitame asetada liha alla kiipsetusmahlade
kogumiseks nérgumispanni: paigutage nérgumispann
resti alla Ukskoik millisele tasemele ja valage sinna 500
ml joogivett.

) ~
“« |SUNDOHK

Samal ajal mitmel eri tasemel (kuni kolmel) erinevate
roogade kiipsetamiseks, mis vajavad valmimiseks
sama temperatuuri. Seda funktsiooni saab kasutada
erinevate toitude samaaegseks kipsetamiseks, ilma et
Uhe toidu |6hn voi maitse kanduks Ule teisele.

ol

¢ |KONVEKTSIOONKUPSETUS

Liha, taidisega kookide kiipsetamiseks ainult Ghel
riiulil.

SE:ERIFUNKTSIOONID
« EELKUUMUTUS

Ahju kiire eelkuumutamine.
« TURBO GRILL

Suurte lihatlikkide (jalad, rostbiif, kanad)
grillimiseks. Soovitame asetada liha alla
nérgumispanni kiipsetusmahlade kogumiseks:
Paigutage nérgumispann resti alla Gkskoik
millisele tasemele ja valage sinna 500 ml vett.

. OKO-TSUKKEL

Uhel tasemel tiidetud prae voi fileeldikude
kiipsetamine. Kui sisse on lllitatud Eco tstikkel,
ei sutti valgustus kiipsetamise ajal. Funktsiooni
Eco tsiikkel kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks tuleb ahjuust kuni toidu
valmimiseni kinni hoida.

« OHKFRITUUR / KONVEKTSIOONROST

Spetsiaalse Air Fry aluse (osal mudelitest
komplektis) kasutamine voéimaldab kipsetada
friilkartuleid, kananagitsaid ja muud vaiksema
koguse 6liga, saades meeldivalt krébeda
tulemuse. Kiitteelementide tsiikkel soojendab
kambrit korralikult, samal ajal kui ventilaator
paneb kuuma 6hu ringlema. Pange toiduained
Air Fry alusele Ghes kihis ja parima tulemuse
saamiseks jargige Air Fry kiipsetamistabeli
juhiseid.

Lisaks saab selle funktsiooniga liha, kodulinde,
kartuleid ja koogivilju suureparaselt rostida,
kui jargite kiipsetustabeli soovitusi. Nende
retseptide valmistamiseks saate kasutada tavalist
kipsetusplaati.

«  KERGITAMINE

Magusa voi soolase taina paremaks kergitamiseks.
Kerkimise kvaliteedi tagamiseks arge aktiveerige
seda funktsiooni, kui ahi on eelmisest
kiipsetustsuklist veel kuum.

« SMART CLEAN

Spetsiaalne puhastustsukkel, mille kaigus
eraldatakse madalal temperatuuril veeauru, mis
hoélbustab kérbenud rasva- ja toidupritsmete
eemaldamist. Valage kiilma ahju péhja 200 ml
joogivett ja aktiveerige funktsioon.
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ESIMEST KORDA KASUTAMINE

1. MAARAKE AEG
Ahju esimesel sisseltlitamisel tuleb maarata kellaaeg.

= ulE
1 |
N

s I o

Hakkab vilkuma kahekohaline tunninaidik. Keerake
tundide seadmiseks nuppu ja vajutage kinnitamiseks
nuppu @ .

Q A

|
)

LN |

A

¢

Hakkab vilkuma kahekohaline minutite naidik.
Keerake minutite seadmiseks nuppu ja vajutage
kinnitamiseks nuppu @ .

Pange tahele: Aja hilisemaks muutmiseks hoidke ajal, mil ahi
on valja lulitatud vahemalt sekundi jooksul all nuppu © ja
korrake eelkirjeldatud toiminguid.

Voimalik, et parast pikemat voolukatkestust tuleb
kellaaeg uuesti maarata.

2. SEADED
Vajadusel saate muuta vaikimisi nimivoolu (16 A).

Keerake valikunuppu, et valida nimivool, ja seejarel
vajutage kinnitamiseks @ .

IGAPAEVANE KASUTAMINE

Pange tahele: Ahi on programmeeritud tarbima elektrit
koguses, mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivoimsus
on suurem kui 3 kW (16 A). Kui teie majapidamises on voimalik
tarbitav voimsus vdiksem, tuleb seda vaartust vahendada

(13 A).

Pange tahele: Nimivoolu hilisemaks muutmiseks hoidke
ajal, mil ahi on valja ltlitatud vahemalt viie sekundi jooksul
all nuppu B¢ ja korrake eelkirjeldatud toiminguid.

3. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jadanud I6hnu: See
on taiesti tavaparane.

Soovitame enne esimest kiipsetamist ahju tiihjalt
kuumutada, et eemalduksid véimalikud I6hnad.
Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted

ja seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes

tund aega 200 °C juures ja soovitavalt méne
ohuringlust sisaldava funktsiooniga (nt Sundéhk voi
Konvektsioonkiipsetus).

Funktsiooni digesti kasutamiseks jargige juhiseid.

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

1. VALIGE FUNKTSIOON

Kui ahi on valja lulitatud, kuvatakse ekraanil ainult
aeg. Ahju sisselulitamiseks hoidke all nuppu [@].
Keerake poordnuppu, et ndaha vasakpoolse naidiku
pohifunktsioone. Valige ks ja vajutage & .

=

Alamfunktsiooni (juhul, kui see on saadaval)
valimiseks, valige peamine funktsioon ja seejarel
vajutage kinnitamiseks @ ja liilkuge funktsiooni
menduusse.

i 2NN , W N

Parempoolsel ndidikul saadavalolevate
alamfunktsioonide hulgast valimiseks keerake nuppu,
seejarel vajutage kinnitamiseks nuppu @) .

2. MUUTKE FUNKTSIOONI SEADEID

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid. Ekraanile kuvatakse jarjekorras seaded, mida
saab muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

Kui ekraanil vilgub ikoon °C, keerake vaartuse
muutmiseks nuppu ja seejarel vajutage kinnitamiseks
nuppu @ . Parast seda muutke jargmisi seadeid (kui
on véimalik).

Samuti saate samal ajal seada grillimise taseme

(3 = korge, 2 = keskmine, 1 = madal).
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Pange tahele! Kui funktsioon on kaivitatud, saate
temperatuuri ja grillimistaset muuta, vajutades nuppu
¢ voi keerates otse nuppu.

KESTUS

@

-

Kui ekraanil vilgub ikoon (%, saate soovitud
kiipsetusaja madrata seadete nupuga, kinnitamiseks
vajutage (@ .

Kui soovite kiipsetamist kasitsi juhtida, ei pea te
kiipsetusaega maarama: Vajutage @ , et kinnitada ja
kaivitada funktsioon. Sellisel juhul ei saa klipsetusaja
|6ppu viitkdivitusega maarata.

Pange tahele: Kipsetamise ajal saab madratud kipsetusaega
muuta nupuga : Keerake nuppu, et muuta tunde ja
vajutage kinnitamiseks @) .

KUPSETUSE LOPUAJA SEADMINE / VIITKAIVITUS

Arvukates funktsioonides saab parast kiipsetusaja
madramist kasutada funktsiooni viitstarti,
programmeerides kiipsetamise [6puaja. Kui Idpuaega
on voimalik muuta, kuvatakse ekraanil eeldatav
|I6puaeg ja ikoon C vilgub.

1A

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

Asetage toit ahju ja sulgege uks: funktsioon hakkab
toole automaatselt parast arvutatud aja méddumist,
et kiipsetamine |6ppeks teie seatud ajal.

Pange tahele! Kdivitamise viitaja programmeerimisel
lUlitatakse ahju eelkuumutamine valja: Ahi joéuab
soovitud temperatuurini aegamisi, mis tahendab, et
kUpsetusaeg voib olla natuke pikem, kui kiipsetustabelis
margitud.

Ooteajal saate seadete nupuga muuta
programmeeritud |[6puaega.

Temperatuuri ja kipsetusaja seadete muutmiseks
vajutage nuppu ¢ voi . Lopetamisel vajutage
kinnitamiseks @ .

3. FUNKTSIOONI AKTIVEERIMINE

Kui olete maaranud koik soovitud seaded, vajutage
funktsiooni aktiveerimiseks [>].

Hetkel aktiivse funktsiooni voib igal ajal peatada,
selleks hoidke all [©].

4. EELKUUMUTAMINE

Ménel funktsioonil on ahju eelkuumutamise etapp:
Parast funktsiooni kadivitamist naditab ekraan, et
eelkuumutamine on aktiveeritud.

Y

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

? Illl°
[

Nild saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda ukse
ja alustada kupsetamist, selleks vajutage [ ].

Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne
eelkuumutamise [6ppemist, voib see
kUpsetustulemusele halvasti mojuda.

Kui eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

Klpsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise aega.
Sihttemperatuuri saab nupust alati muuta.

5. KUPSETAMISE LOPP

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, et
kiipsetamine on I6ppenud.

Klpsetusaja pikendamiseks ilma seadeid muutmata
keerake uue kuipsetusaja seadmiseks nuppu ja
vajutage [>].

6. 6™ SENSE'l FUNKTSIOONID

SMART CLEAN

Funktsiooni Smart Clean aktiveerimiseks ajage kiilma
ahju pohjal laiali 200 ml vett ja sulgege siis ahjuuks.
Liikuge erifunktsioonide juurde Sg& ja keerake
nuppu, et valida meniist & , seejarel vajutage
kinnitamiseks elementi & .

Vajutage puhastustsiikli kohe kdivitamiseks nuppu
[>vdi vajutage nuppu @ , et seada |6puaeg/
viitkaivitus.

Tstkli I[bppedes laske ahjul jahtuda ja eemaldage
kogu ahju jadanud vesi ja asuge puhastama kuumas
vees niisutatud kdsnaga (puhastamine ei pruugi
onnestuda, kui m66dub enam kui 15 minutit).
Pange tdahele: Puhastustsukli kestust ja temperatuuri ei
saa seadistada.
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7. KLAHVILUKK

Klahvide lukustamiseks hoidke vahemalt viis sekundit
all nuppu <K.

Nuppude avamiseks korrake toimingut.

Pange tahele: Selle funktsiooni saab aktiveerida ka
klpsetamise ajal. Ohutuse tagamiseks on voimalik ahi
igal ajal valja lulitada, selleks vajutage nuppu [@].

. MARKUSED

Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!
Arge lohistage potte-panne médda ahju pohja,
sest ka see voib emaili kahjustada!

Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

Pizzatsukli kbrgema temperatuuri téttu on oodata
veidi suuremat jahutusventilaatori mira.
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kipsetamiseks sobivaimad
funktsioonid, tarvikud ja tasemed. Kiipsetusaeg
algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid

ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
Klpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning
soltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.
Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku
seadet ja kui toit ei ole piisavalt kips, siis kasutage
kérgemaid seadeid. Kasutage kaasasolevaid tarvikuid
ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme
ja kuipsetusplaate. Kasutada voib ka pureksklaasist ja
keraamilisi ndusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles
pidada, et nende kasutamisel on kiipsetusajad veidi
pikemad.

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE

Kasutades sundohu funktsiooni, saate kiipsetada
korraga erinevaid samal temperatuuril valmistatavaid
roogasid (nditeks: kala ja kodgiviljad), paigutades
toidud erinevatele ahjutasanditele. Votke lihema
kiipsetusajaga road ahjust vdlja varem ja jatke
pikemat kiipsemist vajavad toidud kauemaks ahju.

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

Kui soovite liha grillida, valige tUhtlase
kiipsetustulemuse saavutamiseks voimalikult
vordse paksusega l6igud. Vaga paksud tikid
vajavad kipsemiseks pikemat aega. Liha valispinna
korbemise valtimiseks tostke rest madalamale, et
liha asuks grillelemendist kaugemal. P66rake lihal
2/3 kupsetusaja méddumisel teine kilg. Olge ukse
avamisel ettevaatlik, kuna aru valjub ahjust.

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

valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage

vett ka klipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD

Kasutage 6rnade magustoitude kiipsetamiseks
tavapadrast kiipsetamist Ghel ahjutasandil.

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

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

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

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

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

KERGITAMINE

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

SOOVITUSLIK TEMPERATUUR KESTUS RIUL JA
RETSEPT FUNKTSIOON
KOGUS EELSOOJENDUS Q) (MIN) TARVIKUD
5 Kalmutatud friikartulid oy 650-850 g Jah 200 2530 —_ 2
— o
g Kilmutatud kananagits Ly 5009 Jah 200 15-20 Ef-ﬂ— Lr
< 4 )
5 Kalapulgad = 5009 Jah 220 15-20 T -
=
= Onion Rings % 4 2
=) —
2 (Sibularongad) ==} 500 g Jah 200 15 - 20 LA ;
__ Vérske paneeritud % 4 2
S suvikonvits == 4009 Jah 200 15 - 20 L .
é Kodused friikartulid Ly 300-800 g Jah 200 20-40 — 2
¥ Segatud kédgiviljad Sy 300-800 g Jah 200 20-30 — 2
< Kanarinnad ‘IE.'éI' 1-4cm Jah 200 20-40 EEQE; ~ 2 -
— als
< Kanatiivad = 200-1500 g Jah 220 30-50 @ N 2 -
= ) o 4 2
< Paneeritud kotlet = T-4cm Jah 220 20-50 —— ,
- , 4 2
Kalafilee = 1-4cm Jah 220 15-25 T -
Varskete voi koduste toitude valmistamiseks maarige toidu pinnale dhuke kiht 6li.
Et tagada Uhtlane kipsetamistulemus, segage toitu soovitatud klipsetamisaja keskel.
15y
FUNKTSIOONID
Ohkfrititr
T al=—=r e

TARVIKUD

Kuumadhufritidr alus

Ahjuplaat véi koogivorm traatrestil

Noérgumispann/kipsetusplaat voi
ahjuplaat restil
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON EELSOOJEN- TEMPERATUUR (°C) KUPSETPS- TASE JA TARVIKUD
DUS AEG (min)
=3 — 170 30-50 _\é’_
Parmitainast koogid / 2
biskviitkoogid Jah 160 30-50 A=
Jah 160 30 - 50 "\J:;I" "\l::l—:lﬁ
Taidisega koogid =3 — 160 - 200 30-85 - 3 -
(juustukook, struudel,
4 1
dunapirukas) Jah 160 - 200 35-90 P
=3 — 160 - 170 20 - 40 3
Jah 150 - 160 20 - 40 A
Kipsised / vaikesed koogid
4 1
Jah 150 - 160 20-40 R
Tarts (Tordid) Jah 170 50 - 80 _ 2
=3 — 180 - 200 30 - 40 3
Tuuletaskud Jah 180 - 190 35-45 -\.|='..At..;- .
Jah 180 - 190 35 - 45* — o
=] Jah 90 M0-150 | > .
Besee Jah 90 130-150 | 4,
Jah 90 40-160¢ | > 2 1,
i 2
Jah 310 7-12 T
4 T
Pitsa (6huke po&hi, paks pohi, Jah 220 - 240 20-40 A, —
focaccia) Jah 220 - 240 25 - 50* Vo
5 4 3 1
Jah 210 40-60 abFr aFes A r AR
Leivapats 0,5 kg = — 180-220 50-70 _U_i_,’_
Viike leib = — 180-220 30-50 " 3 r
Leib Jah 180-220 30-60 —_
=] Jah 250 10-15 T,
Kilmutatud pitsa
4 1
Jah 250 10-20 L
. Jah 180 - 190 45 - 60 —
S.oolas.e.d plrukad o 7 3
(juurviljapirukas, singi- Jah 180 - 190 45-60 P
koorepirukas)  — T | nFe e
Jah 180 - 190 45 - 70% —_— o
FUNKTSIOONID E Iil Fo =
Tavapdrane Grill Turbo grill Sunddhk Konvektsioon ECO Ohkfritiir
5
AUTOMAATFUNKT- @ (> ) = =
SIOONID Vormiroog Liha Leib Funktsioon Pizza (Pitsa) Kondiitritooted
[ ~ AF—=r Y .\_r M
TARVIKUD . . . NS i B . B .
Traatrest Ahjuplaat voi koogivorm kug;g:g;g:?%i Nérgumispann/ Nérgumispann

traatrestil

ahjuplaat restil

kupsetusplaat

500 ml veega
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RETSEPT FUNKTSIOON EEL?UC;JEN- TEMPERATUUR (°C) K:EF:(E;:':‘S)_ TASE JA TARVIKUD
=] Jah 190 - 200 20-30 2
Volovanid / lehttainast kiipsised Jah 180 - 190 20 -40 1 4 [ - ! -
5 3 1
Jah 180 - 190 20 - 40* [ S
Lasanje / lahtised pirukad @ — 190 - 200 40-80 1 3 [
Kiipsetatud makaroniroad / @ ) 3
tdidetud makaronitorud — 190 -200 25-60 | —)
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/ 3
senliba 1 kg (> — 190 - 200 60 - 90 1o g
Kana / kiiiilik / part 1 kg (> — 200 - 230 50 - 80 ** ] 3 '
Kalkun / hani 3 kg (> — 190 - 200 90-150 Vg
Kupsetatud kala / kala 3
kiipsetuspaberis (fileed, terve) E Jah 180 - 200 40-60 1
Taidetud kodgiviliad (tomatid, 2
suvikorvitsad, baklazaanid) Jah 180 - 200 50-60 N
Toast (Rostleib ja -sai) @ — 3 (korge) 3-6 "\...5...r
Kalafileed / -steigid @ — 2 (keskmine) 20 - 30%** -\...4...,- -\WLA,{
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid Jah 200 - 220 15309 | ale g
Réstitud kana 1-1,3 kg Ly Jah 200 - 220 55 - 70%* e Wy
Poolkiips loomalihapraad 1 kg — 2 (keskmine) 35 - 50** _\F_‘i_‘_;l’_
Lambakoot / -jalg — 2 (keskmine) 60 - 90** 1 3 [
Praekartulid 2 Jah 200 - 220 35 - 55%* N,
Koogiviljagratasn ey Jah 200 - 220 10 - 25 ] 3 ;
Terve s606gikord: Puuviljatort
(tase 5) / lasanje (tase 3) / liha Jah 190 40-120* _\F;;l’_ -u:-.i-.-.:u- 1 ! f
(tase 1)
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5)
/ réstitud koogiviljad (tase 4) / lasanje Jah 190 40-120* _\;’_ ~ 4 r _\;’_ < ! r
(tase 2)/lihaldigud (tase) |  — (| T T
Lasagna & Meat (Lasanje ja liha) Jah 200 50 - 120* -u:..i....:l,- 1 ! f
Meat & Potatoes (Liha ja kartulid) Jah 200 45 - 120* n%p 1 ! f
Kala ja Vegetebles (kddgiviljad) Jah 180 30-50 .-u:..i....:l,. 1 ! f
Taidetud praad ECO — 200 80-120* 1 3 [
Lihaldigud 3
(ktidilik, kana, lammas) ECo — 200 50- 120 | —)
* Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust vélja votta erineval ajal.
** Vajadusel pdorake toit Umber parast 2/3 klipsetusaja moddumist.
*** Poorake toitu poole kiipsetusaja mooddudes.
ECO
Tavapédrane Grill Turbo grill Sunddhk Konvektsioon ECO Ohkfrititr
)
AUTOMAAT- >
) = =3
FUNKTSIOONID
Vormiroog Liha Leib Funktsioon Pizza (Pitsa) Kondiitritooted
Aeennn ~ AF=r — | I TS
TARVIKUD . . . Nérgumispann/ . . N .
Traatrest Ahjuplaat voi koogivorm kiipsetusplaat voi Nérgumispann/ Nérgumispann 500 ml

traatrestil

ahjuplaat restil

kipsetusplaat

veega
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U% ] KOPSETUSTABEL STEAM+

AEG
ToIT RETSEPT KOGUS TARVIKUD VESI
(MIN)
Leivakesed 80-100¢g 30-45 - 3 ,
Véileiva viil ahjuvormis 300-5009g 40-60 S 3 -
LEIB 3
Leib 500 g kuni 2 kg 50-100 - -
Baguettes (Bagetid) 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Kipsised Uks alus 25-35 - ;
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PAGARITOOTED 5
Biskviitkook 500-700 g 30-50 —r
Tort uks alus 35-55 _\;’_
Praeliha 1kg 60- 110 - 3 -
Ribid 500g kuni 1,5 kg 50-75 3
LIHA 3
Kana 1-1,5kg 55-80 . -
Kana/Kalkun 3 kg 100 - 140 - 3 -
Praefilee 0,5-2cm 15-25 . 3 ;
Praefilee 2-4cm 20-35 - 3 -
KALA 3 200 ml
Terve kala 300-600 g 20-30 - -
Terve kala 600-1200 g 25-45 , 3 -
Roasted Potatoes (Rostitud kartulid) 0,5-1,5 kg 45-60 R 3 ,
Taidetud paprika 1-2 kg 35-55 - 3 ,
KOOGIVILI 3
Rostitud spargelkapsas 0,3-1 kg 30-50 - -
Rostitud suvikorvits 0,5-1,5 kg 30-50 . 3 -

Kdivitage funktsioon STEAM+ ainult siis, kui ahi on kdlm. Ukse avamine ja vee lisamine klpsetamise ajal voib
|6pptulemusele halvasti mojuda.

TARVIKUD

T

Kuumadhufritdr alus

Ahjuplaat voi koogivorm traatrestil

—

Nérgumispann/kipsetusplaat voi
ahjuplaat restil
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SEADME HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

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

Arge kasutage aurupuhasteid.
pinda.

VALISPIND

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

- Arge kasutage abrasiivseid voi sédvitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, piihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

- Parast iga kasutust laske ahjul jahtuda, seejarel
(soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe) puhastage

see, eemaldades koik toidujaagid ja -plekid. Suure
niiskusesisaldusega toitude kipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult maha
jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kdasnaga.

Arge kasutage traatnuustikut
ega muid abrasiivseid
nuustikuid, abrasiivseid/
soovitavaid pesuaineid, kuna
need voivad kahjustada seadme

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood
tuleb ahi vooluvérgust lahti
iihendada.

- Sisepindade optimaalseks puhastamiseks aktiveerige
funktsioon Smart Clean. (Ainult teatud mudelitel).

- Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

« Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

TARVIKUD

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

Arge peske toidutermomeetrit ega lihasondi (kui on
olemas) ndudepesumasinas. Kuumadhufritldlrialust
(kui on olemas) voib pesta ndudepesumasinas.

KATALUUTILISTE PINDADE PUHASTAMINE
(AINULT MONEL MUDELIL)

Ahi on varustatud spetsiaalsete katalltiliste
paneelidega, mis holbustavad ahju sisemuse
puhastamist. Neil on eriline, vaga poorne isepuhastuv
kattekiht, mis suudab imada rasva ja tahma. Paneelid
on kinnitatud riiulisiinidele. Riiulisiinide
Umbertostmisel ja nende uuesti paigaldamisel
veenduge, et lilaosas olevad konksud oleksid
korralikult paneelide vastavates aukudes.

KatalUutiliste paneelide isepuhastustoime tohusaks
kasutamiseks soovitame ahju kuumutada umbes
tund aega 200 °C juures funktsiooniga “Convection
Bake”. Ahi peab sel ajal olema tuhi. Enne jarelejaanud
toidujaakide eemaldamist pehme nuustikuga laske
seadmel maha jahtuda.

Pange tahele: Arge kasutage sddvitavaid voi

abrasiivseid pesuvahendeid, karedat harja, terasharja voi
ahjupihuseid, mis voivad kataltutilist pinda kahjustada ja
selle enesepuhastusvoime rikkuda.

Kui vajate asenduspaneele, poorduge teenindusse.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE

Lambi vdljavahetamiseks p6orduge mudgijargse teeninduse poole.
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UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

1. Ukse eemaldamiseks tehke see I16puni lahti, laske
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.

Votke uksest molema kaega kovasti kinni — arge
hoidke seda kdaepidemest.

Ukse eemaldamiseks likake seda edasi kinni,
tdmmates samal ajal tlespoole, kuni see oma pesast
lahti tuleb. Pange uks pehme pinna peale tihele
kiljele maha.

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

4, Laske uks alla ja seejirel avage taielikult.
Langetage fiksaatorid algasendisse tagasi: Veenduge,
et need liiguvad |6puni alla.

Nihutage ornalt, et veenduda, et fiksaatorid on diges
asendis.

5. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks
juhtpaneeliga Ghel joonel. Kui pole, korrake
ulalkirjeldatud toiminguid: Kui uks ei liigu korralikult,
vOib see viga saada.

LANGETAGE ULEMINE KUTTEKEHA
(AINULT MONEL MUDELIL)

1. Eemaldage kiilgmised riiulisiinid.

2. Témmake kiitteelementi pisut véljapoole ja laske
allapoole.

3. Kiitteelemendi asendi taastamiseks téstke seda
Ulespoole ja tommake samal ajal natuke enda poole.
Veenduge, et kiitteelement jaaks kiilgmistele
tugedele toetuma.




RIKKEOTSING

Probleem

Ahi ei toota.

Ekraanil on kuvatud taht F ja

selle jarel number.

Ekraanil on ebaselge tekst ja
see ndib olevat katki.

- Termomeetriga kipsetustsukkel Toidutermomeeter e ole
ekraanil on kuvatud torge F3E3. digesti tihendatud.

- 16ppes selge pdhjuseta voi

Véimalik pohjus

Voolukatkestus.

Vooluvérgust lahti

- Uhendatud.

Tarkvara viga.

Teine keelekomplekt.

Lahendus

- Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on

vooluvorku Uhendatud.

. Ldlitage ahi vélja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga
: pusib.

Votke Uhendust kdnekeskusega ja markige
number, mis on ,F-tdhe” jarel.

Votke Uhendust kdnekeskusega.

Kontrollige toidutermomeetri Ghendust.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

Kasutage toote QR-koodi

Kulastage meie veebisaiti docs.bauknecht.eu

teise voimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit
garantiikirjas). Kui votate Gihendust midgijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil

olevad koodid.

=
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Vdsdrloi kézikonyv

KOSzZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

@ VALASZTOTTA
Z ) Teljes kor( szolgaltatasaink eléréséhez, kérjuk, regisztralja

termékét honlapunkon: www.whirlpool.eu/register

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen

a Biztonsagi utmutatot.

QR-KODOT

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE
A KESZULEKEN TALALHATO

TERMEKLEIRAS

...........

)

1. Kezel6panel
2. Ventilator

3. Kor alaku fGit6elem
(nem lathato)

4. Polcvezetd sinek
(a szintek a sUté elején vannak
feltiintetve)

5. Ajté
6. Felsé fit6elem/grill
7. Vilagitas
8. Azonositd tabla
(ne tavolitsa el)

9, Also fit6elem
(nem lathato)

KEZELOPANEL

pre: B

o T H O CR="
¢ =5 5 = OO E
] e >} JEREREE
: o— B el ) el ) 5 @
éSE: <]<] 2 [F] eco [&] r: &

1 3 4 5 6 7 8 9

1. BAL OLDALI KIJELZO 5. TEKEROGOMB 7.1D0

2. VILAGITAS
A ldmpa ki-be kapcsolasa.

3.VISSZA

Visszatérés az el6z6 menube.
A bedllitasok modositasa sutés
kozben.

4. ON/OFF

A siit6 be- és kikapcsolasa vagy
aktiv funkciok leallitasa.

A kapcsolé elforgatasaval
navigalhat az egyes funkciék
kozott, és ezzel allithatja be

az Osszes sltési paramétert.
Megnyomasaval kivalaszthatja,
beallithatja és megerdsitheti a
funkcidkat vagy paramétereket,
valamint elindithatja a sttési
programot.

6. INDITAS

Funkciok inditasahoz és beallitasok

megerdsitéséhez.

Az id6 bedllitasa és a stitési id6
beallitdsa vagy mddositasa.

8. HOMERSEKLET
A hémérséklet beallitasa.
9.JOBB OLDALI KIJELZO
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TARTOZEKOK

SUTORACS : CSEPPFELFOGO TALCA

Lo Y 'al

: SUTEMENYES TEPSI*

. KIHUZHATO
| TARTOSINEK *

: Hasznalhato

: sUt6tepsiként hus, hal,
: zOldségek, focaccia stb. :
: készitéséhez, vagy a

¢ sutéracs ala helyezve
. a sttéskor lecsopogd
i szaft 0sszegylUjtésére.

Etel stitésére szolgal,
illetve tepsi, stitéforma
és egyéb héallé edény
helyezhet6 ra.

: A tartozékok

: Hasznalhat6 kilonféle :
: kenyerek és sitemények, : behelyezését és kivételét
valamint sultek, : segiti.

: sutépapirban sult hal stb. :
i készitéséhez.

FORROLEVEGOS SUTES
TALCA *

Egyéb tartozékok kilén

T

Forrolevegds sutés

funkciéval késziilt ételek
sttésekor hasznalhato,

egy alacsonyabb

szinten elhelyezett
sttétepsivel az esetleges
morzsak és cseppek
0sszegyljtése érdekében.
Mosogatégépben moshato.

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltél fligg.

megvasarolhatok; rendelés vagy informacidkérés a

vevdszolgdlaton lehetséges.
* Csak bizonyos tipusok esetén

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Helyezze be a sutdéracsot vizszintesen a polcvezetd
sinek mentén, és ligyeljen r4, hogy a racs felfelé hajlo
vége valdban felfelé alljon.

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

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

« A polcvezet6 sinek eltavolitdasdhoz 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 sutdtérbe, majd engedje le
Oket az alsé illesztésben Iévé helyzetiikbe.

A KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE
(HA VANNAK)

Tavolitsa el a polcvezet6
sineket a stit6bdl, és
tavolitsa el a védé
mdanyagot a kihuzhato
tartésinekrol.

»y ROgzitse a tartdsin felsé

! kapcsat a polcvezetd sinhez,

¢ majd csusztassa végig annak
mentén Utkozésig. Engedje

le a helyére a masik kapcsot.

A polcvezet6 sin
rogzitéséhez erdteljesen
nyomja neki a kapocs aljat a
polcvezetd sinnek.
Gy6z6djon meg arrél, hogy a
tartosinek szabadon tudnak
mozogni. Ismételje meg
ezeket a |[épéseket az azonos
szinten [évé masik
polcvezeté sinnel is.

Ne feledje: A kihtizhat6 tartdsinek barmely szintre
felszerelhetdk.
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FUNKCIOK

h

6 6TH SENSE

Ezek a funkciok teljesen automatikus stitést tesznek
lehetévé mindenféle étel elkészitésekor (lasagna,
hus, hal, zoldségek, tortak és siitemények, sés piték,
kenyér, pizza). A funkcié optimalis hasznalatahoz
kovesse a vonatkoz6 sitési tablazat utasitasait.
. N rGOzZ+
A Steam+ funkcidval kivalé teljesitmény érhetd
el annak készonhetden, hogy az ételkészitési
ciklusban gézt is hasznal. Ez a funkcio
idedlis hdmérsékletet javasol sokféle recept
elkészitéséhez; a fébb ételek ételkészitési idejei
a kapcsolodo ételkészitési tdblazatban lathatdak.
Mindig akkor kapcsolja be a g6z funkciot, amikor
a sité hideg, miutan csapvizet 6ntott a sttétér
aljara.
. §§§EGYTALETELEK
Ez a funkcié javaslatot tesz a tésztaételek
optimalis hdmérsékletére és sitési modjara.
. (Z*Hus
Ez a funkcié javaslatot tesz a husok optimalis
hémérsékletére és stitési mddjara.
« SOKENYER
Ez a funkcié automatikusan javaslatot tesz az

optimalis hdmérsékletre és slitési mdédra minden
kenyértipushoz.

. «esPIZZA

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
belll puha, a széle ropogds lesz, és tokéletesen
egyenletesen pirul.

Ha ezt a funkciét a WPro pizzakd tartozékkal
kombinalja, és 30 percig elémelegiti, 5-8 perc
alatt megsuthet egy pizzat. (Rendelés vagy
informacidkérés a vevészolgalaton vagy a
www.whirlpool.eu webhelyen keresztul
lehetséges.)

- 3 TORTAK
Ez a funkcié javaslatot tesz az optimdlis

hémeérsékletre és stitési mdédra minden
suteménytipushoz.

—|ALSO ES FELSO SUTES
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sutése.

S~ o
GRILLFUTOTEST

Steak, kebabfélék és kolbaszok grillezése, rakott
zoldségek sutése és kenyérpiritas. Hus sutésekor
javasoljuk a cseppfelfogoé télca hasznalatat a
kicsopog6 huslé és szaft 6sszegyjtéséhez: Helyezze
a talcat a sitdracs alatt 1évd barmelyik szintre, és
ontson bele 500 ml vizet.

) S I
« |HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igényl6, de
kiilonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténd egyidejl sltése. Ezzel a funkcioval ugy
készithet el kiilonb6z6 ételeket egyszerre, hogy azok
nem veszik at egymas illatat.

ol

¢~ | LEGKEVERESES SUTES

Hus vagy toltott sitemények sttéséhez egyszerre
csak egy szinten.

SEZ SPECIALIS FUNKCIOK
« GYORS ELOMELEG.

A siité gyors elémelegitése.
« TURBO GRILL

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

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

« ECO CIKLUS

Toltott sultek és husfilék egy szinten torténd
sutéséhez. Az Eco ciklus hasznalatakor a [dmpa
kikapcsolva marad a stités ideje alatt. Az Eco
ciklus hasznalatahoz és igy az energiafogyasztas
optimalizélasdhoz a siit6ajtét nem szabad kinyitni
addig, amig az étel el nem késziilt.

« AIR FRY/CONVECT ROAST (LEGKEVERESES SUTES)

A dedikalt Air Fry talca hasznalataval (egyes
modellekhez mellékelve) kevesebb olaj
felhasznaldsdval siilt krumpli, csirkefalatkdk és
egyéb ételek siitheték, amelyek kellemesen
ropogosak lesznek. A flitéelemek be-ki ciklusa
megfeleléen felmelegiti a siitéteret, mikozben a
ventilator keringeti a forr6 leveg6t. Helyezze az
ételt egy rétegben az Air Fry télcara, és a legjobb
eredmény érdekében kdvesse az Air Fry siitési
tablazat utasitasait.

Alternativaként ez a funkcié hasznalhaté a husok
és baromfik, burgonya és z6ldségek nagyszer(
sutési eredményeinek eléréséhez, a stitési
tablazat ajanlasanak megfeleléen. Ezek a receptek
standard stt6tepsivel készithetdk el.

« KELESZTES
So6s vagy édes tésztak optimalis mértéki
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne

aktivalja ezt a funkciét, ha az el6z6 siitési ciklus
miatt a sité még mindig forro.

+  SMART CLEAN

Ez egy specialis, alacsony hémérsékleten zajlo,
gézkieresztéssel torténd tisztitasi ciklus, amely
megkonnyiti a lerakddasok eltavolitasat. Ontson
200 ml csapvizet a stit6 aljara, és csak akkor
inditsa el a ciklust, ha a siitd teljesen kihdlt.
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ELSO HASZNALAT

1. AZ IDO BEALLITASA
A készlilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a
pontos idét.

= m e
1 |
N

s I o

A kijelzén villogni kezd az 6rat jelz6 két szamjegy:
Forditsa el a gombot az éra beallitdsdhoz, majd
nyomja meg a @ gombot a megerésitéshez.

Yaln
i

|
-
L I |

-

K4

A kijelzén villogni kezd a percet jelz6 két szamjegy.
Forditsa el gombot a perc beallitdsahoz, majd nyomja
meg a & gombot a megerésitéshez.

Ne feledje: Késébb is barmikor atallithatja az idét, ha a
kikapcsolt sttén legaldbb egy masodpercig nyomva tartja
az © gombot, majd megismétli a fenti |épéseket.
Hosszabb aramkimaradasok utan valészintileg ujra be
kell majd allitania az id6t.

2. BEALLITASOK

Szlikség esetén modosithatja az alapértelmezett
névleges daramot (16 A).

A bedllitdgombbal valassza ki az aramer6sséget, majd
hagyja jova az @ gombbal.

NAPI HASZNALAT

Ne feledje: A sUté Ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis a 3 kW-
nal (16 A) nagyobb besorolasu lakossagi aramhaldzattal: Ha az
On héztartasaban kisebb a teljesitmény, az értéket csokkenteni
kell (13 A).

Ne feledje: Késébb is barmikor atallithatja az daramerdsséget,
ha a kikapcsolt sutén legaldbb 6t masodpercig nyomva
tartja az ¥ gombot, majd megismétli a fenti [épéseket.

3. ASUTO FELMELEGITESE

Az Uj stté a gyartasbdl visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normalis.

Ezért miel6tt a stitdt étel készitésére hasznalng, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel Gresen a lehetséges
szagok eltavolitasa érdekében. Tavolitson el minden
véddkartont vagy atlatszé filmréteget a sttérél,

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

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

Kovesse a funkcié megfeleld bedllitdsahoz sziikséges
utasitasokat.

Ne feledje: A készUlék elsé hasznalatat kovetéen érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

A sitén kikapcsolt allapotban csak a pontos idé
latszik. Tartsa nyomva a [®]gombot a sttd
bekapcsoldsdhoz. A forgatégombbal [éptethet a bal
oldali kijelz6n megjelené, elérhetd fébb funkcidk
kozott. Valasszon ki egyet, és nyomja meg az (@)
gombot.

=

Részfunkciok (ahol vannak) kivalasztasahoz el6szor
valasszon egy f6bb funkciét, majd nyomja meg az @
gombot a jévahagydshoz és a funkcié meniijébe valé
belépéshez.

sssss

Léptessen a tekerégombbal a jobb oldali kijelzén
megjelend részfunkciok k6zott, és nyomjamega @
gombot a jévahagyashoz.

2. FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utan megvaltoztathatja
a funkcié beallitasait. A kijelz6n egymds utan
megjelennek a modosithatoé beallitasok.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT

Amikor a kijelzén villog a °C ikon, a bedllitégombbal
megvaltoztathatja az értékét, majd nyomja meg az @
gombot a jévahagydashoz és a tovabbi beallitasok (ha
vannak) médositasahoz.

Egyuttal a grillezési szintet is beallithatja (3 = magas,

2 = kozepes, 1 = alacsony).
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Ne feledje: A funkci¢ inditdsa utan is modosithatja a
hémeérsékletet vagy a grillezési szinteta ¢ gombbal vagy
kozvetlenll a bedllitbgombbal.

IDOTARTAM

@

-

Amikor a kijelz6n a (% ikon villog, a beallitbgombbal
allitsa be a sutés kivant idétartamat, majd nyomja meg a
@ gombot a jévahagyashoz.

Ha felligyelni kivanja a stitést, nem kell bedllitania a
sttési idétartamot: Nyomja meg a @ kapcsolét a

jévahagyashoz és a funkcio inditasahoz. Ebben az
esetben nem allithatd be a siités befejezési id6pontja,
azaz a késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllitott sttési idé modosithatd sttés kdzben az
gombbal: Az dra bedllitdsdhoz forgassa el a bedllitdgombot,
majd hagyja jova az @ gombbal.

A SUTES BEFEJEZESI IDOPONTJANAK BEALLITASA/
KESLELTETETT INDITAS

Miutan bedllitotta a sutési idét, szamos funkcional
hasznalhatd a késleltetett inditas ugy, hogy megadja
a befejezési id6t. Ahol a befejezési idé mddosithato,
a kijelzé6n megjelenik a stités befejezésének varhato
idépontja, mikdzben az G ikon villog.

Fal

Szilikség esetén forgassa el a bedllitbgombot a stitési idéd
kivant végének bedllitdsdhoz, majd nyomja meg az[~]
gombot a jovahagyashoz és a funkcio inditasahoz.
Helyezze az ételt a stitdbe, és csukja be az ajtot: A
funkcié automatikusan bekapcsol, amikor letelik a stités
elkészlltéhez megadott idépont alapjan kiszamitott
id6tartam.

1 Rl |
-l - G
| et

Ne feledje: Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be,

az elémelegités nem elérhetd: A sitd a szikséges
hémérsékletet fokozatosan éri el, tehat a sttési idék

kissé hosszabbak lesznek a sttési tabldzatban megadott
idétartamoknal.

Amig varakozik, a bedllitbgombbal mddosithatja a sttési idé
végének kordbban megadott idépontjat.

A l# vagya © gombbal médosithatja a hémérsékletet

és a sutési id6 bedllitasait. Az @ gombbal hagyja jova a
valtozdsokat.

3. A FUNKCIO AKTIVALASA

A kivant beallitasok alkalmazasa utdan nyomja meg a
[>] gombot a funkcié aktivalasahoz.

Alo] gombot nyomva tartva barmikor megszakithatja
az éppen aktiv funkciot.

4. ELOMELEGITES

Bizonyos funkcioknal a siit6 elé6melegitheté:
A funkcié inditasakor a kijelzé jelzi, hogy az
elémelegités folyamatban van.

Y

A fazis végeztével hangjelzés hallhato, és a kijelzén
Uzenet jelzi, hogy a suté elérte a megadott
hémérsékletet.

Ekkor nyissa ki az ajtot, tegye az ételt a sutébe, csukja
be az ajtot, és inditsa el a stitést a[>] gombbal.

Ne feledje: Ha az ételt az elémelegitési fazis befejezése
elétt teszi a sutébe, a sttési eredmény elmaradhat a
varttol.

Az ajto kinyitdsakor az eldmelegités leall/szinetel.

A sttési idébe nem szamit bele az elémelegitési szakasz.
A suté altal elérni kivant hémérséklet barmikor
modosithatd a bedllitdgombbal.

5. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzd jelzi, hogy a stités
befejez6dott.

A sttési id6 a bedllitasok modositasa nélkul is
meghosszabbithaté: Adjon meg Uj sttési id6t a
bedllitégombbal, majd nyomja meg a[>] gombot.

6. 6™ SENSE FUNKCIOK
SMART CLEAN

A ,Smart Clean” funkcié bekapcsoldsdhoz a teljesen
lehdlt sit6 aljaba 6ntsén 200 ml vizet, majd zarja be a
sutd ajtajat.

Nyissa meg a specialis funkcidkat Sg, forgassa el a
gombot, valassza kia & -t a meniibél, majd nyomja
mega & gombot a jévahagyashoz. A [5]gomb
megnyomasdara azonnal elindul a tisztitasi ciklus, mig
az @ gomb megnyomasaval beallithaté a ciklus
vége/a késleltetett inditds. A ciklus végeztével hagyja
a sut6t lehllni és tavolitsa el bel6le a maradék vizet,
majd takaritsa ki a stitét egy meleg vizbe martott
szivaccsal (ha 15 perccel késébb kezdi el a stitd
tisztitasat, a tisztitds eredményessége csokkenhet).
Ne feledje: A tisztitasi ciklus hossza és hémeérséklete
nem allithato be.
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7. GOMBZAR

A gombzar aktivalasahoz tartsa nyomva a<i] gombot
legaldbb 6t masodpercig.

A gombzér ugyanilyen médon feloldhaté.

Ne feledje: Ez a funkcié ételkészités kdzben is aktivalhato.
Biztonsagi okbol a sutd barmikor kikapcsolhatod a[@]
gombbal.

. MEGJEGYZES

« Nefedje le a siitd belsejét aluminiumfdliaval.

« Soha ne huzza a serpeny6ket vagy
l[dbasokat a siité aljan, mert ez karosithatja a
zomancbevonatot.

« Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtora, és ne
kapaszkodjon az ajtéba.

« A Pizza ciklus magasabb hédmérséklete miatt
varhatoan kissé nagyobb lesz a hiitéventilator
zaja.

Whj;lfa?ool



HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

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

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

a legalacsonyabb ajanlott beallitdsokat, és ha

az étel nem sul eléggé, kapcsoljon at magasabb
bedllitasokra. Haszndlja 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 z6ldségek) tobb szinten torténé
egyidejl sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb siitési id6t igényel, a hosszabb sutési idét
igényl6 ételt pedig hagyja bent a stitében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a slitésre 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 soran 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
megelbézendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tavolabb lesz a grilltél. A sttési 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 taldlhaté. Szlikség szerint toltson utana
vizet.

DESSZERTEK

Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkcié hasznalataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformakat, és azokat
mindig a mellékelt 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 siitemény nagyon ,feldagad” stités kdzben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A 1édus tolteléki vagy feltétl stitemények (pl.
sajttorta, gyumolcsos pite) esetén hasznalja a
,Konvekcids stités” funkciot. Ha a siitemény alsé
tésztalapja atazott, hasznaljon alacsonyabb szintet,
és szérja meg a sutemény aljat zsemlemorzsaval vagy
daralt keksszel, miel6tt hozzaadna a tolteléket.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a sitébe helyezné. A
tésztakelesztés idétartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémeérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési idd 1 kg pizzatészta
esetén korulbelul egy éra.

Whj;lfa?ool



AIR FRY SUTESI TABLAZAT

. AJANLOTT « (e HOMERSEKLET IDOTARTAM POLCES
RECEPT FUNKCIO MENNYISEG ELOMELEGITES (°Q) (PERC) TARTOZEKOK
Fagyasztott w _ . 4 2
= hasdbburgonya Iy 650-850 g Igen 200 25-30 e -
o ’e
&d Fagyasztott csirkefalat = 5009 Igen 200 15-20 Eéﬂ N 2 -
<~E )
§ Halrudak = 5009 Igen 220 15-20 EEEnga; N 2 ;
[ als
Hagymakarikak = 5009 Igen 200 15-20 % N 2 -
X Friss rantott cukkini oy 400 g Igen 200 15-20 — 2
(G)
] e
§ Hazi készitésa sult krumpli = 300-800 g Igen 200 20-40 % N 2 -
:8 Vegyes z0ldség o) 300-800 g Igen 200 20-30 Efm N 2 -
Csirkemell Ly 1-4cm Igen 200 20-40 % N 2 -
—
% Csirkeszéarnyak ‘IE.'éI' 200-15009g Igen 220 30-50 Eﬁﬂ ~ 2 -
(2]
= 0 w 4 2
Y Panirozott szelet = 1-4cm Igen 220 20-50 R A -
T
Halfilé =y 1-4 cm Igen 220 15-25 a2

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 sttési idd felénél.

.I‘.'.‘I.
FUNKCIOK
Forrélevegds sutés
Riz=z=zzc:) AbFr ~
TARTOZEKOK Ce . o
. PR i . . ) p Zsirfogo télca / sutétepsi vagy
Forrélevegés siités talca Sutétepsi vagy sliteményes tepsi racson o o
sitétepsi stitéracson
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SUTESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) | SUTESIIDO (perc) SZINT ES TARTOZEKOK
2
— - 170 30-50 A
Kelt sitemények / piskota lgen 160 30-50 -\J:...i...:u-
4 1
Igen 160 30-50 al=lr a1 e
3
Toltott pitek = - 160-200 30-85 e
(sajttorta, rétes, almas pite) Igen 160-200 35-90 R 4 o 1 i
=3 - 160-170 20-40 3
Igen 150 - 160 20-40 A
Aproésiitemények / Kisebb tortak
4 1
Igen 150 - 160 20-40 Lt
5 4 3 1
Igen 135 50-90 " afAr aFRs
5 4 3 1
Tarts Igen 170 50-80 I —
— - 180-200 30-40 L3
Képviselsfank Igen 180-190 35-45 —_
5 3 1
Igen 180-190 35-45* e e s
=] Igen 90 110-150 L3
Habcsok Igen 90 130-150 —_
5 3 1
Igen 90 140-160* S —
2
Igen 310 7-12 —
Igen 220-240 20-40 41
. . . Al
Pizza (vékony, vastag, focaccia) 5 3 7
Igen 220-240 25-50* 1 [ [ -
5 4 3 1
Igen 210 40-60 Allr  ARFr ARAs AR
Kenyér 0,5 kg = - 180-220 50-70 _\F_‘_i“q’_
Zsemle = - 180-220 30-50 N 3 ,
. 4 1
Kenyér Igen 180-220 30-60 A—p —
2
F . =] Igen 250 10-15 Lo T
agyasztott pizza - Z ]
m Igen 250 10-20 Y=
2
Igen 180-190 45-60 —
Sos pite 4 1
(z6ldséges pite, quiche) gen 180-190 4>-60 Ae  ARe
5 3 1
Igen 180-190 45-70* [ S
FUNKCIOK =]
Also és felso suités Grill Turbo grill Hélégbefuvas Konvekcids sutés ECO Forrélevegds sutés
§
AUTOMATA @ (> = — =
FUNKCIOK
Egytélételek Hus Kenyér Pizza funkcié Tortak
Aeennn ~ AF=lr — | I S
TARTOZEKOK
Siitéracs Siit6étepsi vagy siteményes Zsirfog6 talca / sitdtepsi Cseppfelfogé talca / Cseppfelfogé talca
tepsi rdcson vagy sutétepsi slitéracson Suteményes tepsi 500 ml vizzel
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RECEPT FUNKCIO | ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) | SUTESIIDO (perc) SZINT ES TARTOZEKOK
=] Igen 190-200 20-30 3
Vol-au-vent / leveles tésztabdl késziilt 4 1
ek Igen 180-190 20-40 R L
5 3 1
Igen 180-190 20-40% o e
Lasagne / felfujt @ - 190-200 40-80 T,
Siilt tészta / cannelloni < - 190-200 25- 60 Loy
Béarany/borji/marha/sertés, 1 kg @3 - 190-200 60-90 1 3 r
Csirke/nydl/kacsa, 1 kg (> - 200-230 50-80 ** T,
Pulyka/liba, 3 kg (> - 190-200 90-150 1 2 '
Sult/sttépapirban silt hal (filé, egész) El Igen 180-200 40-60 1 3 r
Toltott zoldségek 2
(paradicsom, cukkini, padlizsan) Igen 180-200 50-60 AF=e
Piritos Ifl - 3 (magas) 3-6 "\...5...r
Halfilék / Siilt szelet ol - 2 (kbzepes) 20307 |~ L2
Kolbasz / kebabfélék / oldalas / % 5 4
hamburger = Igen 200 - 220 15-30%** S SO,
Siilt csirke 1-1,3 kg jron Igen 200 - 220 55-70** NP
" . 3
Marhasiilt angolosan, 1 kg - 2 (kozepes) 35-50%* —-
Baranycomb / csiilok - 2 (kdzepes) 60-90** 1 3 [
Siilt burgonya -g;‘zr Igen 200-220 35-55%* 1 3 [
Csében siilt z6ldség e Igen 200 - 220 10-25 T,
Teljes fogas: Gyuimolcsos pite (5. szint) ) 5 3 1
/ lasagna (3. szint) / hus (1. szint) Igen 190 40-120% e N —— Ve |
Teljes fogas: Gyuimolcsos pite (5. szint) /
sult zéldségek (4. szint) / lasagna (2. szint) / Igen 190 40-120* _\;’_ - 4 - _\|_i_,'_ 1 ! ,
husszeletek (1.sznt) ~— ( —— | | T
Lasagna és hus Igen 200 50-120* n%p 1 ! f
Hus és burgonya Igen 200 45-120* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Hal és z6ldségek Igen 180 30-50 -u:..i....:l,- 1 ! f
Toltott stltek ECO - 200 80-120*% 1 3 r
Husszeletek % 3
(nyul, csirke, barany) ECO ] 200 20-120 _J

* Becsult id&tartam: Az ételek kivehetdk a sttdébdl ettdl eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol fliggden.
** Forditsa meg az ételt a sUtési idd kétharmadanal (ha szlkséges).
*** A s(itési id6 felénél forditsa meg az ételt.

] &
FUNKCIOK =]
Also és felsé sutés Grill Turbo grill Hoélégbefuvas Konvekcids stités ECO Forrélevegds slités
§
AUTOMATA @ (> ) —
FUNKCIOK L i , ) . )
Egytélételek Hus Kenyér Pizza funkcio Tortak
[ YR al AF=r Y .\_r M
TARTOZEKOK e e e o s s
Siitéracs Sutétepsi vagy siteményes Zsirfogé talca / sit6tepsi Cseppfelfogd talca/  Cseppfelfogé télca 500 ml
tepsi racson vagy sutétepsi stitéracson Siteményes tepsi vizzel
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%] GOZ+ SUTESI TABLAZAT

- . IDO ! .
ETEL RECEPT MENNYISEG TARTOZEKOK viz
(PERC)
Kis kenyerek 80-100 g 30-45 . 3 -
] Szendvicskenyérformaban 300-500 g 40-60 . 3 -
KENYER 3
Kenyér 500 g-2 kg 50-100 - -
Bagett 200-300 g 30-45 R 3 -
o . , 3 100 ml
Aprosiitemények egy télca 25-35 , ;
) Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
TORTAK 5
Piskota 500-700g 30-50 —r
Torta egy télca 35-55 _\;’_
Salt 1kg 60-110 - 3 -
Oldalas 500g-1,5 kg 50-75 . 3 -
HUS 3
Csirke 1-1,5kg 55-80 . -
Csirke/Pulyka 3 kg 100-140 - 3 -
Marhasult 0,52cm 15-25 . 3 ;
Marhasult 2-4cm 20-35 - 3 -
HAL 3 200 ml
Egész hal 300-600 g 20-30 . -
Egész hal 600-1200 g 25-45 , 3 -
Sult burgonya 0,5-1,5 kg 45-60 A 3 ,
Toltott paprika 1-2 kg 35-55 - 3 ,
ZOLDSEGEK 3
Sult brokkoli 0,3-1 kg 30-50 - -
Sult cukkini 0,5-1,5kg 30-50 . 3 -

A GOZ+ funkciot csak akkor inditsa el, ha a stité hideg. Ha stités kozben kinyitja az ajtét, és utantolti a vizet, az

kedvezétlenUl befolydsolhatja a sttési eredményt.

TARTOZEKOK

T

Forrélevegds stités talca

Sutétepsi vagy sliteményes tepsi rdcson

—

Zsirfogo talca / sutétepsi vagy
stt6tepsi stitéracson
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KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka el6tt gy6zo6djon

meg arrodl, hogy a siito teljesen vagy mard/surolo

kihult. tisztitoszereket, mert ezek
0 « s karosithatjak a késziilék
Ne hasznaljon gozzel tisztito . .
berendezéseket. felileteit.
KULSO BURKOLATOK

- A fellleteket nedves, mikroszalas torl6kendével
tisztitsa. Ha er6sen 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
véletlentl kapcsolatba kerul a késziilék feltletével,
azonnal tisztitsa meg a késziléket egy nedves,
mikroszalas torl6kendbvel.

BELSO BURKOLATOK

« Haszndlat utan hagyja kicsit kihdlni a siitét, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
konnyebben eltavolithatja a lerak6dasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébdl
fakad6an képz6d6 kondenzatumok megszaritasahoz
hagyja teljesen lehlni a stitét, majd tordlje le ruhaval

Ne hasznaljon fémbadl késziilt
vagy egyéb suroloparnat

Viseljen védokesztyiit.

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

hatasu

vagy szivaccsal.

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

« Az ajté livegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A siit6 ajtajat a tisztitds megkdnnyitése érdekében le
lehet venni.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden haszndlat utan aztassa be
mosogatodszeres vizbe, haszndljon siitékesztydt, ha
még forrék. Az ételmaradékok mosogatokefével vagy
szivaccsal tavolithaték el.

Ne tisztitsa az ételszondat és a husszondat (ha van) a
mosogatdgépben. A Forrélevegds siités talca (ha van)
mosogatdgépben tisztithato.

A KATALITIKUS PANELEK TISZTITASA
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

Ez a siit6 olyan specialis katalitikus panelekkel
rendelkezik, amelyek megkonnyitik a siitérész
tisztitasat a specialis Ontisztitd bevonatnak
kdszonhetden. Ez a kiilondsen pordzus anyag felszivja
a zsirt és az egyéb szennyezddéseket. A panelek a
vezetdsinekhez illeszkednek: Amikor kiveszi, majd
visszahelyezi a vezetdsineket, tigyeljen arra, hogy a
felsé kampodk beakadjanak a panelek megfelelé
mélyedéseibe.

Annak érdekében, hogy a katalitikus panelek
Ontisztité képessége maximalisan érvényesiljon,
javasoljuk, hogy miikodtesse a stit6t kb. 1 éran
keresztll 200 °C-on a ,Légkeveréses siités” funkcidval.
Ezalatt a sit6 legyen Ures. Ezutan hagyja lehdlni a
sutét, majd tavolitsa el az ételmaradékokat egy nem
surolé szivaccsal.

Ne feledje: Ne hasznaljon mard vagy surold hatasu
tisztitoszereket, durva kefét, edénysurolot vagy
sUttisztito spray-t, mivel ezek karosithatjak a katalitikus
fellletet és annak ontisztitd képességét.

Ha Uj panelekre van sziksége, forduljon
vevoészolgalatunkhoz.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE
Az izz6 cseréjéhez forduljon a vevészolgélathoz.
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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 FELSO FUTOELEM LEERESZTESE
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

1. Vegye ki az oldalsé polcvezeté sineket.

3. Afiitéelem visszahelyezéséhez emelje azt fel,
kozben kissé hizza maga felé, kozben pedig
gy6z6djon meg arrél, hogy az az oldalsé
tartéelemekre kerdl.




A PROBLEMAK MEGOLDASA

. Probléma Lehetséges ok - Megoldas
Aramkimaradas. . Ellendrizze, hogy van-e haldzati fesziltség, és

5 o o : - hogy a sutd elektromos bekotése megtortént-e.
- Akeszlilék nem miikodik. - Nincs csatlakoztatva a

halozathoz. Kapcsolja ki a sttét, majd kapcsolja be Ujra, hogy

- lassa, fennall-e még a probléma.

g Vegye fel a kapcsolatot a telefonos
- Szoftverhiba. - Ugyfélszolgalattal, és adja meg az ,F” betl utani
: . szamot.

- Akijelzén az ,F” betl és egy
- szam latszik.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos
© Ugyfélszolgalattal.

A kijelz6 torottnek tdnik és Lo e
_homalyos rajta a széveg. Masik nyelv bedllitva.

. A szondaval torténd f6zési :

. ciklus nyilvanvalé ok nélkdl . Az ételszonda nincs Ao . (s

- befejez6dott, vagy a képernyén | megfeleléen csatlakoztatva. Ellendrizze az ételszonda csatlakoztatasat.
- F3E3 hiba jelenik meg.

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok elérheték: 1
a termékén lévé QR-kdd hasznalataval O ] I
a docs.bauknecht.eu honlapon ‘
Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevdészolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). 4 N
Amennyiben a vevészolgalathoz fordul, kérjiik, adja meg a termék adattdblajan feltiintetett kddokat. =—
5
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

1ZSTRADAJUMU

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet
savu produktu vietné www.whirlpool.eu/register

INFORMACIJAS

A Pirms ierices lietosanas riipigi izlasiet drosibas

noradijumus.

LUDZU, NOSKENEJIET IERICES
QR KODU, LAI SANEMTU VAIRAK

PRODUKTA APRAKSTS

1. Vadibas panelis
2. Ventilators

3. Lokveida sildelements
(nav redzams)

4. Plauktu stiprinajumi
(lmenis noradits cepeskrasns
priekSpusé)

. Durvis
. Augséjais sildelements/grils
. Apgaismojuma spuldze

W N O Un

. Datu plaksnite
(nenonemt)

9. Apakséjais sildelements
(nav redzams)

VADIBAS PANELIS
pEe: B
o T H O CR=" =
6 = & : : e T
| Lo (o] JEigbbg
- : ' o NN s ©
(%] [ sk K : 2 [F] eco [&] wr: &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. DISPLEJS KREISAJA PUSE 5. GROZAMAIS SLEDZIS 6. SAKT

2. APGAISMOJUMS

Lampas ieslégsanai/izslégsanai.
3. ATPAKAL

Lai atgrieztos pie iepriekséja
ekrana. Lauj mainit iestatijumus
gatavojot.

4. IESLEGTS/IZSLEGTS

Lai jebkura laika ieslégtu vai
izslegtu krasni un apturétu aktivo
funkciju.

Pagrieziet slédzi, lai izpétitu

visas funkcijas un pielagotu

visus gatavoSanas parametrus.
Piespiediet, lai izveletos, iestatitu,
piekl|Utu vai apstiprinatu
funkcijas vai parametrus, ka

ari, lai iedarbinatu gatavosanas
programmu.

Lai palaistu funkcijas un
apstiprinatu iestatijumusvai
iestatitu vertibu.

7. TIME

Lai iestatitu vai mainitu laiku, ka ar1

pielagotu gatavo3anas laiku.
8. TEMPERATURA

Lai iestatitu temperataru.
9. DISPLEJS LABAJA PUSE
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PIEDERUMI

STIEPLU PLAUKTS | SKDRUMU SAVAKSANAS ' cEPESPANNA * . SLIDOSAS SLIECES *

¢ To varat izmantot ka

: cepeskrasns trauku

: tadu edienu ka galas,

: zivju, darzenu, fokacas

Izmantojiet partikas
gatavosanai vai par atbalstu
katliem, kiku veidném

un citiem gatavos$anas

¢ Vieglakai piederumu
: jelikSanai un
i iznemsanai.

i Maizes un konditorejas
:izstradajumu, bet ari

: cepesu, papira ceptu

: zivju u.c. édienu

traukiem. : u.c. gatavosanai, ka ari : gatavosanai.
: gatavos$anas laika radusos :
: Skidrumu savaksanai, ja
: novietojat to zem stieplu
. plaukta.
CEPSANAS AR GAISU :
PAPLATE* Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.

T

Izmantojiet partikas
produktu gatavosanai ar
cepsanas ar gaisu funkciju,
novietojot cepSanas paplati
zemaka limeni, lai taja

tiktu savaktas iespéjamas
drupacas un nopiléjusais
$kidrums. To var mazgat
trauku mazgajamaja masina.

Citus piederumus var iegadaties atseviski; lai uzzinatu par pasatijumiem un
sanemtu informaciju, sazinieties ar klientu apkalposanas dienestu.
* Pieejams tikai atseviskiem modeliem

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa
plauktu stiprinajumiem ta, lai paceltas malas batu
verstas augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepeSpanna un cepsanas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU VADOTNU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

- Lai iznemtu plauktu stiprinajumu, paceliet plauktus
un viegli izceliet apakséjo dalu no vietas: tagad varat
iznemt plauktu stiprinajumus.

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

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA (JA IR KOMPLEKTA)

Iznemiet plauktu
stiprinajumus un nonemiet
slidoso sliec¢u plastmasas
aizsargus.
=" Piestipriniet slieces augséejo
v stiprinajumu plaukta
[ stiprinajuma un iebidiet to
¢ iesp&jami dzili. Nolaidiet
otru stiprinajumu vélamaja
pozicija.
Lai nostiprinatu
stiprinajumu, stingri
piespiediet sledza apaksejo

F%

NV dalu pret plauktu

] stiprinajumu. Parbaudiet, vai
A slieces var brivi kustéties.
——

Atkartojiet $is darbibas ari
otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limeni.

LUdzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iesp&jams uzstadit
jebkada limenr.
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FUNKCLJAS

h

6 6TH SENSE

Sis funkcijas nodrosina pilnigi automatisku dazadu
produktu gatavosanu (pieméram, lazanju, galu, zivis,
darzenus, piragus un konditorejas izstradajumus,
salas kdkas, maizi, picu). Lai péc iespéjas lietderigak
izmantotu $o funkciju, rikojieties atbilstosi
norégijumiem attiecigaja edienu gatavosanas tabula.
« X STEAM + (TVAIKS+)
Tvaiks+ funkcija lauj iegut izcili pagatavotu
édienu, pateicoties tvaika klatbatnei gatavo3anas
cikla. St funkcija iesaka piemérotako gatavosanas
temperataru atbilstosi dazadajam kulinarijas
receptém; pamatédienu gatavosanas laiki ir
noraditi attiecigaja gatavosanas tabula. Vienmér
aktivizéjiet tvaika funkciju, kad cepeskrasns
ir auksta, ka ari péc dzerama udens ielieSanas
nodalijuma apaksa.
. @ CASSEROLE (GATAVOSANA KATLA)

St funkcija iesaka labako temperataru un metodi
makaronu édienu pagatavosanai.

. (>*MEAT (GALA)

St funkcija iesaka labako temperatiru un metodi
galas édienu pagatavo3anai.

+ OBREAD (MAIZE)

Si funkcija automatiski iesaka labako temperataru
un metodi dazadu maizes veidu pagatavosanai.

- «=PIZZA (PICA)
Si funkcija lauj majas pagatavot lielisku picu ka
restorana mazak neka 10 minatés. Specialais
gatavos$anas cikls darbojas temperatara virs
300 gradiem péc Celsija, nodrosinot picas
iekSpusi mikstu, kraukskigas malinas un perfekti
vienmérigu branumu.
Apvienojot 3o funkciju ar Pizza Stone WPro
piederumu un iepriek$éju 30 mina3u uzsildisanu,
picu var izcept 5-8 minates. (Saistiba ar
pasutijumiem un informaciju sazinieties ar
pécpardosanas nodalu www.whirlpool.eu.)

«  —3PASTRY (MIKLAS)

Si funkcija iesaka labako temperatiru un metodi
dazadu kuku veidu pagatavosanai.

— |KONVEKCIONALA

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot tos
tikai uz viena plaukta.

<~
GRILL

Lai griletu steikus, kebabus un desinas, gatavotu
darzenu sacepumus vai grauzdétu maizi. Grilejot galu,
izmantojiet notekpaplati, lai savaktu gatavosanas laika
izdalijusas sulas: Novietojiet trauku jebkura limeni
zem stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml dzerama
adens.

)
“ |FORC.CIRKUL.

Lai viena temperatura uz vairakiem plauktiem (ne vairak
neka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus édienus. So
funkciju var izmantot dazadu édienu pagatavosanai, jo
ta nelauj sajaukties édienu aromatiem.

='» | CONVECTION BAKE (CEPSANA AR
—IKONVEKCIJU)

Galas un kdku ar pildijumu pagatavosanai tikai uz
viena plaukta.

n_

5= SPECIAL FUNCTIONS (IPASAS FUNKCIJAS)
« ATRA SILDISANA

Atrai cepeskrasns priekssildisanai.
- TURBO GRILL

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,
vistu). CepeSpannu ieteicams novietot vienu
[imeni zemak, lai taja savaktu cepsanas laika
radusas sulas: Novietojiet pannu jebkura limeni
zem stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml Gdens.

« EKO CIKLS

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta. Izmantojot 5o Eko ciklu, lampina bas
izslégta visa gatavosanas laika. Lai lietotu EKO
ciklu un tadéjadi samazinatu energijas patérinu,
ierices durvis nedrikst atvert lidz bridim, kad
édiens ir pilnigi gatavs.

« AIRFRY (CEPSANA AR GAISU)/CONVECT ROAST
(KONVEKCIJAS CEPSANA)
Izmantojot ipasu cepSanas ar gaisu paplati
(pieejama daziem modeliem), varat pagatavot
fri kartupelus, vistas nagetus un daudz ko
citu, izmantojot mazak ellas, tadéjadi iegustot
kraukskigus produktus. KarséjoSie elementi
darbojas, lai atbilstosi silditu krasni, savukart
ventilators nodrosina karsta gaisa cirkulaciju.
Novietojiet produktu uz cep3anas ar gaisu
paplates viena slani un izpildiet cepSanas ar gaisu
tabulas noradijumus, lai nodrosinatu vislabako
darbibas rezimu.
Alternativi, o funkciju var izmantot, lai iegttu
lieliskus galas un majputnu, kartupelu un darzenu
cepsanas rezultatus saskana ar gatavosanas
tabulas ieteikumu. Sis receptes var pagatavot,
izmantojot standarta cepSanas paplati.

« RAUDZESANA

Lai pareizi raudzéetu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati,
neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc gatavosanas
cikla vél ir karsta.

« SMART CLEAN

Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas
temperataras tirisanas cikla laika lauj bez piepules
notirit netirumus un édienu paliekas. levietojiet
cepeskrasns apaksa 200 ml dzerama tudens un
ieslédziet funkciju tikai tad, kad krasns ir auksta.
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PIRMA LIETOSANAS REIZE

1. IESTATIET LAIKU
Pirmo reizi iesledzot krasni, jums bus jaiestata laiks.

= ulE
1 |
N

s I o

Displeja mirgos divi cipari, kas apzimeés stundas:
Pagrieziet sledzi, lai iestatitu stundas, un nospiediet
@, lai apstiprinatu.

A

L~
il

L |

—-s

K4

Displeja mirgos divi cipari, kas apzimés minates.
Pagrieziet slédzi, lai iestatitu minates, un nospiediet
@, lai apstiprinatu.

Ladzu, nemiet véra: lai velak mainitu laiku, turiet nospiestu
vismaz vienu sekundi, kamér krasns ir izslegta, un
atkartojiet ieprieks minétas darbibas.

Péc ilgstosaka energoapgades partraukuma laiks bus

jaiestata atkartoti.

2. IESTATIJUMI

Ja nepiecie$ams, varat mainit nokluséjuma nominalo
stravu (16 A).

IKDIENAS LIETOSANA

Pagrieziet pielago$anas slédzi, lai atlasitu nominalo

stravu, un nospiediet @ , lai apstiprinatu.

Ladzu, nemiet véra: Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patéretu

elektrisko jaudu tada limeni, kas atbilst majas tiklam ar vismaz

3 kW (16 A) jaudu: ja jasu majsaimnieciba tiek izmantota

zemaka jauda, ta bus jasamazina (13 A).

Ladzu, nemiet vera: lai velak mainitu laiku, turiet nospiestu
8 vismaz piecas sekundes, kamér krasns ir izslégta, un

atkartojiet iepriek$ minétas darbibas.

3. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: tas ir pilnigi normali.

Pirms sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuksu krasni, lai
tadejadi atbrivotos no iespéjamam smakam.Nonemiet
no cepeskrasns visus kartona aizsargmaterialus un
caurspidigo plévi, ka ari iznemiet no cepeskrasns
visus piederumus. Krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C,
karsét aptuveni stundu un izmantot funkciju ar gaisa
cirkulaciju (piemeéram, “Forc.Cirkul.” vai “Cep3$ana ar
konvekciju”).

levérojiet noradijumus, lai iestatitu funkciju pareizi.

LOdzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas
reizes ieteicams izvedinat telpu.

1. FUNKCIJAS IZVELE

Kad krasns ir izslegta, displeja redzams tikai

laiks. Nospiediet un pieturiet [0], lai ieslégtu krasni.
Pagrieziet grozamo slédzi, lai kreisas puses displeja
skatitu galvenas pieejamas funkcijas. Atlasiet vienu
no tam un nospiediet @ .

=

Lai atlasitu papildfunkciju (ja tadas ir pieejamas),
atlasiet galveno funkciju un nospiediet @ , lai to
apstiprinatu un dotos uz funkciju izvélni.

N P<>1 = <
6 N NG~

sssss

= =

Pagrieziet grozampogu, lai atlasitu apaksfunkcijas,
kas ir pieejamas labas puses displeja, un péc tam
nospiediet @ , lai apstiprinatu.

2. FUNKCIJAS IESTATISANA

Kad ir atlasita velama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bus redzami iestatijumi, kurus
varésit secigi mainit.

TEMPERATURAS/GRILESANAS LIMENIS

Kad displeja mirgo ikona °C, pagrieziet sledzi,

lai mainitu vértibu, péc tam nospiediet @

, lai to apstiprinatu, un turpiniet mainit nakamos
iestatijumus (ja iespéjams).

Tapat varat vienlaikus iestatit ari grila limeni

(3 = augsts, 2 = vidéjs, 1 = zems).
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LUdzu, nemiet vera: Tiklidz funkcija ir aktivizéta, varat
mainit grila limena temperatdru, nospiezot ¢ vai
pagriezot slédzi konkrétaja pozicija.

DARBIBAS LAIKS

Ja displeja mirgo ikona ¥, izmantojiet pielagosanas
sledzi, lai iestatitu vélamo gatavosanas laiku, un
nospiediet (@ , lai apstiprinatu.

Ja vélaties gatavot manuali, gatavosanas laiks

nav jaiestata: Nospiediet &), lai apstiprinatu, un
ieslédziet funkciju. Sada gadijuma jus nevarat iestatit
gatavos$anas beigu laiku, iestatot aizkavéeto palaisanu.

LOdzu, nemiet véra: Pielagojiet gatavosanas laiku, kas iestatits,
kamér gatavojat, nospiezot & : Pagrieziet sledzi, lai mainitu
stundas, un nospiediet @ , lai apstiprinatu.

GATAVOSANAS BEIGU LAIKA IESTATISANA/
AIZKAVETA PALAISANA

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatiSanas
varat aizkavét programmas palaisanu, iestatot
gatavosanas beigu laiku. Mainot gatavosanas beigu
laiku, displeja redzams pasreiz iestatitas beigu laiks un
mirgo G ikona.

o

Ja nepiecieSams, pagrieziet slédzi, lai iestatitu laiku,
cikos gatavosanai vajadzétu beigties, tad nospiediet
(=], lai apstiprinatu, un palaidiet funkciju.

lelieciet partiku cepeskrasni un aizveriet durvis:
tiklidz bas pagajis laiks, kas aprékinats, lai gatavosana
beigtos jasu noteiktaja laika, funkcija saks
automatiski darboties.

L4dzu, nemiet véra: lestatot aizkavétu gatavosanas
sakuma laiku, tiks atspéjota cepeskrasns iepriekséjas
uzsildisanas faze: krasns pamazam sasniegs jlsu
noradito temperaturu, kas nozimé, ka gatavosanas laiks
bus ilgaks neka noradits gatavosanas tabula.
Gaidisanas laika varat izmantot slédzi, lai mainit
gatavoSanas beigu laiku.

Izmantojiet §¢ vai , lai mainitu temperatdras un
gatavosanas laika iestatijumus. Nospiediet & , lai
apstiprinatu, kad pabeigts.

3. AKTIVIZEJIET FUNKCIJU

Tiklidz ir atlasiti visi nepiecieSamie iestatijumi,
nospiediet [~], lai aktivizétu funkciju.

Jas varat jebkura laika nospiest un turét [o], lai
apturétu aktivo funkciju.

4. PRIEKSSILDISANA

Dazas funkcijas ir cepeskrasns priekssildisanas
faze: Kad funkcija atlasita, displeja bas redzams, ka
priekssildisana ir aktivizéta.

Y

Tiklidz si faze bls pabeigta, tiks atskanots skanas
signals un displeja paradisies zinojums, ka krasns ir
uzkarsusi lidz noteiktajai temperatarai.

Saja bridi ielieciet partiku cepeskrasni, aizveriet durvis
un saciet gatavot, nospiezot [>].

Ludzu, nemiet véra: levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo
édienu. Atverot durvis priekssildisanas laika, process tiks
partraukts.

Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta prieksSsildisanas
faze.

JUs varat jebkura laika nomainit velamo temperatdruy,
izmantojot sledzi.

5. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots
skanas signals, un displeja bis redzams pazinojums.

Lai pagarinatu gatavosanas laiku nemainot
iestatijumus, pagrieziet slédzi uz jaunu gatavosanas
laiku un nospiediet [>].

6.6™ SENSE FUNKCIJAS
SMART CLEAN

Lai aktivizétu “Smart Clean” funkciju, kad cepeskrasns
ir auksta, ielejiet 200 ml tdens cepeskrasns apaksdala
un aizveriet cepeskrasns durvis. Piek|Ustiet ipasajam
funkcijam S& un pagrieziet pogu, lai atlasitu & no
izvélnes, tad nospiediet @ , lai apstiprinatu.
Nospiediet [>], lai nekavéjoties palaistu tirisanas ciklu,
vai nospiediet @, lai iestatitu darbibas beigu laiku/
aizkavetas palaisanas laiku.

Tiridanas cikla beigas izslaukiet no krasns atlikuso
Gdeni un péc tam saciet tiriSanu, izmantojot ar karstu
adeni samitrinatu sukli (ja tirisana tiek atlikta uz
vairak neka 15 minUtém, rezultats var nebat tik labs).

LUdzu, nemiet véra: Tirisanas cikla darbibas laiku nevar
iestatit.
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7. BLOKESANA

Lai blokétu taustinus, nospiediet << un turiet vismaz
piecas sekundes.

Lai atblokétu taustinus, veiciet to pasu darbibu.
Ladzu, nemiet véra: So funkciju var aktivizét ari
gatavosanas laika. Drosibas nolUkos varat krasni jebkura
bridr izslégt, nospiezot [@].

. PIEZIMES

« Neparklajiet cepeskrasns iekSpusi ar aluminija
foliju.

« Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns
pamatni, jo ta var sabojat emaljas sequmu.

« Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un
neturieties pie durvim.

« Augstakas picas cikla temperaturas dél ir
sagaidams nedaudz lielaks dzeséSanas ventilatora
troksnis.
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NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavos$anai. Gatavosanas laiks sakas no briza,
kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot
priekssildisanu (ja tada nepiecieSama). GatavoSanas
temperatdra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir
atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem
piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos
iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties
augstakus iestatijumus. Izmantojiet komplekta
ieklautos piederumus un vélams tum3as krasas
metala kdku veidnes, un cepSanas traukus. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un
piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks
bus nedaudz ilgaks.

DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA

Izmantojot funkciju ,Forc.Cirkul.”, vienlaikus var
gatavot dazadus édienus, kam nepiecieSama

vienada temperatura (pieméram, zivi un darzenus),
izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet édienu, kuram
nepiecieSams isaks gatavosanas laiks un atstajiet
cepeskrasni édienu, kuram nepiecieSams ilgaks.

lzmantojiet jebkada veida cepeSpannu vai Pyrex
trauku, kas ir piemérots gatavojama galas gabala
izméram. Lai pagatavotu cepeti, ieteicams trauka
apaksa ieliet buljonu un periodiski apslacit galu, lai
pastiprinatu garsu. Ladzu, nemiet véra, ka sis darbibas
laika radisies tvaiks. Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to
10-15 minates krasni vai ietiniet aluminija folija.

Ja vélaties grilét galu, izvélieties vienada biezuma
gabalus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas gabali
jacep ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses, novietojiet
plauktu zemak, lai gala atrastos talak no grila. Kad
pagajusas divas treSdalas gatavosanas laika, apgrieziet
galu otradi. Rikojieties uzmanigi, atverot durvis, jo taja
bridi izplatisies tvaiki.

Lai savaktu gatavosanas Skidrumus ir ieteicams

tieSi zem stieplu plaukta, kura novietoti produkti,
novietot notekpaplati ar puslitru Gdens. Apklajiet, ja
nepiecieSams.

DESERTI

Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas
funkciju tikai viena plaukta.

Izmantojiet tum3as krasas metala kuku veidnes

un vienmeér novietojiet tas uz komplekta ieklauta
stieplu plaukta. Gatavojot vairak neka viena plaukta,
izvélieties funkciju ar gaisa plismu un izkartojiet
veidnes uz plauktiem pamisus, lai nodrosinatu
optimalu karsta gaisa cirkulaciju.

Lai parbauditu, vai lupatinu kika ir gatava, ieduriet
koka zobu bakstamo kukas viduci. Ja pie zobu
bakstama nekas nepielip, kaka ir gatava.

Izmantojot neliposas kiku veidnes, neieziediet

to malas ar sviestu, jo citadi kiika var nepacelties
vienmerigi.

Ja cepSanas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperatiru vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar 3kidru pildijumu vai glazuru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
,Konvekcija”. Ja kikas pamatne ir slapja, ievietojiet
plauktu zemak un pirms pildijuma pievienosanas
apkaisiet kukas pamatni ar rivmaizi vai biskvita
drupatam.

RAUDZESANA

Pirms ievietoSanas krasni miklu ieteicams apsegt

ar mitru dranu. Miklas ragsanas laiks izmantojot o
funkciju tiek samazinats apméram par vienu tresdalu
laika salidzinajuma ar raudzésanu istabas temperatura
(20-25 °C). Ragsanas laiks 1 kg picas miklas sakas
aptuveni péc vienas stundas.
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CEPSANA AR GAISU — GATAVOSANAS TABULA

IETEICAMAIS et Mic TEMPERATURA | DARBIBASLAIKS | PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA Q) (MIN.) PIEDERUMI
Saldéti fri kartupeli =) 650-850 g 1 200 25-30 —_ 2
<C )
E S saldeti vistas nageti = 500 g Ja 200 15-20 —_—— 2,
S Zivju pirkstini I==] 5009 Ja 220 15-20 S -
Sipolu gredzeni Sy 5009 J 200 15-20 — 2
= Svaigi panéti cukini 'Ié'él’ 400 g Ja 200 15-20 EEE:'E; N 2 r
w als
N Majas gatavoti fri kartupeli = 300-800 g Ja 200 20-40 % N 2 -
<
a )
Darzenu maisijums = 300-800¢g Ja 200 20-30 Hﬁggg N 2 r
. o - 4 2
» Chicken breasts I==1 1-4 cm Ja 200 20-40 S — ;
2 a%s
'; Vistas sparnini = 200-1500 g Ja 220 30-50 Hﬁiﬂ N 2 -
2 . ) 4 2
<< Panéta kotlete = 1-4 cm Ja 220 20-50 EEE -
<
© Zivs fileja £ 1-4 cm Ja 220 15-25 — 2

Lai pagatavotu svaigus vai majas gatavotus édienus, uzklajiet planu ellas kartinu pari édiena virsmai.
Lai nodrosinatu vienmeérigu izcepsanos, apmaisiet produktus, kad ir pagajusi puse no ieteicama gatavosanas laika.

L
FUNKCIJAS
Grilésana karsta gaisa
Riszzzzzzcy al/=r ~
PIEDERUMI ; ) R Cepeskrasns paplate vai kukas veidne uz Notekpaplate/cepespanna vai
Gatavosanas ar gaisu paplate . Y .
stieplu plaukta cepespanna uz stieplu plaukta
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GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCIJA PRIEKSSILDISANA | TEMPERATURA (°C) Gf:::’:(::l;s LiMENI UN APRIKOJUMS
2
=3 - 170 30-50 —n
Rauga miklas izstradajumi/ - 2
biskvitkaka Ja 160 30-50 N T
- 4 1
Ja 160 30-50 Y=V IV ===V}
3
Pilditas kakas = - 160 - 200 30-85 N
(siera kuka, stradele, abolu pirags) Ja 160 — 200 35-90 R 4 . 1 i
— - 160 - 170 20-40 2
Ja 150 - 160 20-40 A
Cepumi / klcinas
A 4 1
Ja 150 - 160 20-40 R
R 5 4 3 1
Ja 135 50-90 aFr e
. - 5 4 3 1
Plragl Ja 170 50-80 Aalrs AFRs aFAr
=3 - 180 - 200 30-40 3
Véja kakas Ja 180-190 35-45 -\.ITi..‘!;- '\_r1
- 5 3 1
Ja 180-190 354 | > 2
=] Ja 90 10-150 | > .
Beze Ja 90 130-150 | 41,
- 5 3 1
Ja 90 140 - 1607 ARs s
Ja 310 7-12 —
. Ja 220 - 240 20-40 _
Pica (plana, bieza, fokaca)
- 5 3 1
Ja 220 - 240 25-50* |17 [ 1o
- 5 4 3 1
Ja 210 40-60 abFr aFes A r AR
Maizes klaips 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _U_i_,’_
Maizites = - 180-220 30-50 A 3 ,
. - 4 1
Maize Ja 180 - 220 30-60 —
=] Ja 250 10-15 T,
Saldéta pica
Ja 250 10-20 I S
- 2
Ja 180-190 45-60 —
Piradzini . 4 1
(darzenu pirags, salais pirags) Ja 180-190 45-60 Ae -\...:—.—'..,-
- 5 1
Ja 180-190 as-70r | > o
| O = < &
Tradicionals Grils Turbo grill Piespiedu gaiss Konvezkcijas ECO Grilé§an.a _karsté
cepsana gaisa
§§
AUTOMATISKAS @ & S) =3
FUNKCIJAS Casseroli;tc-l‘.g)tavoéana Gala Maize Picas funkcija Miklas izstradajumi
[ P ~ AR Y .\_r M
PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate vai
kakas veidne uz stieplu

plaukta

Notekpaplate/cepespanna
vai cepedpanna uz stieplu

plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepeSpanna

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml idens
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RECEPTE FUNKCIJA PRIESIZSI\ISII\LDI- TEMPERATURA (°C) Gf;:"llso(i::?s LiMENI UN APRIKOJUMS
=] Ja 190-200 20-30 2
Vols-au-vent/kartainas miklas - 4 1
o Ja 180-190 20-40 R L
- 5 3 1
Ja 180-190 20 - 40* [ S
Lazanja / piragi @ - 190-200 40-80 T,
Cepti makaroni / kaneloni @ - 190-200 25-60 1 3 [
Jéra/tela/liellopa/cukas gala 1 kg @ - 190-200 60-90 1 3 r
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg @ﬁ - 200-230 50 - 80 ** 1 3 [
Titara/zoss gala, 3 kg @ﬂ - 190-200 90- 150 1 2 [
Cepta zivs/pergamenta - ) _ 3
pagatavota zivs (fileja, vesela) E Ja 180 - 200 40-60 1
Pilditi darzeni - 2
(tomati, cukini, baklaZani) Ja 180 - 200 50-60 N
Grauzdéta maize @ - 3 (augsts) 3-6 "\...5...r
Zivs fileja / Steiks ] - 2 (Vid) 20-300 | ~te WO
Desas/kebabi/ribinas/ % < 5 4
i Ja 200-220 15-30%* | ~uliwr fmf
Cepta vista 1-1,3 kg Ly Ja 200-220 55-70%* AP
Cepta liellopu gala (asinaina) 1 kg - 2 (Vid.) 35 - 50%* _\F_‘i_‘_;l’_
Jéra stilbs / apaksstilbs - 2 (Vid.) 60 - 90** 1 3 [
Cepti kartupeli Ly Ja 200-220 35 - 55%* N,
Darzenu sacepums 'lé?zf Ja 200-220 10-25 1 3 r
Pilna maltite: Auglu pirags
(5. limenis)/ lazanja (3. limenis)/ Ja 190 40 - 120* — 2oy
gala (1. [imenis)
Pilna maltite: Auglu torte (5. limenis)
cepti darzeni (4. limenis)/lazanja Ja 190 40 - 120% ; ~ 4 r ;‘ ~ ! r
(2. limenis)/galas gabalini (1. limenis) e d i d
- 4 1
Lazanjaungala Ja 200 50 - 120* aFle f
Gala un kartupeli Ja 200 45 - 120* n%p 1 ! f
Zivs un darzeni Ja 180 30-50 s 1 g
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Galas gabali . . 3
(trusis, vista, jérs) ECO 200 50 - 1207 |
* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
a nepiecieSams, pagrieziet produktus uz otru pusi, kad pagajusas divas tresdalas no gatavosanas laika.
** ) P pag t produkt tru pusi, kad pagaj d tresdal gat laik
*** Gatavo$anas laika vidU apgrieziet produktus uz otru pusi.
= < &
Tradicionals Grils Turbo grill Piespiedu gaiss Kc;r:;egl;ziias ECO Griléés:ia;ékarsté
)
AUTOMATISKAS @ &, = =3
FUNKCIJAS ¢
Casserolia(ﬁéal)tavosana Gala Maize Picas funkcija Miklas izstradajumi
[ N al A==~ Y .\_r M
PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate vai
kdkas veidne uz stieplu

plaukta

plaukta

Notekpaplate/cepespanna
vai cepedpanna uz stieplu

Skidrumu savaksanas
paplate/cepedpanna

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml adens
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U% | GATAVOSANAS TABULA TVAIKS+

PRODUKTI RECEPTE DAUDZUMS (-Il\-/ll’IvlilE) PIEDERUMI UDENS
Smalkmaizites 80-100g 30-45 - 3 ,
Sviestmaize folija 300-500 g 40-60 . 3 -
MAIZE 3
Maize 500g-2 kg 50-100 - -
Bagetes 200-300 g 30-45 R 3 -
3 100 ml
Cepumi viena panna 25-35 - -
_ 3
SMALKMAIZI- Mafini 30-60g 25-45 R -
TES C D - 2
Biskvitkaka 500-700 g 30-50 —r
Piragi viena panna 35-55 _\;’_
Cepetis 1kg 60-110 - 3 -
Ribinas 500g-1,5 kg 50-75 . 3 -
GALA 3
Vista 1-1,5 kg 55-80 - -
Vista/Titars 3 kg 100-140 - 3 -
Zivs steiks 0,5-2cm 15-25 . 3 ;
Zivs steiks 2-4cm 20-35 - 3 -
ZIVS 3 200 ml
Vesela zivs 300- 600 g 20-30 - -
Vesela zivs 600-1200 g 25-45 , 3 -
Cepti kartupeli 0,5-1,5 kg 45-60 B, 3 -
Pildita paprika 1-2 kg 35-55 . 3 -
DARZENI 3
Cepti brokoli 0,3-1 kg 30-50 - -
Cepti cukini 0,5-1,5 kg 30-50 . 3 -

Aktivizéjiet TVAIKA+ funkciju tikai tad, ja krasns ir auksta. Gatavosanas laika atverot ierices durvis un papildinot Gdeni, var
tikt ietekméts gatavosanas rezultats.

T a1 ~ r
PIEDERUMI . . R Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz Notekpaplate/cepesSpanna vai
Gatavosanas ar gaisu paplate . . ;
stieplu plaukta cepedpanna uz stieplu plaukta
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APKOPE UN TIRISANA

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

Neizmantojiet tvaika tiritajus.
ierices virsmas.

AREJAS VIRSMAS

- Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas
ir loti netiras, pievienojiet Gdenim dazus pilienus
mazgajama lidzek|a ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

- Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzeklus. Ja Sie lidzekl|i nok|ast uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

- Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamer krasns ir vel
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam. Lai izzavétu kondensatu,
kas radies, gatavojot edienus ar lielu adens saturu,
laujiet krasnij pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar
dranu vai sukli.

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas
lidzeklus, jo tie var sabojat

Uzvelciet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

- leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana),

lai kartigi notiritu iek$éjas virsmas. (Tikai daziem
modeliem).

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu Skidro mazgasanas
lidzekli.

- Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas var iznemt.

PIEDERUMI

Péc lietoSanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
skidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

Netiriet édienu termometru un galas termometru

(ja tads ir) trauku mazgajamaja masina. Gatavosanas
ar gaisu paplati (ja tada ir) var mazgat trauku
mazgajamaja masina.

KATALITISKO PLATNU TIRISANA

(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

S1 cepeskrasns aprikota ar ipasam katalitiskajam
platném, kas, pateicoties to pastirosajam
parklajumam, kas ir loti porains un spéj absorbét
taukus un netirumus, lauj vieglak iztirit gatavosanas
nodalijumu. Sis platnes ir piestiprinatas plauktu
stiprinajumiem: Mainot plauktu stiprinajumu poziciju
un ievietojot tos atpakal, parliecinieties, ka augséjie
aki ir ieaketi attiecigajos platnu caurumos.

[e)

Lai nodrosinatu labako katalitisko platnu pastiro$o
ipasibu sniegumu, krasni ieteicams uzsildit lidz 200
°C, karsét aptuveni stundu un izmantot funkciju
~Convection Bake”. Saja laika krasnij jabat tuksai. Péc
tam laujiet krasnij atdzist un tikai tad iztiriet édienu
atliekas, izmantojot maigu sukli.

LGdzu, nemiet véra: kodigi un abrazivi tirisanas lidzekli,

Cietas birstes, asi sukli vai krasns aerosoli var sabojat
katalitisko virsmu un ietekmét ierices pastirosas ipasibas.

Ja nepiecieSsama platnu nomaina, l0dzu, sazinieties ar
0 0 pécpardosanas servisu.
0 (0
6]
0
SPULDZES NOMAINA

Lai nomainitu lampu, sazinieties ar pécpardoSanas servisu.
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DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSAN

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet
fiksatorus, lidz tie ir blokéSanas stavokli.

2. lespéjami stingrak aizveriet durvis.

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

Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vert ciet un
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz
mikstas pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis, virzot tas gar
cepeskrasni, novietojot lamstinu akisus preti to vietam
un nostiprinot augséjo dalu istaja pozicija.

A

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

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai fiksatori ir pareiza
stavokli.

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinieties, ka tas
ir viena liment ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet
ieprieks minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.

NOLAIDIET AUGSEJO SILDELEMENTU
(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

1. Iznemiet maléjos plauktu stiprindjumus.

3. Lai sildelementu uzliktu atpakal, celiet to aug3up,
velkot nedaudz pret sevi, un parliecinieties, vai tas
balstas uz sanu atbalstiem.




PROBLEMU NOVERSANA

Probléema lespéjamais ceélonis Risinajums
: Parbaudiet, vai elektrotikla ir strdva un vai
) ) Elektroapgades traucéjumi. : cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.
Krasns nedarbojas. o . o o I .
: . Atvienojiet no elektrotikla.  : Izslédziet cepeSkrasni un vélreiz iesledziet to, lai

: redzétuy, vai k|ime ir novérsta.

Sazinieties ar zvanu centru un noradiet numuru
péc burta “F".

Ekrana redzams burts “F” un

skaitlis. Programmaturas probléma.

Displejs uzrada neskaidru : R
tekstu un kiet bojats. Cits valodu kopums. Sazinieties ar zvanu centru.

: Gatavosanas cikls ar

: termometru ir beidzies bez

© acimredzama iemesla vai

- kladas. Ekrana tiek uzdrukats

- Edienu termometrs nav

' pareizi pievienots - Parbaudiet édienu termometra savienojumu.

- F3E3. § §
Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama: ;
+  lzmantojot uz izstradajuma noradito kvadratkodu O ] I
«  Apmekléjiet masu vietni docs.bauknecht.eu ‘
Vai ari sazinieties ar miisu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta). 4 L
Sazinoties ar misu pécpardosanas centru, lidzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité. — :
e
\ETE%
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Savininko vadovas

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]

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

www.whirlpool.eu/register

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACIJOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA

A Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

GAMINIO APRASYMAS

1. Valdymo skydelis
2. Ventiliatorius

3. Ziedinis kaitinimo elementas
(nesimato)

4. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

5. Durelés

6. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

7. Lempa
8. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

9. Apatinis kaitinamasis elementas
(nesimato)

VALDYMO SKYDELIS
O S
" P B O C = =
6 = [ | :| - l—ll—l I—Il—loc =
G 1 [ [ M
- <K § @ f | U E e & un
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. KAIRYSIS EKRANAS 5. SUKAMOJI RANKENELE 6. PRADETI
2. LEMPUTE Pasukite Sig rankenéle norédami Funkcijy paleidimui ir nustatymy
Jjungia i¢§jungia lempute pereiti per funkcijas ir nustatyti patvirtinimui.arba nustatytai
' visus gaminimo parametrus. reikSmei.
3.ATGAL

Grjzkite j ankstesnj ekrana. Suteikia
galimybe keisti nustatymus
gaminimo metu.

4.0N /OFF
Naudojama jjungti arba isjungti
krosnele ir sustabdyti funkcija.

Paspauskite ir pasirinkite,
nustatykite, pasiekite ir
patvirtinkite funkcijas arba
parametrus, kad baty pradéta
gaminimo programa.

7. LAIKAS

Naudojamas nustatyti laikg arba
keisti ir reguliuoti gaminimo laika.
8. TEMPERATURA

Naudojama nustatyti temperatara.

9. DESINYSIS EKRANAS
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PRIEDAI

: SURINKIMO PADEKLAS

: KEPIMO SKARDA *

. SLANKIQJANCIOS
| GROTELES *

: Naudojamos kaip

: orkaités padéklas kepant
i mésg, Zuvj, darzoves,

. italiSka duonele ir

: pan. arba kaip skysciy

: surinkimo skarda, kai

: kepant jstatoma po

: grotelemis.

Skirta maistui gaminti
arba naudoti kaip
atrama puodams, pyragy
skardoms ir kitiems
gaminimo indams.

: Kepti duonai ir kitiems

: gaminiams i3 teslos, bet
. taip pat ir kepsniams,

: zuviai folijoje ir kt.

: Palengvina priedy
: jstatyma ir isemima.

KARSTO ORO
GRUZDINTUVES

PADEKLAS * ‘aptarnavimo tarnyba.

Skirtas naudoti

gaminant su karsto oro
gruzdintuvés funkcija,
kepimo padékla jdéjus

j zemesnj lygj, kad

bty surinkti trupiniai

ir [asantys skysciai. Jj :
galima plauti indaplovéje. :

%Atsiivelgiant j isigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.
:Kitus priedus galima jsigyti atskirai; del uzsakymy ir informacijos kreipkités j klienty

* Tik tam tikruose modeliuose

GROTELIVY IR KITY PRIEDY |STATYMAS

|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai
laikikliy. ]sitikinkite, kad aukstesnis groteliy krastas yra
nukreiptas j virsy.

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

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR ]STATYMAS

- Jei norite iSimti groteliy laikiklius, pakelkite aukstyn
ir iStraukite apatine dalj i$ angy: dabar galite iSimti
lentyny laikiklius.

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

SLANKIOJANCIY GROTELIY J]STATYMAS (JEI YRA)

ISimkite lentyny laikiklius i3
orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis
nuo slankiojanciy groteliy.
= VirSutinj groteliy fiksatoriy

y pritvirtinkite prie skersiniy

[ groteliy ir nustumkite jj iki

¥ galo. | tg padétj nuleiskite ir
kit fiksatoriy.

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

Atkreipkite démesj: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet
kuriame lygmenyje.
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FUNKCLJOS

6 ~6TH SENSE”
Jos leidzia visiskai automatiskai ruosti visy tipy maista
(lazanijg, mésag, zuvj, darzoves, pyragélius ir pyragus,
surius pyragélius, duong, pica). Norédami tinkamai
pasinaudoti funkcija, vadovaukités atitinkamos
gaminimo lentelés nurodymais.
. N PSTEAM +

Naudodami funkcijg ,Steam+" pasieksite puikiy
rezultaty, nes gaminimo ciklo metu yra naudojami
garai. Si funkcija pasitlo tinkamiausia temperatirg
ruosiant jvairiausius patiekalus; pagrindiniy
patiekaly gaminimo laikas yra nurodytas
gaminimo lenteléje. Gary funkcija visada jjunkite
tik kai orkaité yra 3alta, ir tik jpyle geriamojo
vandens j apacioje esancig ertme.

. £Z CASSEROLE (TRO3KINIMAS)
Si funkcija pasialo optimaliausia temperatara ir
gaminimo budg patiekalams i$ makarony.

. (> MEAT (MESA)
Si funkcija pasitlo optimaliausia temperatarg ir
gaminimo bida mésai.

+ & DUONA
Si funkcija automatiskai pasialo optimaliausia
temperatirg ir gaminimo buda visy tipy duonai.

. «=PIZZA (PICA)
Si funkcija leidzia iskepti puikiag namine pica
greic¢iau nei per 10 minuciy, kaip restorane.
Specialus kepimo ciklas veikia esant aukstesnei
nei 300 laipsniy Celsijaus temperatarai, todél
picos viduje bldna minkstos, krastuose traskios ir
tolygiai paruduoja.
Sig funkcija derinant su ,Pizza Stone WPro” priedu
ir jkaitinus 30 minuciy, pica galima iSkepti per 5-8
min. (Dél uzsakymuy ir informacijos kreipkites |
garantinj aptarnavima arba www.whirlpool.eu.)

- =3PASTRY (PYRAGAICIAI)
Si funkcija pasitlo optimaliausia temperatarg ir
gaminimo buda visy tipy pyragams.

—| TRADICINIS GAMINIMAS
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

<~
GRILL

Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir
desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésa, naudokite
surinkimo padékla, kad j jj tekéty patiekalo sultys:
Skysciy surinkimo skardg jstatykite bet kuriame
lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j ja 500 ml
geriamojo vandens.

0
% |PRIVERSTINIO ORO SRAUTAS

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatdra ir gaminant
ant keliy (daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sig

funkcijg galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti
- maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

»¥s

—+_| KONVEKCINIS KEPIMAS

Naudojama gaminant mésg ir kepant pyragus su jdaru
ant vienos lentynos.

D—
SE= SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

« SPARTUSIS |KAIT.
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

- TURBO GRILL
Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti
skysciy surinkimo padékla, kuriame susirinkty
patiekalo sultys: Skysciy surinkimo skarda
jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j ja 500 ml geriamojo vandens.

- EKO CIKLAS

Tinka gaminant didelius mésos gabalus su jdaru ir
mésos filé ant vienos lentynélés. Jei naudojamas
Sis Ciklas EKO, gaminimo metu lemputé lieka
iSjungta. Kai naudojate EKO ciklg ir norite
optimizuoti energijos sanaudas, orkaités dureliy
nederéty varstyti gaminimo metu.

AIR FRY/CONVECT ROAST (KEPIMAS ORE/
KONVEKCINIS KEPSNYS)
Naudodami specialy orinj kepimo padékla
(pridedamas prie kai kuriy modeliy) galite kepti
bulvytes, vistienos grybukus ir kitus patiekalus
naudodami maziau aliejaus, todél jie bus maloniai
traskas. Kaitinimo elementy ciklas, siekiant
tinkamai jkaitinti orkaite, ventiliatoriui sukeliant
oro cirkuliacija. Padékite maistg ant karsto oro
gruzdintuvés padéklo vienu sluoksniu ir vykdykite
gaminimo naudojantis kar$to oro gruzdintuve
lenteléje pateiktas instrukcijas, kad rezultatai baty
geriausi.
Sig funkcija taip pat galima naudoti norint
pasiekti puikiy mésos ir paukstienos, bulviy ir
darZoviy kepimo rezultaty pagal kepimo lentelés
rekomendacijas. Siuos receptus galima paruosti
naudojant standartine kepimo skarda.

« TESLOS KILD.

Optimalus saldzios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.

« ISMANUS VALYMAS ,SMART CLEAN”
Valymo ciklo metu specialiai iSleidziami Zemos
temperataros garai, kad galétuméte be vargo
pasalinti neSvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje
iSpilkite 200 ml vandens ir jjunkite 3ig funkcija, kai
orkaite salta.
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NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

1. NUSTATYKITE LAIKA
Pirma karta jjungus krosnele, jums reikés nustatyti
laika.

Mirksés du valandoms skirti skaitmenys: Pasukite
rankenéle ir nustatykite valanda ir patvirtinkite
paspausdami () .

Yaln
i

A

¢

Ekrane mirksés du minutéms skirti skaitmenys.
Pasukite rankenéle ir nustatykite minutes ir
patvirtinkite paspausdami & .
Atkreipkite démesj: Jei véliau norésite pakeisti laiko
nustatymus, nuspauskite ir apie vieng sekunde palaikykite

, kai orkaité yra iSjungta, tada pakartokite anksciau
aprasytus veiksmus.

atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti nustatyti laika
dar karta.

2. NUSTATYMAI
Jei reikia, galite pakeisti numatytaja vardine srove (16 A).

Sukite pasirinkimo rankenéle ir pasirinkite vardine
srove, o paspausdami @ patvirtinkite.

KASDIENIS NAUDOJIMAS

Atkreipkite démesj: Orkaité uzprogramuota vartoti elektros
galig, suderinamg su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti 3
KW (16 A). Jei jisy namuose vartojama mazesnés galia, jums
reikés sumazinti 3ig reikSme (13 A).

Atkreipkite démesj: Noredami veliau pakeisti vardine srove,
paspauskite ir palaikykite ¥ bent penkias sekundes, kai
orkaité isjungta, ir pakartokite pries tai nurodytus veiksmus.

3. |KAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: Tai visiSkai normalu.

Kad pasisalinty gamybos metu like kvapai, pries
pradedant gaminti maistg, rekomenduojama

jkaitinti tuscia orkaite. Tik pries tai i$ orkaites iSimkite
kartonines apsaugines dalis, apsaugine plévele ir
priedus. Orkaite rekomenduojama jkaitinti iki 200 °Cir
palikti veikti apytikriai vieng valanda, jjungus kepimo
funkcijg su oro srautu (pvz., ,Karsto oro srautas” ar
»,Convection Bake/Konvekcinis kepimas”).
Vadovaukités instrukcijomis, kad tinkamai
nustatytumeéte funkcija.

Atkreipkite démesj: Panaudojus prietaisg pirma karta,
rekomenduojama isvédinti kambar;.

1. PASIRINKITE FUNKCLJA

Kai orkaité isjungta, tik laikas rodomas ekrane.
Palaikykite nuspaude [@]ir jjunkite orkaite. Sukite
sukamaja rankenéle ir kairéje ekrano puséje
perzitrekite galimas pagrindines funkcijas. Pasirinkite
vieng ir paspauskite @ .

=

Jei norite pasirinkti papildoma funkcija (kai tai
jmanoma), pasirinkite pagrindine funkcija ir
paspauskite @ , kad patvirtintuméte ir pereitumete |
funkcijos meniu.

Sukite sukamaja rankenéle ir desinéje ekrano puséje
pasirinkite i$ galimy papildomy funkcijy, o tada
paspauskite @ , kad patvirtintuméte.

2. NUSTATYKITE FUNKCLJA

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos
galima keisti eilés tvarka.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
KEPINTUVO LYGIS)

Kai ekrane mirksi °C piktograma, pasukite rankenéle,
kad pakeistuméte verte, tada paspauskite @ ,

kad patvirtintuméte, ir toliau keiskite tolesnius
nustatymus (jei jmanoma).

Tuo paciu metu galite nustatyti ir kepinimo lygj

(3 = aukstas, 2 = vidutinis, 1 = Zzemas).
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Atkreipkite démesj. Jei funkcija jau veikia, temperatirg
ar kepinimo lygj galite pakeisti paspausdami §¢ arba
pasukdami rankenéle.

TRUKME

@

-

Kai ekrane mirksi piktograma (© , naudodamiesi
reguliavimo rankenéle nustatykite reikiama
gaminimo laiko trukme, tada paspausdami @
patvirtinkite.

Jei gaminimo procesa ketinate valdyti patys,
gaminimo laiko nustatyti nereikia. Spausdami @
patvirtinkite ir jjunkite funkcija. Siuo atveju gaminimo
pabaigos laiko programuojant atidétg paleidimag
nustatyti negalésite.

Atkreipkite démesj: Paspausdami galésite reguliuoti
gaminimo metu nustatyta gaminimo laika: Sukdami rankenéle
pakeiskite valandas, o paspausdami (§ patvirtinkite.

GAMINIMO PABAIGOS LAIKO NUSTATYMAS /
ATIDETAS PALEIDIMAS

Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius

gaminimo laikg galima atideéti funkcijos paleidima
uZprogramavus gaminimo pabaigos laika. Jei galima
keisti gaminimo pabaigos laika, ekrane bus rodomas
apytikris funkcijos gaminimo pabaigos laikas ir
mirksés piktograma Gi .

e e [ S

Jei reikia, sukdami rankenéle nustatykite
pageidaujamg gaminimo pabaigos laika, tada
paspausdami [>] patvirtinkite ir jjunkite funkcija.
Sudeékite maista j orkaite ir uzdarykite dureles: Praéjus
nustatytam laikui, funkcija jsijungs automatiskai, kad
gaminimas buty baigtas jasy nustatytu laiku.

Atkreipkite démesj. Naudojant atidéto paleidimo
pradzios laiko programavimo funkcija orkaités
jkaitinimo faze isjungiama: Orkaité pamazu pasieks
reikiama temperatirg, todél gaminimo laikas bus Siek
tiek ilgesnis nei nurodyta gaminimo lenteléje.
Laukimo metu naudodamiesi rankenéle galite pakeisti
uzprogramuota gaminimo pabaigos laika.

Spausdami ¢ arba pakeiskite temperatdros

ir gaminimo laiko nustatymus. Paspauskite @) ir
patvirtinkite, kai baigsite.

3. JJUNKITE FUNKCLA

Pritaike reikiamus nustatymus, paspauskite[>] ir
suaktyvinkite funkcija.

Jei norite pristabdyti Siuo metu aktyvig funkcija, bet
kuriuo metu paspauskite ir palaikykite [©].

4. |KAITINIMAS

Kai kurios funkcijos naudoja jkaitinimo faze: Kai
funkcija jau veikia, ekrane rodoma, kaip vykdomas
jkaitinimas.

Y

Pasibaigus Siai fazei, pasigirs garso signalas, o
ekrane bus rodoma, kad orkaité pasieké nustatyta
temperaturg.

? IIII°
[

Tada atidarykite dureles, sudékite maistg j orkaite,
uzdarykite dureles ir pradékite gaminti paspausdami
[>].

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

Jei jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas
bus sustabdytas.

| bendrajj gaminimo laikg néra jtraukta jkaitinimo faze.
Naudodamiesi rankenéle jas galite bet kada pakeisti
orkaités temperatUra.

5. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad
gaminimas baigtas.

Jei norite pratesti gaminimo laikg nekeisdami
nustatymuy, sukite rankenéle ir nustatykite nauja
gaminimo laika bei paspauskite [>].

6.,6™ SENSE” FUNKCIJOS
SMART CLEAN

Jei norite suaktyvinti,Smart Clean” funkcija, esant
altai orkaitei, ant dugno uzpilkite 200 ml vandens ir
uzdarykite dureles.

Pasirinkite specialias funkcijas S&, sukdami
rankenéle pasirinkite & i$ pateikiamo meniu, o tada
paspauskite @ ir patvirtinkite.

Paspauskite [>Jir pradékite valymo ciklg i$ karto, arba
paspauskite @ ir nustatykite pabaigos laika / atideéta
paleidima.

Pasibaigus ciklui palaukite kol orkaité atves, tada
issluostykite likusj vandenj ir pradékite ja valyti Siltu
vandeniu sudrékinta kempine (valymo rezultatai
nebus geri, jei uztruksite daugiau nei 15 minuciy).
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Atkreipkite démesj: negalima nustatyti valymo ciklo
trukmeés ir temperatdros.

7. UZRAKINTI

Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir
palaikykite <lbent penkias sekundes.

Pakartokite $j veiksma, kai norésite mygtukus
atrakinti.

Atkreipkite demes;j: Sig funkcija galima jjungti ir
gaminimo metu. Saugumo sumetimais orkaite galima
isjungti bet kada palaikius nuspausta mygtuka [@].

. PASTABOS

«  Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

« Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaitées
dugng - galite pazeisti emalio danga.

« Nedékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite
uz dureliy.

« Dél aukstesnés Picos ciklo temperatros bus Siek
tiek didesnis ausinimo ventiliatoriaus keliamas
triukSmas.
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PATARIMAI

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai

ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.
Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas
jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei
jis reikalingas). Gaminimo temperaturos ir laiko
vertés yra tik orientacineés, jos priklauso nuo maisto
kiekio ir naudojamy priedy tipo. Pradzioje naudokite
maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas
nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir reckomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atsparius
arba molinius indus, ta¢iau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU

Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatura,
galite gaminti vienu metu (pavyzdziui: zZuvj ir
darzoves), naudodami skirtingas lentynas. Patiekala,
kurj reikia gaminti trumpiau, iSimkite, o patiekala, kurj
reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.

Naudokite bet kurj orkaités padékla arba karsciui
atsparia lékste, tinkama mésos gabalo, kurj kepsite,
dydziui. Jei kepate kepsnj, j prikaistuvio apacia
geriausiai jpilti sultinio ir gaminimo metu mésg
subadyti, kad ji prisipildyty aromato. Atminkite,

kad gaminimo metu susidaro garai. Kai kepsnys

bus iskepes, 10-15 minuciy jj palikite orkaitéje arba
suvynioje j aliuminio folija.

Jei mésa norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai
storus mésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
meésos iSoré nesudegty, groteliy lentyng perkelkite j
zemesnj lygj, kad maistas baty toliau nuo kepintuvo.
Praéjus dviem trecdaliams gaminimo laiko, mésa
apverskite. Atidarydami dureles bukite atsargus, nes
gali iSsiverzti garai.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias sultis,
rekomenduojama tiesiai po grotelémis, ant kuriy
dedamas maistas, padéti surinkimo padékla,
kuriame jpilta pusé litro vandens. Prireikus, vandens
papildykite.

DESERTAI

Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje
naudodami konvekcine funkcija.

Naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir jas
visada dékite ant pateikiamos groteliy lentynos.
Jei norite gaminti keliose lentynose, pasirinkite
priverstinio oro srauto funkcijg ir kepimo skardas
ant lentyny isdéliokite nevienodai, kad karsto oro
cirkuliacija buty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas iSkepé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka.
Jei krapstuka iStraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad
pyragas isSkepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali bati, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kita karta kepkite
Zemesnéje temperatuaroje ir pilkite maziau skyscio
arba geriau iSmaisykite misinj.

Desertams su dregnu jdaru (strio pyragams arba
vaisiy pyragams) naudokite konvekcinio kepimo
funkcija. Jei pyrago apacia slapia, lentyng perkelkite
j zemesnj lygj ir, prie§ dédami jdara, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILD.

Pries tesla dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant $ia funkcija, teslos
kildinimo trukmé sutrumpéja mazdaug trecdaliu,
palyginti su kildinimu kambario temperaturoje
(20-25 °Q). Pvz., 1 kg picos teslos kildinamas apie
valanda.
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KARSTO ORO GRUZDINTUVES LENTELE

_ J TRUKME
RECEPTAS FUNKCUA SIULOMAS KIEKIS JKAITINIMAS TEMPEORATURA LENTYNA IR
(°C) (MIN.) PRIEDAI
Pranc.. bulvytés =) 650-850 g Taip 200 25-30 —_ 2
(%] vy e eviee
< ¢ Uz3aldyti viStienos % ' B 4 2
%; kepsneliai = 500 g Taip 200 15-20 L -
< . . . 4 2
I = Zuvies lazdelés I==1 500¢g Taip 220 15-20 S — -
Svoginy iedai = 500 Taip 200 15-20 2
Sviezios cukinijos su % ) 4 2
D dziuveseliais == 4009 Taip 200 1520 =
R Naminés bulvyté = 300-800 Tai 2 20— 4 2
S ytés =T g aip 00 0-40 e a——
<
©  Darzoviy miginys ey 300-800 g Taip 200 20-30 — 2
o Vistienos kratinélés L 1-4 cm Taip 200 20-40 Eﬁﬂ ~ 2 -
> s
X Vistienos sparneliai = 200-1500 g Taip 220 30-50 Eﬁm - 2 -
[a's
= . = . 4 2
5 Paniruotas kotletas = 1-4cm Taip 220 20-50 T -
= . s
Zuvies filé = -4 cm Taip 220 15-25 Eﬁm ~ 2 -

Ruosdami Sviezius ar namuose gamintus maisto produktus, maisto pavirsiy patepkite plonu aliejaus sluoksniu.
Siekdami uztikrinti tolygius maisto ruoSimo rezultatus, praéjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite
ruoSiama maista.

o’

-I - I-
FUNKCIJOS
Karstas oras
T al=—=r e
PRIEDAI

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant  Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda

Karsto oro gruzdintuvés padéklas . L . .
groteliy lentynos arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCIJA IKAITINIMAS TEMPERATURA (°C) GAMIN(IMMi::.;-AIKAS LYGIS IR PRIEDAI
=3 - 170 30-50 _\é’_
IF\)A;S;E;?Cjigiyragai/Biskvitiniai Taip 160 30-50 “mé!’
Taip 160 30-50 —_
|daryti pyragai 5 . . ﬁ - 160 - 200 30-85 L
(;;rgcég)s);ragas,strudells,obuollq Taip 160 200 2500 _\;’_ _\%p
— - 160 - 170 20-40 1;
| Taip 150 - 160 20-40 A
Sausainiai / Pyragéliai
Taip 150 - 160 20-40 A
Taip 135 50-90 S . L
Tartaletés Taip 170 50-80 _ 2
=3 - 180-200 30-40 3
Bandelés su jdaru Taip 180-190 35-45 _\_‘Ti___!’_ ;
Taip 180-190 35 - 45% —_— o
=] Taip 90 110 - 150 3
Morengai Taip 90 130- 150 -\r;z,- 1;,-
Taip 90 140-160¢ | > 2 1,
Taip 310 7-12 —
AP sorpade R
aip ) . 7 - f
Taip 210 40-60 _ 2
Duonos kepalas 0,5 kg = - 180-220 50-70 _\““_i._,"’_
Duonelé = - 180-220 30-50 1;
Duona Taip 180-220 30-60 —_
) . =] Taip 250 10-15 T,
>aldytapica Taip 250 10-20 I
Taip 180-190 45-60 =
gilgigct)ifiﬁ g))//rrgggls,apkepas su Taip 180-190 45-60 _‘;’_ _\“.1|__._,"’_
e Taip 180-190 45 - 70* —_— o
FUNKCIJOS El @ - -‘E.:ér
|prastinis Grill Turbo Grill Karsto oro srautas Kc:(r;\‘/)ei;c;r;is EKO Karstas oras
AUTOMATINES @ @3 = =
FUNKCLOS Troskinimas Mésa Duona Picos funkcija Pyragaiciai
Aeeeear AFle —r | oS
PRIEDAI L . y. L . - L.
Groteliy Lentyna pyor;kga(;tfe;rrr::: Srlﬂa;r?)rtké?iq ?(I;)ésifrl\%iljkg?é(én;?bga:rigliiz; Sgﬁﬁg:vrﬁzgm Surisnok(;nrjn? 5:51;"5:3: su
lentynos padéklas ant groteliy lentynos skarda
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RECEPTAS FUNKCIJA IKAITINIMAS TEMPERATURA (°C) GAMIN(IMMig I)-AIKAS LYGIS IR PRIEDAI

=] Taip 190-200 20-30 3

Uzkandélés / sluoksniuotos teslos . 4 1

o zkande Taip 180-190 20-40 A L

. 5 3 1

Taip 180-190 20 - 40* S S

Lazanija / apkepas su suriu arba @ ) _ _ 3

vaisiais 190-200 40-80 1o

Kepti makaronai / makarony @ B _ ) 3

vamzdeliai su jdaru 190-200 25-60 |

Aviena / versiena / jautiena / _ 3

kiauliena 1 kg @ 190-200 60-90 7

Vistiena / triuSiena / antiena 1 kg @ﬂ - 200-230 50 - 80 ** 1 3 [

Kalakutiena / z3siena 3 kg (> - 190-200 90-150 1 2 '

Kepta zuvis / 2uvis folijoje (fle, visa)| [ ] Taip 180-200 40-60 T,

|darytos darzovés : B ) 2

(pomidorai, cukinijos, baklazanai) Taip 180-200 50- 60 AFe=lr

Skrebutis @ - 3 (aukstas) 3-6 "\...5...r

Zuvies filé / kepsniai @ - 2 (vid.) 20 - 30%*** aton -\WLA,{

Desrelés, kebabai, kiaulienos % . 5 4

$onkauliukai, mésainiai Taip 200-220 15-307 ]

Kepta vistiena 1-1,3 kg 5y Taip 200-220 55 - 70%* e Wy

Kepta jautiena (puszalé) 1 kg - 2 (vid.) 35 - 50%* _\F_‘i_‘_;l’_

Eriuko koja / kojos - 2 (vid.) 60 - 90** 1 3 i

Keptos bulves 5y Taip 200-220 35 - 55%* 1 3 '

Darzoviy apkepas Eké- Taip 200-220 10-25 1 3 r

Visas patiekalas: Vaisinis pyragas

(5 lygis) / lazanija (3 lygis) / mésa Taip 190 40-120* _\F_‘i_‘_;l’_ -u:-.i-.-.:u- 1 ! f

(1 lygis)

Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5

lygis) keptos darzovés (4 lygis) / lazanija Taip 190 40-120*% _\;’_ ~ 4 - _\;’_ ~ 1 -

(2lygis)/ mésos pjausniai (1 lygis) | —— | | || T T

Lazanija ir mésa Taip 200 50 - 120* -u-.f:ﬁ..;- 1 ! f

Mésa ir bulves Taip 200 45-120 | e g

Zuvis ir darzovés Taip 180 30-50 .-u:..i....:l,. 1 ! f

|daryti dideli mésos gabalai ECO - 200 80-120% 1 3 [

Mésos pjausniai _ ) 3

(triuSiena, vistiena, ériena) ECO 200 50- 120

* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maista i$ orkaités galima isimti ir kitu metu.
** Pragjus dviem trecdaliams ruosimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).
*** Praéjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.

= ] £co &
FUNKCIJOS .
|prastinis Grill Turbo Grill Karsto oro srautas Kcl)(r;\'/)eirl;c;rsus EKO Karstas oras
§
AUTOMATINES @ @ﬂ =) =
FUNKCIJOS . . . . Y.
Troskinimas Mésa Duona Picos funkcija Pyragaiciai
Aeennr AFn p— I SN
PRIEDAI Orkaités padéklas arba  Skysciy surinkimo padéklas /  Skys¢iy surinkimo sl .
. - . L . - Surinkimo padéklas su
Groteliy Lentyna pyrago forma ant groteliy kepimo skarda arba orkaités padéklas / kepimo
. . 500 ml vandens
lentynos padéklas ant groteliy lentynos skarda
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U%],STEAM+“ GAMINIMO LENTELE

MAISTAS RECEPTAS KIEKIS L(/:/::(NA)S PRIEDAI VANDUO
Duonelés 80-100¢g 30-45 - 3 ,
Sumustiniy kepaliukas formoje 300-5009g 40-60 . 3 -
DUONA 3
Duona 5009 -2kg 50-100 _ -
Pranciziski batonai 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Sausainiai vienas padéklas 25-35 - ;
. Bandelé 30-60g 25-45 R 3 -
TESLAINIAI 5
Biskv. pyragas 500-700 g 30-50 —r
Pyragas vienas padeéklas 35-55 _\;’_
Kepsnys 1kg 60-110 - 3 -
Sonkauliukai 5009 - 1,5 kg 50-75 A 3 ;
MESA 3
Vistiena 1-1,5kg 55-80 . -
Vista / kalakutas 3 kg 100 - 140 - 3 -
Filé gabaliukai 0,5-2cm 15-25 . 3 ;
Filé gabaliukai 2-4cm 20-35 - 3 -
ZUVIS 3 200 ml
Visa Zuvis 300-600g 20-30 _ -
Visa zuvis 600-1200 g 25-45 - 3 -
Keptos bulvés 0,5-1,5 kg 45-60 . 3 -
|daryti pipirai 1-2 kg 35-55 . 3 -
DARZOVES 3
Kepti brokoliai 0,3-1 kg 30-50 - -
Keptos cukinijos 0,5-1,5 kg 30-50 . 3 -

,STEAM+" funkcijg suaktyvinkite tik esant Saltai orkaitei. Jei atidarysite dureles ir papildysite vandens, kai vyksta maisto
gaminimas, galite nusivilti galutiniu gaminimo rezultatu.

PRIEDAI

Karsto oro gruzdintuvés padéklas

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant

Aablr

groteliy lentynos

—_r

Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda
arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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PRIEZIURA IR VALYMAS

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

Nenaudokite valymo garais
irenginiy.

ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite drégna mikropluo3to $luoste.
Jei pavirsiai labai nesvarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

- Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas i$
karto nuvalykite drégna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei atvésti,
tada ja nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad iSgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégna maistg, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

pavirsius.

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

Muvékite apsaugines pirstines.

Pries vykdant bet kokius
prieziuros darbus, orkaite butina
atjungti nuo elektros tinklo.

«Jjunge ,Smart Clean” funkcija optimaliai nuvalykite
vidinius pavirsius. (Tik tam tikruose modeliuose).

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

- Kad valyti buty lengviau, orkaités dureles galima
iSimti.

PRIEDAI

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

Nevalykite maisto zondo ir mésos zondo (jei yra)
indaplovéje. Skrudinimo karstu oru padékla (jei yra)
galima plauti indaplovéje.

KATALIZINIY |DEKLY VALYMAS

(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

Sioje orkaitéje naudojami kataliziniai jdéklai, kurie
palengvina kepimo skyriaus valyma, nes yra padengti
specialia savaime nusivalancia danga, kuri be viso to
yra poringa ir geba sugerti riebalus ir neSvarumus. Sie
jdéklai tvirtinami prie skersiniy groteliy. Jei pakeiciate
skersiniy groteliy padétj ir vél jas jstatote, jsitikinkite,
kad virsutiniai kabliukai jstatyti j atitinkamas angas
jdékluose.

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

Atkreipkite démesj: naudojant korozijg sukeliancias ar
abrazyvias valymo priemones, kietus sepeteélius, puody
Sveitiklius ar orkaités purskiklius galima pazeisti katalizinj
pavirsiy, del ko pablogés jo savaiminio valymosi savybés.
Dél jdekly pakeitimo kreipkités j techninés priezidros
centra.

LEMPUTES KEITIMAS

Del lemputés keitimo kreipkités j garantinio aptarnavimo skyriy.
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DURELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS

1. Kai norésite isimti dureles, atidarykite jas iki galo ir
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintumeéte i3
tvirtinimo vietos. I1Simtas dureles paguldykite ant
minksto pavirSiaus.

3. |statydami dureles pastumkite jas link orkaités,
suITygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dalj.

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

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
tinkamoje padétyje.

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

NULEISKITE VIRSUTIN] KAITINIMO ELEMENTA
(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

1. IBimkite 3oninius lentyny laikiklius.

2. Truputj itraukite kaitinamajj elementg ir jj
nuleiskite.

3. Norédami kaitinamajj elementa grazinti j pradine
padetj, jj kelkite Siek tiek traukdami j save; Ziurékite,
kad jis pasidéty ant Soniniy atramuy.




TRIKCIY SALINIMAS

Problema Galima priezastis Sprendimas
E Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar
o . Netiekiamas maitinimas. orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

Orkaité neveikia. L . T o

: - 1Sjunkite is elektros tinklo. - Krosnele igjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar
: ¢ triktis nepasalinta.
Ekrane parodoma raidé ,F” su Programinés jrangos Kreipkités j skambuciy centrg ir nurodykite numerj
skaiciais. problema. po raidés "F".

. Ekrane rodomas neaiskus

- tekstas ir atrodo, kad jrenginys Nustatyta kita kalba. Kreipkités j skambuciy centra.

yra sugedes.

. Kepimo ciklas su zondu baigési . . i
. be aitkios priezasties arba Mr?.'jao fg)sndas néra tinkamai
- ekrane iSspausdinta klaida F3E3. prjungtas.

- Patikrinkite maisto zondo prijungima.

Politika, standartine dokumentacija ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus
veiksmus:
QR kodo ant produkto naudojimas
Apsilanke svetainéje adresu docs.bauknecht.eu
Arba kreipdamiesi j techninés prieZitaros centra (zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j
techninés priezilros centra batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

O

i

\
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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
przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA

SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

NA URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania
2. Wentylator

3. Grzatka okragta
(niewidoczna)

4. Prowadnice potek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

5. Drzwiczki

6. Grzatka gorna/grill

7. Oswietlenie

8. Tabliczka znamionowa
(nie usuwacd)

9. Grzatka dolna
(niewidoczna)

o - H g R
6 E’ @ : = 1171 —|°cl::
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1. WYSWIETLACZ Z LEWE)J aktywnych funkcji w dowolnym 6. ROZPOCZNLJ
STRONY momencie.

2. OSWIETLENIE

Do wiaczania i wytgczania
o$wietlenia.

3. POWROT

Aby wréci¢ do poprzedniego
ekranu. Umozliwia zmiane

ustawien podczas gotowania.

4. WL./ WYL.

Do wtaczania i wytgczania
kuchenki oraz do wytaczania

5. POKRETLO

Stuzy do wyboru funkgji i

regulacji wszystkich parametrow
gotowania. Nacisna¢, aby wybrag,
dokonac ustawien, uzyskac dostep
do funkcji oraz parametrow,
potwierdzi¢ je oraz rozpoczac
program gotowania.

Do uruchamiania funkgji i
potwierdzania ustawienlub
ustawionej wartosci.

7. GODZINA

Aby ustawi¢ godzine lub okresli¢
czas gotowania.

8. TEMPERATURA

Aby ustawi¢ temperature.

9. WYSWIETLACZ Z PRAWE)J
STRONY

Whj;lﬁool



AKCESORIA

. BLACHA NA SCIEKAJACY

RUSZT : TLUSZCZ

A

Lo Y 'al

BLACHA DO PIECZENIA* SZYNY PRZESUWNE *

: Do stosowania jako

: blacha piekarnika do

i pieczenia miesa, ryb,

: warzyw, focaccii itp. lub w
: przypadku umieszczenia

Stuzy do pieczenia

potraw lub jako miejsce

do potozenia patelni,

form do pieczenia

i innych naczyn

zaroodpornych. :
: ociekajacego ttuszczu i
: sokow.

: Stuzy do pieczenia :
: wszelkiego rodzaju ciast i : wyjmowanie akcesoriéw.
i chleba oraz miesa, rybw

- folii itd.

: pod rusztem, do zbierania

. Utatwiaja wktadanie i

BLACHA DO SMAZENIA
BEZ TLUSZCZU *

ji==2z2220)

Uzywana do pieczenia

z wykorzystaniem

funkcji smazenia bez
tluszczu, z blachg do
pieczenia umieszczong
nizej w celu zbierania
ewentualnych okruchéw
i ptynéw. Mozna jg my¢ w
zmywarce.

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

* Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz
prowadnic i upewniajac sie, ze strona z uniesiong
krawedzig jest skierowana ku gorze.

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

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC
POLEK

- Aby wyjac prowadnice potek, unies je ku gorze i
wyciggnij dolne czesci z mocowania: Teraz mozna wyjaé
prowadnice.

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

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

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

) Zamocowac gorny zacisk

L, szyny do prowadnicy pofki

v i przesunac ja wzdtuz tak

» daleko, jak to mozliwe.

" Opuscic drugi zacisk tak, aby
znalazt sie w odpowiednim
miejscu.

Aby zabezpieczyc
prowadnice, nalezy docisnac
mocno dolng czes¢ zacisku do
prowadnicy pétki. Sprawdzic,
czy prowadnice przesuwajg
sie swobodnie. Powtorzy¢
powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy pétki na
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie.
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FUNKCJE

h

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 wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgji, nalezy
stosowac sie do wskazoéwek zawartych w danej tabeli
goto!vania.

- Y PPARA+

Funkcja Para+ pozwala uzyskac doskonate rezultaty,
dzieki obecnosci pary w cyklu gotowania. Ta funkcja
automatycznie sugeruje idealng temperaturg
pieczenia dla szerokiej gamy przepiséw; czasy
pieczenia dan gtéwnych przedstawiono w odnosne;j
tabeli czaséw pieczenia. Funkcje pary nalezy wiaczac
zawsze wtedy, gdy piekarnik jest zimny i po wlaniu
wody pitnej na dno jego komory.

. SZZAPIEKANKA

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i metode
zapiekania dan z makaronem.

. (>*MIESO

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i metode
zapiekania dan miesnych.

¢« &OCHLEB

Ta funkcja automatycznie sugeruje najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich
rodzajéw pieczywa.

. <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, chrupigca

na brzegach i idealnie oraz rbwnomiernie
przyrumieniona. Potaczenie tej funkcji z kamieniem
do pizzy WPro i wstepnym nagrzewaniem przez 30
minut umozliwia upieczenie pizzy w ciggu 5-8 minut
(w celu zamowienia i uzyskania informacji nalezy
skontaktowac sie z dziatem obstugi posprzedaznej
lub wejs¢ na strone www.whirlpool.eu)

«  —JCIASTA KRUCHE

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i metode
pieczenia dla wszystkich rodzajéw ciast.

— | KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

<~
GRILL

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

)
“ | TERMOOBIEG

Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku pétkach (maksymalnie
trzech) jednoczesnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez
wzajemnego przenikania sie zapachéw pieczonych potraw.

ol

> _|PIECZ. KONWEK.
Do pieczenia miesa, ciast znadzieniem tylko na jednej pétce.

o—
S 5= FUNKCJE SPECJALNE
« SZYBKIE NAGRZEW.

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
- TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkow miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na $ciekajacy
ttuszcz: Blache na sciekajacy ttuszcz mozna umiescic
na dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i
nalac do niej ok. 500 ml wody pitne;j.

« CYKLECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i
filetéw na jednej potce. Jezeli ten cykl ECO jest
uzywany, $wiatetko kontrolki pozostaje zgaszone
przez caty czas gotowania. Aby skorzystac z funkgji
ECO i tym samym zoptymalizowac zuzycie energii,
drzwiczki piekarnika nie powinny byc¢ otwierane,
dopodki potrawa nie bedzie gotowa.

« PIECZEN PRZYRZADZONA METODA
BEZTLUSZCZOWA/KONWEKCYJNA
Korzystanie z dedykowanej tacki do smazenia bez
ttuszczu (dotaczanej do niektérych modeli) pozwala
na przyrzadzanie frytek, nuggetséw z kurczaka i
innych potraw przy uzyciu mniejszej ilosci oleju,
dzieki czemu sg one przyjemnie chrupigce. Elementy
grzewcze pracuja cyklicznie, aby odpowiednio
ogrza¢ komore, podczas gdy wentylator wymusza
cyrkulacje goragcego powietrza. Umiesci¢ zywnos$¢ na
blasze do smazenia bez tluszczu w jednej warstwie i
postepowac zgodnie z instrukcjami tabeli smazenia
bez ttuszczu, aby uzyskac najlepsze rezultaty.
Alternatywnie, funkcja ta moze by¢ uzywana do
uzyskania doskonatych rezultatéw pieczenia miesa i
drobiu, ziemniakéw i warzyw, zgodnie z zaleceniami
podanymi w tabeli gotowania. Dania opisane w
tych przepisach mozna przygotowac przy uzyciu
standardowej blachy do pieczenia.

-  WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajow
ciast. Aby zachowac wysoka jako$¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wtaczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest
wciagz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.

«  SMART CLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego
cyklu czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna

z tatwoscig usung¢ za pomoca pary. Na dno
piekarnika wla¢ 200 ml pitnej wody i uruchomic
funkcje, upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.
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PIERWSZE UZYCIE

1. USTAWIENIE CZASU
Przy pierwszym witgczeniu kuchenki konieczne bedzie
ustawienie czasu.

&— -—
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Dwie cyfry oznaczajace godzine zaczng migac:
Obrdci¢ pokretto, aby ustawi¢ godzine i nacisng¢
przycisk @ , aby potwierdzié.

Yaln
it

K4

Zaczng migac dwie cyfry oznaczajace minuty. Obrocic
pokretto, aby ustawi¢ minuty i nacisng¢ przycisk @,
aby potwierdzic.

Uwaga: Aby zmieni¢ ustawienie czasu pézniej, wcisnac i
przytrzymac © przez co najmniej jedna sekunde przy
wytgczonej kuchence i powtorzyc¢ kroki przedstawione
powyzej.

W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zajs$¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu.

2. USTAWIENIA
W razie potrzeby mozna zmieni¢ domysiny prad
znamionowy (16 A).

CODZIENNA EKSPLOATACJA

Obro¢ pokretto, aby wybrac pragd znamionowy, a
nastepnie nacisng¢ przycisk @ ,aby potwierdzic.
Uwaga: Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem mocy
przez domowg instalacje elektryczna, wiekszym niz 3 kW
(16 kW): Jesli w gospodarstwie domowym wykorzystywana
jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢ te wartosc (13 A).
Uwaga: Aby zmienic¢ ustawienie ﬁradu Znamionowego
pozniej, wcisnac i przytrzymac & przez co najmniej
piec¢ sekund przy wytgczonej kuchence i powtodrzy¢ kroki
przedstawione powyzej.

3. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

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

Dlatego przed przystgpieniem 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.
Rozgrzac piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ go
wtaczonym przez okoto godzine, najlepiej stosujac
funkcje z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub
,Piecz. konwekcyjne”).

Aby prawidtowo ustawi¢ te funkcje, nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Gdy kuchenka jest wytaczona, na wyswietlaczu
pokazywany jest tylko czas. Nacisng¢ i przytrzymac
[®], aby wtgczy¢ kuchenke. Zmieniajac ustawienia
pokretta zapoznac sie z gtdwnymi funkcjami
dostepnymi na wyswietlaczu z lewej strony. Wybra¢
odpowiednia opcje i wcisng¢ @ .

=

Aby wybra¢ podfunkcje (jesli jest dostepna), nalezy
wybra¢ funkcje gtéwnga, a nastepnie nacisna¢ przycisk
@) , aby potwierdzi¢ i przejs¢ do menu funkgji.

Obrdcic¢ pokretto, aby wybrac jedna z funkgji
dodatkowych, dostepnych na prawym wyswietlaczu,
a nastepnie nacisng¢ & , aby potwierdzic¢.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkcji istnieje mozliwos¢
zmiany jej ustawien. Na wyswietlaczu bedg pojawiac
sie ustawienia, ktére mozna kolejno zmieniad.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
POZIOM GRILLA)

Jezeli na ekranie miga ikonka °C, zmieni¢ wartos¢

za pomoca pokretta, a nastepnie wcisngé @ , aby
zatwierdzi¢ wybor i kontynuowac zmiane ustawien
kolejnych parametréw (o ile to mozliwe).
Jednoczesnie istnieje mozliwos¢ ustawiania poziomu
funkdji grilla (3 = wysoka, 2 = $rednia, 1 = niska).
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Uwaga: Po uruchomieniu funkcji mozna zmieni¢
ustawienia temperatury lub poziomu funkcji grilla,
wciskajgc ¢ lub za pomoca pokretta.

CZAS TRWANIA

@

-

Gdy na ekranie miga ikona (%, uzy¢ pokretta
regulacji, aby ustawi¢ wtasciwy czas pieczenia i
potwierdzi¢, wciskajac @ .

Nie trzeba ustawia¢ czasu pieczenia, jesli chce sie
piec w trybie recznym: Nacisna¢ @ , aby potwierdzi¢
i rozpocza¢ wykonywanie funkcji. W tym przypadku
nie mozna ustawic czasu zakonczenia pieczenia za
pomocga zaprogramowania opdznionego startu.
Uwaga: Mozna zmienic ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajac : Obroci¢ pokretto, aby zmieni¢ godzine i
nacisna¢ przycisk @ , aby potwierdzic.

USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA GOTOWANIA/
OPOZNIONEGO STARTU

Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia,
mozna opdzni¢ uruchomienie funkcji, programujac
czas jej zakonczenia. Jezeli mozliwa jest zmiana
czasu zakonczenia, na wyswietlaczu pojawi sie
przewidywana godzina zakonczenia funkgji, a ikonka
danej funkcji G icon flashes.

i

W razie potrzeby, obréci¢ pokretto ustawien, aby
ustawic¢ czas zakonczenia pieczenia, nastepnie
wcisng¢ [>], by potwierdzi¢ i uruchomic¢ funkcje.
Wtozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki:
Funkcja wtaczy sie automatycznie po uptynieciu
czasu obliczonego tak, aby cykl gotowania/pieczenia
zakonczyt sie o ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia
powoduje wytgczenie fazy wstepnego nagrzewania:
Piekarnik osiggnie zgdang temperature stopniowo, co
0znacza, ze czas pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy
niz ten podany w tabeli pieczenia.

W czasie oczekiwania mozna zmienic¢ zaprogramowany
czas zakoriczenia gotowania za pomocga pokretta.
Nacisng¢ ¢ lub © , aby zmieni¢ ustawienia
temperatury i czasu gotowania. Nacisng¢ & , aby
potwierdzi¢ zakonczenie.

3. WLACZANIE FUNKCIJI

Po wprowadzeniu wszystkich zagdanych ustawien
nacisng¢[>], aby wiaczy¢ funkcje.

Aby wstrzyma¢ wykonywanie biezacej funkcji, w
dowolnym momencie mozna nacisnac i przytrzymac
[O].

4. NAGRZEWANIE

Niektére funkcje obejmujg faze wstepnego
nagrzewania piekarnika: Po wiaczeniu funkcji
wyswietlacz pokazuje, ze faza wstepnego
nagrzewania jest aktywna.

Y

Po zakonczeniu tej fazy zostanie wyemitowany sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz wskaze, ze piekarnik
osiggnat ustawiona temperature.

: 200
II|

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, umiescic
potrawe w piekarniku, zamknga¢ drzwiczki i rozpoczac
pieczenie, naciskajac przycisk [>].

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed
koncem procesu wstepnego nagrzewania moze miec
wptyw na jako$¢ przygotowywanych potraw.

Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy wstepnego
nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.
Temperature piekarnika mozna zawsze zmienic za
pomocg pokretta.

5. KONIEC PIECZENIA

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

Aby wydtuzy¢ czas gotowania bez zmiany ustawien,
obréci¢ pokretto, aby ustawi¢ nowy czas gotowania i
nacisng¢ przycisk [>].

6. FUNKCJE 6™ SENSE

SMART CLEAN

Aby wtaczy¢ funkcje ,Smart Clean”, przy zimnym
piekarniku, rozprowadzi¢ 200 ml wody na dnie
komory piekarnika, a nastepnie zamknga¢ drzwiczki.
Wejs¢ w funkcje specjalneS& i obréci¢ pokretto, aby
wybra¢ & z menu. Nastepnie nacisnaé¢ & , aby
potwierdzi¢. Nacisna¢ [>], aby natychmiast uruchomi¢
cykl czyszczenia lub nacisnaé¢ @ , aby ustawié czas
zakonczenia/opdzniony start.

Po zakonczeniu cyklu, zostawic¢ piekarnik do
wystygniecia i usunac z piekarnika pozostatg wode,
a nastepnie rozpoczac czyszczenie przy uzyciu
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gabki zwilzonej goragca woda (ponad 15-minutowe
opdznienie moze zmniejszy¢ skutecznosc
czyszczenia).

Uwaga: Czas trwania cyklu czyszczenia nie moze byc
ustawiany.

7. BLOK. KLAWIATURY

W celu zablokowania klawiatury nalezy nacisng¢<i i
przytrzymad przez przynajmniej pie¢ sekund.

Powtdrzyc te czynnos¢, aby odblokowac¢ klawiature..
Uwaga: Funkcje te mozna wiaczy¢ réwniez podczas
pieczenia. Ze wzgledow 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 przedmiotow na
drzwiczkach i nie przytrzymuj ich.

Ze wzgledu na wyzszg temperature cyklu Pizza,
nalezy sie spodziewag, ze hatas pracujgcego
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 réznych
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
wystarczajgco 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
krotszego pieczenia nalezy wyja¢ wczesniej,
pozostawiajac te, ktdére powinny piec sie dtuzej.

MIESO

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

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac,
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 odsunac od
grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie.
Obroci¢ mieso po uptywie dwéch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzyc¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktorej beda gromadzi¢
sie sciekajgce 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 sposéb, aby zapewnic¢ 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 funkcji 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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TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ

TLUSZCZU

SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPI FUNKCJA W
> UNKC) ILOSC NAGRZEWANIE ¢0) (MIN.) AKCESORIA
Mrozone frytki Ly 650 -850 g Tak 200 25-30 — 2
<V .
=Zwn Mrozone nuggetsy z = . 4 2
Bl | rczaka =] 500 g Tak 200 15-20 e -
o= o
S X Paluszkirybne =] 500 g Tak 220 15-20 Efm L
Krazki cebuli oy 5009 Tak 200 15-20 — 2
Panierowana $wieza % ) 4 2
§ cukinia =] 400g Tak 200 15-20 R L -
e ) 4 2
o« Domowe frytki = 300-800g Tak 200 20-40 R -
<<
= Warzywa mieszane L 300-800g Tak 200 20-30 — 2
Piers z kurczaka Ly 1-4cm Tak 200 20-40 — 2,
>
[aa] als
%  Skrzydetka kurczece I==1 200-1500¢g Tak 220 30-50 EE?E; L
2 ) 4 2
oS Kotlet panierowany I==1 1-4cm Tak 220 20-50 TR A r
ol - kS 4 2
Filet rybny = 1-4cm Tak 220 15-25 T -

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

.I‘.\‘r
FUNKCJE
Air Fry
T Ar ~
AKCESORIA

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

blacha na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
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TABELA PIECZENIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(::iE:)ZENIA POZIOM | AKCESORIA
2
=3 - 170 30-50 1
Leavened cakes / Ciasta 2
drozdzowe / biszkopty Tak 160 30-50 ~E=r
4 1
Tak 160 30-50 Y=V IV ===V}
3
Ciasta z nadzieniem ﬁ } 160 - 200 30-85 —
(sernik, strudel, szarlotka) T 4 1
ak 160 - 200 35-90
al=r a3
3
— - 160 - 170 20 - 40 . .
Tak 150 - 160 20-40 A
Herbatniki / ciasteczka
Tak 150 - 160 20 -40 A
5 4 3 1
Tak 135 50-90 afFs e
5 4 3 1
Tarty Tak 170 50-80 Aalrs AFRs aFAr
=3 - 180 - 200 30-40 3
Ptysie Tak 180 - 190 35-45 _
5 3 1
Tak 180 - 190 35 - 45 I S
=] Tak 90 110 - 150 3
Bezy Tak 90 130- 150 -\.ITi..—!;- ;
5 3 1
Tak 90 140 - 160% ARs s
Tak 310 7-12 =
4 T
Pizza (na cienkim lub grubym Tak 220 - 240 20-40 A, —
ciescie, focaccia) T " 5 3 1
ak 220-240 25-50 1 [ R —
5 4 3 1
Tak 210 40-60 abFr aFes A r AR
Bochenek chleba 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\““_i._,"’_
Maty chleb = - 180 - 220 30-50 A 3 -
4 1
Chleb Tak 180 - 220 30-60 —
2
N =] Tak 250 10-15 ,
rozona pizza
Tak 250 10-20 I S
2
Tak 180 - 190 45-60 —
Tarty pikantne 4 1
(warzywne, zapiekanki) Tak 180-190 45-60 N---S‘——-"--F '\---3‘——-"--" 1
Tak 180 - 190 45 - 70 e e s
I B had &
Konwencjonalne Grill Turbo grill Termoobieg koPriE\:vcezlfcr;/ijene ECO Air Fry
FUNKCJE @ > %
USTAWIANE & =
AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Mieso Chleb Funkcja pizzy Ciasta kruche
[ ~ AF—=r Y .\_r
AKCESORIA blacha lub blacha na ciasta Blacha-ociekacz / blacha Blacha na sciekajacy Blacha na sciekajacy
Ruszt do pieczenia ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona

na ruszcie

blacha na ruszcie

pieczenia

500 ml wody
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PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(::iEnC)ZENIA POZIOM | AKCESORIA
=] Tak 190-200 20-30 2
Nadziewane ciasto francuskie/ 4 1
przekaski z ciasta ptysiowego Tak 180 - 190 20-40 [ ~—
Tak 180 - 190 20 - 40* —_— 2
Lasagne / placki @ - 190-200 40-80 T,
Zapiekany makaron / Cannelloni @ - 190-200 25-60 T,
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / ) B ) 3
Wieprzowina 1kg @ 190-200 60-90 |
Kurczak / Krolik / Kaczka 1 kg @ﬁ - 200-230 50 - 80 ** 1 3 [
2
Indyk / Geé 3 kg (> - 190-200 90 - 150 1L s
Ryba pieczona/ potrawy pieczone ) _ 3
w papierze (filet, w catosci) E Tak 180 - 200 40-60 1
Warzywa faszerowane 2
(pomidory, cukinia, baktazan) Tak 180 -200 50-60 N
5
Tost @ - 3 (Wysoka) 3-6 Aeleen ~
Filety / kawatki ryb @ - 2 (Srodkowa) 20 - 30%** At -\WLA,{
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ % 5 4
N Tak 200 - 220 15-30%* | auliw s
Pieczony kurczak 1-1,3 kg 'lE.'::Ef Tak 200 - 220 55 -70%* n---z---r '\WLN{
Pieczer wotowa krwista 1 kg - 2 (Srodkowa) 35 - 50%* _\F_‘i_‘_;l’_
Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60 - 90** 1 3 [
Pieczone ziemniaki -é*é- Tak 200 - 220 35-55%* 1 3 [
Zapiekane warzywa ey Tak 200 - 220 10-25 T,
Petne danie: Tarta owocowa
: : - 5 3 1
Erriic;z;gr(gg)z/ifria%la (poziom 3)/ Tak 190 40 - 120* R —— f
Petne danie: Tarta owocowa (poziom s 4 , :
5)/ pieczone warzywa (poziom 4) ) "
/lazania (poziom 2) / plastry miesa Tak 190 40-120 "R, T aE, —
(poziom 1)
Lazania i migso Tak 200 50-120* n%p 1 ! f
Mieso i ziemniaki Tak 200 45 - 120* .-u:..i....:l,. 1 ! f
. 4 1
Ryby i warzywa Tak 180 30-50 AR, f
Nadziewane i pieczone kawatki % 3
miesa ECO - 200 80-120 1 [
Plastry migsa . ok 3
(krolik, kurczak, jagniecina) ECO 200 50-120 _J

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

=] hind £co &
FUNKCJE bi .
Konwencjonalne Grill Turbo grill Termoobieg leczenl.e ECO Air Fry
konwekcyjne
FUNKCJE @ (> ~ f =
USTAWIANE =
AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Miegso Chleb Funkcja pizzy Ciasta kruche
[ ~ A==~ — | I o
AKCESORIA blacha lub blacha na ciasta Blacha-oci?kacz/. blacha Blacha na Sciekajacy Blacha na éciekfajqcy
Ruszt . do pieczenia ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona
na ruszcie : . .
blacha na ruszcie pieczenia 500 ml wody
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Us ] TABELA PIECZENIA STEAM+

. GODZINA
POTRAWA PRZEPIS ILOSC (MIN) AKCESORIA WODA
Mate chleby 80-100¢g 30-45 . 3 -
Chleb tostowy w formie 300-5009g 40-60 . 3 -
CHLEB 3
Chleb 5009-2 kg 50-100 -
Bagietki 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Ciasteczka jedna taca 25-35 - ;
3
CIASTA Babeczka 30-60g 25-45 R -
FRANCUSKIE Biszkopt 500-700 g 30-50 _\F_‘_i“q’_
Tarta jedna taca 35-55 _\;’_
Pieczen 1kg 60-110 - 3 -
Zeberka 500g-1,5 kg 50-75 A 3 ;
MIESO 3
Kurczak 1-1,5kg 55-80 . -
Kurczak/indyk 3kg 100-140 _ 3 -
Poledwica 0,5-2cm 15-25 - 3 ;
Poledwica 2-4cm 20-35 - 3 -
RYBY 3 200 ml
Ryba w catosci 300-600 g 20-30 . -
Ryba w catosci 600-1200 g 25-45 , 3 -
Pieczone ziemniaki 0,5-1,5 kg 45-60 R 3 ,
Nadziewane papryki 1-2 kg 35-55 . 3 -
WARZYWA 3
Pieczone brokuty 0,3-1 kg 30-50 - -
Pieczona cukinia 0,5-1,5 kg 30-50 . 3 -

Wiaczac funkcje STEAM+ tylko wtedy, gdy piekarnik jest zimny. Otwarcie drzwiczek i uzupetnienie wody podczas
pieczenia moze mie¢ negatywny wptyw na koncowy wynik pieczenia.

AKCESORIA

T

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

Al

—_r

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
blacha na ruszcie
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KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

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

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczka
z mikrofibry. Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do
sucha Sciereczka.

« Nie stosowac zracych ani sciernych detergentow.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usuna¢ za pomocga 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 usung¢
wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia
potraw z duzg zawartosciag wody, nalezy pozostawi¢
piekarnik do catkowitego ostygniecia, a nastepnie
wytrze¢ go szmatka lub gabka.

Nie stosowac wetny 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.

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

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

« Aby utfatwi¢ 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 zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usung¢ za
pomoca 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.

CZYSZCZENIE PANELI KATALITYCZNYCH
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

Piekarnik jest wyposazony w specjalne panele
katalityczne, utatwiajace czyszczenie komory
piekarnika dzieki specjalnej samoczyszczacej
powtoce, ktora jest bardzo porowata i moze
absorbowac ttuszcz i brud. Panele te s3 zamontowane
na prowadnicach potek: W przypadku zmiany
potozenia i ponownego zamontowania prowadnic
potek, nalezy upewnic sie, czy znajdujace sie w gérnej
czesci haki zostaty umieszczone w odpowiednich
otworach paneli.

Aby moc jak najlepiej wykorzystaé samoczyszczace
wtasciwosci paneli katalitycznych, zaleca sie nagrzanie
piekarnika do temperatury 200°C na okoto godzing,
przy zastosowaniu funkcji ,Piecz. konwekcyjne”.

W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty. Nastepnie
pozostawic¢ urzadzenie do ostygniecia przed
usunieciem wszelkich pozostatych resztek jedzenia
przy uzyciu nierysujacej gabki.

Uwaga: Nie stosowa¢ detergentow antykorozyjnych
lub sciernych, twardych szczotek lub szorstkich gabek
do mycia naczyn ani srodkéw w aerozolu do mycia
piekarnikéw, poniewaz mogtyby one uszkodzi¢
powierzchnie katalityczng i pozbawic jg wtasciwosci
samoczyszczacych.

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

WYMIANA ZAROWKI

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

OBNIZYC GORNA GRZALKE
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

1. Wyja¢ boczne prowadnice pétek.

/ﬁ'—.\ / \( <.

3. Aby ponownie umiesci¢ grzatke na miejscu, nalezy
ja podnies¢, lekko pociagnac do siebie i oprzec na
obsadach bocznych.

Whj;lfa?ool



ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Mozllwa przyczyna

- Odciecie zasilania.

P|ekarn|k n|e dZIana. Urzqdzenie Odeaczone od
: : zasilania.

U

- Wyswietlacz pokazuje litere ,F”, | Problem zwigzany z
. po ktorej nastepuje liczba. . oprogramowaniem.

Wyswietlacz pokazuje

- niewyrazny tekst i wyglada na Inny zestaw jezykowy.
uszkodzony %

- Cykl gotowanla z sondq :

. zakonczyt sie bez wyraznej . Sonda do zywnosci nie jest
- przyczyny lub na ekranie - 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".

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi
- Telefonicznej.

Sprawdzi¢ podtaczenie sondy do zywnosci.

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

korzystajac z kodu QR na Paristwa produkcie
Odwiedzajac naszg strone docs.bauknecht.eu

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki

znamionowej produktu.

|
B
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Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

Aby sme vam mohli lepsie poskytovat
pomoc, zaregistrujte svoj spotrebi¢ na

SPOTREBICI

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si

preditajte Bezpecnostné pokyny.

VIAC INFORMACII Z{SKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel

2. Ventilator

3. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditely)

4. Vodiace listy

(Uroven je uvedend v prednej Casti
rdry)

. Dvierka
. Horny ohrevny ¢lanok/gril
. Ziarovka

W N O Un

. Vyrobny stitok
(neodstranujte)

9. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditey)

OVLADACI PANEL

e B

o T H O CR=" =
¢ BB 5 B b
JEINCS (ol JElgkEabne
: 8 : 6 =N s @
e <K § @ | o @ w6

i 3 4 5 6 7 8 9

1. DISPLEJ NA LAVEJ STRANE 5.0TOCNY GOMBIK 6. START

2. OSVETLENIE
Zapnutie/vypnutie svetla.

3. SPAT

Na ndvrat na predchadzajuce
zobrazenie. Pocas pripravy jedla
umoznuje menit nastavenia.

4, ZAPNUTY/VYPNUTY

Na zapnutie a vypnutie riry a
na zastavenie aktivnej funkcie v
[ubovolnom case.

Otocenim ovladaca nastavujte
funkcie a vietky parametre
pripravy jedla. Stlacte pre vyber,
nastavenie, pristup a potvrdenie
funkcii alebo parametrov

a nakoniec na spustenie programu
pripravy jedla.

Na spustenie funkcii a potvrdenie
nastaveni.alebo nastavenej
hodnoty.

7.CAS
Na nastavenie ¢asu na hodinach

a nastavenie alebo upravu doby
pripravy jedla.

8. TEPLOTA
Na nastavenie teploty.
9. PRAVY DISPLE)J

Whj;lﬁool



PRISLUSENSTVO

. NADOBA NA

DROTENY ROST ODKVAPKAVANIE

Ay

: PLECH NA PECENIE*

: POSUVNE BEZCE *

: Pouziva sa ako pekac

: na pecenie masa, ryby,

: zelenina, focaccie a pod.
: alebo na zachytavanie

: Stiav pod rostom.

Pouziva sa na pripravu
jedal alebo ako podpera
na hrnce, formy na kolace
a iné nadoby vhodné na
pecenie v rure.

¢ Pouziva sa na pecenie
: akéhokolvek chleba

: a cukrarenskych

: vyrobkov, ale tiez

. pec¢eného masa, ryby

: pecenych v alobale atd.

: Na lahsie vlozenie
: a vyberanie
: prislusenstva.

PLECH NA SMAZENIE NA Mnozstvo a typy prislusenstva sa mézu menit v zavislosti od zakupeného modelu.

VZDUCHU*

T

Pouziva sa pri priprave
jedla s funkciou Smazenie :
na vzduchu, pricom

je plech na pecenie
umiestneny na spodnej
urovni na zachytavanie
pripadnych omrviniek a
kvapiek. D4 sa umyvat aj
v umyvacke riadu.

:Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objednavky a informacie
:kontaktujte popredajny servis.
:* K dispozicii len pri niektorych modeloch

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

Vlozte rost vodorovne posuvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nddoba na odkvapkévanie
a plech na pecenie, sa vsiva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

« Ak chcete vodiace liSty vybrat, nadvihnite ich
a vytiahnite spodné casti z drziakov: Vodiace listy
teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich
najprv znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté
ich zasunte do priestoru rury a potom ulozte do
spodného sedla.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV
(AK SU VO VYBAVE)

Vyberte vodiace liSty z rary
a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
=" bezca na vodiacu listu

» a nasunte, pokial to ide.

i Druhu svorku spustite na
¥ miesto.

Vodiacu listu zaistite tak, ze
potladite spodnu cast svorky
pevne o vodiacu listu.
Presvedcte sa, ¢i sa bezce
mozu volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na
druhej vodiacej liste na tej
istej urovni.

Upozornenie: Posuvné beZzce mozno nasadit na hociktorej
drovni.

Whj;lfa?ool



FUNKCIE

h

6 6TH SENSE

Tieto funkcie umoznuju Uplne automaticku pripravu
vsetkych typov jedla (lasagne, maso, ryby, zelenina,
kolace a zakusky, slané kolace, chlieb, pizza). Aby ste

z tejto funkcie ziskali to najlepsie, dodrziavajte pokyny
v prislusnej tabulke.

- P PARA+

Funkcia Para+ umoznuje dosiahnut vyborné
vysledky vdaka pare pri varnom cykle. Tato funkcia
navrhuje ideélnu teplotu na pripravu Sirokej Skaly
receptov, Cas pripravy hlavnych jedal je uvedeny
v prislusnej tabulke pripravy jedal. Funkciu s pary
aktivujte vzdy, ked je rara chladna, a po naliati
pitnej vody na jej dno.

. £JDUSENE JEDLA

Tato funkcia navrhuje najlepsiu teplotu a spdsob
pecenia pre jedla z cestovin.

. (>*Mmiso

Tato funkcia navrhuje najlepSiu teplotu a sp6sob
pecenia masa.

« & CHLIEB

Tato funkcia automaticky navrhuje najvhodnejsiu
teplotu a spésob pecenia pre vietky druhy chleba.

. PIZZA

Tato funkcia vdm umozni pripravit skveld domacu
pizzu ako z reStauracie za menej ako 10 minut.
Specialny cyklus pecenia funguje pri teplote

nad 300 stupriov Celzia, vdaka ¢omu je pizza
vnutri makka, na okrajoch chrumkava a dokonale
rovnomerne prepecena.

Kombinaciou tejto funkcie s prislusenstvom Pizza
Stone WPro a predhrievanim po dobu 30 minut je
mozné upiect pizzu za 5-8 minut (pre objednavky
a informdcie kontaktujte popredajny servis alebo
www.whirlpool.eu.)

. =3SLADKE KOLACE

Tato funkcia navrhuje najvhodnejsiu teplotu a
spOsob pecenia pre vietky typy kolacov.

— | TRADICNE

Na pripravu lubovolného jedla iba na urovni jedného
rostu.
S~

GRILL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas, gratinovanie
zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovani masa
pouzivajte nddobu na zachytdvanie tuku a stavy

z pecenia: Umiestnite nadobu na hociktoru droven
pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

# |[HORUCI VZDUCH

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych urovniach
(maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu mozno

pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa aréma
jedného jedla neprendsala na druhé.

ol

__|KONV. PECENIE

Na pripravu masa, pecenie kolacov s plnkou iba na
jednej urovni.

PE

o—

8- SPECIALNE FUNKCIE
RYCHLY PREDOHREV

Na rychly predohrev rury.
TURBO GRILL

Na pecenie velkych kusov masa (stehng, rozbif,
kurca). Odporuc¢ame pouzivat nadobu na
zachytavanie Stavy z pecenia: Umiestnite nadobu
na hociktoru Uroven pod rost a nalejte do nej 500
ml pitnej vody.

ECO CYKLUS

Na pecenie plnenych kusov masa a filety masa na
jedinej arovni. Ked sa pouziva tento Usporny Eco
cyklus, kontrolka zostane pocas varenia vypnuta.
Ak chcete pouzivat Usporny Eco cyklus, a tym
optimalizovat spotrebu energie, dvierka rary by sa
nemali otvarat, kym jedlo nie je Uplne upecené.
VVYPR/-'\ZANIE HOR. VZDUCHOM/KONVEKCNE
CENIE
Pomocou Specidlneho zasobnika na vyprazanie
(dodavaného s niektorymi modelmi) mézete
pripravovat hranolceky, kuracie nugetky a dalsie
pokrmy s pouzitim mensieho mnozstva oleja,
ktoré su prijemne chrumkavé. Ohrevné telesa
kruzia, aby sa rura poriadne vyhriala, a vzduch
cirkuluje vdaka ventilatoru. Umiestnite jedlo na
plech Air Fry v jednej vrstve a postupujte podla
pokynov v Tabulke pripravy jedla pomocou
funkcie Air Fry, aby ste dosiahli najlepsi vysledok.
Tato funkciu mozete pouzit aj na dosiahnutie
skvelych vysledkov pri peceni masa a hydiny,
zemiakov a zeleniny podla odporucania tabulky
na pecenie. Tieto recepty mozete pripravit
pomocou Standardného plechu na pecenie.
KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného
cesta. Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte
funkciu, ak je rdra este horuca po cykle pripravy
jedla.

SMART CLEAN

Posobenie pary uvolnenej pocas tohto
Specidlneho Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou
umoznuje lahké odstranenie Spiny a zvyskov
jedla. Nalejte 200 ml pitnej vody na dno studenej
rary a aktivujte funkciu.
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PRVE POUZITIE

1. NASTAVTE CAS
Pri prvom zapnuti rary musite nastavit jazyk a cas.

= ulE
1 |
N

s I o

Zacnu blikat dve Cislice oznacujuce hodinu: Otocenim
gombika nastavte hodinu a stla¢enim @ potvrdte.

A

LR
L

¢

Zac¢nu blikat cislice oznacujuce minuty. Otoc¢enim
gombika nastavte mindty a stlacenim & potvrdte.
Upozornenie: Ak chcete neskor zmenit cas, stlacte

a podrzte © aspon jednu sekundu, kym sa rdra vypne,
a zopakujte vyssie uvedené kroky.

Po dlhych vypadkoch prudu mozno bude potrebné
nastavit ¢as znova.

2. NASTAVENIA

V pripade potreby mézete zmenit predvoleny menovity
prud (16 A).

KAZDODENNE POUZIVANIE

Otocenim voliaceho gombika vyberte menovity prud
a potom potvrdte stlatenim @ .

Upozornenie: Rura je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na Urovni kompatibilnej so sietou v domacnosti

s menovitym vykonom vyssim ako 3 kW (16 A): Ak vasa

A).

Upozornenie: Ak chcete neskor zmenit menovity prad,
stlacte a podrzte i aspon pat sekund, kym je rdra
vypnuta, a zopakujte vyssie uvedené kroky.

3. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali
z vyroby: Je to Uplne normalne.

Preto prv, nez v nej za¢nete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili. Odstrante z rury vSetky ochranné
kartény a priesvitnu féliu a vyberte zvnutra vietko
prislusenstvo. Zohrejte rdru na 200 °C asi na jednu
hodinu, najlepsie s pouzitim funkcie s cirkulaciou
vzduchu (napr. Horuci Vzduch alebo Konvekéné
pecenie).

Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouziti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

1. VYBERTE FUNKCIU

Ked je rdra vypnutd, na displeji sa zobrazuje iba cas.
Rdru zapnete stlatenim a podrzanim [@]. Otocenim
oto¢ného gombika zobrazite hlavné funkcie dostupné
na lavom displeji. Jednu zvolte a stlac¢te @ .

=

Ak chcete zvolit vedlajsiu funkciu (v pripade, ze
je k dispozicii), zvolte hlavnu funkciu, potvrdte
stlatenim @ a vojdite do menu tejto funkcie.

i 2NN , W N

Otacanim rota¢ného gombika zvolte spomedzi
dostupnych vedlajsich funkcii na pravom displeji
a potom potvrdte stlatenim @@ .

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mozete zmenit
jej nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia
nastavenia, ktoré sa daju zmenit.

TEPLOTA / UROVEN GRILU

Ked na displeji blikd ikonka °C, otd¢anim gombika
zmente hodnotu, potvrdte stlatenim @ a pokracujte
zmenou dalsich nastaveni (ak je to mozné).

Zaroven mozete nastavit Uroven grilu (3 = vysoka,

2 = strednd, 1 = nizka).

Whj;lfa?ool



Upozornenie: Po spusteni funkcie mézete menit
teplotu alebo Uroven grilu stlacenim ¢ alebo priamo
oto¢enim gombika.

TRVANIE

@

-

Ked' na displeji blikd ikonka 5, pomocou
nastavovacieho ovladaca nastavte pozadovany cas
pripravy jedla a potvrdte stlatenim ) .

Dobu pripravy jedla nastavovat nemusite , ak chcete
riadit pec¢enie manualne: Stla¢te @ na potvrdenie

a spustenie funkcie. V tomto pripade nemoézete
nastavit ¢as ukoncenia pecenia naprogramovanim
odlozeného Startu.

Upozornenie: Nastaveny ¢as pripravy jedla mozete v priebehu
pecenia upravovat stlacenim - Otacanim gombika
nastavte hodinu a potvrdte stlacenim & .

NASTAVENIE CASU UKONCENIA PRIPRAVY JEDLA /
ODLOZENY START

Pri mnohych funkcidch, ked' uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, m6zete odlozit zaciatok
naprogramovanim ¢asu ukoncenia. Tam, kde mozete
menit ¢as ukoncenia, na displeji sa zobrazi ¢as
ocCakdvaného ukoncenia a ikonka G bude blikat.

V pripade potreby otd¢anim nastavovacieho ovladaca
nastavte zelany ¢as ukoncenia pecenia, potvrdte
stlacenim [=] a spustite funkciu.

Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa
spusti automaticky po uplynuti ¢asu vypocitaného
tak, aby sa priprava jedla ukoncila v ¢ase, ktory ste
nastavili.

Upozornenie: Naprogramovanie odlozeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne
Zelanu teplotu postupne, ¢o znamena, Ze ¢asy pecenia
budu o trochu dlhsie ako tie, ¢o su uvedené v tabulke
pripravy jedal.

Pocas doby ¢akania mézete gombikom menit
naprogramovany ¢as ukoncenia.

Stlatenim §¢ alebo @ zmenite nastavenia teploty
a doby pecenia. Po skonc¢eni potvrdte stlacenim (g .

3. AKTIVUJTE FUNKCIU

Ked'ste pouzili vSetky pozadované nastavenia,
aktivujte funkciu stlacenim [>].

Stla¢enim a podrzanim[o] mézete kedykolvek zastavit
funkciu, ktord je momentalne aktivna.

4. PREDOHREV

Niektoré funkcie maju fazu predohrev riry: Ked' sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, Ze je aktivovana
faza predohrev.

Y

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na
displeji sa ukaze, Ze rura dosiahla nastavenu teplotu.

V tejto chvili otvorte dvierka, vlozte jedlo do rury,
zatvorte dvierka a za¢nite pecenie stlacenim [>].

Upozornenie: Ak vlozite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, méze to mat nepriaznivy ucinok na
konecny vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju pozastavi.
Do Casu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.
Teplotu, ktord ma rdra dosiahnut, moézete vzdy zmenit
pomocou gombika.

5. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

Dobu pe¢enia mézete predizit bez zmeny nastaveni
tak, ze oto¢enim gombika nastavite novu dobu
pecenia a stlacite [>].

6. FUNKCIE 6™ SENSE
SMART CLEAN

Pred aktivovanim funkcie ,Smart Clean”, ked je

rdra studeng, nalejte na dno 200 ml vody a potom
zatvorte dvierka rury.

Otvorte Speciédlne funkcie S§ a oto¢enim gombika
vyberte vmenu & , potom potvrdte stlacenim & .
Stla¢enim [>]sa ihned spusti cyklus Cistenia alebo
stlatenim (@ nastavte ¢as ukoncenia/odlozeny Start.
Na konci cyklu nechajte raru vychladnut a odstrante
akukolvek zvyskovu vodu z rury a zacnite Cistenie
pomocou Spongie, ktoru ste navlh¢ili hortucou
vodou (Cistenie by sa mohlo narusit v pripade, Ze
oneskorenie presiahne 15 minut).

Upozornenie: Cas trvania a teplotu ¢istiaceho cyklu
nemozno nastavit.
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7.ZAMOK OVLADANIA
Klavesy zamknete stlacenim a podrzanim<i] aspon na
pat sekund.

Zopakovanim tohto postupu klavesy opat odomknete.

Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas
pripravy jedla. Z bezpecnostnych dévodov rdru mozno
kedykolvek vypnut stlacenim [@].

POZNAMKY
« Vnutro rdry nevykladajte alobalom.

« Hrnce a panvice neposuvajte po dne rury, mohol
by sa tym poskodit smaltovany povrch.

« Na dvierka neumiestiiujte ni¢ tazké a
nepridrziavajte sa ich.

« Vzhladom na vys33iu teplotu cyklu pripravy Pizze
sa o¢akdva mierne vyssia hlu¢nost chladiaceho
ventilatora.

Whj;lfa?ool



UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke st uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa za¢ina jeho vlozenim
do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a Cas pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
prislusenstva. Na zaciatku pouzite najnizsie
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. PouzZivajte dodané prislusenstvo

a uprednostiiujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho mézete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mézete suc¢asne
piect rozne jedld, ktoré si vyZzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej
teplote a na réznych urovniach. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratsie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie
nechajte v rure.

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma

piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, Ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte mdso odstat v rure
pocas dalsich 10 - 15 minut alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrabky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu masa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze moze uniknut horuca para.

Na zachytdvanie $tiav odporuc¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkdvaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby doplnite.

DEZERTY

Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni

na viacerych urovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po ¢ase vymerite polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimalna
cirkulacia horuceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu Spajlu. Ak bude 3pajla po vybrati Cista,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kola¢ by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovnomerne.

Ak sa koldc¢ pocas pecenia,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so $tavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konvenéné
pecenie”. Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na nizsej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
strdhankou alebo zomletymi susienkami.

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa Cas kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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TABULKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

NAVRHOVANE TRVANIE ROST A PRISLU-
RECEPT FUNKCIA L ° >
C UNKC MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN) CENSTVO
Mrazené zemiakové % ; 4 2
w5 hranolceky = 650-8509 Ano 200 25-30 —— -
Z=Z s ) 4 2
2 = Mrazené kuracie nugetky = 500 g Ano 200 15-20 Y e
oc & o )
§§ Rybie ty¢inky I=2) 500 g Ano 220 15-20 Efm 2
Cibufové krizky Ly 500g Ano 200 15-20 — 2
<Z,< Cerstva obalovana cuketa i 4009 Ano 200 15-20 @ N 2 -
E Domace hranolceky Ly 300-800g Ano 200 20-40 % L
S Te ;
N Zmie3ana zelenina = 300-800g Ano 200 20-30 % N 2 -
. Pecené kuracie prsia Lt T-4cm Ano 200 20-40 Eﬁﬂ ~ 2 -
@ Te .
&  Kuracie kridla = 200-1500¢g Ano 220 30-50 Eﬁm N 2 -
<
O . . % i 4 2
2 Obalovand kotleta = T-4cm Ano 220 20-50 —— -
= o . 4 2
Rybie filé = T—4cm Ano 220 15-25 T -

Na varenie Cerstvych alebo domdcich jedal naneste tenkud vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zaru¢end rovnomerna priprava jedla, v polovici odporucaného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

FUNKCIE

o’

=

Smazenie na vzduchu

PRISLUSENSTVO

T

Plech Air Fry

Plech do rury alebo plech na kolace na

drotenej polici

—r

Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie

alebo pekdc na roste
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBG\;iC)ENIA UROVEN A PRISLUSENSTVO
2
=3 - 170 30-50 —
Kysnuté koléce / Piskétové koldce Ano 160 30-50 | 2
; 4
Ano 160 30-50 Y Y IV = Vo
PInené kolace =3 - 160 - 200 30-85 N
(tvarohovy kolag, strudla,
A 4
jablkovy kola¢) Ano 160 - 200 35-90 A
3
— - 160 - 170 20-40 . ,
Ano 150 - 160 20 - 40 A
Susienky / Malé zékusky
] 4
Ano 150 - 160 20 - 40 R
. 5 3 1
Ano 135 50-90 — afFr Al T
Kolace z krehkého cesta Ano 170 50 - 80 -u:...i...:u- a—r _\F_‘i_‘_;l’_ A ! ;
=3 - 180 - 200 30 - 40 3
\ . 0 4
Odpalované cesto Ano 180 - 190 35-45 a—, * ,
. 5 1
Ano 180 - 190 35 - 45* I S
=] Ano 90 110 - 150 3
R i 4
Snehové pusinky Ano 90 130 - 150 a—, ° -
. 5 1
Ano 90 140 - 160* LY P IV = Vo
Ano 310 7-12 =
Ano 220 - 240 20 - 40 c 4 LA -
Pizza (tenka, hruba, focaccia) “"'5"" ]
Ano 220 - 240 25 - 50* U U
P 5 3 1
Ano 210 40-60 all=r aFes aF1r a1
Peceni chleba 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\|_i_,'_
Maly chlieb = - 180 - 220 3050 3
Chlieb Ano 180 - 220 30 - 60 —_
N =] Ano 250 10-15 T,
razena pizza - 2
Ano 250 10-20 L
P 2
Ano 180 - 190 45 - 60 —
Pikantné kolace P 4
(zeleninové, slané) Ano 180 -190 4>-60 ~FRe AFRe
p 5 1
Ano 180 - 190 45 - 70 o e
EEEE < &
Tradi¢né Gril Turbo grill Horuci vzduch  Konvekéné pecenie EKO Sr?;zitfuna
§§
AUTOMATICKE @ (> S =
FUNKCIE
Dusené jedla Maso Chlieb Funkcia pecenia pizze Sladké kolace
Aveenen ~ AF—r — 1T | )
PRISLUSENSTVO Y 4 svani
Droteny rogt PIighki%?;rz:gegt)eﬂ?h Nadlce)?: :aa Oglcfgr?ik:f::brze/Nédoba na odkvapkavanie/Nadoba na odkvapkdavanie
Y polici ) P pekég na roite plech na pecenie s 500 ml vody
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOB?N:iC)EN'A UROVEN A PRISLUSENSTVO

=] Ano 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent/Slané a sladké i 4 1
listkové cesto Ano 180 - 190 20-40 N

. 5 3 1

Ano 180 - 190 20 - 40* S
Lasagne / Pudingové kolédce @ - 190 - 200 40-80 1 3 [
Zapekané cestoviny / Plnené cest. @ _ B ) 3
Zavitky 190 - 200 25-60 1 r
Jahnacie / Telacie / Hovéadzie / 3
Brav¢ové 1 kg @ - 190 - 200 60 - 90 1. s
Kuréa / Kralik / Kacica 1 kg (> . 200 - 230 50-80% |1 > f

2
Morka / Hus 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 1o
Pecené ryby / Ryby pecené i B _ 3
v alobale (filety, celé) E Ano 180 - 200 40-60 7
Plnena zelenina (paradajky, cukety, A 2
s 180 - 200 50-60

baklazany) no A
Hrianka il - 3 (vysokd) 3-6 -
Rybie filé / filety ] - 2 (stredna) 20-30%¢ |~ W2
ﬁ;onkjézkréér';ebaby/ rebierka / Ano 200 - 220 152300 | a2e 1t g
Pecené kur¢a 1 - 1,3 kg 'IE'::ET Ano 200 - 220 55 - 70%* aln '\WLN{
Krvavé pecené maso 1 kg - 2 (strednad) 35 - 50%** - 3 -
Jahnacie stehno / Koleno - 2 (strednd) 60 — 90** 1 3 [
Pecené zemiaky 2 Ano 200 - 220 35 - 55 N,
Gratinovana zelenina 'lé?zf Ano 200 - 220 10-25 1 3 r
Uplné jedlo: Ovocné torta (Uroven )
5)/lasagne (Urover 3)/mdso Ano 190 40 - 120* o > PR 3 ~ 1 ! f
(Uroven 1) = =
Uplné jedlo: Ovocny kola¢ (Grover s 4 5 :
5)/ pecend zelenina (Uroveri 4) / i _ %
lasagne (Grovef 2) / kusky mésa Ano 190 40-120 A=, Y A ——
(droven 1)
Lasagne a miso Ano 200 50 - 120* n%p 1 ! r
Miso a zemiaky Ano 200 45 - 120% .-u:..i....:l,. 1 ! f
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50 -u:..i....:l,- 1 ! f
Plnené kusy mésa ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Kusy masa _ B “ 3
(kralik, kurca, jahiia) ECO 200 50 -120 1T

* Odhadovany ¢as trvania: Jedld moZete z rury vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencii.
** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.
***\/ polovici pecenia jedlo obréatte.

=] iad £co &
FUNKCIE Smaen
mazenie n
Tradi¢né Gril Turbo grill Horuci vzduch  Konvek¢né pecenie EKO azeniena
vzduchu
)
AUTOMATICKE @ (> ) =
FUNKCIE . B = . X L , .
Dusené jedld Maso Chlieb Funkcia pecenia pizze Sladké kolace
e = I | I o
PRISLUSENSTVO Plech Y | lech Na ki ké i
N L. ¢ do,rvury @ etzo P e.c ddobana odvva.p avam’E/Ne’ldoba na odkvapkavanie/Nadoba na odkvapkavanie
Droéteny rost na kolace na drotenej plech na pecenie alebo L
.. . . plech na pecenie s 500 ml vody
polici pekac na roste
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U% ] TEPELNA PRIPRAVA NA PARE+ TABULKA NA PRIPRAVU JEDAL

. CAS P “
JEDLO RECEPT MNOZSTVO (MIN) PRISLUSENSTVO VODA
Malé pecne 80-100g 30-45 - 3 ,
Sendvic vo forme 300-500g 40 -60 . 3 -
CHLIEB 3
Chlieb 500 g -2 kg 50 - 100 . ,
Bagety 200-300¢ 30-45 i,
_ _ 3 100 ml
Cookies jeden plech 25-35 - ;
. Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PECIVO 5
Piskotovy kola¢ 500 - 700 g 30-50 e
Kolaciky jeden plech 35-55 _\;’_
Pecené 1kg 60 - 110 - 3 -
Rebierka 5009 - 1,5 kg 50-75 . 3 -
MASO 3
Kurca 1T-15kg 55-80 - -
Kuréa / morka 3 kg 100 - 140 - 3 -
Filé 05-2cm 15-25 - 3 -
Filé 2-4cm 20-35 - 3 -
RYBY 3 200 ml
Celd ryba 300-600g 20-30 - -
Celd ryba 600-1200g 25-45 , 3 -
Pecené zemiaky 0,5-15kg 45 -60 . 3 ,
Plnena paprika 1-2kg 35-55 . 3 -
ZELENINA 3
Zapekana brokolica 03-1kg 30-50 - -
Zapekana cuketa 0,5-15kg 30-50 A 3 -

Funkciu PARA+ zapnite, iba ked je rura studena. Ak budete otvarat dvierka a dolievat vodu pocas pecenia, mdZze to
nepriaznivo ovplyvnit kone¢ny vysledok pecenia.

T a1 ~ r
PRISLUSENSTVO Plech Air Fr Plech do rury alebo plech na kolace na Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie
y drétenej polici alebo pekac na roste
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UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa
presvedcte, i rara vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drétenku,
drsné cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektricke;j siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite vlhkou utierkou z mikrovldkna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutrdlneho ¢istiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

- Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte ruru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepla, aby
ste odstranili usadeniny alebo $kvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktora

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte rdru Uplne vychladnut a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

» Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Smart Clean”. (Iba pri niektorych modeloch).

« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

- Vybratie dvierok ulahcuje Cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipulacii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

Potravinovu sondu a masovu sondu (ak su k dispozicii)
necistite v umyvacke riadu. Zasobnik na vyprazanie
horucim vzduchom/Air Fry (ak je k dispozicii) mozno
umyvat v umyvacke riadu.

CISTENIE KATALYTICKYCH PANELOV

(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

Rura je vybavena Specidlnymi katalytickymi panelmi
ulahcujucimi cistenie vnutra rary vdaka specidlnemu
samocistiacemu povlaku, ktory je velmi pérovity

a absorbuje mastnotu a necistoty. Tieto panely su
vsadené do vodiacich list: Pri premiesthovani

a opatovnom zasuvani vodiacich list dbajte, aby
haciky navrchu zapadli do prislusnych otvorov

v paneloch.

Pre najlepsie vyuzitie samocistiacich vlastnosti
katalytickych panelov odporuc¢ame zohrievat rdru na
200 °C zhruba jednu hodinu s funkciou ,Konvencné
pecenie”. Rira musi byt pritom prazdna. Potom
nechajte rdru vychladnut a odstrante zvysky jedla
pomocou neabrazivnej Spongie.

Upozornenie: Pouzivanim korozivnych alebo abrazivnych
Cistiacich prostriedkov, drsnych kief, dréteniek na riad
alebo sprejov na Cistenie rdry by sa mohli poskodit
katalytické panely a ich samocistiace vlastnosti.

V pripade, Ze potrebujete panely vymenit, obratte sa na
nas popredajny servis.

VYMENA ZIAROVKY

Ak chcete vymenit svietidlo, obratte sa na popredajny servis.
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opét nasadite tak, ze ich priloZite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu Cast na sedlo.

4, Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do povodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i si zarovno
s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani by
sa dvierka mohli poskodit.

SPUSTENIE VRCHNEHO OHRIEVACIEHO TELESA
(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

1. Vyberte boéné vodiace listy.

3. Aby ste ohrevny ¢lanok opat namontovali na
miesto, nadvihnite ho miernym potiahnutim k sebe,
uistite sa, Ze sa opiera o bo¢né podpery.




RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Rara nefunguje.

Na displeji svieti pismeno ,F*

aza nlm CIS|O

Text na dISp|eJI sa zobraZUJe
‘ nezretelne a zd3 sa, ze je
poskodeny

- Cyklus varenia so sondou sa z
- skoncil bez zjavnej pric¢iny alebo :

- sa na obrazovke vypise chyba

Mozna pricina

Vypadok prudu.

Odpojenie od elektrickej

- siete.

Softvérovy problém.

- Nastavenie iného jazyka.

Potravinova sonda nie je

¢ spravne pripojena. :
- F3E3. ; ;

Riesenie

- Skontroluijte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i

je rura pripojend k elektrickej sieti.

. Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa
© problém odstranil.

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a
uvedte ¢islo nasledujuce za pismenom ,F".

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center).

Skontrolujte pripojenie potravinovej sondy.

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalsie informacie o vyrobku najdete:

Pomocou QR kédu na vasom spotrebici

Na nasej webovej stranke docs.bauknecht.eu

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne ¢islo ndjdete v zaruc¢nej knizke). Pri kontaktovani 4 N

=

nasho popredajného servisu uvedte, prosim, kddy z vyrobného stitku vasho spotrebica. & \
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