Owner’s Manual

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT

In order to receive a more complete assistance, please
register your product on www.register10.eu

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

.10

Control panel

Fan

Lamp

Shelf guides (the level is indicated

on the wall of the cooking

compartment)

Door

Door lock (locks the door while

automatic cleaning is in progress

and afterwards)

7. Top heating element/grill

8. Circular heating element (not
visible)

9. lIdentification plate (do not
remove)

10. embossing for drinking

water

HwWN -

o un

sTEAM B

.ot
o

°C

160 140

1. SELECTION KNOB

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

2. LIGHT

With the oven switched on, press-0:
to turn the oven compartment lamp
on or off.

2 3 4

3.SETTING THETIME

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

For displaying the time when the
oven is off.

4. DISPLAY
5. ADJUSTMENT BUTTONS

For changing the cooking time
settings.

6. THERMOSTAT KNOB

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

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

it from seating.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF DRIP TRAY * BAKING TRAY * SLIDING RUNNERS *
Aveeens " —f
Use to cook food oras a Use as an oven tray for Use for cooking all bread and  To facilitate inserting or
support for pans, cake tins cooking meat, fish, pastry products, but also for  removing accessories.
and other ovenproof items of  vegetables, focaccia, etc. or roasts, fish en papillotte, etc.
cookware. position underneath the wire
shelf to collect cooking juices.
* Availble only on certain models
The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately from the After-sales Service.
INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER Then slide it horizontally along the runners as far as
ACCESSORIES possible.
Insert the wire shelf onto the level you require by holding  Other accessories, like the baking tray, are to be inserted
it tilted slightly upwards and resting the raised rear side horizontally, letting them slide on the runners.
(pointing upwards) down first.
SLIDING SHELVES AND SHELF GUIDES
Before using the oven remove the protective tape [a] REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]
and then remove the protective foil [b] from the sliding Hook the upper hooks on the shelf guides (1) then press
runners. the lower part of the sliding runners against the shelf

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

[a]

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

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

and the two internal pins from the lodging.

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

CONVENTIONAL

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

For helping sweet or savoury dough to rise

effectively. Turn the thermostat knob to the icon to activate
this function.

«r> | FORCED AIR

I 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.

w | PIZZA
For baking different types and sizes of pizza and

bread. It is a good idea to swap the position of the baking
trays halfway through cooking.
ol ECO FORCED AIR *

For cooking roasts and stuffed roasting joints on a
single shelf. Food is prevented from drying out excessively
by gentle, intermittent air circulation.

When this ECO function is in use, the light will remain
switched off during cooking but can be switched on again
by pressing :C:.

GRILL

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

~%~ | TURBO GRILL

=* I For roasting large joints of meat (legs, roast beef,
chicken). We recommend using a dripping pan to collect
the cooking juices: position the pan on any of the levels
below the wire shelf and add 200 ml of drinking water.
=»| MAXI COOKING
" — For cooking large joints of meat (above 2.5 kg).
We recommend turning the meat over during cooking to
ensure that both sides brown evenly. We also recommend

FIRST TIME USE

NS~

X

basting the joint every so often to prevent it from drying
out excessively.

PASTRY AUTO

This function automatically selects the ideal
temperature and baking time for cakes. To activate
the function put the food inside the oven, turn
thermostat knob on 0 and function knob on =) icon.
For best results it is recommended to use cooking
level 2 or 3.

\\\:} STEAM +

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

FLEXI CLEAN PACK

@ SMARTCLEAN

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

<3 ::]AUTOMATIC CLEANING - PYRO

""" For eliminating cooking spatters using a cycle at
very high temperature. To activate this function move
thermostat knob to (3] . The position of the icon does not
correspond to the real temperature reached during the
cleaning cycle.

* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No. 65/2014

A

1.SETTING THE TIME

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

|\ 7.

>

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

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

2.SET THE POWER CONSUMPTION

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

To go to the change menu, turn the selection knob to [ =],
then turnitback to () .

Pressand hold + and — for five seconds immediately
afterwards.

Use + o — to change the setting, then press and hold

Whjr/lﬁool



for at least two seconds to confirm.
3. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left behind
during manufacturing: this is completely normal. Before
starting to cook food, we therefore recommend heating
the oven with it empty in order to remove any possible
odours.

DAILY USE

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

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

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

1. SELECT A FUNCTION

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

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

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

4
A\

4

N,
7

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

RISING

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

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

bottom. Select the function turning
clockwise the selection knob on the
relevant icon, and the thermostat
knob according to indications in the
cooking table. The function will start
and the display will show the current
time of the day. No preheating is needed. To end the
cooking, turn the selection knob on 0 position. During
Steam cooking do not open the door and never top up the
water.

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

3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

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

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

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

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

4, PROGRAMMING COOKING

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

DURATION

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

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

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

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

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/
DELAYED START

After a cooking time has been set, starting the function
can be delayed by programming its end time: press
until the & icon and the current time start flashing on the
display.

4 Whjr/lﬁool



N

M

1
1

g
&

g
[
[

v >

Use + or - to set the time you want cooking to end and
press & to confirm.

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

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

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

END OF COOKING

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

|
o
@
Turn the selection knob to select a different function or to
0 to switch the oven off.

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

5.SETTING THE TIMER

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

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

S—, s

L
L

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

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

6. AUTOMATIC CLEANING FUNCTION - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

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

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

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

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

To activate the automatic cleaning function, turn the

function will be activated automatically, the door locked
and the light inside the oven switched off: The display
will show the time remaining to the end, alternating with
“Pyro’.

8 Tr.CC L _
1 I
@&

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

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

.NOTES

« Do not cover the inside of the oven with
aluminum 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.

. ENERGY EFFICIENCY NOTES

« Take advantage of residual heat: turn off the oven
5/10 minutes before the end of cooking to use the
remaining heat.

« Keep the door closed: if possible, avoid opening
the oven door during cooking, as this lets heat
escape.

« Cook larger portions: use the oven mainly for
bigger dishes (e.g., meat over 1 kg) or higher
servings, to make the most of the energy used.

« Clean the door seal regularly: a clean seal prevents
heat loss and ensures efficient cooking.

« Preheat only when needed: preheat the oven only
if the recipe or cooking table recommends it.

« Choose dark baking trays: dark trays absorb heat
better, improving cooking efficiency.

« Plan your cooking: prepare multiple dishes in
sequence to use residual heat and avoid extra
preheating.

« Select the energy-saving program: use the
dedicated ECO program for lower energy
consumption. Refer to cooking table for additional
inputs.

«  Remove unused accessories: take out trays or
racks you don’t need to improve heat circulation
efficiency and to lower down the thermal capacity
of the product.
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES
= Yes 170 30-50 —
Leavened cakes 5 Yes 160 30-50 -\...i—...,-
Yes 160 40-60 e
2
Filled cake =] Yes 160 - 200 35-90 L ]
(cheese cake, strudel, fruit pie) Yes 160 - 200 40-90 4 2
Sl - B B Y ===
=] Yes 160 25-35 3
Biscuits / tartlets Yes 160 25-35 3
Yes 150 35-45 4 2
=] Yes 180-210 30 - 40 3
Choux buns Yes 180 - 200 3545 4 2
Yes 180 - 200 35-45 T AL
=] Yes 90 150 - 200 2
Meringues Yes 920 140 - 200 1 4 J - 2 .
Yes 90 140 - 200 Lo,y
=] Yes 190 - 250 15-50 2
Pi r .
izza /Focaca Yes 190 - 250 20-50 4 2
=) Alr -
=] Yes 250 10-20 L3
Frozen pizza Yes 230-250 10-25 4 2
Al=s —
=] Yes 180 - 200 40-55 —
Salty cakes = . ) 4 2
(vegetable pie, quiche) ves 180 - 200 45-60 nFs Abn
Yes 180 - 200 45-60 e e
=] Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 _\é’_ 2
Yes 180 - 190 20-40 L]
Lasagne / baked pasta / 2
canneloni / flans =] ves 190-200 45-65 —
Lamb / veal / beef / pork 1 kg E] Yes 190 - 200 80-110 1 3 j
Roast pork with crackling 2 kg Yes 180 - 190 110-150 ! 3 j
Chicken / rabbit / duck 1 kg =] Yes 200 - 230 50 - 100 L2
Turkey / goose 3 kg =] - 190 - 200 100 - 160 L2
Baked fish / en papillote 2
(flots, whole) =] Yes 170 - 190 30-45 L ,
Stuffed vegetables P ) ) 3
(tomatoes, courgettes, aubergines) ves 180 - 200 >0-70 el
Toasted bread ] 5' 250 2-6 ,\”.5“_,
[ W ~ == J | f TS
ACCESSORIES . . . Baking tray/Drip tray or . . .
Wire shelf Baking dish on the wire baking dish on the wire Drip tray / Baking tray Drip tray / Baking tray with
shelf shelf 200 ml of water
&L ] o3
FUNCTIONS EI R Ifl e
Conventional Forced air Pizza Grill Turbo grill Eco forced air
6
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES
Fish fillets / slices =] . 230 - 250 15-30 A2
?;:::?i?oss//laeabrigi(qers il i 250 15-307% "---5---" ‘\VJ;V['
Roast chicken 1-1.3 kg Yes 200 - 220 55-70** ..\”_2“_,.. @'
Roast beef rare 1 kg Yes 200-210 35-50 ** ;9
Leg of lamb / knuckle Yes 200-210 60 - 90 ** ;g
Roast potatoes Yes 200-210 35-55 1;
Vegetable gratin - 200-210 25-55 ;y
Meat and potatoes Yes 190 - 200 45 - 100 *** ,\%ﬁ Q
Fish and vegetables Yes 180 30-50 *** _\%, ;,
Lasagne and meat & Yes 200 50 - 100 *** _\%’_ Q
A SR e s s G 3 T
Roast meat / stuffed roasting joints &a | - 170-180 100- 150 ;y

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

DY,

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

COOKING TABLE STEAM+
FOOD RECIPE QUANTITY TIME (min) ACCESSORIES LEVEL WATER
Small breads 80-100 g 30-45 7
IS Sandwich loaf in tin 300-500 g 40-60 —J
BREAD Bread 500g-2 kg 50-100 | S
Baguettes 200-300 g 30-45 | -
Roast 1 kg 60-110 —J
> Ribs 5009-1,5 kg 50-75 —
MEAT Chicken 1-1,5 kg 55-80 J
Chicken/Turkey 3kg 100 - 140 | S
Fillet Steak 0.5-2 cm 15-25 .
O Fillet Steak 2-4cm 20-35 —J 5 5\%
FISH Whole Fish 300- 600 g 20-30 (I
Whole Fish 600-1200 g 25-45 L 200 ml
Steamed Potatoes 0.5-1.5 kg 45-60 —J
Q@ Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 J I
VEGETABLES Steamed Broccoli 0.3-1 kg 30-50 | I
Steamed Zucchini 0.5-1.5 kg 30-50 | -
Cookies atray 25-35 | I
= Muffin 30-60 g 25 - 45 L
PASTRIES  Sponge Cake 500-700 g 30-50 AFr
Tart atin 35-55 N

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.

)

Tonnd

g YIS ~ TeseEews \%
ACCESSORIES . . . Baking tray/Drip tray or ) . .
Wire shelf Baking dlza;? the wire baking dish on the wire Drip tray / Baking tray Drip t;ao}:)/n?flglfnvgattfry with
shelf
KN §§ o
FUNCTIONS EI Ifl &l
Conventional Forced air Pizza Grill Turbo grill Eco forced air
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CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners.

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

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

to clean the cavity with the products provided by After

appliance.

work.

damage the surfaces of the

ear protective gloves.

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

It is possible to use a standard
oven cleaner to help soften

and remove residues, making
manual cleaning of the cavity and
accessories easier.

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

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

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

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

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

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

ACCESSORIES

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

4

2. Close the door as much as you can.

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

Put the door to one side, resting it on a soft surface.

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

4. Lower the door and then open it fully.

Lower the catches into their original position: Make
sure that you lower them down completely.

5. Try closing the door and check to make sure that it
lines up with the control panel. If it does not, repeat
the steps above.

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

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Use 25 W/230 V type G9, T300 °C halogen lamps.
The bulb used in the product is specifically designed for
domestic appliances and is not suitable for general room
lighting within the home (EC Regulation 244/2009).

Light bulbs are available from our After-sales Service. - Do not
handle bulbs with your bare hands as your fingerprints could
damage them. Do not use the oven until the light cover has
been refitted.
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CLEANING OF THE DOOR GLASSES 3. Refit the intermediate pane (marked with “1R") before
1. After removing the door and resting it on a soft surface  refitting the inside pane:To position the panes of glass
with the handle downwards, simultaneously press the two
retaining clips and remove the upper edge of the door by
pulling it towards you.

correctly, make sure that the “R”mark can be seen in the
left-hand corner. First insert the long side of the glass
marked “R"into the support seats, then lower it into
position. Repeat this procedure for both panes of glass.

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

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

TROUBLESHOOTING

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

The display shows the letter“F” - Contact you nearest Client After-sales Service Centre and

followed by a number or letter. . Oven failure. . state the number following the letter “F".

The display is showing the
message “Hot” and the . Temperature too high.

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

The display shows unclear text
and appears to be broken.

Another language set. Contact your nearest Client After-sales Service Center.

* Available only on certain models

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
Using the QR code in your appliance
Visiting our website docs.whirlpool.eu/docs

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.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produced under license.
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‘Hap'quUK Ha co6cmeeHuKa

BJIATOAAPUM BW, YE 3AKYMUXTE WHIRLPOOL

NPOAYKT

BalMA ypel Ha www.register10.eu

iﬂf Mpenwn pa nsnonsBarte ypeaa, npoyeTeTe BHUMATENIHO

MHCTPYyKUUNTE 3a 6e3onacHocT.

3a fa nonyyaBaTe No-MbJHO CbAENCTBUE, perucTpupante

MOA, CKAHUPAUTE QR KOZIA HA
BALUMA YPEA, 3A OA NMONYYUTE
NOBEYE UHOOPMALIUA

&

OMNMMUCAHUME HA YPELA

1. KoHTponeH naHen
2. BeHtunatop
6 3. Jlamna
4. Bopauun Ha padToBeTe(HMBOTO
e 7 € YKa3aHo Ha CTeHaTa Ha
OTAENEHVMETO 3a roTBeHe)
8 5. Bpatnuka
6. 3aknouBaHe Ha BpaTuyKaTa
(3aKntoYBa BpaTMYKaTa, AOKATO Tpae
0 ABTOMATMYHOTO MOUMCTBAHE 1 Clef
: TOBa)
7. Han-ropeH HarpeBaTeneH
enemeHT/rpun
8. Kpbron HarpeBaten (He ce BUKAa)
.10 9. WpeHTndmrKaumoHHa Tabenka(ga
He ce cBanA)
° 10. MSACTO 3a HaJIBaHe Ha
BOAa
F °C
0 0/ AUTO
R preeeeeenes o T 220 ‘ 80
STEAM B : q
RT : 200 i
s.. @ é:l § ...... &) o ee* 16 N 12'0 ..... .
P = =] 60 140
i — : ;
1 2 3 4 6
1. BbPTAL, CE BYTOH 3A USBUPAHE | 3. HACTPOMKA HA YACOBHUKA 6. BbPTALL CE BYTOH HA
3a BKJlouBaHe Ha ¢pypHaTa ¢ 3a fnocTbn Ao HacTpounkute Ha Bpeme | TEPMOCTATA

n3brpaHe Ha GyHKLMA. 3aBbpTeTe
Ha nosuuma O, 3a ga usknioynte
¢dypHarTa.

2. OCBETJIEHUE

Mpwn BkNtoveHa dypHa HaTUCHeTe
:C:, 3a fa BKITIOUYUTE NN U3KITIOYUTE
oTaeneHneTo Ha pypHarTa.

3a roTBeHe, OT/IOXKEH CTAPT U Tanmep.
3a 13BeXJaHe Ha yaca, KoraTto
dypHaTa e nsKnyeHa.

4. ANCNNEN

5. BYTOHW 3A PETYIIMPAHE

3a NpomMAHa Ha HAaCTPOVKMTE Ha
BpeMme 3a roTBeHe.

3aBbprTeTe, 3a Aa n3bepete
HeobxoauMaTa TemMnepatypa npu
aKTMBUPAHE Ha PbYHN GYHKLMN.

Mong, umaiTe npeagua; TUIMsT Konue MOXe Aa Bapupa B 3aBUCUMOCT OT MOZeNa. AKO KOMueTata e akTUBMPAT YPEe3 HaT1CKaHe,
HaT1CHeTe HaAoMy LUEHTBbPa Ha KOMYETO, 3a Aa ro 0CBOOOANTE OT MACTO.

10
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NMPUHAONEXHOCTU

PELLETDBYEH PAOT TABA 3A OTUEXAAHE *

|

I3non3BanTte KaTo Taga 3a
dypHa 3a NPUroTBAHe Ha
Meco, puba, 3eneHuyuy,
dokaum 1 ap., nnn
Pa3NoNoXeTE Nof,
peLeTbYHNA PadT 3a
OTLEXAaHe Ha COCoBeTe Mput
roTBeHe.

3non3gawnTe 3a NpurotBaHe
Ha XpaHa WM Kato onopa 3a
TaBK, GOpmMM 33 KeKCoBe 1
APYrY OrHEYNMOPHW rOTBAPCKM
CbAoBe.

* HannuHo camo npwn onpegeneHn moagenmn

TABA 3A MNMEYEHE *

3non3BanTe 3a NpUrotTeaHe
Ha BCUYKM BUAOBE XNA6 1
CNaKMLLK, @ CbLLO Taka U Ha

NOb3rAwA CE BOAAYN *

3a ynecHeHue Ha NOCTaBAHETO
VI V3BaXKOAHETO Ha
NPUHAANEXHOCTN.

neveHu meca, pnba B
neprameHT v ap.

BpoAT 1 BUABT Ha MPUHAAIEXHOCTUTE MOXE [1a € Pa3UeH B 3aBUCYMOCT OT 3aKyneHnsa Moferl.
[pyr npyHaanexHoCT MoraT fia 6bAaT 3akyneHu OTAENHO OT CefnpoaaKbeHoTo 06CyKBaHe.

NMOCTABAHE HA PELLETBbYHUNA PAOT U APYTUTE
NMPUHAONEXXHOCTU

MNocTaBeTe peleTbyHUA padT Ha HEOOXOANMOTO HUBO,
KaTo ro XBaHeTe Mo fIeK HaK/oOH Harope 1 MbpBo
noanpeTe NoOBAUIrHATKA 33fieH Kpaw (HacoueH Harope).

MNb3rAl CE PAOTOBE U BOAAYU

Cnepn ToBa ro NiTb3HETE XOPW3OHTAIHO MO BofayuTe Ao
Bb3MOXHO HaN-KParHO NONOXKEHME,

OcTtaHanute NPUHAZNIEKHOCTM, KaTo TaBaTa 3a NeyeHe,
TpAbBa Aa ce NOCTaBAT XOPU3OHTASTHO, KaTo Ce MNTb3HaT No
HocauuTe.

Mpegau oa n3nonseate GpypHaTa, OTCTPAHETE NpeanasHaTa
neHTa [a] n cnep ToBa NpeanasHoTo gponuo [b] ot
nTb3raunTe.

[a]
CBANMTAHE HA MNDb3rAYUTE [c]

M3Ternete ponHata 4acT Ha nTb3raya 3a paskadaHe Ha
JonHuTe Kyku (1) n n3rernerte nib3raymTte Harope, KaTo rn
CBanuUTe OT FOPHUTE KYKN (2).

NMOBTOPEH MOHTA HA MNTb3rAYUTE [d]

3aKaueTe ropHUTe KyKu Bbpxy Bogauute (1), cnep koeto
HATUCHeTe AOJHaTa YacT Ha MTb3raynTe KbM BOJAUMTe,
AOKaTO AOSTHUTE KK NpuLLpaKar (2).

[d]

M3BAXAAHE U NMOCTABAHE HA BOAAYUTE

1. 3a pa n3BaauTe BoJayva, XBaHeTe 3[jpaBo BbHLLIHATa YacT
Ha BOAaYa 1 ro n3gbprnanTte KbM cebe cu, 3a ia OTKaumTe
oropata 1 ABaTa BbTPeLUHM WrdTa OT rTHE3[0TO VM.

2. 3a fja NOCTaBUTe OTHOBO BOAQUMTE, PA3MOSIOXKETE '
611130 [0 BBTPELLHATA YacT Ha GpypHaTa 1 MbPBO BKapawTe
ABaTa WwydTa B rHe3gaTa um. Cnep ToBa pasnosnoxeTe
BbHLUHATA YacT 651130 10 rHe30TO M, NOCTaBeTe ornopaTa
1 A HATUCHETE KbM BbTPELLHATA CTEHA, 3a Aa CTe CUTYPHY,
ye BofauunTe ca fobpe 3aKpeneHu.

Whjr/lﬁool
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FUNCTIONS (DYHKLUAW)

— | CONVENTIONAL (KOHBEHLIMOHAJTHO
FOTBEHE)

3a roTBeHe Ha BCAKAKBU ICTUA CaMO Ha €IHO HUBO.

/~>+|RISING (BTACBAHE)

=—13a 1o6po BTacBaHe Ha ClafIKo UM apoMaTU3MPaHO
TecTo. 3a ia aKTMBMpaTe Ta3u GpyHKLMA, 3aBbpTETE BYMOHA
Ha mepMocmama KbM UKOHaTa.

s |FORCED AIR (BEHTUJIATOP)

**” 13a roTBeHe Ha pasfNyYHM XpaHu, U3MCKBALLM CbLuaTa
TemnepaTtypa Ha roTBeHe, Ha Pa3fIMyHI padToBe (MaKCMyM
TPW) €HOBPEMEHHO. Ta3n GyHKLMA MOXe [ja Ce U3Mon3Ba
3a roTBEHe Ha Pa3fIMyYHI XpaHu 6e3 npemM1HaBaHe Ha
MVPU3MUTE OT eJHaTa XpaHa KbM JipyraTa.

g | PIZZA (MALA)
=

3a neyeHe Ha nNna 1 xNA6 C pasIMYHK BUAOBE 1
pa3mepu. [lobpe e fa ce CMEHM NO3MUKMATA Ha TaBUTe 3a
neveHe, crief KaTo NoJsIOBMHaTa OT BPEMETO 3a roTBeHe
n3Teve.

o ECO FORCED AIR (EKO BEHTUIATOP) *

€ 133 neueHe Ha €[HO HMBO Ha NapyeTa Meco C MNTbHKa
nnu 6e3. NpeKkomMepHOTO N3CbXBaHe Ha XpaHaTa ce
npefoTBpaTABa nopaau cnabata, NpeKkbcBalla OT Bpeme
Ha Bpeme UMpKynauma Ha Bb3ayxa.

Mpwu n3nonseaHe Ha Tasn ¢pyHKUna EKO namnmnukarta He
CBETW MO Bpeme Ha FOTBEHETO, HO MOXe [a Ce BKIIOUN
OTHOBO Ype3 HaTMCKaHe Ha OyToHa .

GRILL (rPU)

3a neyeHe Ha rpws Ha CTEKOBE, Kebar, HaaeHnUN,
NPUroTBAHE Ha 3e/IeHYYKOB OrPeTeH U NpenmnyaHe Ha
xna6. Korato neyete meco, npenopbyBame fa 13Mnon3eare
TaBaTa 3a NeyveHe, 3a la CbbrpaTe OTAENAHUTE COKOBE:
nocTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBaTa NoA pelleTbyHMA
padT 1 Hanente B HeAa 200 ml nuTenHa Boda.

~7| TURBO GRILL (TYPBO 'P1N)

e

**_13a neyeHe Ha efpy NapyeTa Meco (aXonaH,
roBexao neyeHo, nune). NMpenopbyBame fa 13non3eate
TaBa 3a CbOUpaHe Ha OTAeNSAHUTE NPY FOTBEHETO COKOBE:
MoCcTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBAaTa Nop pPeLleTbYHUSA
padT 1 Hanente B HeAa 200 ml nuTeinHa Boaa.

MAXI COOKING (MAKCW NMEYEHE)

XL —3a neyeHe Ha egpv Nnapyeta meco (Haa 2,5 kg).

MpenopbuBame fa 06pbLLaTe MECOTO MO BPEME Ha
rOTBEHETO, 3a f1a Ce oneye eiHaKBO OT ABETE CTPaHMW.
MpenopbyBamMe CbLLO OT BpeMe Ha BpeMe Aa NonmBare
MEeCOTO, 3a [1a He CTaHe NMpeKaneHo CyXo.

N3MNMOJI3BAHE 3A NMbPBU IMbT

.-

N2

PASTRY AUTO (CJTAAKWULLN -
@ABTOMATW-IHA)

Ta3n ¢yHKUMA aBTOMATMYHO 13bmpa naeanHaTa
TemnepaTtypa 1 Bpeme 3a neyeHe Ha cfagkuun. 3a
Ja akTmBuparte QyHKLMATA, NOCTaBeTe XpaHaTa BbB
¢dypHaTa, 3aBbpTETE KONYETO Ha TepMocCTaTa Ha 0 m
KonyeTo 3a QYHKLMATA Ha = MKOHA . 3a Hal-gobpwu
pe3ynTtaTtu ce npenopbyBa Aa M3MNon3BaTe HUBO Ha
roTeeHe 2 wuan 3.

\\\:} STEAM+

DOyHKuMATa Steam+ No3BonABa Aa NOCTUTHETE
OT/INYHU pe3ynTaTy bnarofapeHmne Ha NycKaHeTo Ha
napa no Bpeme Ha nporpamata 3a rotseHe. Ta3un GyHkuumA
HaMecCTBa aBTOMATUYHO nJeanHaTa Temnepartypa 3a
NPUroTBAHe Ha WNPOK Habop OT peLenTy; BpemeHaTa 3a
NMPUroTBAHE Ha OCHOBHMTE ACTUA Ca JafleHV B CbOTBETHATa
rotBapcka Tabnuua. BuHaru aktmBmpanTe GyHKumATa
napa, Korato ¢ypHaTa e CTyaeHa 1 Cnep KaTo CTe Hanenu
200 ml nuTenHa Boga B JONHaTa YacT Ha dypHaTa. 3a Aa
aKkTusupare GyHKLMATa Steam+, KONYeToO Ha TepMocTaTa
TpAbBa fa ce 3aBbPTY B MOSIOKEHWE HAa MKOHATA .

NAKET FLEXI CLEAN

@ SMARTCLEAN

[encTBreTo Ha NapaTa, KOATO ce MycKa Nno Bpeme
Ha TO31 cneymaneH UMKb/ Ha MOYNCTBaHe, MO3BOSIABA
NEeCHOTO MOYNCTBAHE Ha 3aMbPCABAHNA U OCTaTbLY OT
xgaHa. 3a na akTmBrpaTe GyHKLATA 33 NOUYNCTBAHE
“Smart Clean’, Hanente 100-120 ml niTeiHa Boga Ha
ObHOTO Ha dypHaTa 1 3aBbpTeTe 6yTOHA 3a n3brpaHe
1 6yTOHa Ha TepMoCTaTa KbM MKOHaTa . Han-
fobpe ocTaBeTe pyHKUUATA akTVBMPAHA 35 MUHYTK.
AkTnBMpanTe PyHKUMATA, Korato dypHaTa e CTyfeHa.
MNo3uumATa Ha KOHaTa He CbOTBETCTBA Ha AOCTUIHATaTa
TemnepaTtypa No Bpeme Ha LMKb/la Ha MOYMCTBaHe.

<2} AUTOMATIC CLEANING - PYRO
(ABTOMATUYHO NOYNCTBAHE YPE3
MUPONIN3A)

3a npemaxBaHe Ha 3aMbpPCABAHNA, MPUYNHEHN OT

roTBeHe, Ypes LMKb/ C MHOTO B1COKa Temneparypa.
3a pa akTMBMpaTe Ta3u yHKLUMA, 3aBbpTeTe OyTOHa
Ha TepmocTaTa KbM |3 . [lo3numaATa Ha MKoHaTa He

CbOTBETCTBA Ha AeMCTBUTENHO AOCTMUrHaTaTa Temneparypa
no Bpeme Ha UMKbsia Ha NoYncTBaHe.

* OyHKUMATA Ce M3MNONM3Ba KaTo eTafIOHHa B AeKnapauuaTa

3a eHepruHaTta edeKTUBHOCT CbrnacHo pernameHT (EC)
65/2014

1. HACTPOVKA HA YACOBHUKA

KoraTo Bkntounte ypeaa 3a Mbpsu M, TpsabBa ga cBepuTte
YyacoBHMKa: HatnuckanTe © , OKaTO MKOHaTa @ 1 ABeTe
undpm 3a Yaca 3anoyHaT Aa MIraT Ha gucnnes.

N Y
I
(L7
7, N
Q
VM3non3gante + nn -, 3a fa 3afafieTe yaca, v HaTuCHeTe
, 3a Aa noTbpauTe. [lgete Ll,l/lcbpvl 3a MUHYTUTE
LLie 3aMoYHaT ia Murar. VIsnon3eante + wim - ,3apa
3afagete MUHYTUTE, U HaTUCHEeTe O, 3a fja NoTBbpauTe.
Mong, umaiite npeasua; Korato vikoHata & mura, Hanpymep
cnen Abaro NpekbCBaHe Ha 3axpaHBaHeTo, e Tpabea Aa

N\

HyMpare BpeMETO.

2.3AAABAHE HA KOHCYMWPAHATA MOLLHOCT

Mo nogpasbupaHe pypHaTa e nporpammpaHa aa pabotu ¢
MOLLHOCT, no-Bucoka ot 3 kW (Hi). 3a ga pabotu dpypHata ¢
MOLLHOCT, CbBMECTVIMA C eJIEKTPO3axpaHBaHe B JOMa BU,
no-manko ot 2,9 kW (Lo), e Heobxoanmo a NpPoMeHUTe
HacTponKuTe.

3a fa Bne3seTe B MEHIOTO 33 NPOMSIHA Ha HACTPOKaTa,
3aBbpTeTe 6ymOoHa 3a u3bupaHe Ha [—], cnep KOeTo ro
BbpHeTe obpatHo Ha () .

BepHara cnep ToBa HaTUCHeTe eHOBPEMEHHO U 3afpPbKTe
3aneTcekyHan + n —.

12

Whjr/lﬁool



V3nonssante + mnm —, 3a ja NPOMEHNTE HACTPOWKATA,
Cnef KOETo HaTUCHETE 1 3afPbXKTe 3a Haln-Manko age
cekyHau @, 3a Aa NoTBbpAunTe.

3.3AIrPABAHE HA OYPHATA
Hogata ¢ypHa Moxe Aa n3nycka MUpU3mu, oCTaHanu ot

BCEKMWAHEBHA YINOTPEBA

npoueca Ha HEMHOTO NMPOW3BOACTBO: TOBA € HAMbJTHO
HopmarsHo. lNpeaur fa 3anoyHeTe Aa roTBUTE XpaHa BbB
¢dypHaTa, npenopbyBame Aa A HarpeeTe npasHa, 3a ga
npeMaxHeTe OCTaTbYHUTE MUPUIMN.

Ceanete npegnasHUA KapToH UK NPO3PayYHOTO

¢donno ot PypHaTa 1 n3BageTe HamMpaLLuUTe ce B HeA
NPUHAANEXKHOCTU. 3arpenTe cbngaTa 80 250°C 3a okono
yac. B ToBa Bpeme ¢ypHaTa TpAOBa fa e npasHa.

Mons, nmanTe npeasua: Cnea MbpBOTO M3MON3BaHe Ha ypeaa
Ce NpenopbyBa fa NPOBETPUTE NOMELLEHMETO.

1. ISBUPAHE HA OYHKLNA

3a pa n3bepete PpyHKLMATA, 3aBbpTETE OYMOHA 30
u3bupaHe o CMMBOJIA 3a HeobxoauMaTa GYHKLMSA: YyBa ce
3BYKOB CUrHan 1 AUCnnesT CBETBA.

2. AKTUBUPAHE HA OYHKL A

MANUAL (PbYEH PEXKUM)

3a fla cTapTupaTe n3bpaHaTa GpyHKLMSA, 3aBbpTETe
K/Il04a Ha mepMocmama 3a 3aflaBaHe Ha HeobxofmmaTa
Temnepartypa.

N

N7

U

4
)

Mons, umanTe npeasua; 1o Bpeme Ha roTBeHe MOXETE [ia
npomMeHTe QYHKLMATA, KaTo 3aBbpTUTE OyTOHa 3a 13bmpaHe, Um
[la perynunpare TeMnepaTypata, KaTo 3aBbpTuTe OyToHa Ha
TepmocTaTa. Ta3n dyHKLMA HAMA [1a CTapTUPa, ako Oy TOHBT Ha
TEPMOCTATa € Ha MO3VILWIA 0 / AUTO (C VI3K/IOUeHME Ha GyHKLWA
PASTRY AUTO). MoeTe aa 3apafeTe BPEMETO 3a roTBEHE, KpanHWs
uac 3a roteeHe (CaMo aKo 3aAafIeTe BPEME 3a FOTBEHE) U TanMep.

BTACBAHE

3a pa ctaptupate ¢pyHKUMATa, BracBaHe’, 3aBbpTeTe
6ymoHa Ha mepmMocmama Ha no3uums , BraceaHe”

(40 rpapyca) 1 noctaBete GyHKLMOHANHNA OYTOH B
KOHBEHLIMOHasTHa No31LWs; ako pypHaTa e 3ajafeHa Ha
Apyra Temnepatypa, pyHKUMATa HAMa fa CTapTmpa.

Mona, nmaiite npensua; MoxeTte Aa 3aaafieTe BPeMETO 33
roTBeHe, KpamHMA Yac 3a roTBeHe (Camo ako 33faeTe Bpeme 3a
roTBeHe) 1 Tanmep.

— — 3a pa ctaptupate ¢pyHKumATa,lMapa’;
— Hanente 200 Mn NUTeNHa BOAA Ha
LObHOTO Ha dpypHaTta. N36epete
OYHKLMATA, KaTo 3aBbPTUTE KOMYETO
3a U360p NoO NOCoKa Ha
YaCOBHMKOBATa CTpesiKa Ha
CbOTBETHaTa MKOHa, M KONYEeTO Ha
TepmocCTaTa Cnopeq yKa3aHuATa B
Tabnuuata 3a roteeHe. OyHKUMATa We
CTapTMpa 1 Ha aucnnes Le ce
NoKayke TOYHUAT Yac. He e Heobxo4MmMo npeaBapuUTENHO
3arpsaBaHe. 3a Kpal Ha rOTBEHEeTO 3aBbpTeTe OyTOoHa 3a
n3bmpare Ha nosnuua 0. Mo Bpeme Ha roTBeHe Ha napa
He OTBapANTe BpaTUYKaTa U H1KOra He JonMBalTe BoAa.

Mona, nmaiite npensua; OTBapAHETO Ha BPaTUYKaTa U
[ONMBAHETO Ha BOAA MO BPEME Ha FOTBEHE MOXKE 13 OKaKe
HebnaronpuATeH edeKT BbPXY KParHWA pe3ynTaT OT roTBEHETO.

3.MPEABAPUTENIHO 3ATPABAHE N OCTATbYHA

TOMJIMHA

Cnep ctapTpaHe Ha pyHKLMATA Ce YyBa 3BYKOB CUrHas
1 Ha ANCNmen ce nokassa M1ralla MKoHa i—ﬁ, , MoKa3Balla,
ye dasaTta Ha NpefBapPUTENHO 3arpABaHe e akTBMpPaHa.
Korato Ta3V|A§>a3a NPUKNIoYK, ce YyBa 3BYKOB CUrHas

N VIKOHaTa =}/ CBETWN HenpeKbCHAaTO Ha Ancres, 3a

[ia NoKaxe, e GypHaTa e JOCTMrHana 3ajageHara
TemnepaTtypa: Ha TO31 eTan NocTaBeTe NPOAYKTUTE BbB
dypHaTa 1 Npoab/KeTe C FOTBEHETO.

Mons, umaiiTe Npeasua: AKO MNOCTaBUTe XpaHaTa BbB dypHaTa,
npeav NPeABapUTENHOTO 3arpABaHe [a 3aBbpLUK, Pe3yNTaThT
OT FOTBEHETO MOXE 13 HE € 33[J0BONUTENEH.

Cnepn Kpas Ha roTBeHETO 1 NpW AieakTnBMpaHa GyHKLNA
MKOHaTa =}/ MoKe fia NPOAB/KM Aa ce NoKa3Ba Ha
Avcnnea Jopw crefl KaTo BeHTUNATOPBbT 3a OxnaXaaHe ce
€ N3KNIoUNT, 3a ia YKaXe, e BbB PypHaTa MMa OCTaTbyHa
TONJINHA.

Mons, nmanTe Nnpeasua: BpemeTo, cnep KOeTo MKOHaTa
M3racea, e PasnmyHo, 3aLLOTO 3aBMCK OT peaurua GakTopy,
KaTo OKOfHaTa Temneparypa v u3non3eaHata GyHKLMA. Bbs
BCMUKM Cllydyan ypeabT TpAOBa [a ce CMATA 33 U3KIIOYeEH,
KOraTo moKasaneLbr Ha OyToHa 3a 13bupaHe coun Kbm ‘0",

4. NPOrPAMUPAHE HA TOTBEHETO

LLle e Heo6x0aMMO fa n3bepeTe PyHKUWA, Npean aa
CTapTMpaTe NPOrpaMMpPaHeTo Ha FOTBEHETO.
DURATION (MPOADBIIKUTENHOCT)

Hatuckante © , gokaTto nkoHata ® 1,00:00" 3anoyHaT ga
MWraT Ha gucnnes.

N 7
M

LI

W3non3eanTte + win - ,3apja V|36epeTe AKeJaHaTta

NPOOBIMKUTENHOCT Ha FOTBEHE, U Clef] TOBa HaTUCHeTe O,
3a fja noTBbpAuTe.

3a fa akTmBMpaTe PyHKLMATA, 3aBbPTETE K/TH0HA HA
mepmocmama [o HeobxogyMaTta TeMnepaTtypa: YyBa ce
3BYKOB CUrHan v Ha gucnnes ce n3eexga nHbopmaums, ue
rOTBEHETO € 3aBbpLUEHO.

Mons, umanTe Npeagna: 3a fia OTMEHWTE 3aAaaeHaTa
NPOABIKUTENHOCT Ha FOTBEHE, HATUCKaKTe & , AOKATO MKOHATa
(® 3anouHe 1a M1ra Ha AUCTnes, Cef KOeTo C MOMOLLTA HA —
HYNMPanTe NPOABIKNTENIHOCTTA Ha roteeHe 1o ,00:00", Bpemeto
3a rotBeHe He BK/oYBa $asa Ha noarpsasaHe.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/DELAYED
START (NMPOrPAMUPAHE HA KPAUHUA YAC HA
FOTBEHE/ OTJIO?KEH CTAPT)

Cnep KaTo 3afjafeTe BpeMe 3a FOTBEHE MOXKeTe a
OT/IOXKUTE CTapTa Ha d)yHKu,mma, KaTo nporpamupare
KpanHWA Yac: HaTucKauTe & , A0KaTO MKoHaTa A¥ 1
TEKYLLMAT Yac 3arnoyHat Aa MuraT Ha gucnnes.
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VIsnon3sante + unu -, 3a/Aa 3afafeTe yaca, B KONTO
1cKaTe fa 3aBbpLUM FOTBEHETO, M NOTBbpAeTe C ) .

3a pa akTmBMpaTe GyHKUMATA, 3aBbpTeTe K/1Io4a

Ha mepmocmama po HeobxoarMaTa TemnepaTypa:
$yHKLMATA Lie OCTaHe Ha Nay3a, JoKaTo CTapTpa
AaBTOMATMYHO cfief Neprofa OT BPpeme, KOWTO € N3UNCTIEH,
3a [1a 3aBbpLUM FOTBEHETO B 3afafl€HNA Yac.

Mons, umaiiTe NpeasMa; 3a Aa OTMEHMTE HACTPOWKaT3,
u3KknioveTe dypHaTa, KaTo 3aBbPTUTE BYMOHA 3a U3bUpaHe Ha
nosnuma 0.

CrapTrpaHeTo CbC 3aKbCHEHME He ce Npeanara 3a
dyHkuumte Grill n Turbo Grill.

END OF COOKING (KPA HA TOTBEHETO)

YyBa ce 3ByKOB CMrHan 1 Ha AMCnes ce n3Bexaa
nHpopmMaLms, ye GyHKUMATA € 3aBbpLUEHa.

Y
@
3aBbpTeTte bymoHa 3a usbupaHe, 3a fa n3bepete apyra
byHKumA, nnv Ha nosunuma 0, 3a ga nsknounTe PpypHarta.
Mons, MmaiiTe npeneua; AKO TalMepbT PaboTy, Ha Ancrnes Lie
ce pepyBa END 1 oCTaBalLLOTO Bpeme.

5. HACTPOMKA HA TAUMEPA

Tasv onuma He NPeKbCBa WM NPOrPaMMPa roTBEHETO, HO
BV NO3BOJIsIBA Aa M3MNOJI3BaTe ANCM/IEA KaTo TaMep No
BpeMe Ha paboTeLua GyHKUMA v Npu nsKnioyeHa GypHa.
HaTtuckante @ , gokato nkoHata® n“00:00” 3anouHar ga
MUraT Ha gucnnes.

\ —
nnan

LI

&
V3non3eanTte + unn - ,3a Aa 3agageTe HeobXoAMMOTO
BpeMe, 1 NoTBbpAeTe ¢ O . Korato 3ajaieHOTO Bpeme
n3Teue, Lie ce uye 3ByKOB CUrHan.
3abenexku: 3a Aa OTMEHWTE TaMepa, HaT1CKalTe ) , AoKaTo
nkoHata B 3anouHe Aa MUra, e KOeTo C MOMOLLTa Ha —
HynupaiTe BpemeTo 10 ,00:00"

6. DYHKLMA PYRO 3A ABTOMATUYHO
MOYNCTBAHE

He nokocBainTe pypHaTa no Bpeme Ha
NUPONIUTUYHUA LUKDBIL.

He ponyckaiite geua n XXnBotHu go ¢pypHaTa no
BpeMe Ha NUPONAUTUYHNA LUKDA 1 Cleg TOBa, A0
NbJIHOTO NPOBETPABaHe Ha NOMeLLeHNETO.

M3BapeTe BCMUKMN NPUHAANEXHOCTM - BKIIOUNTENHO 1
HocauuTe - OT dypHaTa, Npean Aa akTBmparte GyHKUMATA.
Ako pypHaTa € MOHTMpaHa Nog MyoT 3a roTBeHE,

BCVYKM FOPESIKN U eNeKTPUYECKM KOTSTIOHM TpA6Ba Aa ca
N3KJIOYEHN MO BPEME Ha LIMKbJIa Ha CAMOMOYMCTBAHE.

3a onTManHoO NOYNCTBAHE OTCTPAHETE HaW-rofleMnTe
3aMbpCsBaHMA C MOKpa Mbba, Npeawn aa n3nonsearte
byHKLMATA 32 NMPOSIUTUYHO NOYNCTBAHE.

Mpu HaNMYMETO Ha OCTaTbLM OT KOTNIEH KaMbK 13bareariTe
[a aKTMBMpaTe NOUYNCTBALLMA LMKBA C Nuponu3a Pyro.

MNpenopbuBame Bu ga nsnonseate ¢pyHKumATa Pyro

camo KoraTto dpypHaTa e CUIIHO 3aMbpCeHa UNv oTaeNA
HenpuATHa MUPK3Ma NO BPeME Ha rOTBEHE.

3a fa aKkTrBMpaTe aBTOMaTUYHaTa NoYncTBalla

byHKLMA, 3aBbpTETE 6YMOHA 3a u3bupaHe n 6ymoHa Ha
mepmocmama o KoHaTa . QyHKLUATa e ce akTMBUpa
aBTOMATNYHO, BpaTMUKaTa LLie ce 3aK/ioUM U OCBETIIEHMETO
BbB QypHaTa Lue n3racHe: Ha gncnnen ce n3nmcea
OCTaBaLLOTO BpeMe [0 Kpas, KoeTo ce peaysa ¢ “Pyro’”.

® - ®0 _ _

@

Cnep 3aBbplUBaHe Ha LMKb/a BpaT/yKaTa OCTaBa
3aKJIl0YeHa, JoKaTo TemnepaTypaTa BbTpe BbB ¢ypHaTa ce
BbpHe A0 6e3onacHo HMBO. [poBeTpnBaiiTe
MOMeLLIEHMETO MO BpeMme Ha 1 cnef MUPOIUTUYHNA LIUKBJI.

. BEJIEXKKU

+ He nokpuBaiTe BbTpeLWHOCTTa Ha pypHaTa C
anymmHmneso ¢onuo.

+ Hukora He nib3ranTte TeHAXKepW UAK TUraHK
no AbHOTO Ha GypHaTa, Thbi KaTO TOBa MOXe /13
noBpean NOKPUTNETO OT eMaiin.

+ He noctaeAnTe TexkKn NnpeameTn Bbpxy BpaTtata u
He ce ApDbKTe 3a HesA.

. BEJIEXKKU 3A EHEPTUMHATA EQEKTUBHOCT

« Bb3nonseaiiTe ce OT OCTaTbyHaTa TOM/IMHA:
nsknouete dypHata 5/10 MuHy TV Npean Kpas (end)
Ha roTBEHETO, 3a [a 13Mnon3BaTe ocTaHasaTa TonvHa.

« [pbXTe BpaTaTa 3aTBOPEHA: aKO € Bb3MOXHO,
n3bAreanTe fa oTBapATe BpaTaTa Ha pypHaTa no
BpeMe Ha roTBeHe, Tbil KaTo TOBa NO3BOJIABa Ha
TOMNMHATA [a U3/1M3a HaBbH.

« [lpuroTBanTe No-ronemm NOPLMN: N3NonN3BanTe
bypHaTta npeguMHO 3a no-ronemu ACTUA (Hanp.
Meco Hag 1 Kr) nan no-ronemm nopumu, 3a ga
OMoN30TBOPUTE MAaKCUMASTHO N3MOJI3BaHaTa eHeprus.

« [louncTBaiTe pefoOBHO YNIBTHEHMETO HA BpaTaTa:
UMCTOTO YNBTHEHME NPeAoTBPaTABA 3arybaTa Ha
TOMMNHA 1 OCUTypsiBa €ePEKTUBHO FOTBEHE.

« 3arpsaBaliTe caMoO Korato e Heob6xoaumo:
3arpaBaiTe npeaBapuTenHo ¢pypHaTa caMo ako
TOBa € yKa3aHo B roTBapckata Tabnuua nnm sbs
BawarTa peuenrta.

«  W36epeTe TbMHYM TaBM 3a NeyeHe: TbMHUTE
TaBu abcopbumpat no-gobpe TonmnHaTa, KOeTo
nopo6pssa epeKTUBHOCTTA Ha FOTBEHE.

+ [naHupanTe roTBEHETO CU: NPUTOTBANTE HAKOJIKO
ACTMA NOCNeoBaTeNHO, 3a Aa M3Mon3BaTe
ocCTaTbyHaTa TONJIMHa U Ja nberHete
AOMb/IHUTENHO 3arpABaHe.

« W3bepeTe nporpamara 3a NecTeHe Ha eHeprus:
n3nonseanTte cneymanHata nporpama ECO 3a no-
HUCKa KOHCYMauuA Ha eHeprua. Buxkte Tabnumuara
3a roTBeHe 3a JONbJ/IHUTENIHU BXOJOBeE.

« OTcTpaHeTe Hen3non3BaHUTe akcecoapu:
N3BaXAanTe HEHY>KHUTE BM TaBU UK CTENaXK, 3a
Aa nopobpute epeKTMBHOCTTA Ha LMpPKynaumaTa
Ha TonnvHaTa 1 Aa HaManuTe TOMNHHKA
KanauuTeT Ha NpoaykKTa.

“ Whjr/lﬁool



TOTBAPCKA TABJINLA

NPEABA-
PELIENTA OYHKLUA PUTEJIHO TEMNEPATYPA (°C) HPOABJ})“L(VI:I}LE”HOCT HIBO I/IHI'(I)PCI/ITI-II/IA)ZI,J'IE)K-
3ATPABAHE
2
= fla 170 30-50 A
. - 2
Leavened cakes (KelikoBe c mas) Ja 160 30-50 I
p 4 1
Na 160 40 - 60 L
Cnaakull € MbJIHEX E] Aa 160 - 200 35-90 ;’
(UnnsKelk, Wpyaen, N1ogos nan) 4 2
B fla 160 - 200 40 - 90 A e
3
=] fNa 160 25-35
Biscuits / tartlets (buckBuTtu / ) 3
TapTanetu) Ha 160 25-35 ~
Na 150 35-45 4 2
3
= Na 180-210 30 - 40
Choux buns (ByxTunuku wwy) Ja 180 - 200 35-45 - 4 oA 2 .
fia 180 - 200 35-45 TS
= N 90 150 - 200 L3
Meringues (LlenyBkn) Ja 920 140 - 200 1 4 J - 2 -
Na 90 140 - 200 Ly
=] fa 190 - 250 15-50 1/2
Pizza / Focaccia (Mwuua / ¢okaya)
Na 190 - 250 20-50 —_ 2
=] fa 250 10-20 L3
Frozen pizza (3ampa3eHa nuua) 2 3
Na 230-250 10-25 e
3
=] Na 180 - 200 40- 55 A
ConeHwu narnose - 4 2
(3eneHuyKoB Nait, KuLw) Aa 180 - 200 45-60 A AFe
na 180 - 200 45 - 60 N L
Y] A, ~ A, al
3
=] Na 190 - 200 20-30
Vols-au-vents / puff pastry crackers 2 3
(Vols-au-vents / kpekepu ot byTep Ja 180-190 20-40 n—r
TecTo)
- 5 3 1
fla 180 - 190 20- 40 e L
JNa3zaHA / nacta Ha ¢ypHa/ } ) 2
KaHeJIoHW / NNoA0BM NUTU E] fa 190 - 200 45-65 —J
Lamb / veal / beef / pork 1 kg 3
(ArHewko / Tenewko / lfoBexno / E] Ha 190 - 200 80-110 1 J
CBuHcKo 1 kg)
Roast pork with crackling (MeueHo 2 3
CBUHCKO € Kopunyka) 2 kg fla 180-190 110-150 —
Munewko/3aewwko/nartewko 1 kg E] Ha 200-230 50-100 1 2 ]
;’uquljey / goose 3 kg (Myiika / rbcka E] ) 190 - 200 100 - 160 2
Baked fish / en papillote(fillets, )
whole) (MeueHa prba / eH nanunot E] Ha 170-190 30-45 1 j
(dwneta, uana))
Areennn ~ AF==lr —J | | |
MPUHALNEXHOCTY Cbp 3a neyeHe Ha Tasa 3a nevere/Tasa 3a TaBa 3a oTuexxaaHe / TaBa 3aTaBa 3a oTuexfaHe / TaBa 33
PeweTbueH padpt oTUEeXAaHe UK Ccbf 3a
peweTbuHuA padT Heuete Ha peweTbuHns padT neyeHe neveHe ¢ 200 ml Boaa

ws [ s
FUNCTIONS =] hd &8 ]

(OYHKLMNW) KoHBeHLMOHaNHO
roTeeHe

BeHTnnatop Pizza Tpun Typ6o IPUN Eko BeHTUNaTOp

Whj;lﬁool :




MPEABA- NPOABITKUTENHOCT | HUBO U MPUHALNEX-

PELIENTA OYHKLUNA PUTEJTHO TEMMEPATYPA (°C)
3ATPABAHE (mmk) HOCTH
Stuffed vegetables (MbnHeHn
3eneHyyum) (tomatoes (qomatn), fla 180 - 200 50-70 3
v Al

courgettes (TMKBMYKKM), aubergines
(natnagykaHu))

Toasted bread (Mpeneuen xns6) 5' 250 2-6 _\”_5“_,_

Fish fillets / slices (Pu6Hu ¢puneta / ) ) Cap x 4 3
napyerta) 230-250 15-30 LT g S~
HageHwnun / Keban /Pebpa / ) Cap % 5 4
Xambyprepwu 250 15-30 LRV SN

Roast chicken (MeueHo nune) 1-1,3 kg [a 200 - 220 55-70** — PR SOV

Roast beef rare 1 kg (foBexxgo
neyeHo anaxrne 1 kg)
Leg of lamb / knuckle (ArHewko

Ha 200-210 35-50** 1 j

- - *%
Kpaue / GyTue) Da 200-210 60 - 90 1 j
Roast potatoes ([eyeHun kapTodn) Ha 200-210 35-55
Vegetable gratin (3eneHuykoB ) ) ) 3
orpeTen) 200-210 25-55 1 j
Meat and potatoes (Meco n = ) ) e 4 1
KapTodn) la 190 - 200 45 - 100 JLA |
Fish and vegetables (Pnba n _ £ *x% 4 2
senenuyLm) Da 180 30-50 A= L

Lasagne and meat (JlazaHA 1 meco) a 200 50 - 100 *** A~ L

MbnHO MeHI0: NNofoB TapT (HUBO 5)
/ na3aHsA (HuBo 3) / meco (HmBo 1)
Roast meat / stuffed roasting joints

Ha 180-190 40 - 120 *** A, A | J

(MeyeHo meco / MbAHEHW NNewWKN - 170-180 100 - 150 1 j

3a neyeHe)

* ObbpHeTe XpaHaTa No cpefiata Ha roTBEHETO *** MNprbnunantenHa NPOAbLMKUTENHOCT Ha FOTBEHETO: ACTMATA
** ObbpHeTe XpaHaTta Npu U3TWUYaHe Ha [IBe TPETW OT BpemeTo 33 MOraT Aa Cé 13Baxnaat ot dypHaTa ro pasnyHo Bpeme B
roTBeHe(aKko e HeobxoamMmo). 33aBMCUMOCT OT IMUHKTE NPeanOUYNTaHWA.

DY
FOTBAPCKA TABJIMLUA STEAM+

XPAHA PELIEITA KOJINYECTBO :BPEME (muH): NPUHAIJIEPXKHOCTU - HUBO BOOA
Manku xnebueta 80-100r 30-45 I
= CaHABMYOBO PY/o BbB pOpMa 3a NneyeHe 300-500 r 40- 60 —J
XNAb Xna6 500 r-2 Kr 50-100 |
Baguettes (bareTtn) 200-300r 30-45 | S
Roast ([MeyeHo) 1 Kr 60-110 —J
(> Ribs (Pebpa) 500 r-1,5 Kr 50-75 [
MECO Chicken (Mnne) 1-1,5 Kr 55-80 —J
Mune / MNyiika 3Kr 100 - 140 _J
®une cTek 0,5-2 cm 15-25 —J _\E
X Oune crek 2-4cm 20-35 — 2 O\
PUBA  Lanapuba 300- 600 r 20-30 (S
Lisna pn6a 600 -1200 r 25-45 [ 200 mn
Kaptodu Ha napa 0,5-1,5 Kr 45 -60 —J
’%@ MbAHEHN YyLLKM 1-2 Kr 35-55 T
Bpokonu Ha napa 0,3-1 kr 30-50 _J
3ENEHYYLIN TUKBWYKN Ha Napa 0,5-1,5 Kr 30-50 |
Cookies (BUCKBUTKN) efHa TaBa 25-35 7
= MbouH 30-60 25-45 J
CNALKMU [MaHoMLWNAHOB KenK 500-700r 30-50 N —
TapT dopma 3a neyeHe 35-55 N —

CrapTuparte dyHKkumaTa STEAM+ camo korato dypHaTa e cTyfeHa. OTBapAHETO Ha BPaTWUKaTa 1 OAMBAHETO Ha BOAA MO
BPEMe Ha roTBeHe MOXe fla OKaxe HebraronpuaTeH edeKT BbPXY KpaHWA pe3ynTaT OT rOTBEHETO.

Aeeenn ~ AF==lr I | f TS

TaBa 3a neyeHe/TaBa 3a
MPUHALIEXKHOCTH Cbpa 3a NneyeHe Ha neene/ TaBa 3a oTuexpaaHe / TaBa 3aTaBa 3a oTue)AaHe / TaBa 33
PeweTbueH padr oTUeXJaHe UK Cbp 3a HeueHe neuene ¢ 200 ml Boga

elweTb4YHNA paeT
P P ¢ neyeHe Ha pelweTbyHUA padT

= ] 7
FUNCTIONS X = S

(OYHKUWNW) KoHBeHUMOHaNHoO
roTBeHe

’ Whjr/lﬁool
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NMOYNCTBAHE U NOAAPDKKA

YBepere ce, ye pypHaTa e CTyfjeHa,
npeau fa U3BbpLUBaTe KaKBaTo 1

npenaparu, Tbil KaTo Te morar
Aa NoBpeAAT NOBbPXHOCTUTE Ha

noaapbXKKa.
Bb3MOXXHO e fa ce n3nonsBsa

n »KKa 1N nouncTBaHe. .

Aa enoanpe B aunnnouncreane. ypeaa CTaHAapTeH npenaparsa _

He nsnonssante napouncraukm. Hocete pbkasuuu. noumncrBaHe Ha GpypHU, KONTO
He n3nonssaiite TeneHa Bata, OypHaTa Tps6Ba aa 6bae Aa NomMorHe 3a OMeKOTABaHe N

abpasnBHM NouncTBaLyn
npenapartu unv abpasmeHun/
KOPO31BHM NOYNCTBALLM

BbHLIHWU MOBBPXHOCTU

Mouncrete NOBBbPXHOCTMTE Ha PpypHaTa C BNaxHa
MUKpodUnbBPHa Kbpna. AKO Ca MHOTO 3aMbpCeHM,
fobaBeTe HAKOMNKO KarnKu NoYncTBaLy npenapat ¢
HeyTpanHo pH. Hakpas 3abbplLueTte cbC cyxa Kbpra.

[la He ce U3non3BaT KOPO3VBHW M abPa3UBHN
noyncTBaLy npenapatn. AKO NogobeH NPOAYKT CyYanHO
nonagHe Bbpxy NOBbPXHOCTTA Ha YpeAa, noyncTeTe
He3abaBHO C BllaXkHa MMKPodubbPHa Kbpna.

BbTPELWLHU MOBBPXHOCTU

- Cnep BCAKO M3Mon3BaHe U3yakarite dpypHaTa fa ce
OXJ1lafM 1 A NOYNCTETE, 3a NPEANOYMTaHE JOKaTO e

oLLe TOM/a, 3a ia OTCTPaHWTe OT/laraHMATa 1 NeTHaTa,
MPVYMHEHN OT OCTaTbLMTE OT XpaHa. 3a fja U3CcyLnTe
KOH[EH3a, KOWTO ce e 0bpa3yBas B pe3ynTaT Ha roTBEHe Ha
XPaHu C BUCOKO CbAbprKaHMe Ha BOAa, ocTaBeTe dypHaTa
[1a N3CTUHE HaMbJIHO 1 Cnef ToBa A U30bpLueTe C Kbpna
W rooa.

+ 33 OTCTpaHABAHE Ha OCTAaTbYHMA KOTJIEH KAMbK OT
ABbHOTO Ha dypHaTa cnep rotBeHe ¢ pyHKUMATA
BV NpenopbyBame Aa U3UNCTUTe BbTPeLlHaTa YacT

Ha pypHaTa Cc NpoayKT, NpefoCTaBeH OT OTAeNa 3a

M3KJIIOYEeHa OT efleKTpuyeckarta
MpeXa, npeau Aa ce U3BbpLIBaT
KaKBUTO U ga 6uno aenHocTy no

npemMmaxBaHe Ha oCTaTbLUu, KOeTo
ynecHABa pPb4HOTO NOYNCTBaHE Ha
BDbTPELWHOCTTa U aKcecoapuTe.

cnegnpopakbeHo obcnyKBaHe (cnegBanite UHCTPYKUMATE,
JafileHn BbpXy NpoayKTa).

lNpenopbuntenHo e aa nouncreate GypHaTa Ha-Manko Ha
BCceku 5 1o 10 yrKba Ha roteeHe ¢ pyHKkumATa B o).

+ AKO No BBTpeLUHUTE CTEHU Ha PypHaTa MMa 3acbxHana
MpPbCOTUA, NpenopbyBame Bu aa Bkntounte GyHKUMATA

3a aBTOMAaTMYHO MOYMCTBaHE C Lien ONTUMaNHN pe3ynTaT
OT NOYNCTBAHETO. [1pU HANNYMETO Ha OCTATbLM OT KOT/IEH
KaMbK 136AregaiTe fa akTmBMpaTe NOUNCTBALLNA LNKDBI

c nuponu3a. MNpean ga akTMBMpaTe CaMOMOUNCTBAHETO,
OTCTPaHeTe KOTNIEHMA KaMbK MO ONMUCaHUA No-Harope
HaunH.

« BpaTnukata moxe ¢ nekoTa Aja ce CBasiv U NOCTaB
06paTHO 3a NO-NIECHO NOYMCTBAHE HA CTBKOTO.

« MouncTeTe CTHKAOTO Ha BpaTUUKaTa C NOAXOAAL TeUeH
npenapar.

NMPUHAONEXHOCTU

BenHara cnepg ynotpe6a HakUCHeTe NpUHAANEXHOCTUTE
BbB BOJa C 400ABEH TeUeH MUeLL NpenapaT, KaTo
13Mon3BaTe pbKaBMUYM 3a GPypHa, aKO MPUHAANIEXKHOCTITE
BCe oLLe ca ropewy. OcTaTbLM OT XpaHa MoraT Aa ce
npemaxHat C NOMOLLTa Ha YeTKa 1 roba.

CBAJTAHE U TTOCTABAHE HA BPATUYKATA

1 . 3a pa cBanute BpaTaTa, OTBOPETE A HAaNbJIHO
N cnycHeTe KN4Yanknte, 4OKaTO HE Ce OKa»<aT B
nonoxeHne 3a OTKNloUBaHe.

=

2. 3aTBOpeTe BpaTUuKaTa, JOKONKOTO € Bb3MOXKHO.
XBaHeTe 3paBo BpaTUyKaTa C ABe pbue (He

A XBallalnTe 3a Apb)KKaTa). [IpocTo oTKauveTe
BpaTMYKaTa, KaTo A 3aTBOPMUTE OLLe MajKko n
CbLUEBPEMEHHO A u3TernATe Harope (a), 3a ga nsnese
oT rHe3garta (b).

OcTaBeTe BpaTUyKaTa Ha NOAXOAALLO MACTO BbPXY
MeKa NOBbPXHOCT.

3. 3a pa noctaBuTe BpaTUUKaTa, NbpBO A
npubnuxeTe fo GypHaTa, cfieq KOeTo BKapante
NaHTWTe B rHe3jaTta Taka, Ye Aa ce pukcmpar B
ropHaTa cu 4yacT.

4, CnycHeTe BpaTaTa 1 ciefl TOBa A OTBOpeTe
HanbJIHO.

CnycHeTe drKcaTOopuUTe Hafony A0 NbPBOHAYANHOTO
nm nonokeHwue: [poBepeTe gann pukcatopuTe ca
CcnycHaTu foKpain.

5. Mpob6saiite fa 3aTBOpUTE BpaTNyKaTa 1
npoBepeTe fanu T4 3acTaBa yCNopeaHO Ha TabnoTo
3a ynpaBfieHne. AKo TOBa He ce Clyuu, NoBTopeTe
NoCouYeHUTe No-rope CTbAKM.

CMAHA HA TAMIMNATA

1. Vi3kntoyeTe ypepa OT efleKTpo3axpaHBaHeTO.

2. Pa3BuiiTe Kanaukara Ha OCBETUTE/IHOTO TANO, CMEHeTe
namnara 1 3aBuInTe OTHOBO KanaukaTa.

3. Bkniouete 0THOBO dypHaTa KbM eNleKTpryecKaTa
Mpexa.

Mons, nmanTte npensma; 3non3eanTe xanoreHH namnm 25
W/230V tmn G9, T300 °C. Jlamnata, n3non3saHa B ypena, e
cneupanHo NpeaHasHaveHa 3a JOMaKWUHCKM ypean U He e
MOAXOAALLA 33 OCBETABAHE Ha NOMelleHNa B aoMa (PernameHT
Ha EO 244/20009).

KpywkuTe MoraT Aa ce 3akynAT OT Halwva OTAen 3a
cneanpopaxkbeHo obcnyxBare. - He bopaseTe ¢ KpyLUKUTe C
rONM pPble, Thit KaTo OTNeYaTbLUMUTe OT NPLCTUTE BM MOraT Aa
rv noBpenAt. He n3nonsgante dpypHata, npeav aa nocrasute

Whjr/lﬁool "’



Ha MACTO Kalla4yKaTa Ha JlaMriaTa.

NMOYNCTBAHE HA CTDHKJIATA HA BPATUYKATA
1. Cnep KaTo MaxHeTe BpaTaTa 1 A MOCTaBUTE BbPXY
MeKa NOBbPXHOCT C APbXKKaTa Hafony, HaTUCHETe
eIHOBPeMeHHO fiBeTe dUKCUpaLLm ckobu 1 n3eagete
ropHMA Kpal Ha BpaTaTa, KaTo A n3abpnaTte Kbm cebe cu.

2. loBaurHeTe N XxBaHeTe 34PpaBO BbTPELLIHOTO CTHKIO C
[Be pble, N3BaJeTe ro 1 ro noctaBeTe Bbpxy Meka
NOBBPXHOCT, NPeAM Aa ro noYncTeare.

3. MNocTaBeTe MeXxanHHNMA NaHen (MapknpaH ¢ “1R") npeau
[la NOCTaBWTe BbTPELIHMA NaHeN: 3a Aa CTe CUTYPHN, ye
CTe NOCTaBUNW NPABUIIHO CTbKNEHUTE NaHenu, ygeperte
ce, Ye MapKmpoBKaTa “R” ce Buxaa B neBuA broa. [Mbpso
nocTaBeTe Ab/rata CTpaHa Ha CTbKOTo, 0603HauveHa ¢ "R’
B noaabpKalyuTte rHesaa, cnef ToBa ro CrycHete Ha MACTO.
MNoBTOpeTe Npoueaypata 1 3a ABaTa CTbKAEHW NaHena.

4. MoHTMpanTe OTHOBO ropHUA Kpan: LLipakBaHe Lwe ykaxe
NpPaBWIHO NO3ULNOHUPaHe. YBepeTe ce, ue YrTbTHEHNETO
€ 34paBo, Npeamn Aa MOHTUpPaTe OTHOBO BpaTarTa.

OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3INMPABHOCTWU

MPOBJIEM Bb3MOXHA NMPUYUNHA

PELWEHUE

. Hama 3axpaHBaHe ¢

- MpoBepeTe fanu Ma HanpeXeHrie B Mpexata 1 Janu

| eneKkTpoeHeprus. : dypHaTa e BKJIoYEHA KbM MpeXaTa.
DypHaTa He paboTu. g :
¢ YpenwnT € U3KJIIoUEH OT © M3kntoueTe 1 BKNloUeTe ypesa OTHOBO, 3a Aa BUaUTe
i Mpexara. © Aanu NpobMeMbT He € OTCTPaHEH.
Ha gucnnes ce n3sexxaga“F' CBbprkeTe ce C Harl-6M3KNA LeHTBbP 3a
© cnegnpogakbeHo obCNy»KBaHe Ha KIIMEHTM U CbobLLeTe

MoCneABaHo OT LMdpPU 1nm . HemsnpaBHOCT Ha pypHaTa.

6yKBW.

- uncnoto cnep bykeara F.

Ha gucnnen ce nosssBa
cbobLeHneTo “Hot" 1

n3bpaHata pyHKUMA He
cTapTupa.

TBbpae BUCOKa Temnepatypa.

OcTaBeTe dypHaTa Aa ce oxnagw, Npean aa akTmBMpaTte
- dyHKupATa. Vi3bepeTe pasnnuHa GyHKLmA.

IOuncnneaT nokassa HeAcCeH

HacT H r e3unk.
TEKCT N U3IMEXKAa € NOBpPeaeH. acTpOEH € Apyr €3

* HannyHo camo npw onpegeneHn mogenmn

. CBbprKeTe Ce C Halt-BNN3KNA LIeHTbP 3a
cnennpogax6eHo 06Cy»KBaHe Ha KITMEHTM.

I1panu1a'ra, CTaHAapTHaTa AOKYMEeHTauuAa N AoNbJIHUTENTHaA VIH¢OPM3L|VI$I 3a NpoAyKTa MOXeTe fla HaMmepuTe, KaTo:

»  WM3non3eaHe Ha QR Kopaa Ha BaLIeTo YCTPONCTBO
+  MMocetute Hawws ye6caiT docs.whirlpool.eu/docs

«  Unn KaTo ce cBbpKeTe C 0TAENA 3a ceanpoaak6eHo o6cnyKBaHe (BrKTe TeneGpoHHUA HOMEp B rapaHUMOHHaTa
KHWKKa). [pn KOHTaKT € OTAena 3a ciegnpogax6eHo o6cny,BaHe cbobLiaBaiTe KOAOBETE, MOCOUYEHMN Ha

naeHTUdMKaLoHHaTa Tabenka Ha Bawus ypea.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Mpon3segeHo no AnLeHs.

: Whjr/lﬁool



Prirucka majitele

DEKUJEME, ZE JSTE S| ZAKOUPILI VYROBEK ZNACKY

WHIRLPOOL

na www.register10.com

Prejete-li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte sv(j vyrobek

ABYSTE ZiSKALI ViCE INFORMACI,
NASKENUJTE PROSIM QR KOD NA

& SERIE = N
A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte VASEM SPOTREBICI EIRE—
bezpecnostni pokyny. ii]“‘,ﬁ»%
POPIS PRODUKTU
1. Ovladaci panel
LI S 2. Ventilator
. 6 3. Osvétleni
c ' 4. Vodici mrizky (Uroven je vyznacena
2. e S na stené vnitfniho prostoru trouby)
3.0 /f = . 5. Dvitka
. ) 6. Zamek dvefi (uzamkne dvefe po
dobu automatického cisténi a po
jeho skoncen)
o 7. Hornitopné téleso / gril
4 ’ 8. Kruhové topné téleso (nenf vidét)
9. Identifika¢ni titek (neodstranujte)
° 10. prohluben na pitnou
vodu
N .10
o
5 coaoHf oo )
}J [ |
POPIS OVLADACIHO PANELU
°C
G 0
S ........... O + .. 20 o
STEAM D)
H g """" o - 20?30 .1 2'10'0‘0- .
: 160 140
1 2 3 4 6
1. VOLICi KNOFLIK 3. NASTAVENI DENNIHO CASU 6. OVLADAC TERMOSTATU

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

2. OSVETLENI

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

Pro pfistup k nastaveni doby pfipravy,
odlozeného startu a ¢asovace.

Pro zobrazeni ¢asu u vypnuté trouby.
4. DISPLEJ

5.TLACITKA NASTAVENI

Pro zménu nastaveni doby pfipravy.

Otocenim se voli teplota pfi aktivaci
manualnich funkci.

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

usazeni uvolnite.

Whjr/lﬁool
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PRISLUSENSTVI

HLUBOKY PLECH*

T

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

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

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

* K dispozici pouze u urcitych model

POSUVNE DRAZKY *

=

Pro usnadnéni vkladani
a vyjimani pfislusenstvi.

PLECH NA PECENI*

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

Pocet kusd a typ pfislusenstvi se mizZe v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.

V servisnim stiedisku si mizete zakoupit dalsi prislusenstvi.

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

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

VYSUVNE ROSTY A VODICIi DRAZKY

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

Dalsi pfislusenstvi, jako napiiklad plech na peceni,
vkladejte ve vodorovné poloze zasunutim do drazek.

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

[a]
VYJMUTI VYSUVNYCH LIST [c]

Zatadhnéte za spodni ¢ast vysuvné listy, aby doslo

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

OPETOVNE NASAZENI VYSUVNYCH LIST [d]

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

[d]

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

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

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

20
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FUNKCE

TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom

-~ KYNUTI

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

«: | HORKY VZDUCH

\od/

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

y | PIZZA
—

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

ol EKO HORKY VZDUCH *

Pro peceni pecené a nadivaného masa na jedné
urovni. Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci vzduchu je jidlo
chranéno pfed nadmérnym vysusenim.

Je-li tato Uspornd funkce EKO pouzivéna, kontrolka
zUstane po celou dobu pfipravy vypnutd. BEhem peceni je
ale mozné ji opét zapnout stisknutim .

GRIL

Ke grilovani steakd, 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
uroveri pod rostem a pridejte 200 ml pitné vody.

~% | TURBO GRIL

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

[@ MAXI COOKING

Xt — Slouzi k peceni velkych kust masa (nad 2,5 kg).
Béhem pfipravy doporu¢ujeme masem otacet, aby bylo

NS~

PRED PRVNIM POUZITIM

zajisténo dukladné a rovhomérné zhnédnuti na obou
stranach. Rovnéz doporucujeme maso casto podlévat, aby
nedoslo k jeho pfilisnému vysuseni.

=3| PASTRY AUTO (CUKROVI A DORTY)
A—Tato funkce automaticky zvoli idealni teplotu
a dobu peceni pro dorty a kolace. Chcete-li funkci
aktivovat, vloZte jidlo dovnitf trouby, zapnéte knoflik
termostatu na 0 a knoflik funkce na ikonu =. Pro
dosazeni nejlepsich vysledku se doporucuje pouzit
stupen vareni 2 nebo 3. )
\\\3’ STEAM + (FUNKCE PARA+)

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

FLEXI CLEAN PACK (BALICEK FLEXI CLEAN)

@ SMARTCLEAN

Diky pusobeni pary, ktera se uvolriuje pfi tomto
Cisticim cyklu za nizké teploty, umozriuje tato funkce
snadno odstranit necistoty a zbytky jidla. Za ucelem
aktivace funkce,,Smart Clean” nalijte na dno trouby
100-120 ml pitné vody a poté otocte volici knoflik

a knoflik termostatu na symbol . Nejlepsi je pouzivat
funkci v délce 35 minut. Pred spusténim cyklu musi
trouba vychladnout. Poloha ikony neodpovida teploté
dosahované béhem cyklu cisténi.

it AUTOMATICKE CISTENI - PYRO

""" Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci cyklu
s velmi vysokou teplotou. Pro aktivaci této funkce uvedte
knoflik termostatu do polohy [3:::
neodpovida skutecné teploté dosazené béhem cyklu
cisténi.

* Funkce pouZita jako referencni pro Ucely prohlasenf
o0 energetické Uc¢innosti v souladu s nafizenim (EU)
¢. 65/2014

1. NASTAVENi DENNIHO CASU

Pfi prvnim zapnuti spotiebice budete muset nastavit ¢as:
Podrzte &, dokud na displeji neza¢ne blikat ikona ®
a dvé dislice nastaveni hodin.

N e
nluialy
QLI
ol

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

Upozornént: Kdyz bliké ikona ®, napt. v dlsledku delsiho

vypadku elektrického proudu, budete muset ¢as nastavit znovu.
2. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je z vyroby naprogramovana tak, aby pracovala

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

troubu provozovat pfi vykonu odpovidajicimu vykonu

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

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

Poté ihned na pét sekund podrzte stisknuta tlacitka + a —.
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Pomoci tla¢itek + a — upravte nastaveni a poté pro
potvrzeni podrzte alespon na dvé sekundy stisknuté
tlacitko & .

3.ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolfovat pachy, které souviseji
s probéhlym procesem vyroby: Jedna se o zcela bézny jev.

BEZNE POUZIVANI

Pred zapocetim vafeni tedy doporucujeme zahfat troubu
prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli pfipadného
zapachu.

Z trouby odstrante viechny ochranné kartény nebo félie
a vyjméte rovnéz i veSkeré uvnitt ulozené prislusenstvi.
Zahfivejte troubu na 250 °C po dobu pfiblizné jedné
hodiny. V této dobé musi byt trouba prazdna.

Upozornént: Pfi prvnim pouziti trouby doporucujeme prostor
vetrat.

1. ZVOLTE FUNKCI

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

2. AKTIVUJTE FUNKCI

S RUCNiM NASTAVENIM

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

4
N

4

N,
4

Uvédomte si prosim: Béhem peceni mzete zménit funkci
otocenim ovladace vybéru nebo upravit teplotu otocenim
ovladace termostatu. Funkce se nespusti, pokud bude knoflik
termostatu v poloze 0 / AuTO (5 vyjimkou automatické funkce pro
CUKROVI A DORTY (PASTRY AUTO). MdiZete nastavit dobu
piipravy, ¢as ukonceni (pouze nastavite-li dobu pfipravy)

a ¢asovac.

KYNUTI

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

Upozornéni: Mdzete nastavit dobu pfipravy, ¢as ukoncenti (pouze
nastavite-li dobu pfipravy) a ¢asovac.

- — —— Chcete-li spustit funkci Para, nalijte
200 ml pitné vody do dna trouby.

Zvolte funkci otac¢enim knofliku
vybéru ve sméru hodinovych rucic¢ek
na pfislusnou ikonu a knoflikem
termostatu podle Udaju v tabulce
vareni. Funkce se spusti a na displeji
se zobrazi aktualni denni cas.
Predehiev neni nutny. Pfejete-li si peceni ukoncit, otolte
volici knoflik do polohy 0.Béhem tepelné Gpravy v pare
neotevirejte dvirka a nikdy nedoplnujte vodu.

Upozornént: Otevieni dvefi a pifidani vody béhem peceni mize

mit nepfiznivy vliv na konec¢ny vysledek.
3. PREDEHREV A ZBYTKOVE TEPLO

Jakmile se funkce spusti, zvukovy signal a blikajici

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

V tomto okamziku vlozte jidlo do trouby a pokracujte

v peceni.

Upozornént: VioZeni jidla do trouby pfed dokoncenim
pfedehfivani mize mit negativni vliv na konecny vysledek
pfipravy pokrmu.

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

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

V kazdém pfipadé je spotiebic vypnuty, pokud je ukazatel na
ovladaci volby otocen do polohy ,0".

4. PROGRAMOVANI PECENI

Pred zahajenim naprogramovani vareni musite zvolit
funkci.
DOBA TRVANI

Tisknéte &, dokud na displeji nezacne blikat ikona (®
a,,00:00"

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

Aktivujte funkci otocenim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Zazni zvukovy signal a na displeji se
zobrazi, ze je peceni ukonceno.

Upozornént: Zrusit nastavenou dobu pecent Ize stisknutim ),
dokud na displeji nezacne blikat ikona (8, poté tlacitkem —
vynulujte dobu peceni na ,00:00". Tato doba peceni zahrnuje fazi
predehfevu.

NAPRQGRAMOVANI CASU UKONCENI /
ODLOZENEHO STARTU

Po nastaveni doby pfipravy je mozné odlozit spusténi
funkce naprogramovanim ¢asu ukonéeni: Stisknéte @,
dokud na displeji nezacne blikat ikona A a aktudlni ¢as.

B Whjr/lﬁool



N

M

g
[
[

LI

Al
c

D

?f
N

K nastaveni pozadovaného ¢asu ukonceni pripravy
pouzijte + nebo - a potvrzeni provedte stiskem © .
Aktivujte funkci otocenim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Funkce je pozastavena a spusti se
automaticky po urcité dobé, ktera byla vypoctena tak, aby
pfiprava pokrmu byla dokon¢ena ve vami nastaveném
Case.

Upozornént: Pokud chcete nastaveni zrusit, vypnéte troubu
otocenim ovladace vybéru do polohy O .

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

KONEC PECENI

Zazni zvukovy signdl a na displeji se zobrazi, Ze funkce je
ukoncena.

1
@

Otocenim ovladace vybéru zvolte jinou funkci, nebo
nastavenim O vypnéte troubu.
Upozornént: Je-Ii aktivni ¢asovac, na displeji se stfidave zobrazuje
,END" a zbyvajici ¢as.
5. NASTAVENI CASOVACE
Tato volba neprerusi nebo nenastavuje vareni, ale umozni
vam pouzit displej jako ¢asova¢, bud béhem aktivni
funkce, nebo u vypnuté trouby.
Tisknéte &, dokud na displeji neza¢ne blikat ikona &
a,00:00"

3 2

C3
C

4 3>

(s
n
S

K nastaveni ¢asu pouzijte + nebo - a provedte potvrzeni
stisknutim © . Po ukonceni odpocitavani zvoleného casu
samostatného ¢asového spinace bude znit akusticky
signal.

Poznamky: Casovac zrusite tak, Ze tisknete &, dokud nezacne
blikat ikona &, poté tlacitkem — vynulujete ¢as na ,00:00".

6. AUTOMATICKE CISTENI - PYROLYTICKE CISTENI

Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte.

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

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

Ze je trouba instalovana pod varnou deskou, zkontroluijte,
zda jsou béhem samodisticiho cyklu vypnuté horaky Ci
elektrické ploténky.

Pro dosazeni dokonalych vysledku ¢isténi odstrante vihkou
houbickou pred zapnutim funkce pyrolytického ¢isténi

nejprve nejvétsi usazeniny.

Nespoustéjte cyklus pyrolytického cisténi, pokud je

v troubé usazeny vodni kdmen.

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

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

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

®& rncrc ®O _ _

I Fr

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

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.
.POZNAMKY K ENERGETICKE UCINNOSTI

+ Vyuzijte zbytkové teplo: vypnéte troubu 5/10
minut pfed koncem peceni a vyuzijte zbytkové
teplo.

+ Neotvirejte dvitka: pokud mozno béhem peceni
neotvirejte dvirka trouby, protoze tim unika teplo.

«  Pripravujte vétsi porce: troubu pouzivejte hlavné
pro vétsi pokrmy (napf. maso nad 1 kg) nebo vice
porci, abyste co nejlépe vyuzili spotfebovanou
energii.

« Pravidelné Cistéte tésnéni dvirek: Cisté tésnéni
zabranuje tepelnym ztratdm a zajistuje efektivni
peceni.

« Predehfivejte pouze v pfipadé potieby: troubu
predehfivejte pouze tehdy, pokud to recept nebo
tabulka peceni doporucuje.

« Pouzivejte tmavé plechy na peceni: tmavé plechy
lépe absorbuji teplo a zvy3uji ucinnost peceni.

« Planujte si peceni: pfipravujte vice pokrmu za
sebou, abyste vyuzili zbytkové teplo a vyhnuli se
dodate¢nému predehfivani.

«  Zvolte program Uspory energie: pouzivejte
specialni program ECO pro nizsi spotfebu energie.
Podrobnosti najdete v tabulce peceni.

« Vyjméte nepotiebné pfislusenstvi: vyjméte
plechy nebo rosty, které se nepouzivaji, abyste
optimalizovali uc¢innost cirkulace tepla a snizili
tepelny vykon.
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

. . T UROVEN A PRISLUSEN-
RECEPT FUNKCE PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (Min) STVI
= Ano 170 30-50 —
Kynuté kolace Ano 160 30-50 ,\%ﬁ
Ano 160 40-60 iy N .1...,-
2
Kolac s naplni E] Ano 160-200 35-90 —J
(tvarohovy kold¢,cheesecake’, zavin, 2 5
ovocny kolac) Ano 160-200 40-90 e e
=] Ano 160 25-35 3
I . - 3
Cajové pecivo / ovocné kolacky Ano 160 25-35
Ano 150 35-45 4 2
=] Ano 180-210 30-40 3
Choux buns (Odpalované pecivo) Ano 180-200 35-45 R 4 - oA 2 i
& Ano 180-200 35-45 1 > J - 3 , oA !
=] Ano 90 150-200 3
) 4 2
Pusinky Ano 90 140-200 \ |
Ano 90 140-200 Loy 3
. . . =] Ano 190-250 15-50 1/2
Pizza/focaccia (typ chlebového D—
peciva) Ano 190-250 20-50 — 2
=] Ano 250 10-20 L2
Mrazena pizza 2 5
Ano 230-250 10-25 A .
=] Ano 180-200 40-55 —
Slané kolace Py 4 2
(zeleninovy kolé¢, quiche) Ano 180-200 45-60 e A=
Ano 180-200 45-60 e
=] Ano 190-200 20-30 3
Vols-au-vent (pIlnéné pecivo
z IistovéEo tésta) / drobné pecivo Ano 180-190 20-40 ,\éﬁ 2
z listového tésta
Ano 180-190 20-40 = 2!
Lasagne / zapecené téstoviny /
plnéné téstoviny,,canneloni’y/ E] Ano 190-200 45-65 1 2 j
pecené pudingy typu ,flan”
_]lekhgnea / teleci / hovézi / vepfové E] Ano 190-200 80-110 3
VepFova pecené s kizi 2 kg Ano 180-190 110-150 L3
Kufe/kralik/kachna 1 kg =] Ano 200-230 50-100 L2
Krata/husa 3 kg =] - 190-200 100-160 L2
Pecenad ryba / v papiloté _ _ 2
(Floty, vealky) =] Ano 170-190 30-45 L ,
PInéna zelenina
(tomatoes (rajcata), courgettes Ano 180-200 50-70 -\...i_...r
(cukety), aubergines (lilky))
. . . Aeenn ~ = —J | | TS
PRISLUSENSTVI Rott Pecici nadoba pro polozeni Plech na peceni/ Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech / plech na
na rost odkapdvaci plech na rostu na peceni peceni se 200 ml vody
FUNKCE EI % Ifl e
Tradi¢ni Horky vzduch Pizza Gril Turbo gril Eko horky vzduch

24
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- - PN UROVEN A PRISLUSEN-
RECEPT FUNKCE PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (Min) STVI

Opeceny chléb d 5 250 2.6 Lo
Rybi filé / platky i - 230-250 15-30 * A ot
Klobasy/kebaby/ 5
zebirka/hamburgery E] - 250 15-30% SN Sl

vy p
Pecené kufe 1-1,3 kg Ano 200-220 55-70 ** R SOy
Krvavy rostbif 1 kg Ano 200-210 35-50 ** L3
Jehné¢i kyta/koleno Ano 200-210 60-90 ** L3

A 2
Pecené brambory Ano 200-210 35-55
Zapékana zelenina - 200-210 25-55 L3
Maso a brambory Ano 190-200 45-100 *** _\éh_ t j
Ryby a zelenina X Ano 180 30-50 *** ,\‘éﬁ l j

— 4

Lasagne a maso Ano 200 50-100 *** ae—r | j
t(ompletn)l'}'l'ldlo: ovoc(:ny dort Y A e 5 1
uroven 5) / lasagne (droven 3 no 180-190 40-120 —r A=
maso (Groven 1) R
Pecené maso / nadivané maso &38| - 170-180 100-150 ! 3 i

*V poloviné doby peceni jidlo obratte

** Po uplynuti dvou tfetin doby pfipravy jidlo obratte (v pifpadé

*** Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli

vytahnout, zalezi na vasich pozadavcich.

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

Whj;lﬁool
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CISTENI A UDRZBA

Pied provadénim jakékoliv
udrzby a cisténi se ujistéte, ze
trouba stihla vychladnout.
Nepouzivejte parni Cistice.
Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky ani abrazivni/ziravé

spotrebice.

rukavice.

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 prostfedky.
Jestlize se tyto prostfedky presto nedopatfenim dostanou
do styku s troubou, ihned potfisnény povrch otfete vihkym
hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout a poté ji
vycistéte, pokud mozno kdyz je jesté stale tepld, aby bylo
mozné odstranit skvrny a zbytky jidla. Za ucelem vysuseni
jakéhokoli kondenzatu vytvoreného v dusledku piipravy
jidla s vy3sim obsahem vody nechejte troubu zcela
vychladnout a poté kondenzat setfete hadfikem nebo
houbou.

Na odstranéni vodniho kamene ze spodni &asti trouby
po peceni doporucujeme prostifedky dodavané

prostfedky, nebot by tim mohlo
dojit k poskozeni povrchu

Pouzivejte bezpecnostni

Pied provadénim jakékoliv

udrzby musi byt trouba odpojena
od elektrické sité.

Pro zmékcéeni a odstranéni
zbytku je mozné pouzit bézny
Cistic trouby, coz usnadni ru¢ni
cisténi vnitrniho prostoru a
prislusenstvi.

poprodejnim servisem (fidte se pokyny pfilozenymi

k produktu).

Doporucujeme provadeét cisténi alespori jednou za 5 az 10
pecicich cyklU.

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

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

a znovu nasadit.

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

PRISLUSENSTVI

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

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

7y

4

P /:fm, .
2. Dvitka dobfte uzavrete.

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

Odlozte dvirka 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 posunite smérem doll a poté je naplno
otevrete.

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

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

VYMENA ZAROVKY TROUBY

1. Odpojte troubu od elektrické sité.

2. Odsroubuijte kryt Zarovky, vymérite ji a nasroubuijte kryt
zpet.

3. Znovu pripojte troubu k elektrické siti.

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

Zarovky Ize zakoupit v servisnim stiedisku. - Zarovky
nechytejte holyma rukama, protoze otisky prstt mohou byt
pricinou zniceni. NepouZivejte troubu bez nainstalovaného
krytu zarovky.
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CISTENI SKLA DVIREK
1. Po vyjmuti dvifek je polozte na mékky povrch tak,
aby madlo bylo dole. Stisknéte sou¢asné obé zajistovaci

pojistky a zatazenim smérem k sobé sejméte horni listu
dvirek.

'%‘

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

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

4. Namontujte horni listu: Zacvaknuti indikuje spravnou

2. Zvednéte a pevné drzte vnitini sklo obéma rukama, nont STU: Zac KUje sprav
montdz. Pfed nasazenim dvifek zkontrolujte tésnéni.

preneste sklo na mékky povrch. Poté zacnéte s Cisténim.

RESENI

Trouba nefunguije.

MOZNA PRICINA

Pferueni napajeni.
- Odpojeni od elektrické sité.

. Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba

: pripojena k elektrickému napajeni.

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

Na displeji je pismeno,, F*
nasledované cislem nebo
pismenem.

- Trouba je rozbita.

Kontaktujte nejblizsi centrum poprodejnich sluzeb pro

- zdkazniky a uvedte Cislo nasledujici za pismenem,,F".

Na displeji se zobrazi zprava
+Horké" a zvolend funkce se

Pred aktivaci funkce nechte troubu vychladnout. Zvolte

Teplota je pfilis vysoka. - ;
nespusti. ; . jinou funkci.

Text na displeji se zobrazuje : :
nezfetelné a zda se, Ze je Nastaveni jiného jazyka. sluzeb
poskozeny. .

* Dostupné pouze u urcitych model(

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:
Pomoci QR kédu ve vasem spotiebici
Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu/docs

pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani naseho
poprodejniho servisu prosim uvedte kddy na identifikacnim stitku produktu.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.
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Manual del usuario

producto en www.register10.eu

ini Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO WHIRLPOOL
Para recibir una asistencia mas completa, registre su

INFORMACION

ESCANEE EL CODIGO QR DEL
APARATO PARA OBTENER MAS

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

.10

Panel de control
Ventilador
Luz

Guias para estantes(el nivel
esta indicado en la pared del
compartimento de coccion)

Puerta

6. Bloqueo de la puerta (bloguean
la puerta durante el proceso de
limpieza automatica y después del
mismo)

Resistencia superior/grill
Resistencia circular (no visible)
Placa de datos(no quitar)

0. cavidad para agua
potable

HwWwN -

v

= 0 ®© N

sTEAM D)

.
e
*

°C

160 140

1. SELECTOR

Para encender el horno seleccionando
una funcion. Girelo hasta O la
posicién para apagar el horno.

2.LUz

Con el horno encendido, pulse O:
para apagar o encender la bombilla
del compartimento del horno.

2 3 a

3. AJUSTE DE LAHORA

Para acceder a las configuraciones del
tiempo de coccion, inicio diferido y
temporizador.

Para ver la hora cuando el horno esta
apagado.

4.PANTALLA

5.BOTONES DE REGULACION

Para cambiar la configuracién del
tiempo de coccidn.

6. SELECTOR DEL TERMOSTATO
Gire para seleccionar la temperatura
deseada cuando active las funciones
manuales.

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

selector para liberarlo de su alojamiento.

28
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ACCESORIOS

REJILLA

GRASERA *

T

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

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

* Disponible en determinados modelos solamente

GUIAS DESLIZANTES *

=

Para facilitar la insercion y
extraccion de accesorios.

BANDEJA PASTELERA *

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

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

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS
ACCESORIOS

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

Luego desplacela horizontalmente por las guias hasta el
tope.

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

ESTANTES DESLIZANTES Y GUIAS PARA ESTANTES

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

[a]
EXTRAER LAS GUIAS DESLIZANTES [c]

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

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

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

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

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

Whjr/lﬁool
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FUNCIONES

CONVENCIONAL

“~.| FERMENTAR MASA

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

= | AIREFORZADO

"I 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.

s | PIZZA

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

<tz |AIRE FORZADO ECO *

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

GRILL (PARRILLA)

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

~~ | TURBO GRILL

e

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

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

(mas de 2,5 kg). Le recomendamos darle la vuelta a la
carne durante la coccién para que los dos lados se doren
uniformemente. También le recomendamos rociar las

PRIMER USO

AN
-

N2

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

piezas de carne de vez en cuando para que no se seque
demasiado.

PASTRY AUTO (PASTELERIA AUTO)

Esta funcidn selecciona automaticamente la
temperatura y el tiempo de coccién ideales para tartas.
Para activar la funciéon ponga los alimentos dentro del
horno, gire el mando del termostato a O y el mando de la
funcién a = icono. Para obtener los mejores resultados,
se recomienda utilizar el nivel de coccion 2 6 3.

\\\:}’ STEAM + (VAPOR +)

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

de coccion. Esta funcién gestiona automaticamente

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

PAQUETE FLEXI CLEAN

@ SMARTCLEAN

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

| LIMP. AUTOMATICA - LIMP. PIROLITICA

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

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

A

1. AJUSTE DE LA HORA

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

Utilice + o - para ajustar la horay pulse & para
confirmar. Los dos digitos de los minutos empezaran a
parpadear. Utilice + o - para ajustar los minutos y pulse
para confirmar.

Nota: Cuando el icono ® parpadee, por ejemplo, después de un

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

2. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE POTENCIA

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

de alimentaciéon doméstica inferior a 2,9 kW (“Lo"),

debera cambiar las configuraciones. Para ir al menu de
modificacion, gire el selector hasta[—], y después vuelva a
girarlo hasta (). Pulse y mantenga pulsado + y — durante
cinco segundos inmediatamente después.
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Utilice + o — para cambiar las configuraciones, luego
pulse y mantenga pulsado & durante al menos dos
segundos para confirmar.

3.CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han quedado
impregnados durante la fabricaciéon: es completamente

USO DIARIO

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

Quite todos los cartones de proteccion o el film transparente
del horno y saque todos los accesorios de su interior.
Caliente el horno a 250 °C durante una hora
aproximadamente. Durante este tiempo, el horno debe
permanecer vacio.

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

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Para seleccionar una funcion, gire el selector hasta el
simbolo de la funcion deseada: la pantalla se iluminaray
sonara una sefial acustica.

Lin

2. ACTIVAR UNA FUNCION

MANUAL

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

1

N

N4
IcY

4

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

FERMENTAR MASA

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

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

—
e del horno. Seleccione la funcién
\\K girando en el sentido de las agujas
\/

del reloj el selector correspondiente y
el termostato segun las indicaciones
de la tabla de coccién. La funcién se
iniciard y la pantalla mostrara la hora
actual del dia. No es necesario
precalentar. Para finalizar la coccién, gire el mando de
seleccién ala posicién 0. Durante la coccién al vapor no
abra la puerta y no rellene nunca el agua.

Nota: Abrir la puerta y rellenar con agua durante la coccion

puede tener un efecto adverso en el resultado final de la coccion.
3. PRECALENTAMIENTO Y CALOR RESIDUAL
Una vez iniciada la funcién, una sefial acustica y un
icono parpadeando =/ en la pantalla le indicaran que
la fase de precalentamiento se ha activado. Cuando el
precalentamiento haya terminado, sonara una sefial acustica
y eliconofijo £/ en la pantalla le indicara que el horno ha
alcanzado la temperatura programada: en ese momento,
coloque los alimentos dentro y proceda con la coccién.
Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentamiento puede tener efectos adversos
en el resultado final de la coccién.
Después de la coccién y con la funcién desactivada, el
icono £ puede permanecer visible en la pantalla incluso
después de que se apague el ventilador de refrigeracion
para indicar que hay calor residual en el compartimento.
Nota: El tiempo necesario para que se apague el icono varia
porque depende de una serie de factores, como la
temperatura ambiente o la funcion utilizada. En cualquier
caso, el producto debe considerarse apagado cuando el
puntero del selector se encuentra en “0".
4. COCCION PROGRAMADA
Antes de comenzar la coccién, debera seleccionar una
funcion.
DURACION
Mantenga pulsado & hasta que el icono (® y «00:00»
empiecen a parpadear en la pantalla.

S 2

J
-
CJ

3

X4

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

Active la funcion girando el selector del termostato hasta

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

Nota: Para cancelar el tiempo de coccién programado, mantenga
pulsado @ hasta que el icono (& empiece a parpadear en la
pantallay después use — para reconfigurar el tiempo de
coccion a «00:00». Este tiempo de coccidn incluye una fase de
precalentamiento. )
SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION/INICIO DIFERIDO

Una vez programado el tiempo de coccion, se puede
retrasar el inicio de la funcién programando su hora de
finalizacion: pulse & hasta que el icono A¥ y la hora actual
parpadeen en la pantalla.
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Utilice + o - para ajustar la hora de finalizacion de la

cocciony pulse & para confirmar.

Active la funcién girando el selector del termostato

hasta la temperatura deseada: la funcién se iniciara

automaticamente cuando haya transcurrido el periodo

de tiempo calculado para que la coccién termine a la hora

programada.

Nota: Para cancelar la programacion, apague el horno girando el

selector a la posicion “0 ",

La funcion de retardo de arranque no estd disponible

para las funciones Grill y Turbo Grill.

FINAL DE COCCION

Sonard una sefal acustica y la pantalla indicara que la
funcién ha terminado.

Ty
Y
@
Gire el selector para seleccionar una funcién diferente o
pdéngalo en O paraapagar el horno.

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

5. AJUSTE DEL TEMPORIZADOR

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

N e 7
nininly
LI

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

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

6. FUNCION LIMPIEZA AUTOMATICA - LIMP.
PIROLITICA

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.

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

Retire todos los accesorios del horno antes de activar esta
funcién (incluidas las guias de los estantes). Si va a instalar el
horno debajo de una encimera, asegurese de que todos los
guemadores o placas eléctricas estén apagados durante el
ciclo de autolimpieza.

Para obtener los mejores resultados de limpieza, antes de
utilizar la funcion de limpieza pirolitica, elimine la suciedad
mas importante con un pafo humedo.

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

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

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

@
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Una vez terminado el ciclo, la puerta permanece
bloqueada hasta que la temperatura en el interior del
horno haya vuelto a un nivel seguro. Ventile la habitacion
durante y después del ciclo de limpieza pirolitica.

.NOTAS

« Norecubra el interior del horno con papel de
aluminio.

- Noarrastre 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.

. NOTAS SOBRE EFICIENCIA ENERGETICA

- Aproveche el calor residual: apague el horno 5/10
minutos antes del final de la coccién para aprovechar
el calor restante.

« Mantenga la ﬂuerta cerrada: si es posible, evite abrir
la puerta del horno durante la coccidn, ya que deja
escapar el calor.

«  Cocine porciones mas grandes: utilice el horno
principalmente para platos mas grandes (por

ejemplo, carne de mas de 1 kg) o raciones mas

abundantes, para aprovechar al maximo la energia

utilizada.

- Limpie regularmente la junta de la puerta: un cierre
limpio evita la pérdida de calor y garantiza una
coccion eficaz.

«  Precalentar s6lo cuando sea necesario: Precaliente el
horno solamente si asi se recomienda en la tabla de
coccién o en la receta.

- Elija bandejas de horno oscuras: Las bandejas
oscuras absorben mejor el calor, mejorando la
eficacia de la coccion.

- Planifique sus platos: prepare varios platos seguidos
para aprovechar el calor residual y evitar un
precalentamiento adicional.

« Seleccione el programa de ahorro de energia: Utilice
el programa ECO especifico para reducir el consumo
de energia. Consulte la tabla de coccidn para
obtener informacion adicional.

+  Retire los accesorios innecesarios: saque las bandejas
o rejillas que no se utilicen para optimizar la eficacia
de la circulacion del calor y reducir la capacidad
térmica.
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TABLA DE COCCION

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

rejilla

sobre la rejilla

con 200 ml de agua

FUNCIONES EI

Convencional

Aire forzado

§

Pizza

]

Grill

Turbo Grill

3
e\.'.:l

Aire forzado Eco

Whj;lﬁool
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RECETA FUNCION :_RAI;;,:;?\:)- TEMPERATURA (°C) DURACION (Min) NIVELY ACCESORIOS

Toasted bread ] 5' 250 2-6 LT ~

Fish fillets / slices =] - 230- 250 15-30% 4 .y

S o ornes = - s LS
Pollo asado 1-1,3 kg Si 200 - 220 55-70* ... - 1W1_Wf
Rosbif poco hecho 1 kg Si 200-210 35-50** L

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

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

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

Carnes y patatas Si 190 - 200 45 - 100 *** ae—r K;}
Pescados y verduras Si 180 30 - 50 *** A= K;J
Lasafias y carnes Si 200 50 - 100 *** —1 l;}
e e s s w21
Carne asada / carne rellena asada & | - 170-180 100-150 L

*Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion

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

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

extraer del horno antes o después segun los gustos

fuera necesario). personales.
N
MESA DE COCINA VAPOR+
ALIMENTO RECETA CANTIDAD TIEMPO (min) ACCESORIOS NIVEL AGUA
Panes pequefos 80-100g 30-45 7
S Barra de pan de molde 300-500 g 40-60 —J
PAN Pan 500g-2kg 50-100 _f
Baguettes 200-300 g 30-45 )
Asado 1 kg 60-110 —J
(> Costillas 500g-1,5 kg 50- 75 E—
CARNES  Chicken (Aves) 1-1,5 kg 55-80 —J
Pollo/Pavo 3kg 100- 140 7
Filete de carne 0.5-2cm 15-25 —J
@ Filete de carne 2-4cm 20-35 —J 5 (NB

PESCADO Pescado entero 300-600 g 20-30 —J

Pescado entero 600-1200 g 25-45 —J 200 ml|
Patatas al vapor 0.5-1.5 kg 45 - 60 —J
%@ Pimientos rellenos 1-2 kg 35-55 7
VERDURAS Brocoli al vapor 0.3-1kg 30-50 | I
Calabacines al vapor 0.5-1.5 kg 30-50 _J
Galletas una bandeja 25-35 | I
= Muffin 30-60¢g 25-45 —J
TARTAS  Bizcocho 500-700 g 30-50 S
DULCES Tarta un molde 35-55 ~AFn

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

ENU ~ e —J | f oS
ACCESORIOS " Bandeja para hornear sobre Bandeja pe.lstelera / Grasera . Grasera / Bandeja pastelera
Rejilla " o bandeja para hornear  Grasera / Bandeja pastelera
rejilla " con 200 ml de agua
sobre la rejilla
o’ § s
FUNCIONES EI Ifl &l
Convencional Aire forzado Pizza Grill Turbo Grill Aire forzado Eco
34
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LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

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

No utilice productos de lavado
con vapor.

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

Utilice guantes de proteccion.

El horno debe desconectarse de

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

Es posible utilizar un limpiador de
hornos estandar para ablandar y
eliminar los residuos, facilitando
asi la limpieza manual del interior
y los accesorios.

la red eléctrica antes de llevar

SUPERFICIES EXTERIORES

Limpie las superficies con un pario himedo de microfibra.
Si estdn muy sucias, anada unas gotas de detergente
neutro al agua. Seque con un pafo seco.

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

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso, deje que el horno se enfriey, a
continuacién, limpielo, preferiblemente cuando aun esté
tibio, para quitar los restos o manchas causados por los
residuos de los alimentos. Para secar la condensacion que
se haya podido formar debido a la coccién de alimentos
con un alto contenido en agua, deje que el horno se enfrie
por completo y limpielo con un pano o esponja.

« Para eliminar los restos de cal del fondo de la cavidad

después de la coccién de X =], recomendamos
limpiar la cavidad con los productos proporcionados por

el Servicio Postventa (siga las instrucciones adjuntas al
producto). Se recomienda limpiar al menos cada5a 10
ciclos de coccion.

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

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

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

ACCESORIOS

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

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA

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

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 cerrdndola
mientras tira de ella hacia arriba (a) hasta que salga
de su alojamiento (b).

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

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

4, Baje la puerta y 4brala por completo.

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

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

SUSTITUCION DE LA LAMPARA
1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

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

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

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

1. Después de desmontar la puerta y colocarla sobre

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

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

RESOLUCION DE PROBLEMAS

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

4

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

PROBLEMA

SOLUCION

POSIBLE CAUSA

Corte de suministro.

i Desconexién de lared
- eléctrica.

El horno no funciona.

- Compruebe que haya corriente eléctrica en lared y que
. el horno esté enchufado a la toma de electricidad.

¢ Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar
© si se ha solucionado el problema.

En la pantalla aparecera la letra
“F”seguida de un nimero o
letra.

5 Fallo del horno.

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

La pantalla muestra el mensaje
“Hot"y la funcién seleccionada
no se inicia.

. Temperatura demasiado alta.

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

La pantalla muestra un texto

poco claro y parece estar rota. Otro idioma configurado.

* Disponible en determinados modelos solamente

Péngase en contacto con el Servicio Postventa mas
cercano.

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

alguna de las siguientes formas:
« Utilizando el c6digo QR en tu aplicacién
«  Visitar nuestro sitio web docs.whirlpool.eu/docs

«  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 Posventa, debera indicar los cédigos que figuran en la

placa de caracteristicas de su producto.
®/TM/© 2026 Whirlpool. Fabricado con licencia.
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Owner’s Manual

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige toode aadressil

www.register10.eu

TAPSEMA TEABE SAAMISEKS

SKANNIGE OMA SEADME QR-
A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi KOOD = ==
ohutusjuhend. E‘
=1Lt
TOOTE KIRJELDUS
1. Juhtpaneel
1. 2. Ventilaator
6 3. Lamp
) 4. Riiulisiinid (tasandi number on
2. bl 7 margitud kUpsetuskambri seinale)
3. ’ 8 5. Uks
) 6. Ukselukk (lukustab ukse
automaatpuhastuse ajaks ja parast
seda)
o 7. Ulemine kiitteelement/grill
4; ) 8. Tsirkulaarne kuttekeha (pole
nahtav)
9. Andmeplaat (drge eemaldage)
10. Reziimi siivend joogivee
.4.10 jaoks
5. 5

sTEAM B

..
e
LB

.ot
o

°C

1.VALIKUNUPP

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

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

2 3 4

3. KELLAAJA SEADISTAMINE

See on klipsetusaja, viitkdivituse ja
taimeri maaramiseks.

Kui ahi on valja lUlitatud, naitab see
kellaaega.

4. EKRAAN
5.SEADENUPUD
Kipsetusaja muutmiseks.

6. TERMOSTAADINUPP

Seda poOdrates saate kasifunktsioone
aktiveerides valida soovitud
temperatuuri.

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

Whj;lﬁool
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TARVIKUD

TILKUMISALUS *

TRAATREST

T

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

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

* Saadaval ainult teatud mudelitel

KUPSETUSPLAAT* LIUGSIINID *

=

Tarvikute ahju panemise ja
ahjust valja votmise
holbustamiseks.

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

Tarvikute arv ja tiUbid voivad erineda séltuvalt ostetud mudelist.

Muid tarvikuid saab eraldi juurde osta teenindusest.

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

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

LIUGRIIULID JA RIULJUHIKUD

Seejarel nihutage see horisontaalselt riiulisiinidel 16ppu.

Muud tarvikud, nt kiipsetusplaat, tuleb réhtsalt
riiulisiinidele libistada.

Enne ahju kasutamist eemaldage siinidelt kaitseteip [a] ja
seejarel kaitsefoolium [b].

LIUGSIINIDE EEMALDAMINE [c]

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

LIUGSIINIDE TAGASI PAIGALDAMINE [d]

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

[d]

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA UMBERPAIGUTAMINE

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

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

38
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FUNKTSIOONID

CONVENTIONAL (TAVAPARANE KUPSETAMINE)

Mis tahes tllpi roogade kipsetamine ainult thel
ahjutasemel.

/| RISING (KERGITAMINE)

— o . ~ . .

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

<= | FORCED AIR (OHU SUNDRINGLUS)

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

w | PIZZA (PITSA)
=

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

«rs |ECO FORCED AIR (SAASTLIK SUNDOHK) *

e Uhes tiikis praadide véi téidisega lihalbikude
kiipsetamine thel tasandil. Orn ja hootine 6huringlus
takistab toidu kuivamist. Selle 6kofunktsiooni kasutamisel
ei sutti tuli ECO, kuid selle saab sisse lilitada, vajutades
nuppu -,

~~ | GRILL (GRILLIMINE)

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

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

MAXI COOKING (SUUR KUPSETAMINE)

XL — Suurte lihatiikkide (iile 2,5 kg) kiipsetamine.
Soovitame liha kiipsetamise ajal imber poorata, et
molemad pooled lihtlaselt pruunistuksid. Samuti

ESIMEST KORDA KASUTAMINE

-

S~
e
v

soovitame liha mdne aja tagant leemega lile valada, et see
ara ei kuivaks.

—==| PASTRY AUTQ (KONDIITRITOODETE
A AUTOMAATKUPSETUS)

See funktsioon valib kookide jaoks automaatselt parima
temperatuuri ja kiipsetusaja. Funktsiooni aktiveerimiseks
asetage toit ahju, keerake termostaadinupp 0-le ja
funktsiooni nupp ikoonile [=] . Parima tulemuse
saavutamiseks on soovitatav kasutada kiipsetustaset 2 voi

3.
STEAM+

S
Steam+ funktsiooniga saavutate tanu
klpsetustsiiklis eralduvale aurule suureparaseid tulemusi.
See funktsioon reguleerib automaatselt optimaalset
kipsetustemperatuuri erinevate retseptide tarbeks;
Péhiroogade kupsetusajad on toodud asjakohases
kipsetustabelis. Enne aurufunktsiooni aktiveerimist peab
ahi olema kilm ja stivendisse peab olema kallatud 200
ml joogivett. Steam+ funktsiooni aktiveerimiseks keerake
termostaadinupp asendisse .

FLEXI CLEAN PACK (MUGAVAD
PUHASTUSREZIIMID)

& SMARTCLEAN

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

<»::| AUTOMATIC CLEANING - PYRO

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

* Funktsiooni kasutatakse Euroopa Liidu energiatdhususe

deklaratsiooni soovituste kohaselt vastavalt maarusele (EL) nr
65/2014

1. KELLAAJA SEADISTAMINE

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

| S
mininln
LI
ol

Valige nuppudega + ja - tunnid ning vajutage
kinnitamiseks nuppu & . Hakkab vilkuma kahekohaline
minutite ndidik. Valige nuppudega + ja - minutid ning
vajutage kinnitamiseks nuppu © .

Pange tahele: Kui ikoon ® vilgub (niteks parast pikka

voolukatkestust), peate kellaaja uuesti madrama.
2.VOIMSUSTARBE SEADMINE

Vaikimisi on ahi programmeeritud té6tama voimsusel,

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

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

Kohe parast seda vajutage ja hoidke viis sekundit all nuppe
+ ja —.
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Muutke sdtet nuppudega + ja —, kinnitamiseks vajutage
ja hoidke vahemalt kaks sekundit all nuppu & .

3. KUUMUTAGE AHI
Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud I6hnu: see on

IGAPAEVANE KASUTAMINE

taiesti tavapdrane. Soovitame enne esimest kiipsetamist
ahju tihjalt kuumutada, et eemalduksid voimalikud
I6hnad.

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

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

1. FUNKTSIOONI VALIMINE

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

2. FUNKTSIOONI AKTIVEERIMINE

KASITSI

Valitud funktsiooni kdivitamiseks podrake
termostaadinuppu, et maarata soovitud temperatuur.

Z
N

3

4

N,
7

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

KERGITAMINE

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

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

Aurufunktsiooni kaivitamiseks valage
ahju pohja 200 ml joogivett. Valige
funktsioon, keerates vastava ikooni
juures olevat valikunuppu pdripaeva
ja termostaadi nuppu vastavalt
kipsetustabelis olevatele juhistele.
Funktsioon lilitub sisse ja ekraanil
kuvatakse kellaaeg. Eelkuumutamine
ei ole vajalik. Kiipsetamise I6petamiseks, pddrake
valikunupp asendisse 0. Arge avage auruga kipsetamisel
kunagi ahjuust ega lisage vett.

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

3. EELKUUMUTAMINE JA JAAKSOOJUS

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

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

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

4. KUPSETAMISE PROGRAMMEERIMINE

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

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

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

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

Pange tahele: Valitud kipsetusaja tihistamiseks vajutage nuppu
, kuni ekraanil hakkab vilkuma ikoon (®, seejarel lahtestage
nupuga — kUpsetusaeg vaartusele ,00.00". See kipsetusaeg
sisaldab ka eelsoojenduse etappi.

KUPSETAMISE LOPUAJA/

VIITKAIVITUSE PROGRAMMEERIMINE

Kui kiipsetusaeg on madratud, saab funktsiooni
kaivitamise aega edasi liikata, programmeerides selle
|6puaja: vajutage nuppu @, kuni ekraanil hakkavad
vilkuma ikoon A ja preagune aeg.
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Valige nuppudega + ja - soovitud kiipsetamise I6puaeg
ning vajutage kinnitamiseks nuppu © .

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

Pange tahele: Selle satte tihistamiseks lUlitage ahi vdlja, pddrates
valikunupu asendisse O .

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

END OF COOKING (KUPSETAMISE LOPP)

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et funktsiooni t66
on l6ppenud.

1
It
@
Poorake valikunuppu, et valida teine funktsioon, voi valige
asend,, 0 "ahju valjalllitamiseks.

Pange téhele: Kui taimer on aktiivne, kuvatakse tablool
vaheldumisi teksti END ja jarelejdanud aega.

5. TAIMERI SEADMINE

See valik ei katkesta ega programmeeri kiipsetamist, kuid
voimaldab teil kasutada ekraani taimerina (nii funktsiooni
tootamise ajal kui ka siis, kui ahi on valja lulitatud).

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

N 4
nintnly
L

Valige nuppudega + ja - soovitud aeg ning vajutage
kinnitamiseks nuppu & . Kui taimer on seatud aja
lugemisel joudnud nulli, kélab helisignaal.

Markused: Taimeri tUhistamiseks vajutage nuppu & , kuni ikoon
(® hakkab vilkuma, seejdrel ldhtestage nupuga — aeg vadrtusele
,00:00".

6. AUTOMAATNE PUHASTUSFUNKTSIOON -
PUROLUUS

Arge puudutage ahju piiroliiiisitsiikli ajal.

Hoidke puroluiisitsukli ajal lapsed ja loomad
ahjust eemal ja arge laske neid ahjule ligi enne, kui
ruumi on parast tsiikli I6ppu 6hutatud.

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

Arge aktiveerige proliilisiga puhastamist, kui ahjus on

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

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

@ B

!
LI

@
Parast tstkli [6ppu jaab uks lukku, kuni temperatuur

kipsetuskambris on langenud ohutule tasemele. Parast
Pyro tsukli kasutamist 6hutage ruumi.

. 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.

« Pitsa tsukli kdrgema temperatuuri tdéttu on oodata
veidi suuremat jahutusventilaatori mura.

. ENERGIATOHUSUSE MARKMED

« Kasutage ara jaaksoojust: lilitage ahi valja 5-10
minutit enne kiipsetamise 16ppu, et kasutada
jarelejaanud soojust.

+  Hoidke uks kinni: voimalusel valtige ahju ukse avamist
klipsetamise ajal, sest see laseb kuumuse valja.

+ Valmistage suuremaid portsjoneid: kasutage ahju
peamiselt suuremate roogade (nt lle 1 kg liha) voi
suuremate portsjonite valmistamiseks, et energiast
maksimumi votta.

« Puhastage ukse tihendit regulaarselt: puhas
tihend takistab soojuskadu ja tagab téhusa
toiduvalmistamise.

«  Eelsoojendage ainult siis, kui see on vajalik:
eelsoojendage ahju ainult siis, kui seda on soovitatud
retseptis voi klipsetustabelis.

« Valige tumedad kiipsetusplaadid: tumedad plaadid
neelavad soojust paremini, tdiustades kiipsetamise
toéhusust.

+  Planeerige oma toiduvalmistamist: valmistage mitu
rooga jarjest, et kasutada jaaksoojust ja valtida
taiendavat eelsoojendamist.

+ Valige energiasaastuprogramm: kasutada spetsiaalset
ECO-programmi vaiksema energiatarbimise
tagamiseks. Lisateabe saamiseks vaadake
klpsetustabelit.

» Eemaldage kasutamata tarvikud: votke valja plaadid
v@i riiulid, mida te ei vaja, et parandada soojusringluse
efektiivsust ja vahendada toote soojusmahtuvust.

Whjr/lﬁool
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KUPSETUSTABEL

EELSOOJEN-
RETSEPT FUNKTSIOON DUS TEMPERATUUR (°C) KESTUS (Min) TASE JATARVIKUD
2
= Jah 170 30-50 i
Parmitainast koogid Jah 160 30-50 —
4 1
Jah 160 40 - 60 s e
Taidisega kook =] Jah 160 - 200 35-90 2y
(juustukook, struudel, 2 5
puuviljapirukas) Jah 160 - 200 40-90 L
3
Jah 160 25-35
Kiipsised/marjakorvikesed Jah 160 25-35 3
Jah 150 3545 4 2
=] Jah 180-210 30 - 40 3
Tuuletaskud Jah 180 - 200 35-45 A2
Jah 180 - 200 35-45 AP
=] Jah 90 150-200 3
Besee Jah 90 140-200 LA 2
Jah 90 140-200 AT
=] Jah 190 - 250 15-50 M2
Pitsa/focaccia - ] 4 2
<L ah 190 - 250 20-50 a—-
=] Jah 250 10-20 L2
Kilmutatud pitsa 2 5
Jah 230-250 10-25 A .
=] Jah 180 - 200 40-55 —
Soolased pirukad P _ B 4 2
(kdogiviljapirukas, plaadipirukas) Jah 180 - 200 45-60 e A=
Jah 180 - 200 45 - 60 e
=] Jah 190 - 200 20-30 3
Volovanid / lehttainast kiipsised Jah 180 - 190 20-40 ,\éﬁ 2
5 3 1
% Jah 180 - 190 20 - 40 — L
Lasanje / kiipsetatud pasta / 2
cannelloni / lahtine pirukas =] Jah 190 - 200 45-65 —
Lammas/vasikas/ veis/siga 1 kg E] Jah 190 - 200 80-110 1 3 j
Krébeda kamaraga seapraad (2 kg) Jah 180 - 190 110-150 1 3 j
Kanapraad/janesepraad/ _ _ 2
bardioraad 1 kg =] Jah 200 - 230 50 - 100 L ,
Kalkunipraad / hanepraad 3 kg =] — 190 - 200 100-160 L2
Klpsetatud kala / kala 5
kiipsetuspaberis E] Jah 170-190 30-45 1 j
(fileed, terve)
Taidetud kddgiviljad = _ _ 3
(tomatid, Suvikorvits, BaklaZaan) — Jah 180 - 200 >0-70 e
[ W ~ == J | [ TS
TARVIKUD Traatrest Kiinsetuspann restil Ahjundud / nérgumispann Norgumispann/ Noérgumispann /
P P voi kiipsetuspann restil kipsetusplaat kipsetusplaat 200 ml veega
U ] A
FUNKTSIOONID EI Ifl éZI
Tavapdrane Sundbhk Pitsa Grill Turbo grill Okonoomne sundéhk
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EELSOOJEN- )
RETSEPT FUNKTSIOON US TEMPERATUUR (°C) KESTUS (Min) TASE JA TARVIKUD

Réstitud sai/leib ] 5 250 2-6 o

Kalafilee/-I6igud il — 230-250 15-30 * A3

Vorstid/kebab/ % 5 4

ribi/kotletid E] - 250 15-30 Annnnn PR SNl

Réstitud kana 1-1,3 kg Jah 200 - 220 55 - 70 ** 2w,

Veisepraad pooltoores 1 kg Jah 200-210 35-50 ** 1 3 j

Lambakoot Jah 200-210 60 - 90 ** L3

. . 2

Ahjukartulid Jah 200-210 35-55

Kébgiviljagrataan — 200-210 25-55 L3

Liha ja kartulid Jah 190 - 200 as-100% 4T

Kala ja kddgiviljad ¥ Jah 180 30-50 *** ,\‘éﬁ l 2 j

Lasanje ja liha Jah 200 50-100 *** -\J.—i.—z,- ! ! ]

Complete meal: (Terve s66gikord:) 5 3 1

puuviljakook (tasand 5) / Jah 180 - 190 40 - 120 *** A, A | J

lasanje (tasand 3) / liha (tasand 1)

Praad / téidisega praad &w] — 170 - 180 100 - 150 L 3 j

*Poorake toitu poole kipsetusaja moddudes

** Vajadusel podrake toit Umber parast 2/3 kiipsetusaja méodumist.

2

KUPSETUSTABEL STEAM+

*** Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-

eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.

TOIT RETSEPT KOGUS AEG (min) TARVIKUD TASE VESI
Leivakesed 80-100g 30-45 _J
S Véileiva viil ahjuvormis 300-500 g 40 - 60 —J
LEIB Leib 500 g kuni 2 kg 50-100 | S
Baguettes (Bagetid) 200-300 g 30-45 T T
Praeliha 1 kg 60-110 —J
> Ribid 500g kuni 1,5 kg 50-75 —
LIHA Chicken (Kana) 1-1,5 kg 55-80 —J
Kana/Kalkun 3kg 100- 140 |
Praefilee 0,5-2cm 15-25 —J
X Praefilee 2-4cm 20-35 J 5 o\%
KALA Terve kala 300-600 g 20-30 —J
Terve kala 600-1200 g 25-45 [ 200 ml|
Aurutatud kartulid 0,5-1,5kg 45 - 60 —J
R@ Taidetud paprika 1-2 kg 35-55 |
KOOGIVILIAD Aurutatud brokoli 0,3-1 kg 30-50 | I
Aurutatud suvikorvits 0,5-1,5 kg 30-50 7
Cookies (Klipsised) alus 25-35 7
= Muffin 30-609 25-45 —J
PAGARITOO-  pjskviitkook 500-700 g 30-50 S
TED Tort vorm 35-55 N

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

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

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

Kandke kaitsekindaid.

veenduge, et ahi on maha
jahtunud.

Arge kasutage
aurpuhastusseadmeid.

Enne mis tahes hooldust6od

VALISPIND

Puhastage valispindu ainult niiske mikrokiudlapiga. Kui
need on vaga mustad, kasutage moni tilk pH-neutraalset
puhastusvahendit. Lopetage puhastamine kuiva lapiga.
Arge kasutage abrasiivseid voi sd6vitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, ptihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

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

« Lubjakivi eemaldamiseks slivendi pohjast parast
klpsetamist reziimis soovitame slivendit

tuleb ahi vooluvérgust lahti
tihendada.

Jadkide pehmendamiseks ja
eemaldamiseks voib kasutada
tavalist ahjupuhastusvahendit,
mis lihtsustab ahjuéonsuse ja
tarvikute kasitsi puhastamist.

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

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

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

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

« Puhastage ukseklaasi sobiva vedela puhastusvahendiga.

TARVIKUD

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

UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

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

N\

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.

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

Pange uks pehme pinna peale thele kiiljele maha.

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

4. Laske uks alla ja seejarel avage taielikult.

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

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

LAMBIPIRNI VAHETAMINE

1. Eemaldage ahi vooluvérgust.

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

3. Uhendage ahi uuesti elektrivorku.

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

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

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

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

RIKKEOTSING

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

4. Paigaldage Ulemine serv: Klamber naitab diget asendit.
Enne ukse ahju ette panemist kontrollige, kas tihend on
korralikult oma kohal.

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

Uihendatud.

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

Ekraanil on kuvatud taht F ja
selle jarel number voi taht.

Ahju torge.

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

Ekraanil on kiri,Hot" ja valitud

Temperatuur on liiga korge.

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

funktsioon ei kaivitu.
Ekraanil on ebaselge tekst ja

see naib olevat katki. Teine keelekomplekt.

* Saadaval ainult teatud mudelitel

Votke Ghendust Iahima migijargse teenindusega.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

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

teise vdimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit garantiikirjas). Kui
votate Gihendust miligijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Toodetud litsentsi alusel.
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Manuel du propriétaire
MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

Afin de profiter d'une assistance compléte, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.register10.eu

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

ini Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d’utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PRODUIT

.10

Panneau de commandes
Ventilateur

Ampoule

Supports de grille(le niveau

est indiqué sur la paroi du
compartiment de cuisson)

Porte

6. Verrou de la porte (verrouille

la porte lorsque le nettoyage
automatique est en cours et apres)

7. Elément chauffant supérieur/gril

Elément chauffant rond (invisible)

9. Plaque signalétique (ne pas
enlever)

10. gaufrage pour eau
potable

HwWwN -

v

®

STEAM B

e
oo

.
e
*

°C
0/AUTO
.
60
80
100
.
120 **e.,
H
.

(&g

250
220
200

180

.
160 140

1.BOUTON DE SELECTION

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

2. ECLAIRAGE

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

2 3 4

3. REGLAGE DE 'HEURE

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

Pour afficher I'heure lorsque le four
est éteint.

4.ECRAN

5. BOUTONS DE REGLAGES

Pour changer les réglages du temps
de cuisson.

6
6. BOUTON DU THERMOSTAT

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

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

46
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE*

T

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

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

* Disponible sur certains modeles seulement

RAILS TELESCOPIQUES *

=

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

PLAQUE A PATISSERIE *

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

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

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

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

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

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

RAILS TELESCOPIQUES ET GUIDES DE GRILLES

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

[a] [b]
ENLEVEMENT DES PATINS COULISSANTS [c]

Tirez la partie inférieure du patin coulissant pour détacher
les crochets inférieurs (1) et tirez les patins coulissants vers

le haut, en les détachant des crochets supérieurs (2).

REPOSE DES PATINS COULISSANTS [d]

Accrochez les crochets supérieurs des supports de

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

[d]

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

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

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

CONVECTION NATURELLE

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

Pour aider les pates sucrées ou salées a mieux lever.

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

<> | CHALEUR PULSEE

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

y | PIZZA
Pour cuire différents types et tailles de pain et de pizza.

Nous vous conseillons déchanger la position des plaques de
cuisson a la mi-cuisson.
ol ECO CHALEUR PULSEE *

\od/

Pour cuire les rétis farcis et les rétis sur une seule grille.

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

GRILL

Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des
saucisses, faire gratiner des légumes et griller du pain. Pour
la cuisson de la viande, nous vous conseillons d'utiliser
une léchefrite pour recueillir les jus de cuisson : placez la
léchefrite, contenant 200 ml d'eau, sur un quelconque
niveau sous la grille.

TURBO GRILL (GRIL TURBO)

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

CUISSON GROSSE PIECE
&

Pour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs a
2,5 kg). Nous vous conseillons de retourner la viande durant
la cuisson pour s'assurer que les deux c6tés brunissent de
facon égale. Nous vous conseillons d'arroser le roti de temps

PREMIERE UTILISATION

N~

(]
ale
LA

en temps pour éviter quil ne s'asseche.

=y| PASTRY AUTO (PATISSERIES AUTO)

A Cette fonction sélectionne automatiquement la
meilleure température et le meilleur temps de cuisson pour
les gateaux. Pour activer la fonction, placez les aliments dans
le four, tournez le bouton du thermostat sur O et le bouton
de la fonction sur licobne = . Pour de meilleurs résultats, il est
recommandé d'utiliser le niveau de cuisson 2 ou 3.

\\\:} STEAM+

La fonction Steam+ permet d'obtenir d'excellentes
performances grace a la présence de vapeur pendant le
cycle de cuisson. Cette fonction gere automatiquement la
température idéale pour la cuisson d'une vaste gamme de
recettes ; les temps de cuisson des principaux plats sont
indiqués dans le tableau de cuisson correspondant. Activez
toujours la fonction vapeur lorsque le four est froid, et apres
avoir versé 200 ml d'eau potable au fond de la cavité. Pour
activer la fonction Steam+, le bouton du thermostat doit étre
tourné sur la position de l'icone [3].

FLEXI CLEAN PACK (PACK FLEXI CLEAN)
@ SMARTCLEAN

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

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

<> 11| AUTOMATIC CLEANING - PYRO (NETTOYAGE
""" AUTOMATIQUE - PYRO)

Pour éliminer les éclaboussures produites lors de la cuisson
en utilisant un cycle a trés haute température. Pour activer
cette fonction, déplacez le bouton du thermostat sur [3:::
.La position de l'icone ne correspond pas a la température
effective atteinte pendant le cycle de nettoyage.

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration
defficacité énergétique conformément au Réglement (UE) n°
65/2014

1. REGLAGE DE 'HEURE

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

@
A

2

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

Veuillez noter : Lorsque le voyant ® clignote (par exemple apres

des pannes de courant prolongées), vous devrez régler I'heure de
nouveau.

2.REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé par défaut pour fonctionner a

une puissance supérieure a 3kW (Hi). Pour utiliser le four a
puissance compatible a un réseau électrique domestique
inférieur a 2,9 kW (« Lo »), vous devez modifier les réglages.

Pour accéder au menu de réglage, tournez le bouton de
sélection sur =], puis retournez-le ensuite sur () .

Appuyezsur + ou —  pour cing secondes
immédiatement apres.

N Whjr/lﬁool



Utiliser + ou — pour changer le réglage, puis appuyer © et
le maintenir appuyé pendant au moins deux secondes pour
confirmer.

3. HEAT THE OVEN (CHAUFFER LE FOUR)
Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant de la

UTILISATION QUOTIDIENNE

fabrication : ceci est parfaitement normal. Avant de cuire des
aliments, nous vous conseillons de chauffer le four a vide
pour éliminer les odeurs.

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

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

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

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

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

2. ACTIVER UNE FONCTION

MANUEL

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

N\, 7
VAR

4

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

LEVAGE

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

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

Pour activer la fonction vapeur, versez
200 ml d'eau potable dans la sole du
four. Sélectionnez la fonction en
tournant le sélecteur dans le sens des
aiguilles d'une montre sur licone
correspondante, puis réglez le
thermostat selon les indications du
tableau de cuisson. La fonction
démarrera et I'écran affichera I'heure du
jour. Aucun préchauffage n'est nécessaire. Pour interrompre la
cuisson, tournez le bouton de sélection dans la position 0.
Pendant la cuisson a la vapeur, n'ouvrez pas la porte et ne
rajoutez jamais d'eau.

Veuillez noter : Louverture de la porte et l'ajout d'eau pendant la

cuisson.

3. PRECHAUFFAGE ET CHALEUR RESIDUELLE

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

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

Aprés la cuisson et avec la fonction désactivée, le voyant =[]
peut rester visible sur I'écran méme aprés que le ventilateur
de refroidissement s'est éteint pour indiquer qu'ily adela
chaleur résiduelle dans le compartiment.

Veuillez noter : Le temps nécessaire pour que l'icdne séteigne varie
car cela dépend d'une série de facteurs tels que la température
ambiante et la fonction utilisée. Dans tous les cas, le produit doit
étre considéré comme éteint lorsque le curseur sur le bouton de
sélection est sur « 0 ».

4. PROGRAMMER LA CUISSON

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

DURATION (DUREE)

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

Ny Y/
Nnin'nint
LI
Utilisez + ou - pour régler le temps de cuisson souhaité,
puis appuyez sur & pour confirmer.

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

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

PROGRAMMER L'HEURE DE FIN DE CUISSON/
DEPART DIFFERE

Apreés avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez retarder
le début de la fonction en programmant le temps de fin de
cuisson :appuyez sur & jusqua ce que licone Aset I'heure
actuelle clignotent a l'écran.
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Utilisez + ou - pour régler le temps de cuisson, puis
appuyez sur & pour confirmer.

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

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

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

FIN DE CUISSON

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

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

Veuillez noter : Sila minuterie est activée, I'écran affiche « END » en
alternance avec le temps restant.

5. REGLAGE DE LA MINUTERIE

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

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

l\\

| SE—

—

v S

S~
2
(3,

Utilisez + ou - pour régler I'heure désirée, puis appuyez
sur & pour confirmer. Un signal sonore se fait entendre
lorsque la minuterie a terminé le compte a rebours.

Remarque : Pour annuler la minuterie, appuyez sur & jusqu'a ce
que (®licdne commence a clignoter, puis utilisez — pour remettre
le temps a « 00:00 »,

6. FONCTION NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

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

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

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

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

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

Nous vous conseillons d'utiliser la fonction Nettoyage Pyro
seulement si le four est tres sale ou s'il dégage de mauvaises
odeurs lors de la cuisson.

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

® IMnrCC SO _ _
[ [
&
Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée jusqu’a ce
gue la température a l'intérieur du four atteigne un niveau
sécuritaire. Aérez la piece pendant et apres avoir utilisé le
cycle Pyro.

.REMARQUES
«  Nerecouvrez pas l'intérieur du four de papier aluminium.

«  Nedéplacez 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.

.NOTES SUR LEFFICACITE ENERGETIQUE

«  Profitez de la chaleur résiduelle : éteignez le four 5/10
minutes avant la fin de la cuisson pour utiliser la chaleur
restante.

«  Gardez la porte fermée : si possible, évitez d'ouvrir la
porte du four pendant la cuisson, car cela permet a la
chaleur de s'échapper.

«  Cuisinez de plus grandes portions : utilisez le four
principalement pour des plats plus grands (par exemple,
une viande de plus de 1 kg) ou des portions plus
importantes, afin de tirer le meilleur parti de I'énergie
utilisée.

«  Nettoyez régulierement le joint de la porte : une
étanchéité parfaite évite les pertes de chaleur et garantit
une cuisson efficace.

« Ne préchauffez que lorsque c'est nécessaire : Préchauffez
le four uniquement si le tableau de cuisson ou votre
recette le recommande.

«  Choisissez des lechefrites foncées : Les plateaux foncés
absorbent mieux la chaleur, ce qui améliore l'efficacité de
la cuisson.

+  Planifiez votre cuisson : préparez plusieurs plats a la
suite pour utiliser la chaleur résiduelle et éviter un
préchauffage supplémentaire.

«  Sélectionnez le programme d'économie d'énergie
: utilisez le programme ECO dédié pour réduire la
consommation d'énergie. Se référer au tableau de
cuisson pour les entrées supplémentaires.

«  Retirez les accessoires non utilisés : retirez les plateaux
ou les grilles dont vous n'avez pas besoin pour améliorer
I'efficacité de la circulation de la chaleur et réduire la
capacité thermique du produit.
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TABLEAU DE CUISSON

PRECHAUF- 3 L
RECETTE FONCTION FAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
- 2
= Oui 170 30-50 i
A s o . o . 2
Gateaux a pate levée Oui 160 30-50 n—1r
ou 160 d0-60 |t L,
Gateau fourré =] Oui 160 - 200 35-90 2y
(gateau au fromage, strudel, tarte 2 5
aux fruits) Oui 160 - 200 40-90 A, A—r
. 3
= Oui 160 25-35
Biscuits/Tartelettes Oui 160 25-35 3
. 4 2
Oui 150 35-45
=] Oui 180-210 30-40 3
Choux buns (Chouquettes) Oui 180 - 200 35-45 - 4 . 2 -
. 5 3 1
Oui 180 - 200 35-45 L J - ;oA ,
=] Oui 90 150 - 200 3
) . 4 2
Meringues Oui 90 140 - 200 \ '
Oui 90 140 - 200 AL
=] Oui 190 - 250 15-50 M2
Pizza/Focaccia 2 5
Oui 190 - 250 20-50 iy
=] Oui 250 10-20 S
Pizza surgelée 2 5
Oui 230-250 10-25 e
=] Oui 180 - 200 40 - 55 —
Tartes salées P . 4 2
(tarte aux légumes, quiche) Oui 180-200 45-60 e AFe
oui 180 - 200 45 - 60 o e U
= Oui 190 - 200 20-30 3
}/eol:;ﬁ:g:nt/blscwts a pate Oui 180 - 190 20 - 40 . 4 i 2
oui 180 - 190 20-40 ]
Lasagnes / pates au four / . ) ) 2
cannellonis / tartes =] Oui 190 - 200 45-65 —
Agneau/Veau/ Beeuf/Porc 1 kg E] Oui 190 - 200 80-110 1 3 j
Roti de porc avec crackling = . ) ) 3
(arattons) 2 ka Oui 180- 190 110- 150 Loy
Poulet/lapin/canard 1 kg E] Oui 200-230 50-100 1 2 j
. . 2
Dinde / Oie 3 kg =] - 190 - 200 100 - 160 \ '
Poisson au four/en papillote . ) ) 2
(filot ontien =] Oui 170- 190 30-45 \ |
Légumes farcis = . ) ) 3
(tomates, courgettes, aubergines) Oui 180 - 200 >0-70 ~=e
Aeeann ~ A== | | | SO
ACCESSOIRES . .. Plaque de cuisson/lechefrite R . Léchefrite /plaque de
Grille métallique Plat de CUI,Ssor.] surla grille ou plat de cuisson sur grille LeChef”t? /plague de cuisson contenant 200 ml
métallique meétallique cuisson d'eau
ol 5§ W
Funcrions | [} ] <]
Convection naturelle Chaleur Pulsée Pizza Grill Turbo gril Eco Chaleur Pulsée
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PRECHAUF- ; "

RECETTE FONCTION FAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
Pain grillé 5’ 250 2-6 "\...5...1"
Filets/tranches de poisson - 230-250 15-30* _\”_4“_,_ T
Saucisses/brochettes/ % 5
cotes levées/hamburgers . 250 15-30 Aeeeen o]
Poulet réti 1-1,3 kg Oui 200 - 220 55 - 70 ** AR
Roti de boeuf saignant 1 kg Oui 200-210 35-50** 1 3 j
Gigot d'agneau/jarret Oui 200-210 60 - 90 ** 1 3 j

" . 2

Pommes de terre roties Oui 200-210 35-55
Légumes gratinés - 200-210 25-55 1 3 j
Viandes et pommes de terre Oui 190 - 200 45 -100 *** _\éh_ L j
Poisson et légumes Oui 180 30 - 50 *** ,\é,. ! J
Lasagnes & viande Oui 200 50 - 100 *** _\__;__,__F L J
Repas complet : tarte aux fruits 5 1
(niveau 5)/ lasagne (niveau 3)/ Oui 180 - 190 40 - 120 *** e, A | j
viande (niveau 1)
Rotis/rotis farcis L] - 170- 180 100 - 150 L3

*Tourner les aliments a mi-cuisson

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

O
TABLEAU DE CUISSON STEAM+

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

four en tout temps, selon vos préférences personnelles.

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

@ Filet de steak 2-4cm 20-35 —J 5 (NB
POISSON  Poisson entier 300-600¢ 20-30 —J

Poisson entier 600-1200 g 25-45 L 200 ml|

Pommes de terre vapeur 0,5-1,5 kg 45 -60 —J
%@ Piments farcis 1-2 kg 35-55 7
LEGUMES Brocolis a la vapeur 0,3-1kg 30-50 | I
Courgettes a la vapeur 0,5-1,5 kg 30-50 )
Biscuits Un plateau 25-35 | I
=3 Muffin 30-60 g 25-45 B
PATISSERIES | Génoise 500-700 g 30-50 N
Tarte un moule 35-55 ~AFn

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

ACCESSOIRES

Grille métallique

Plat de cuisson sur la grille

Plaque de cuisson/lechefrite
ou plat de cuisson sur grille

)

Lechefrite /plaque de

TS
Léchefrite /plaque de
cuisson contenant 200 ml

métallique meétallique cuisson d'eau
o | [ ER = =1
(FONCTIONS) Convection naturelle Chaleur Pulsée Pizza Grill Turbo gril Eco Chaleur Pulsée
52
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

N’utilisez pas de nettoyeurs
vapeur.

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

SURFACES EXTERIEURES

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

N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si l'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

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsquiil est encore tiede, pour
enlever les dépbts 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.

« Pour supprimer le calcaire de la cavité du fond aprés la

B ©lcuisson, nous vous recommandons de nettoyer
la cavité avec les produits fournis par le Service aprés-

areil.

del

d’entretien.

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

Utilisez des gants de protection.

L’appareil doit étre débranché
alimentation principale
avant d’effectuer des travaux

Il est possible d’utiliser un
nettoyant pour four standard
pour ramollir et éliminer les
résidus, facilitant ainsile
nettoyage manuel de la cavité et
des accessoires.

vente (merci de bien suivre les instructions jointes avec le
produit). Le nettoyage est recommandé au moins tous les
5a10 cycles de cuisson.

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

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

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

ACCESSOIRES

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

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

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

XN
2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne

la tenez pas par la poignée. Enlevez simplement la
porte en continuant a la fermer tout en la tirant vers
le haut (a) jusqu'a ce qu'elle soit dégagée de ses
appuis (b). Placez la porte sur un c6té, en l'appuyant
sur une surface douce.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four
pour aligner les crochets des charniéres avec leurs
appuis et attacher la partie supérieure sur son appui.
4, Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir
completement. Abaissez les loquets dans leur
position originale : Assurez-vous de les abaisser
completement.

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

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

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

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter : Utilisez des ampoules halogenes de 25 W/230
V type G9, T300 °C. 'ampoule utilisée dans le produit est
spécifiguement congue pour des appareils domestiques et
n'est pas adaptée pour un éclairage général de la piece dans
la maison (Réglementation CE 244/2009).

Ces ampoules sont disponibles aupres de notre Service
apres-vente. - Ne manipulez pas les ampoules a mains nues,
les traces laissées par vos empreintes pourraient les
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endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le
couvercle de 'ampoule a bien été remis en place.
NETTOYAGE DES VERRES DES PORTES

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

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

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

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

4

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

CAUSE POSSIBLE

SOLUTION

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

i Débranchez de I'alimentation

- Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que
¢ le four est bien branché.

¢ Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probleme

| persiste.

Lécran affiche la lettre « F »
suivi d’'un numéro ou d'une
lettre.

5 Défaillance du four.

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

Lécran affiche le message
«Hot » et la fonction ne
démarre pas.

¢ Température trop élevée.

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

- Une autre langue est
paramétrée,

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

* Disponible sur certains modeles seulement

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

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

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

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

l'appareil.
©/TM/© 2026 Whirlpool. Produit sous licence.
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Vdsdrloi kézikonyv

KO6SZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

@ VALASZTOTTA
Z ) Teljes kor( szolgaltatasaink eléréséhez, kérjlik, regisztralja

termékét honlapunkon www.register10.eu

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO QR-

A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a A
A Biztonsagi Gtmutatot. g KODOT
TERMEKLEIRAS
1.
.6
2. 2 7
3.. .
.9
44
.. 10
5. _

Kezel6lap

Ventilator

Vilagitas

Polctarté sinek (a szint jelzése a
stutétér oldalan 1athatd)

Ajtéd

Ajtdzar (bezarja az ajtot
automatikus tisztitas kdzben és
utan)

7. Felsé fatéelem/grill

8. Kor alaku fiitéelem (nem lathato)
9. Azonosito tabla (ne tavolitsa el)
10. ivOviztalca parolashoz

HwWwN -

o w

sTEAM B

..
e
LB

.ot
o

°C

1.VALASZTOGOMB

Funkcio kivalasztasa és a stitd
bekapcsolasa. A siit6 kikapcsolasahoz
forgassaa O 4llasba.

2.VILAGITAS

Bekapcsolt siiténél nyomja meg a:Cx
gombot a sutétér vilagitasanak be-
vagy kikapcsolasahoz.

2 3 4

3.AZIDO BEALLITASA

A sutési idd, a késleltetett inditas és az
id6zit6 bedllitasara szolgal.

Kikapcsolt stiténél a pontos idét jelzi.
4. KIJELZO

5. BEALLITOGOMBOK

A sutési id6 beallitasara szolgal.

6. HOMERSEKLET-SZABALYOZO
GOMB

Manualis funkcidk hasznalatakor
forgassa el a kivant hémérséklet
kivalasztasahoz.

Ne feledje: A gombtipus a modelltipustdl figgden eltérd lehet. Ha a gombok nyomassal aktivalhatdk, a gomb kiolddsahoz nyomja

meg annak kdzepét.
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TARTOZEKOK

SUTORACS

Etel stitésére szolgdl, illetve
tepsi, stitéforma és egyéb
h&allo edény helyezhetd ra.

CSEPPFELFOGO TALCA*

T

Hasznalhat6 sutdtepsiként
hus, hal, zoldségek, focaccia
stb. készitéséhez, vagy a
sUtdéracs ald helyezve a
sttéskor lecsopogd szaft
0sszegyUjtésére.

* Csak bizonyos tipusoknal elérhetd
A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltél fligg.
A készilékhez ingyenesen nem jard egyéb tartozékok a vevészolgalatnal kilon megvasarolhatok.

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE

Helyezze a suitéracsot a megfeleld szinthez, enyhén dontse
felfelé, és el6szor a (felfelé nézd) kiugré hatsé oldalt illessze

a helyére.

KIHUZHATO POLCOK ES POLCVEZETOK

SUTEMENYES TEPSI*

Hasznalhaté kulonféle
kenyerek és stitemények,
valamint sultek, sUtépapirban
sdlt hal stb. készitéséhez.

KIHUZHATO
TARTOSINEK *

=

A tartozékok behelyezését és
kivételét seqiti.

Ezutan csusztassa be vizszintesen a vezetdsineken

Utkozésig.

Az egyéb tartozékokat, mint példaul a siit6tepsit,
vizszintesen kell becsusztatni a vezet&sinek segitségével.

Mielétt a sitét hasznalja, vegye ki a véddszalagot [a], majd
a védéfoliat [b] a kihtzhato sinekrél.

[a]

KIHUZHATO SINEK ELTAVOLITASA [c]

Huzza meg a kihtizhato sinek alsé részét, hogy kioldhassa
az als6 kampokat (1), majd hizza meg a kihizhaté sineket
felfelé, hogy tavolithassa 6ket a felsé kampdkbal (2).

KIHUZHATO SINEK VISSZAHELYEZESE [d]

Akassza rda a fels6 kampodkat a kihuzhaté sinekre (1), majd
nyomija a kihtizhaté sinek also részét a polcvezetékhoz,
majd az alsé kampdk a helyiikre nem kertlnek (2).

[d]

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES

VISSZAHELYEZESE

1. A vezet6sinek eltavolitasahoz fogja meg hatarozottan
a vezetdsin kiils6 részét, majd hizza maga felé, hogy
kiakassza a tdmasztét és a két belsé rogzitépecket az

illesztékbdl.

2. A vezet6sin visszahelyezéséhez illessze a sint a
mélyedéshez, és el6szor a két rogzitépecket pattintsa a
helyukre. Ezutan illessze a sin kilsé részét az illesztékéhez,
tegye helyére a tdamasztét, majd hatdrozottan tolja a
sUt6tér fala felé, hogy a vezet6sin megfelel6en rogzitve

legyen.

56
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FUNCTIONS (FUNKCIOK)

ALSO ES FELSO SUTES

Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sitése.
/| KELESZTES

—I56s vagy édes tésztak hatékony kelesztésének

elésegitése. A funkcié aktivalasahoz forgassa el a
hémérséklet-szabdlyozé gombot a megfeleld ikonra.

<> | HOLEGBEFUVAS

e Ugyanazt az elkészitési hdmérsékletet igényld,

de kiilonb6zd ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténé egyidejl sutése. Ezzel a funkciéval ugy készithet
el kiilonboz6 ételeket egyszerre, hogy azok nem veszik at
egymas illatat.

s | PIZZA
=

Kiilonbozd tipusu és méretl kenyerek és
pizzak siitéséhez. A sutés felénél ajanlott felcserélni a
stt6tepsiket.

ol ECO HOLEGBEFUVAS *

Sultek és toltott sultek egyetlen szinten torténd
stitéséhez. A kiméletes, szakaszos hélégbefivas
megakadalyozza az étel tulzott mértéku kiszaradasat.

Az ECO funkcié hasznalatakor a lampa kikapcsolva marad a
sUtés ideje alatt, de Ujra bekapcsolhaté a :0:gombbal.

GRILL (GRILLFUTOTEST)

Steak, kebab és kolbaszok grillezése, rakott zoldségek
sitése és kenyérpiritas. Husok grillezésekor cseppfelfogd
talca haszndlatat ajanljuk a siités kdzben lecs6pogd szaft
0sszegyUjtésére: helyezze a talcat a siitéracs alatt 1évé
barmelyik szintre, és 6ntson bele 200 ml vizet.

TURBO GRILL (TURBO GRILL)

Nagy egybesiilt husok stitése (baranycomb,
marhahus, csirke). Cseppfelfogé talca hasznalatat ajanljuk
a sutés kdzben lecsopog6 szaft dsszegyUjtéséhez: helyezze
a talcat a stitéracs alatt 1évé barmelyik szintre, és 6ntson
bele 200 ml vizet.

=>| XXL MERETU HUSOK

X Nagyobb darab (2,5 kg feletti) hisok sitése.
Javasoljuk a hus forgatasat a sités ideje alatt, hogy
mindkeét fele egyenletesen megbarnuljon. A hus tobbszori

NS~

S~
e
v

ELSO HASZNALAT

meglocsoldsat is ajanljuk a tulzott kiszaradasa elkeriilése
érdekében. )
—==| PASTRY AUTO (AUTOMATIKUS TORTAK)

A Ezzel a funkciéval automatikusan bedllithaté a
stitemények sutéséhez optimalis hdmérséklet és sutési

id6. A funkcio aktivalasahoz helyezze be az ételt a stitébe,
majd forgassa el a héfokszabalyzé gombot 0-ra, és

allitsa a funkciévalaszté gombot az [=] ikonra. A legjobb
eredmény érdekében javasoljuk a 2-es vagy 3-as slitési szint
hasznalatat.

\\\:}, STEAM +

A Steam+ funkciéval kivalé teljesitmény érhet6 el
annak kdszonhetbéen, hogy az ételkészitési ciklusban g6zt
is hasznal. Ez a funkcié automatikusan kezeli az idealis
hémérsékletet sokféle recept elkészitéséhez; a fébb ételek
ételkészitési idejei a kapcsolodo ételkészitési tablazatban
lathatéak. Mindig akkor kapcsolja be a g6z funkciét,
amikor a suitd hideg, miutan beledntott 200 ml csapvizet
az aljara. A Steam+ funkcié aktivalasahoz a hémérséklet-
szabdlyozé gombot a ikon poziciojaba kell forgatni.
FLEXI CLEAN PACK

@ SMARTCLEAN

Ez egy specidlis, alacsony hémérsékleten

zajl6, gbzkieresztéssel torténd tisztitasi ciklus, amely
megkonnyiti a lerakddasok eltavolitasat. A, Smart Clean”
tisztitasi funkcié bekapcsolasahoz 6ntsén 100-120 ml
csapvizet a suitd aljara, majd allitsa a valasztdgombot és a
hémérséklet-szabdlyozd gombot a ikonra. Hasznalja a
funkciot 35 percig. A funkciot akkor kapcsolja be, ha a stité
kihdlt. Az ikon helyzete nem a tisztitasi ciklus soran elért
hémérsékletet jelzi.

11| AUTOMATIC CLEANING - PYRO (AUTOMATIKUS
----- SUTOTISZTITAS - PIROL. TISZT)

A suités kozbeni kifroccsenések eltdvolitadsa nagyon
magas hémérsékletd ciklus hasznalataval. A funkcio
bekapcsolasahoz allitsa a hémérséklet-szabalyozé gombot

elért valos hdmérsékletet jelzi.

* A funkcio referenciaként szolgdl az energiahatékonysagi
nyilatkozathoz a 65/2014/EU szabélyozasnak megfeleléen

1.AZIDO BEALLITASA

A készlilék els6é bekapcsolasakor be kell allitani a pontos
id6t: Nyomja meg és tartsa lenyomva az & gombot, amig
az © ikon és az orat jelzd két szamjegy villogni nem kezd a
kijelzén.

A + vagy - gombbal dllitsa be az 6rat, majd nyomja meg
a @ gombot a jévahagyashoz. A kijelzén villogni kezd a
percet jelzd két szamjegy. A + vagy - gombbal allitsa be
a percet, majd nyomja meg a & gombot a jovahagyashoz.
Ne feledje: Ha az @ ikon villog (pl. hosszabb daramkimaradas
utan), Ujra be kell allitani az idét.

2.AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA

Alapértelmezés szerint a siité 3 kW-nal (Hi) magasabb
teljesitményre van beprogramozva. Ha a stit6t 2,9 kW-nal
alacsonyabb (,Lo” - alacsony) haztartasi energiahalézatra
csatlakoztatva kivanja tizemeltetni, meg kell valtoztatnia a
késziilék alapbeallitasait. A mddositd meniibe ugy Iéphet
be, hogy a vdlasztégombot el6sz6r—] allasba forgatja, majd
visszaforgatja () dlldsba.

Kozvetlenul ezutan tartsa nyomva egyszerrea + és —
gombot 5 masodpercig.

NI

A + vagy — gombbal valtoztassa meg a bedllitast, majd
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tartsa nyomva a & gombot legaldbb 2 masodpercig a
mentéshez.

3.A SUTO FELMELEGITESE

Az uj sutd a gyartasbdl visszamaradt szagot bocsathat ki:
ez teljesen normalis. Ezért miel&tt a stit6t étel készitésére
hasznalng, azt javasoljuk, hogy melegitse fel tiresen a
lehetséges szagok eltavolitasa érdekében.

NAPI HASZNALAT

Tavolitson el minden véddkartont vagy atlatszo filmréteget
a suit6rol, és tavolitson el minden tartozékot a belsejébdl.
Mukodtesse a sttét 250 °C-on kb. egy 6ran at. Ezalatt a
sit6 legyen Ures.

Ne feledje: A készllék elsd haszndlatat kovetden érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

Funkcio kivalasztasahoz forgassa a vdlasztégombot a
kivant funkciét jelz6 szimbdlumra: a kijelzé kigyullad, és
hangjelzés hallatszik.

2. FUNKCIO BEKAPCSOLASA
KEZI
A kivalasztott funkcié inditdsahoz forgassa el a

hémeérséklet-szabdlyozé gombot, és allitsa be a kivant
hémérsékletet.

YV
3

3

4

Y,
/
l_

Ne feledje: Sttés kdzben is mddosithatd a funkcid a
valasztdgomb elforgatasaval, illetve a hémérséklet a
hémérséklet-szabalyozd gomb elforgatdsaval. A funkcié nem
kapcsol be, ha a hémérséklet-szabalyozd gomb o 7 auTo alldsban
van (kivéve AUTOMATIKUS TORTAK funkcio). Beallithatd a stitési
id6, a sUtési idd vége (csak akkor, ha bedllitja a sttési idét) és az
id6zitd.

KELESZTES

A, Kelesztés” funkcioé inditasahoz allitsa a hémérséklet-
szabdlyozé gombot Kelesztés pozicidba (40 fok) és a
funkcibgombot a Légkeveréses poziciéba. Ha mas
hémérséklet van bedllitva, a funkcid nem indul el.

Ne feledje: Bedllithatd a sttési id6, a sttési id6 vége (csak akkor, ha
bedllitia a sttési idét) és az idézito.

ki a funkciot a megfeleld ikonon 1évé
kivalaszté gombot az 6ramutato
jarasaval megegyez6 iranyba
forgatva, majd a termosztat gombot a
f6zési tablazatban talalhato
utasitasoknak megfelel6en. A funkcié
elindul, és a kijelzé6 mutatni fogja az aktualis idépontot.
Elémelegitésre nincs szlikség. A siités befejezéséhez
forgassa a valasztégombot, 0 " allasba. G6z6lés soran soha
ne nyissa ki az ajtot, vagy toltse fel az egységet vizzel.

Ne feledje: Ha sutés kodzben kinyitja az ajtot, és utantolti a vizet, az
kedvezétlendl befolyasolhatja a stitési eredményt.

3. ELOMELEGITES ES MARADEK HO

A funkcio indulasa utan hangjelzés és a kijelzén lathatd
£J] ikon villogasa jelzi, hogy az elémelegités szakasz
bekapcsolt. A szakasz végén hangjelzés és a kijelzén
vilagitd £ ikon jelzi, hogy a siité elérte a megadott
hémérsékletet: ekkor helyezze be az ételt, és kezdje el a
sUtést.

Ne feledje: Ha az ételt az elémelegitési fazis befejezése eldtt
teszi a sUtébe, a sutési eredmény elmaradhat a varttol.

Az ételkészités utan, kikapcsolt funkcioval, az = ikon
tovabbra is lathaté marad a kijelzén akkor is, ha a h(ité
ventildtor kikapcsol, igy jelzi, hogy a rekeszben maradék hé
van.

Ne feledje: Az az id6, ami utan az ikon kikapcsol, eltéré lehet,
mivel szamos tényezétél fligg, mint példaul a komyezeti
hémérséklet és a hasznalt funkcié. Mindenesetre a terméket
akkor kell kikapcsoltnak tekinteni, amikor a jelzés a
valasztégombon a ,0™-an all.

4. PROGRAMOZOTT SUTES

A programozott siités inditdsa el6tt ki kell valasztani egy
funkciot.

IDOTARTAM

Tartsa nyomva a & gombot, amig a kijelzén meg nem
jelenikaz ikon, és villogni nem kezd a,00:00" felirat.

I—l 1T I
l l I l
A + vagy - gombbal dllitsa be a kivant sttési idét, majd
nyomja mega & gombot a jévahagyashoz.

Kapcsolja be a funkciét: forgassa el a hémeérséklet-
szabdlyozé gombot a kivant hémérsékletre: hangjelzés
hallatszik, és a kijelzd jelzi, hogy a siités befejez6dott.

Ne feledje: A kordbban bedllitott sttési id6 torléséhez tartsa
nyomva a & gombot, amig a kijelzén villogni nem kezd az
ikon, majd nyomja mega - gombot a sitési idé
visszadllitasahoz ,00:00"™ra. A stitési idébe beleszamit az
elémelegitési szakasz.

A SUTESI IDO VEGE / A KESLELTETES

BEALLITASA

A suitési id6 bedllitasat kdvetSen késleltethetd a funkcid
bekapcsolasa ugy, hogy megadjuk a befejezési id6t: tartsa
nyomvaa & gombot, amig a kijelz6n meg nem jelenik az
A ikon, és a pontos id6 villogni nem kezd.
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A + vagy - gombbal dllitsa be a stitési idd kivant végét,
majd nyomja mega & gombot a jévahagyashoz.
Kapcsolja be a funkciét: forgassa el a hémérséklet-
szabdlyozé gombot a kivant hdmérsékletre: A funkcio
szunetel, majd automatikusan bekapcsol, amikor letelik a
stités megadott befejezési idépontja alapjan kiszamitott
id6tartam.

Ne feledje: A bedllitas torléséhez kapcsolja ki a sUtét Ugy, hogy a
vdlaszt gombot 0 &lldsba forgatja.

A késleltetett inditas funkcié nem elérheté a Grillezés és
Turb6 Grillezés funkcidkhoz.

A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzd jelzi, hogy a funkcié
befejez6dott.

1

&

Forgassa el a vdlasztégombot egy masik funkcio

kivalasztasahoz, vagy forgassa O allasba a siité
kikapcsolasahoz.

Ne feledje: Ha az idézité aktiv, a kijelzén felvaltva latszik az ,END”
felirat és a hatralevd idé.

5.AZIDOZITO BEALLITASA

Ez a bedllitds nem a siités megszakitasara vagy
beprogramozasara szolgal, hanem segitségével a kijelzd
id6zitéként hasznalhaté (aktiv funkcié vagy kikapcsolt siité
mellett).

Tartsa nyomva a & gombot, amig a kijelz6n meg nem
jelenik az @ ikon és a,00:00" felirat, és a,00:00” el nem
kezd villogni.

S—, s

L
L

7 S
A + vagy - gombbal dllitsa be a kivant idét, majd nyomja
mega & gombot a jovahagyashoz. Amikor az idézitén
bedllitott id6tartam letelik, hangjelzés lesz hallhato.
Megjegyzés: Az idézitét Ugy kapcsolhatja ki, hogy addig tartja
nyomvaa & gombot, amig az @ ikon villogni nem kezd. Ezutan
a — gombbal visszadllithatja az idét ,00:00"ra.

6. AUTOMATIKUS PIROLITIKUS TISZTITAS

Ne érintse meg a siit6t a pirolitikus ciklus alatt.

A pirolitikus ciklus miikodésének id6tartama alatt
és utan (amig a helyiség ki nem szell6zo6tt) tartsa
tavol a gyerekeket és az allatokat a stit6tol.

Vegyen ki a siit6bdl minden tartozékot - beleértve a
polcvezetd sineket is — a funkcié aktivalasa el6tt. Ha a
sitét fézblap ala szerelték be, gy6z6djon meg rola, hogy
a f6z6lap Osszes gazrézsaja vagy elektromos f6z6z6ndja ki
van kapcsolva a stitd Ontisztitasi ciklusa kdzben.

A tokéletes tisztitasi eredmény érdekében egy nedves

szivaccsal még a Pirolitikus tisztitas funkcié hasznalata el6tt
tavolitsa el a nagyobb lerakédasokat.

Lehetdleg ne aktivalja a pirolitikus tisztitas funkciot, amig
vizkélerakédasok vannak a suitétérben.

Kizarolag akkor javasolt a pirolitikus tisztitas, amikor

a késziilék erésen szennyezett, vagy, ha kellemetlen
szagokat bocsat ki sutés kdzben.

Az automatikus tisztitasi funkcioé aktivalasahoz forgassa a
vdlasztégombot és a hémérséklet-szabdlyzé gombot is az [
ikonra. A funkcié automatikusan elindul, az ajté bezarddik,
és a stt6tér vilagitasa kikapcsol: A kijelzén a tisztitasbol
hétralevd id6 és a,Pyro”felirat felvaltva lathato.

® L

®& rncrc
1

&
A ciklus végeztével az ajtd mindaddig zarva marad, amig a
sutdn bellli hdmérséklet visszatér a biztonsagos szintre. A

pirolitikus ciklus mUkodtetése alatt és utan szelléztesse ki a
helyiséget.

.MEGJEGYZES
« Nefedje le a siit6 belsejét aluminiumfolidval.

« Soha ne huzza a serpenydket vagy labasokat a stité
aljan, mert ez karosithatja a zomancbevonatot.

+ Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtora, és ne
kapaszkodjon az ajtéba.

. ENERGIAHATEKONYSAGI MEGJEGYZESEK

« Haszndlja ki a maradék hét: 5/10 perccel a stés
vége el6tt kapcsolja ki a stitét a maradék hé
felhaszndlasahoz.

« Tartsa csukva az ajtét: ha lehetséges, kertlje a stt6
ajtajanak kinyitasat stités kozben, mivel igy a h6
tavozni tud.

«  Slisson nagyobb adagokat: a stitét elsésorban
nagyobb ételekhez (pl. 1 kg feletti husok) vagy
nagyobb adagokhoz hasznalja, hogy a leheté
legjobban kihaszndlja a felhasznalt energiat.

« Rendszeresen tisztitsa meg az ajtétomitést: a tiszta
tomités megakadalyozza a héveszteséget és biztositja
a hatékony f6zést.

«  Csak akkor melegitse el6, ha szlikséges: A stitét csak
akkor melegitse el6, ha a siitési tablazat vagy a recept
ezt javasolja.

« Vélasszon sotét siitéformakat: A sotét talcak jobban
elnyelik a hét, javitva a f6zés hatékonysagat.

«  Tervezze meg a f6zést: készitsen tobb ételt egymas
utan, hogy kihasznalja a maradék hét, és elkeriilje az
extra el6melegitést.

« Valassza ki az energiatakarékossagi programot:
hasznalja az ECO programot az alacsonyabb
energiafogyasztas érdekében. A tovabbi bemeneteket
lasd a fé6zési tablazatban.

« Tavolitsa el a nem hasznalt tartozékokat: vegye ki a
nem szukséges talcakat vagy allvanyokat, hogy javitsa
a hécirkulacié hatékonysagat és csokkentse a termék
hdékapacitasat.

Whjr/lﬁool N



SUTESI TABLAZAT

ELOMELEGI- L B . .
RECEPT FUNKCIO TES HOMERSEKLET (°C) IDOTARTAM (perc) SZINT ES TARTOZEKOK
= Igen 170 30-50 —
fox 2
Leavened cakes (Kelt tésztak) Igen 160 30-50 A—r
Igen 160 40-60 ——
2
Toltstt torta =] Igen 160-200 35-90 L ]
(sajttorta, rétes, gyimolcsos pite) Igen 160-200 40-90 . 4 . 2 i
Igen 160 25-35 3
Kekszek/aprosiitemények Igen 160 25-35 3
Igen 150 35 - 45 4 2
=] Igen 180-210 30-40 3
Choux buns (Képvisel6fank) Igen 180 - 200 35-45 A 4 . 2 -
Igen 180 - 200 35-45 L, 3
=] Igen 90 150 - 200 3
Habcsok Igen 90 140-200 LA 2
Igen 90 140-200 Loy 3
=] Igen 190-250 15-50 M2
Pizza/Focaccia 4 2
N Igen 190-250 20-50 A
=] Igen 250 10-20 L2
Fagyasztott pizza
Igen 230-250 10-25 — 2
=] Igen 180 - 200 40-55 —
Sés slitemények laen 180 - 200 45-60 4 2
(zoldséges pite, quiche) 9 AR AR
Igen 180 - 200 45-60 N
=] Igen 190-200 20-30 3
Voulevant/leveles tészta Igen 180-190 20-40 ,\éﬁ 2
Igen 180-190 20- 40 2
Lasagna/cs6ben silt tészta/ 2
cannelloni/felfajt =] lgen 190-200 45-65 —
Barany/borju/marha/sertés 1 kg E] Igen 190-200 80-110 1 3 j
B6rés sertéssiilt 2 kg Igen 180-190 110- 150 S
Csirke/nyul/kacsa 1 kg E] Igen 200-230 50-100 1 2 j
Pulyka/liba 3 kg =] - 190-200 100-160 L2
Salt/sutépapirban silt hal ) ~ 2
(flé. eqés) =] Igen 170-190 30-45 L ,
Toltott zoldségek 3
(paradicsom, courgettes (cukkini), Igen 180 - 200 50-70 A
aubergines (padlizsan))
[ W ~ == J | [ TS
TARTOZEKOK Sutétepsi/zsirfogo ek ek
Sutéracs Sutéedény a stitéracson talca vagy siitéedény a Cs€ppfe!fogo taIca/ Fs?ppfglfogo taIc’a /
e Stteményes tepsi Sutétepsi 200 ml vizzel
sutéracson
s il 3
FUNKCIOK EI Ifl e
Hagyomanyos Holegbefuvas Pizza GrillfGtétest Turbd grill Eco holegbefuvas
60
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. ELOMELEGI- R " . .
RECEPT FUNKCIO TES HOMERSEKLET (°C) IDOTARTAM (perc) SZINT ES TARTOZEKOK
Piritott kenyér il 5' 250 2-6 -\...5...,-
Halfilé/szeletek il - 230-250 15-30* A3
Kolbasz / kebab / % 5 4
oldalas / hamburger il i 250 15-30 Neeeeer beoed
Siilt csirke 1-1,3 kg Igen 200 - 220 55 - 70 ** 2w
Marhasilt angolosan 1 kg Igen 200-210 35-50 ** 1 3 j
Baranycomby/Iabszar Igen 200-210 60 - 90 ** L3
. 2
Sult burgonya Igen 200-210 35-55
CsGben siilt zsldség - 200-210 25-55 L3
Husok és burgonya Igen 190-200 45-100 *** _\é,,_ t ! j
Hal és zoldségek Igen 180 30-50 *** ,\,;,4 o 2 j
Lasagne és husok Igen 200 50 - 100 *** -\J.—i.—z,- ;’
Teljes fogds: gylimolcstorta (5. 5 3 1
sz!ng /lasagne (3. szint) / hus (1. Igen 180-190 40-120 *** Y s J
szin
Sult has/toltott sultek &w] - 170-180 100-150 L 3 j

*Forditsa meg az ételt a stési id6 felénél
** Forditsa meg az ételt a sUtési idé kétharmadanal (ha szUkséges).

STEAM+ SUTESI TABLAZAT

*** Becsult id6Startam: Az ételek kiveheték a stitébdl ettdl
eltéré idépontokban is, személyes preferencidktdl fliggden.

ETEL RECEPT MENNYISEG IDO (perc) TARTOZEKOK SZINT Viz
Kis kenyerek 80-100g 30-45 _J
S Szendvicskenyérformaban 300-500 g 40-60 —J
KENYER Kenyér 500 g-2 kg 50-100 | S
Bagett 200-300¢g 30-45 )
Sult 1 kg 60-110 —
> Oldalas 500g-1,5 kg 50-75 —
HUS Csirke 1-1,5kg 55-80 —J
Csirke/Pulyka 3 kg 100-140 |
Marhasult 0,5-2cm 15-25 —J

X Marhasilt 2-4cm 20-35 J 5 o\%
HAL Egész hal 300-600 g 20-30 —J

Egész hal 600-1200 g 25-45 [ 200 ml|

Parolt burgonya 0,5-1,5kg 45-60 —J
*;&53 Toltott paprika 1-2kg 35-55 I
ZOLDSEGEK Parolt brokkoli 0,3-1 kg 30-50 | I
Parolt cukkini 0,5-1,5 kg 30-50 7
Aprosiutemények tepsi 25-35 | I
ﬁ Muffin 30-60 g 25-45 —
APROSUTE-  pigsta 500-700 g 30-50 J—
MENYEK Torta egy forma 35-55 N

A STEAM+ funkciot csak akkor inditsa el, ha a sité hideg. Ha sutés kdzben kinyitja az ajtot, és utdntolti a vizet, az kedvezétlendl

befolyasolhatja a sutési eredményt.

Areeeen ~ A== —J | ] | SO
TARTOZEKOK o s o ’Sutotep5|{zs”|rfogo Cseppfelfog6 talca / Cseppfelfogé talca /
Sutéracs Sutéedény a stitéracson télca vagy sitéedény a - . . o ) .
e Siteményes tepsi Sutétepsi 200 ml vizzel
sutéracson
. & ] s
FUNKCIOK = ] &

Hagyomadnyos Holegbefuvas Pizza Grillfttétest Turbd grill Eco holegbefuvas
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka el6tt gy6z6djon
meg arrdl, hogy a siito6 teljesen

kihdilt. tisztitoszereket, mert ezek

- ,, e karosithatjak a késziilék
Ne hasznaljon g6zzel tisztito feliileteit.
berendezéseket.

Viseljen védoékesztydt.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroldparnat
vagy mard/surolé hatasu

munka elott le kell valasztani az
elektromos halézatrol.

Hasznalhat hagyomanyos
slitotisztitot a szennyez6dések
felpuhitasara és eltavolitasara,
igy a slitotér és a tartozékok kézi
tisztitasa konnyebb lesz.

A siitot barmilyen karbantartasi

KULSO BURKOLATOK

A feliileteket nedves, mikroszalas torl6kenddvel tisztitsa.
Ha er6sen szennyezett a fellilet, par csepp pH-semleges
tisztitdszert tegyen a kenddre. Tordlje le egy szaraz
torlékenddvel. Ne hasznaljon maré vagy surolé hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek koziil barmelyik termék véletlendil
kapcsolatba kerdil a késziilék felliletével, azonnal tisztitsa
meg a késztiléket egy nedves, mikroszalas torlékendbvel.

BELSO BURKOLATOK

« Hasznalat utan hagyja kicsit kihdlni a stt6t, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
kdnnyebben eltavolithatja a lerakddasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek siitésébdl
fakaddan képz6d6 kondenzatumok megszaritasahoz
hagyja teljesen lehilni a stitét, majd tordlje le ruhaval vagy
szivaccsal.

- Javasoljuk, hogy a (parolasos) sités utan a

sUtd aljardl a maradék vizkdvet az ligyfélszolgalattol

beszerezhet6 termékekkel tavolitsa el (kovesse a termék
csomagoladsan talalhaté utasitasokat).

Javasoljuk, hogy a tisztitast minden 5-10
(parolasos) sutési ciklus utan végezze el.

« Ha a belsé fellileteken makacs szennyezédések vannak,
javasoljuk, hogy hasznalja az automatikus pirolitikus
tisztitas funkciot az optimalis eredmény érdekében.
Lehetdleg ne aktivalja a pirolitikus tisztitas funkciot, amig
vizk6lerakédasok vannak a stit6térben. Aktivalas el6tt
tavolitsa el a vizkovet a kordbban ismertetett médon.

+ Az Uiveg egyszer(ibb tisztitasa érdekében a sutdajto
kdnnyen levehetd és visszahelyezhetd.

« Az ajté livegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel tisztitsa.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden hasznalat utan aztassa be
mosogatdszeres vizbe, hasznaljon sutdkesztyt, ha még
forrék. Az ételmaradékok mosogatokefével vagy szivaccsal
tavolithatok el.

AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE
1. Az ajté levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje
le a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem

kerulnek.

2. Csukja be az ajtét, amennyire tudja.

Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét — ne
fogja meg a fogantyut. Egyszer(ien vegye le az ajtét
ugy, hogy folytatja a becsukasat, és ezzel egyidejlileg
felfelé huzza (a), amig ki nem ugrik az illesztésbél (b).
Helyezze le az ajtot az egyik oldalara egy puha
feltleten.

3. lllessze vissza az ajtot gy, hogy a siit6 elé emeli,
a zsanérok kapcsait beilleszti a helytkre, majd rogziti
az ajto felsd részét az illesztékbe.

4, Engedje le az ajtot, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe:
gy6z6djon meg arrél, hogy teljes mértékben
leengedte Oket.

5. Prébélja meg becsukni az ajtét, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem sikerl,
ismételje meg a fenti Iépéseket.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE
1.Valassza le a stitét az elektromos halozatrol.

2. Csavarozza le a burat a lampardl, cserélje ki az izzét, majd
csavarozza vissza a burat a ldmpara.

3. Csatlakoztassa vissza a sttt az elektromos héalozatra.

Ne feledje: Hasznaljon 25 W/230 V tipusu G9, T300 °C
halogénizzot. A termékben 1éve izzot kifejezetten hdztartasi
gépekhez tervezték, ezért helyiségek megyvildgitadsara nem
alkalmas (244/2009/EK rendelet).

Az izzolampak beszerezhetdk a vevdszolgalattdl. - Ne nydljon
az izzokhoz csupasz kézzel, mert az ujjlenyomatok
kdrosithatjak az izzot. Ne mUkodtesse a sutét, ha a ldmpabura
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nincs visszahelyezve.

AZ AJTOUVEG TISZTITASA

1.Vegye le az ajtét, és helyezze puha felliletre fogantyuval
lefelé. Ezutan egyszerre nyomja be a két rogzitékapcsot,
majd hizza maga felé és vegye le az ajté felsé élét.

2. Két kézzel emelje meg és tartsa erésen a belsé liveget,
majd vegye ki, és a tisztitashoz helyezze egy puha felliletre.

A PROBLEMAK MEGOLDASA

3. Helyezze vissza a k6zéps6 keretet (, 1R"-rel jeldlve)

a belsd keret visszahelyezése elétt: A keretek helyes
elhelyezéséhez tgyeljen arra, hogy az,R" jelzés a bal oldali
sarokba keruljon. EI6szor csusztassa az Uveglap hosszanti,
,R”jelzés oldaldt az illesztékekbe, majd engedje le a
helyére. Ismételje meg a mlveletet mindkét Giveglappal.

4. Szerelje vissza a felsé élet: A megfelel6 poziciét kattanas
jelzi. Az ajtd visszaszerelése el6tt ellendrizze, hogy a
tomités a helyén van-e.

LEHETSEGES OK

MEGOLDAS

- Aramkimaradas.
i Nincs csatlakoztatva a
- halézathoz.

- Ellendrizze, hogy van-e haldzati feszlltség, és hogy a

: sUtd elektromos bekotése megtortént-e.

¢ Kapcsolja ki a stitét, majd kapcsolja be Ujra, hogy lassa,
- fennall-e még a probléma.

szam vagy edy beti lathato, ~~ ~Utohiba.

. Hivja a legkdzelebbi ligyfélszolgalatot, és olvassa be az
¢ ,F"bet( utan lathaté szamot.

A kijelzén a,Hot” (forrd) felirat
latszik, és a kivalasztott funkcid
nem indul el.

¢ Tdl magas a hémérséklet.

A funkcio aktivalasa el6tt varja meg, amig a siit6 lehdil.
- Valasszon egy masik funkciot.

A kijelzd torottnek tlnik és

homnalyos rajta a szoveg. Masik nyelv beallitva.

* Kizarélag bizonyos tipusok esetén

Forduljon a legkdzelebbi vevészolgalathoz.

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

A késziiléken lévé QR-kdd hasznalataval
A docs.whirlpool.eu/docs honlapon

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszémot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevOszolgalathoz fordul, kérjik, adja meg a termék adattablajan feltlintetett kodokat.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Licenc alapjan készlt.
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

WHIRLPOOL = o SCANSIONARE IL CODICE QR
= er ricevere un’assistenza piu completa, reglstrare il
prodotto su www.register10.eu SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI
Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente
A le istruzioni di sicurezza. INFORMAZIONI
DESCRIZIONE DEL PRODOTTO
1. Pannello dei comandi
2. Ventola
6 3. Luce
) 4. Griglie lateraliil livello & indicato
2 7 sulla parete della cavita)
5. Porta
- 8 6. Blocco serratura (blocca la
porta durante e dopo la pulizia
automatica)
0 7. Resistenza superiore/grill
’ 8. Resistenza circolare (non visibile)
9. Targhetta matricola (da non
rimuovere)
10. Cavita per l'acqua
410 potabile
F c
0 E| G OIA.UTO
T O o ‘. ) N
STEAM B s 200 100
§"‘Lé| &8 ] § """ © - 180 .12.0' .....
: : o :
@ @ 160 140
1 2 3 4 5 6
1. MANOPOLA DI SELEZIONE 3.IMPOSTARE LORA 6. MANOPOLA TERMOSTATO

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

2.LAMPADA

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

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

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

Per modificare le impostazioni di
durata.

Ruotare per selezionare la
temperatura desiderata attivando le
funzioni manuali.

Note: Il tipo di manopola pud variare a seconda del modello. Se le manopole sono attivate a pressione, spingere verso il basso il

centro della manopola per sbloccarla dal

la relativa sede.
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ACCESSORI

GRIGLIA

LECCARDA*

T

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

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

* Disponibile solo su alcuni modelli

PIASTRA DOLCI * GUIDE DI

SCORRIMENTO *

=

Per facilitare I'inserimento o la
rimozione degli accessori.

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

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

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

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

GRIGLIE SCORREVOLI E GUIDE LATERALI

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

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

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

[a]
RIMOZIONE DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [c]

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

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

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

[d]

TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

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

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

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

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

\

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

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

consiglia di invertire la posizione delle teglie a meta cottura.

3 ECO TERMOVENTILATO *

A Per cuocere arrosti e arrosti ripieni su uno stesso
ripiano. La circolazione intermittente dell'aria impedisce
un'eccessiva asciugatura degli alimenti. In questa funzione
ECO la luce rimane spenta durante la cottura e pud essere
riaccesa premendo .

GRILL

Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce, cucinare
verdure gratinate o tostare il pane. Quando si griglia la
carne, si consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere
i succhi di cottura: posizionarla un livello sotto la griglia e
aggiungere 200 ml di acqua potabile.

~7| TURBO GRILL

e

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

=»| MAXI COOKING

L — Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni
(superiori ai 2,5 kg). Si raccomanda di girare la carne
durante la cottura per farla rosolare su tutti i lati. Si
consiglia inoltre diirrorare la carne di tanto in tanto per

N~

X

PRIMO UTILIZZO

evitare che asciughi eccessivamente.
—=5| PASTRY AUTO (DOLCI AUTO)

Questa funzione seleziona automaticamente
temperatura e tempo ideali per la cottura dei dolci. Per
attivare la funzione, inserire gli alimenti nel forno, ruotare
la manopola del termostato su 0 e la manopola della
funzione sullicona [=]. Per ottenere risultati ottimali, si
consiglia di utilizzare il livello di cottura 2 0 3.

\\\:} STEAM+

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

FLEXI CLEAN PACK

@ SMARTCLEAN

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

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

1] AUTOMATIC CLEANING - PYRO (PULIZIA
""" AUTOMATICA - PIROLISI)

Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura attraverso un
ciclo a temperatura molto elevata. Per attivare questa
funzione, portare la manopola del termostato su [3:ii]. La
posizione dell'icona non corrisponde alla temperatura
reale raggiunta durante il ciclo di pulizia.

* Funzione di riferimento per la dichiarazione di efficienza
energetica in accordo con il Regolamento europeo 65/2014

A

1. IMPOSTARE LORA

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

N
ninfeln

L
Q

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

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

2.IMPOSTARE LASSORBIMENTO DI POTENZA

Di default, il forno € programmato per funzionare a

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

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

Subito dopo, premere + e — per cinque secondi.

\\I_//

4 3

Utilizzare + o — per modificare lI'impostazione,
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quindi tenere premuto & per almeno due secondi per
confermare.

3. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo € normale. Prima di
cucinare gli alimenti € dunque raccomandato di riscaldare

USO QUOTIDIANO

a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.

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

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

Note: Si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dellapparecchio.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

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

2. AVVIARE UNA FUNZIONE

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

4

\\ HD//
7N

Nota: durante la cottura sara possibile modificare la funzione
ruotando la manopola di selezione o regolare la temperatura
ruotando la manopola termostato. La funzione non si avvia se la
manopola del termostato si trova sulla posizione 0 7 AuTo (ad
eccezione della funzione PASTRY AUTO). Sara possibile impostare la
durata, l'ora di fine cottura (solo se € impostata una durata) e il timer.

LIEVITAZIONE

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

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

Per avviare la funzione Vapore,
versare 200 ml di acqua potabile sul
fondo del forno. Selezionare la
funzione ruotando in senso orario la
manopola di selezione sull'icona
corrispondente e la manopola del
termostato secondo le indicazioni
nella tabella di cottura. La funzione si
avvia e il display mostra l'ora corrente del giorno. Non e
necessario alcun preriscaldamento. Per terminare la
cottura, ruotare la manopola di selezione sulla posizione "
0". Durante la cottura a vapore, non aprire mai la porta e
non rabboccare l'acqua.

Note: Lapertura della porta e il rabbocco dellacqua durante la
cottura possono avere effetti negativi sul risultato finale della

cottura.

3. PRERISCALDAMENTO E CALORE RESIDUO

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

la fase di preriscaldamento. Al termine di questa fase, un
segnale acustico e l'icona £J fissa sul display indicheranno
cheil forno ha raggiunto la temperatura impostata:

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

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

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

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

4, PROGRAMMAZIONE DELLA COTTURA

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

DURATION (DURATA)

Premere © tante volte fino a che sul display lampeggiano
I'icona % e "00:00".

4

N -

_

J
(1)
% N
Utilizzare + o - perimpostare il tempo di cottura
desiderato, quindi premere © per confermare.

Attivare la funzione ruotando la manopola termostato in
corrispondenza della temperatura desiderata o necessaria:
un segnale acustico e il display avviseranno del termine
della cottura.

Note: Per annullare la durata impostata, premere  tante volte
fino a che sul display lampeggia l'icona (8, quindi utilizzare -
per riportare la durata a "00:00". La durata impostata include la
fase di preriscaldamento.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/DELAYED
START (PROGRAMMARE L'ORA DI FINE COTTURA/
AVVIO RITARDATO)

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

—
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Utilizzare + o - perimpostare I'ora in cui desidera

terminare la cottura e premere © per confermare.

Attivare la funzione ruotando la manopola termostato

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

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

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

END OF COOKING (FINE COTTURA)

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

- _
Y
@
Ruotare la manopola di selezione per selezionare una
funzione differente o portarla su O per spegnere il forno.

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

5.IMPOSTAZIONE DEL TIMER

Questa opzione non interrompe né programma la cottura
ma permette di utilizzare il display come contaminuti, sia
durante una funzione attiva che quando il forno e spento.

Tenere premuto & fino a quando l'icona & e "00:00" e
"00:00" iniziano a lampeggiare sul display.

N e 7
nininly
LI

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

Note: per disattivare il timer, premere  tante volte fino a che
l'icona & lampeggia, quindi utilizzare - per riportare la durata a
“00:00".

6. FUNZIONE DI PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

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

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

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

Non avviare il ciclo di pulizia pirolitica se il forno presenta

residui di calcare.

Si consiglia di attivare la funzione di pirolisi soltanto

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

Per attivare la funzione di pulizia automatica, ruotare

la manopola di selezione e la manopola del termostato
sull'icona 3. La funzione si attivera automaticamente, la
porta sara bloccata e la luce interna del forno sara spenta:
il display mostrera il tempo rimanente, alternato alla scritta
“Pyro’”.

@

|
&D
m

@
A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata fino a quando

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

.NOTE

« Non coprire l'interno del forno con pellicola di
alluminio.

« Non trascinare pentole o tegami sul fondo del forno,
perché cosi facendo si potrebbe rovinare lo smalto.

« Non posizionare oggetti pesanti sulla porta e non
aggrapparsi alla porta.

.NOTE SULLEFFICIENZA ENERGETICA

«  Sfruttare il calore residuo: spegnere il forno 5/10
minuti prima della fine della cottura per utilizzare il
calore residuo.

« Tenere la porta chiusa: se possibile, evitare di aprire
la porta del forno durante la cottura, per evitare che
il calore fuoriesca.

«  Cucinare porzioni piu grandi: utilizzare il forno
soprattutto per piatti piu grandi (ad esempio, carne
di oltre 1 kg) o per porzioni pit abbondanti, per
sfruttare al meglio I'energia utilizzata.

« Pulire regolarmente la guarnizione della porta: una
tenuta pulita impedisce la dispersione del calore e
garantisce una cottura efficiente.

+ Preriscaldare solo quando € necessario: Preriscaldare
il forno solo se consigliato nella ricetta o nella tabella
di cottura.

«  Scegliere teglie scure: le teglie scure assorbono
meglio il calore, migliorando l'efficienza della
cottura.

« Pianificare la cottura: preparare piu piatti in
sequenza per utilizzare il calore residuo ed evitare
un ulteriore preriscaldamento.

« Selezionare il programma di risparmio energetico:
utilizzare il programma ECO dedicato per ridurre il
consumo energetico. Per ulteriori ingressi, consultare
la tabella di cottura.

«  Rimuovere gli accessori non utilizzati: eliminare
le teglie o le griglie non necessarie per migliorare
I'efficienza della circolazione del calore e ridurre la
capacita termica del prodotto.
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI
. 2
Si 170 30-50 —
Leavened cakes (Torte lievitate) Si 160 30-50 _‘%’_
\ 4 1
Si 160 40 - 60 AEer A
. 2
Torte ripiene Si 160 - 200 35-90 L ]
(cheese cake, strudel, torte di frutta) S 160 — 200 40 - 90 4 2
aFr A=
Si 160 25-35 3
Biscuits / tartlets (Biscotti/Tortine) Si 160 25-35 3
= A 4 2
& Si 150 35-45
3
=] Si 180-210 30 - 40
—_r
Choux buns (Bigné) Si 180 - 200 3545 4 2
- Fa -
Si 180 - 200 35-45 Lo,y
= Si 920 150 - 200 2
Meringues (Meringhe) Si 20 140 - 200 1 4 J - 2 -
Si 90 140 - 200 Lo,
=] Si 190 - 250 15-50 1/2
Pizza/Focaccia _ R 4 2
< Si 190 - 250 20-50 A
= Si 250 10-20 L3
Frozen pizza (Pizza surgelata)
Si 230-250 10-25 —_ %
. 3
=] Si 180 - 200 40- 55 A
Torte salate . 4 2
(torte di verdura, quiche) A Si 180 - 200 45-60 = P ——"
si 180 - 200 45 - 60 N
= Si 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry crackers 2 3
(Vol-au-vent / Salatini di pasta & Si 180-190 20-40 n—r
sfoglia % si 180-190 20- 40 oo 3]
e Al ~ —
Lasagne / Pasta al forno / . 2
Cannelloni / Sformati = 3 190 - 200 45-65 —J
Lamb / veal / beef / pork (Agnello / . ) ) 3
Vitello / Manzo / Maiale) 1 kg =] 3 190 - 200 80-110 —
Maiale arrosto with crackling (con = S ) ) 3
cotenna) 2 kg w Si 180-190 110-150 L j
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg = Si 200 - 230 50-100 L2
Turkey / goose (Tacchino / Oca) 3 kg E] - 190 - 200 100 - 160 1 2 j
Baked fish / en papillote (fillets, >
whole) (Pesce al forno / al cartoccio E] Si 170-190 30-45 1 ]
(filetti, intero))
Verdure ripiene ‘ i 3
(pomodori, courgettes (zucchine), Si 180 - 200 50-70 el
aubergines (melanzane))
Aveeenn ~ AF—=lr _J | f TS
ACCESSORI S . - Teglia / Leccarda o teglia su . Leccarda / teglia con 200 ml
Griglia Recipiente su griglia - Leccarda / Teglia \
griglia d'acqua
ncnows | [ =] &l
(FUNZIOND Statico Termoventilato Pizza Grill Turbo Grill Eco termoventilato

Whj;lﬁool
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RICETTA FUNZIONE PRERISC TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI
' 5

Toasted bread (Pane tostato) hd 5 250 2-6 ~—p
Fish fillets / slices (Filetti / tranci di ) ) Capx 4 3
pesce) @ 230-250 15-30 Arennn ro oS
Salsicce / Spiedini / Costine / ) Cap x 5 4
Hamburger @ 250 15-30 Aeaes PR SSSS
Pollo arrosto 1-1,3 kg Si 200 - 220 55- 70 ** L2 Uy
Roast beef rare (Roast beef al . ) o wx 3
cancue) 1k Si 200-210 35-50 L ,
Leg of lamb / knuckle (Cosciotto di . ) op %% 3
agnello / Stinchi) 3 200-210 60-90 —
Patate arrosto Si 200-210 35-55 2
Vegetable gratin (Verdure ) ) ) 3
aratinate) 200-210 25-55 L ,

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

* Ruotare il cibo a meta cottura

** Girare gli alimenti a due terzi di cottura (se necessario).

DY,

TABELLA DI COTTURA STEAM+

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

preferenze personali.

ALIMENTO RICETTA QUANTITA tempo (min) ACCESSORI LIVELLO | ACQUA
Pane piccolo 80-100g 30-45 | I
=\ Pane in cassetta 300-500 g 40-60 —J
PANE Pane 500g-2 kg 50-100 7
Baguette 200-300g 30-45 |
Arrosto 1 kg 60-110 —J
(> Costine 500g-1,5 kg 50-75 —J
CARNE Pollo 1-1,5 kg 55-80 —J
Pollo/tacchino 3 kg 100 - 140 _J
Bistecca di manzo 0,5-2cm 15-25 —J

@ Bistecca di manzo 2-4cm 20-35 —J 5 o\%

PESCE Pesce intero 300-600g 20-30 —J

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

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

Avees ~ =~ J | [ | )
ACCESSORI - - - Teglia / Leccarda o teglia su . Leccarda / teglia con 200 ml

Griglia Recipiente su griglia L Leccarda / Teglia \

griglia d'acqua
ncnons | [ =] =)
FUNZIONI
( ) Statico Termoventilato Pizza Grill Turbo Grill Eco termoventilato
70
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PULIZIA E MANUTENZIONE

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

Non utilizzare pulitori a vapore.

Il forno deve essere scollegato
dalla rete elettrica prima di

SUPERFICI ESTERNE

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

Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse venire
a contatto con le superfici, pulire subito con un panno in
microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

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

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

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

Indossare guanti protettivi.

effettuare qualsiasi tipo di
manutenzione.

E possibile utilizzare un

normale detergente per forni
per ammorbidire e rimuovere i
residui, facilitando cosi la pulizia
manuale della cavita e degli
accessori.

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

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

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

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

« Pulire il vetro della porta con detergenti liquidi specifici.

ACCESSORI

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

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

RIMOZIONE E RIMONTAGGIO DELLA PORTA

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

—

Z

2. Chiudere la porta fino a quando & possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le

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

Togliere la porta e appoggiarla su un piano morbido.

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

4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.

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

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

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

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

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

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

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

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

2. Sollevare e prendere saldamente il vetro interno con due

mani, rimuoverlo e appoggiarlo su un piano morbido
prima di eseguire la pulizia.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

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

4

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

PROBLEMA POSSIBILE CAUSA

SOLUZIONE

¢ Interruzione di corrente

. . elettrica.
Il forno non funziona. ;

. principale.

. Disconnessione dalla rete

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

. Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

"F" seguita da un numero o da

¢ Guasto del forno.
una lettera. %

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

Il display visualizza il
messaggio "Hot" (Caldo) e la
funzione selezionata non si
avvia.

Temperatura troppo alta.

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

Il display visualizza un testo
poco chiaro e sembra essere
guasto.

* Disponibile solo su alcuni modelli

Un'altra lingua impostata.

Contatta il Servizio Assistenza Tecnica piu vicino.

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

«  Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio
«  Visitare il nostro sito web docs.whirlpool.eu/docs

« Inalternativa, contattare il Servizio di Assistenza Clienti (i contatti possono essere trovati sul manuale di garanzia). Prima
di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.

©/TM/© 2026 Whirlpool. Prodotto su licenza.
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Savininko vadovas

gaminj www.register10.eu

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]
Norédami gauti iSsamesne pagalba, uzregistruokite savo

JEIGU REIKIA DAUGIAU
INFORMACLOS, NUSKAITYKITE
QR KODA NAUDODAMIESI SAVO g

A Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite ==
saugos instrukcijas. PRIETAISU E‘
=1Lt
GAMINIO APRASYMAS
1. Valdymo pultas
1. 2. Ventiliatorius
6 3. Lempa
' 4. Skersinés grotelés(lygis nurodytas
2. b 7 orkaités priekyje)
3. ° 8 5. Durelés
) 6. Dureliy uzraktas (uzrakina dureles
atliekant automatinj valyma ir po jo)
7. Virdutinis kaitinimo elementas /
0 Ifepintuvas
4 ) 8. Ziedinis kaitinimo elementas
(neparodyta)
9. Duomeny lentelé(nenuimkite)
10. geriamojo vandens
.4.10 jduba
5. 5

sTEAM B

..
e
LB

.ot
o

°C

1. PASIRINKIMO RANKENELE
Naudojama jjungti orkaite ir pasirinkti
funkcija. Norédami isjungti orkaite,
pasukite j padétj O.

2.LEMPUTE

Kai orkaiteé jjungta, paspauskite
Ox ir jjunkite arba iSjunkite orkaités
lempute.

2 3 4

3. LAIKO NUSTATYMAS

Jjungiami gaminimo laiko nustatymai,
atidétas paleidimas ir laikmatis.

Kai orkaité iSjungta, rodomas laikas.
4. EKRANAS

5. REGULIAVIMO MYGTUKAI
Naudojami keisti gaminimo laiko
nustatymus.

6. TERMOSTATO RANKENELE
Pasukite ir pasirinkite reikiama
temperatirg, kai naudojate
neautomatines funkcijas.

Atkreipkite démesj: Rankenélés tipas gali skirtis priklausomai nuo modelio. Jei rankenélés suaktyvinamos jas paspaudZziant, paspauskite

vidurine rankenélés dalj, kad ji isSokty,.

Whjr/lﬁool
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PRIEDAI

GROTELIY LENTYNA

Skirta maistui gaminti arba
naudoti kaip atrama
puodams, pyragy skardoms ir
kitiems gaminimo indams.

* Tik tam tikruose modeliuose
Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.

SKYSCIY SURINKIMO
PADEKLAS *

T

Naudojamos kaip orkaites
padéklas kepant mésa, Zuvj,
darzoves, italiskg duonele ir
pan. arba kaip skysciy
surinkimo skarda, kai kepant
jstatoma po grotelémis.

KEPIMO SKARDA *

Kepti duonai ir kitiems
gaminiams i$ tedlos, bet taip
pat ir kepsniams, Zuviai folijoje
ir kt.

Kity priedy galima nusipirkti atskirai i$ aptarnavimo po jsigijimo skyriaus.

GROTELIY IRKITY PRIEDY |[STATYMAS

Laikydami Siek tiek pakreiptas j virdy jstatykite groteles
reikiamame lygmenyje ir pirmiausia atremkite pakelta
galine groteliy dalj (nukreipta j virsy).

SLANKIQJANCIOS
GROTELES *

=

Palengvina priedy jstatyma ir
isémima.

Tuomet jstumkite j skersines groteles iki galo.
Kitus priedus, pvz., kepimo skardg, reikia jstatyti
horizontaliai j skersines groteles.

SLANKIOJAMOSIOS LENTYNELES IR SKERSINES GROTELES

Prie$ pradédami naudotis orkaite pasalinkite apsaugine
plévele [a] ir nuo slankiojanciy groteliy pasalinkite

apsaugine folija [b].

[a]

SLANKIOJANCIY GROTELIY ISEMIMAS [c]
Patraukite apatine slankiojanciy groteliy dalj, kad
atkabintumeéte apatinius kabliukus (1), tada traukite
slankiojancias groteles aukstyn ir nuimkite jas nuo

virutiniy kabliuky (2).

SLANKIOJANCIY GROTELIY J]STATYMAS [d]

Uzkabinkite virSutinius kabliukus ant skersiniy groteliy
(1), tada spauskite apatine slankiojanciy groteliy dalj link
skersiniy groteliy, kol uzsifiksuos apatiniai kabliukai (2).

[d]

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR [STATYMAS
1. Jei norite iSimti skersines groteles, tvirtai suimkite iSorine
kreipiamosios dalj ir traktelékite j save, kad istrauktuméte

atrama ir du vidinius kaiscius.

2. Jei norite vél jdéti skersine groteles, pridékite jas prie
angos ir jstatykite du kaiscius j jiems skirtas vietas. Pridékite
iSorine dalj prie jos vietos, jstatykite atramg ir tvirtai
spustelékite prie sienelés, kad skersinés grotelés tinkamai

uzsifiksuoty.

74
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FUNKCLJOS

CONVENTIONAL (TRADICINIS GAMINIMAS)

-

/~+] RISING (TESLOS KILDINIMAS)

~—Ipuikiai tinka saldziai arba pikantiskai te3lai kildinti.
Norédami jjungti Sig funkcija, sukite termostato rankenéle
iki atitinkamos piktogramos.

FORCED AIR (PRIVERSTINIO ORO SRAUTAS)
Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatira ir gaminant ant
keliy (daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sig funkcija
galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti — maisto
kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

5 | PIZZA (PICA)
= Kepti skirtingy rasiy picoms ir duonai. |puséjus
gaminimui galima pakeisti kepimo skardos padét;.

zrs |ECO FORCED AIR (EKO PRIVERSTINE ORO
©'“* ICIRKULIACLJA) *
Tinka gaminant didelius mésos ir didelius mésos gabalus
su jdaru ant vienos lentynélés. Gaminamam maistui
neleidZia iSdziGti kintamas oro srautas. Kai naudojama
EKO funkcija, lemputé lieka iSjungta viso gaminimo metu,
taciau jg galima laikinai jjungti paspaudus .
>~ | GRILL (KEPINIMAS)
Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus
ir desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Jei mésa kepate ant groteliy, naudokite skysciy
surinkimo skarda, kurioje susirinkty patiekalo sultys:
skysciy surinkimo skarda jstatykite bet kuriame lygmenyje
po grotelemis ir jpilkite j ja 200 ml geriamojo vandens.
% | TURBO GRILL (INTENSYVUS KEPINIMAS)

=* I Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti skysciy
surinkimo skarda, kurioje susirinkty patiekalo sultys:
skysciy surinkimo skarda jstatykite bet kuriame lygmenyje
po grotelémis ir jpilkite j ja 200 ml geriamojo vandens.

=»| MAXI COOKING (DIDELIY GABALY
D KEPIMAS)
Dideliy mésos gabaly (sverianciy daugiau nei 2,5 kg)
kepimas. Kad abi gabalo pusés tolygiai apskrusty, jpuséjus
gaminimui, mésa rekomenduojama apversti. Taip pat

g
)
\od/

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

rekomenduojama gaminimo metu mésa subadyti, kad ji
per daug neisdziaty.

==| PASTRY AUTO (AUTOMATINIS
A KONDITERIJOS GAMINIY KEPIMAS)

Si funkcija automatiskai parenka optimaliausia
temperaturg ir gaminimo budga konditerijos kepiniams.
Norédami suaktyvinti funkcija, jdékite maistg j krosnele,
nustatykite termostato rankenéle ties 0, o funkcijos
rankenéle ties /=] piktograma. Kad pasiektuméte
geriausius rezultatus, rekomenduojama naudoti 2 arba 3
kepimo lygj.

\\\:} STEAM +

Naudodami funkcija,,Steam-+" pasieksite puikiy
rezultaty, nes gaminimo ciklo metu yra naudojami garai.
Si funkcija automatiska parenka tinkamiausig temperattirg
ruoSiant jvairiausius patiekalus; pagrindiniy patiekaly
gaminimo laikas yra nurodytas gaminimo lenteléje. Gary
funkcija visada jjunkite tik kai orkaité yra $alta, ir tik jpyle
200 ml geriamojo vandens j apacioje esancia ertme. Jei
norite suaktyvinti,Steam+" funkcija, termostato rankenélé
turi buti pasukta j padétj ties piktograma

FLEXI CLEAN PACK (,FLEXI” VALYMO PAKETAS)

@ SMARTCLEAN

Valymo ciklo metu specialiai iSleidZiami zemos
temperaturos garai, kad galétumeéte be vargo pasalinti
nesvarumus ir maisto likucius. Kad suaktyvintuméte
,Smart Clean” funkcija, jpilkite 100-120 ml geriamojo
vandens j orkaités apacia, tada pasukitsirinkimo

rankenéle ir termostato rankenéle ties | & | piktograma.
Funkcija rekomenduojame naudoti 35'Aktyvinkite funkcija,
kai orkaité atvésusi. Piktogramos padétis neatitinka
temperaturos, pasiektos valymo ciklo metu.

<] AUTOMATIC CLEANING - PYRO (AUTOMATINIS
""" ORKAITES VALYMAS NAUDOJANT PIROLIZE)

Naudojama siekiant auksta temperatira pasalinant
gaminant atsiradusius neSvarumus. Noredami jjungti Sig
funkcija, sukite termostato rankenéle iki |2 . Piktogramos
padétis neatitinka tikrosios temperattros, pasiektos
valymo ciklo metu.

* Energijos klasés etiketei nurodoma funkcija pagal
reglamentg 65/2014/EB

1. LAIKO NUSTATYMAS

Pirma karta jjungus prietaisa, reikés nustatyti laika:
Spauskite @ , kol ekrane ims mirkséti piktograma © ir du
valandy skaitmenys.

Naudodamiesi + arba - nustatykite valandas ir
patvirtinkite paspausdami © . Ekrane mirksés du
minutéms skirti skaitmenys. Naudodamiesi + arba -
nustatykite minutes ir patvirtinkite paspausdami © .

Atkreipkite démesj: Kai mirksi piktograma ®, pvz, atsinaujinus

elektros tiekimui, jums reikes nustatyti laikg is naujo.
2. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS

Pagal numatytuosius nustatymus orkaiteé yra
uzprogramuota veikti naudojant didesne nei 3 kW galia
(,Hi"): Jei norite, kad orkaité veikty galia suderinama su
tiekiamu maitinimu, kuris mazesnis nei 2,9 kW (,Lo"),
turésite pakeisti nustatymus. Kad patektumeéte j pakeitimy
meniu, pasukite pasirinkimo rankenéle iki =], tada pasukite
jaatgal iki Q . Paskui i$ karto paspauskite bei palaikykite +
ir — penkias sekundes.
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Naudodamiesi + arba — pakeiskite nustatyma, tada
paspauskite ir palaikykite & maziausiai dvi sekundes.

3. |JKAITINKITE ORKAITE
I3 naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes kvapas:

KASDIENIS NAUDOJIMAS

tai visiskai normalu. Kad pasisalinty gamybos metu like
kvapai, prie$ pradedant gaminti maista, rekomenduojama
jkaitinti tuscia orkaite.

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

Jkaitinkite orkaite iki 250 °C ir palikite veikti apie valanda.
Tuo metu orkaité turi bati tuscia.

Atkreipkite démesj: Panaudojus prietaisa pirma karta,
rekomenduojama isvedinti kambari.

1. PASIRINKITE FUNKCIJA

Norédami pasirinkti reikiama funkcija, sukite pasirinkimo
rankenéle iki reikiamos funkcijos simbolio. Jsijungs ekranas
ir pasigirs garso signalas.

2. JJUNKITE FUNKCIJA

NEAUTOMATINES

Norédami jjungti pasirinkta funkcija, sukite termostato
rankenéle ir nustatykite reikiama temperatira.

%
N
1

N,
7

4

Atkreipkite démes;. S nustatymg galite keisti gaminimo metu
pasukdami pasirinkimo rankenéle arba reguliuoti temperattrg
pasukdami termostato rankenéle. Funkcija neveiks, jei termostato
rankenélé bus nustatyta ] padétj o 7 auTo (iSskyrus funkcijg
AUTOMATINIS KONDITERJOS GAMINIY KEPIMAS). JUs galite
nustatyti gaminimo laikg, gaminimo pabaigos laikg (kai
nustatytas gaminimo laikas) ir laikmatj.

SKALAVIMAS

Norédami jjungti,Teslos kildinimo” funkcija, sukite
termostato rankenéle iki kildinimo (40 laipsn.) ir nustatykite
funkcijos rankenéle j jprasta padétj; jei orkaitei bus
nustatyta kita temperatdra, funkcija tiesiog nejsijungs.
Atkreipkite démesj: JUs galite nustatyti gaminimo laikg, gaminimo
pabaigos laikg (kai nustatytas gaminimo laikas) ir laikmatj.

- Norédami jjungti garinimo funkcija, j
orkaités dugna jpilkite 200 ml
geriamojo vandens. Pasirinkite
funkcija, sukdami pasirinkimo
rankenéle pagal laikrodzio rodykle
ties atitinkama piktograma ir
termostato rankenéle pagal
nurodymus gaminimo lenteléje.
Funkcija bus jjungta, o ekrane bus rodomas esamas laikas.
I3ankstinis jkaitinimas nereikalingas. Baige gaminti
pasirinkimo rankenéle pasukite j padétj 0.Jei gamindami
naudojate garus, neatidarykite dureliy ir nebandykite jpilti
daugiau vandens.

Atkreipkite démesj: Jei atidarysite dureles ir papildysite vandens,
kai vyksta maisto gaminimas, galite nusivilti galutiniu gaminimo
rezultatu.

3.ISANKSTINIS JKAITINIMAS IR LIKUTINE SILUMA
Kai funkcija jau veikia, pasigirsta garso signalas, o

ekrane mirksinti piktograma =J] nurodo, kad vykdomas
jkaitinimas. Pasibaigus Siai fazei, pasigirs garso signalas,

o piktograma £J] ekrane nurodo, kad orkaité pasieké
nustatytg temperatlra: tuo metu sudékite maista j orkaite
ir teskite gaminima.

Atkreipkite démesj: Jei maistg jdésite j orkaite dar nepasibaigus
jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu.
Pasibaigus gaminimo procesui ir iSjungus funkcija, ekrane
net ir i$sijungus ausinimo ventiliatoriui gali bati ir toliau
matoma =J] piktograma, kuri nurodo, kad skyriuje dar yra
likutinés Silumos.

Atkreipkite démesj: Piktogramos issijungimo laikas skiriasi ir
priklauso nuo jvairiy faktoriy, tokiy kaip kambario temperatira
ir naudota funkcija. Bet kuriuo atveju, gaminys laikomas
isjungtuy, jei pasirinkimo rankenélés indikatorius nustatytas |
padétj 0"

4. GAMINIMO PROGRAMAVIMAS

Jums reikés pasirinkti funkcija prie$ pradedant gaminimo
programavima.

DURATION (TRUKME)

Spauskite &, kol ekrane ims mirkséti piktograma (® ir
,00:00"

N e
nintuly
JILFLILL

Naudodamiesi + arba - nustatykite reikiama gaminimo
laiko trukme, tada paspausdami & patvirtinkite.
Norédami jjungti funkcija, sukite termostato rankenéle ir
nustatykite reikiama temperatura. pasigirs garso signalas, o
ekrane bus rodoma, kad gaminimas baigtas.

Atkreipkite démesj: Jei norite atSaukti nustatyta gaminimo laika,
spauskite @, kol ekrane mirksés piktograma (®, tada
naudodamiesi — nustatykite ,00:00" gaminimo laika. | bendrajj
gaminimo laika néra jtraukta jkaitinimo fazé.

GAMINIMO PABAIGOS LAIKO/

ATIDETO PALEIDIMO NUSTATYMAS

Nustacius gaminimo laikg galima atidéti funkcijos
paleidima uzprogramavus gaminimo pabaigos laika.
spauskite @, kol ekrane ims mirkséti piktograma A ir
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dabartinis laikas.

N 4
\j I—l_:l I_ll
[y
v o
/®
Naudodamiesi + arba - nustatykite gaminimo pabaigos
laika, o0 paspausdami & patvirtinkite.
Norédami jjungti funkcija, sukite termostato rankenéle ir
nustatykite reikiama temperatura. funkcija bus pristabdyta,
kol automatiskai jsijungs praéjus tiek laiko, kad gaminimas
baty baigtas jusy nustatytu laiku.
Atkreipkite démesj: Jei norite atsaukti nustatyma, igjunkite orkaite
pasukdami pasirinkimo rankenéle | padétj O .
Pradzios atidéjimo funkcija neveikia naudojant kepimo
ant groteliy ir intensyvaus kepimo funkcijas.

END OF COOKING (GAMINIMO PABAIGA)

Garsinis signalas ir informacija ekrane pranes apie
gaminimo pabaiga.

I
@
Sukite pasirinkimo rankenéle, kad pasirinktumeéte kitg
funkcija, arba nustatykite jg j padétj O irisjunkite orkaite.
Atkreipkite démesj: Jei veikia laikmatis, ekrane bus pakaitomis
rodomi ,END" ir likes laikas.

5. LAIKMACIO NUSTATYMAS

Si parinktis suteikia galimybe naudotis ekranu kaip
laikmaciu, kai veikia gaminimo funkcija arba orkaité yra
iSjungta.

Spauskite & , kol ekrane ims mirkséti piktograma & ir
,00:00".

N -4
nintnly
LI

Naudodamiesi + arba - nustatykite laika, o paspausdami
patvirtinkite. Kai baigsis atgaliné laikmacio atskaita,
iSgirsite garso signala.

Pastabos: Jei norite atsaukti laikmatj, spauskite &, kol ekrane
mirksés piktograma (®, tada naudodamiesi — nustatykite
,00:00" laika.

6. AUTOMATINIO VALYMO FUNKCIJA - PYRO

Nelieskite orkaités vykstant pirolizés ciklui.
Pasirupinkite, kad veikiant pirolizés ciklui (ir kol
iSvédinsite patalpa), prie orkaités nebuty vaiky ir
gyvuny.

Jei norite naudotis funkcija, i$ orkaités iSimkite visus
priedus, jskaitant ir skersines groteles. Jei orkaité jrengiama
po kaitlente, pasirGpinkite, kad savaiminio valymo funkcijos
veikimo metu visi degikliai ar elektrinés kaitlentés baty
iSjungtos.

Norédami gerai nuvalyti, pries naudodami pirolizés
funkcija, drégna kempine pasalinkite didZiausius
nesvarumus.

Neaktyvinkite,Piro” ciklo valymo, jei yra like kalkiy

nuoséduy.
Pirolizés funkcija jjunkite, kai prietaisas yra labai nesvarus
arba gaminimo metu i$ jo sklinda nemalonus kvapas.

Kad aktyvintuméte valymo funkcija, pasukite pasirinkimo
rankenéle ir termostato rankenéle ties [ piktograma.
Funkcija bus jjungta automatiskai, durelés uzsirakins ir
Sviesa orkaitéje uzges: Ekrane bus rodomas iki pabaigos
likes laikas pakaitomis su,Pyro”.

@ B

@

Ciklui pasibaigus durelés liks uzrakintos, kol temperatira
orkaités viduje nepasieks saugaus lygio. Pasibaigus
pirolizés ciklui, iSvédinkite patalpa.

. PASTABOS

«  Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

« Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugna - galite pazeisti emalio danga.

«  Nedékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite uz
dureliy.

. PASTABOS APIE ENERGIJOS VARTOJIMO

EFEKTYVUMA

« Pasinaudokite liekamaja Siluma: isjunkite orkaite
likus 5/10 minuciy iki kepimo pabaigos, kad
iSnaudotumeéte likusj karst;j.

+ Laikykite duris uzdarytas: jei jmanoma, kepimo
metu neatidarinékite orkaités dureliy, nes taip iSeina
karstis.

«  Gaminkite didesnes porcijas: orkaite daugiausia
naudokite didesniems patiekalams (pavyzdziui,
daugiau nei 1 kg mésos) arba didesnéms porcijoms,
kad kuo geriau iSnaudotuméte suvartojama energija.

+ Reguliariai valykite dureliy sandariklj: Svarus
sandariklis neleidzia prarasti Silumos ir uztikrina
efektyvy kepima.

+ I8 anksto pakaitinkite tik tada, kai reikia: orkaite
i$ anksto pakaitinkite tik tuo atveju, jei tai atlikti
rekomenduojama patiekalo recepte arba gaminimo
lenteléje.

« Rinkités tamsias kepimo skardas: tamsios skardos
geriau sugeria Siluma, todél kepimas tampa
efektyvesnis.

«  Planuokite kepima: ruoskite kelis patiekalus i$ eilés,
kad iSnaudotuméte liekamajg Siluma ir iSvengtuméte
papildomo isankstinio pakaitinimo.

« Pasirinkite energijos taupymo programa: naudokite
specialig EKO programa, kad suvartotuméte maziau
energijos. Papildomos jvestys nurodytos gaminimo
lenteléje.

+ ISimkite nenaudojamus priedus: iSimkite
nereikalingus padéklus ar lentynas, kad
pagerintuméte Silumos cirkuliacijos efektyvumg ir
sumazintuméte gaminio Silumine talpa.

Whjr/lﬁool "



GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCIJA |KAITINIMAS TEMPERATURA (°C) TRUKME (Min.) LYGIS IR PRIEDAI
= Taip 170 30-50 =
Mieliniai pyragai Taip 160 30-50 -\...i—...,-
Taip 160 40-60 e
. 2
Pyragas su jdaru = Taip 160 - 200 35-90 u y
(sGrio pyragas, Strudelis, vaisiy pyragas) Taip 160 — 200 20-90 4 2
Al B Y ===
=] Taip 160 25-35 3
Biskvitai / vaisiniai pyragéliai & Taip 160 25-35 3
Taip 150 35-45 4 2
=] Taip 180-210 30-40 3
Choux buns (Bandelés su jdaru) Taip 180-200 35-45 4 2
Taip 180-200 35-45 AL
= Taip 90 150-200 L3
Morengai Taip 920 140-200 { 4 J - 2 .
Taip 90 140-200 L,
= Taip 190 - 250 15-50 M2,
Pica / fokacija p 3
Taip 190 - 250 20-50 a1
= Taip 250 10-20 L3
Saldyta pica 7 3
Taip 230-250 10-25 A
=] Taip 180-200 40-55 —
Pikantiski pyragai ) . 4 2
(darzoviy pyragai, apkepai su jdaru) Taip 180-200 45-60 AFAr AR
Taip 180-200 45-60 e e
=] Taip 190-200 20-30 3
Sluoksniuoti pyragéliai su jdaru / sluoksniuoti s . _ ) 4 2
oyrageliai Taip 180-190 20- 40 P
Taip 180-190 20-40 — ]
Lazanija / kepti makaronai / makaronai su jdaru / ; _ _ 2
apkepas su vaisiais ir sariu E] Taip 190-200 45-65 —J
Aviena / versiena / jautiena / kiauliena 1 kg E] Taip 190-200 80-110 { 3 j
Kepta kiauliena su paskrudusia odele 2 kg Taip 180-190 110-150 ! 3 j
Viitiena / triudiena / antiena 1 kg = Taip 200-230 50-100 L2
Kalakutiena / Z3siena 3 kg =] - 190-200 100-160 L2
Kepta Zuvis / en papillote (zuvis folijoje) (filé, visa) E] Taip 170-190 30-45 { 2 j
|darytos darzovés 7 . _ B 3
(pomidorai, cukinijos, baklazanai) Taip 180-200 50-70 A==
Aveeer e (I L =25
PRIEDAI Kepimo / skys¢iy skarda Skyséi L . o, s .
. . . ysciy surinkimo padéklas Skysciy surinkimo / kepimo
Groteliy Lentyna Kepimo skarda ant groteliy  arba pyragy f‘orma ant / kepimo skarda skarda su 200 ml vandens
groteliy
ULe § o
= i s
FUNKCIJOS Turbo grill (Intensyvus Eco forced air (,Eco”
|prastas budas Karstas oras Pizza (Pica) Kepti ant groteliy 9 L y priverstiné oro
kepinimas) cirkuliacija)
78
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RECEPTAS FUNKCIJA |JKAITINIMAS TEMPERATURA (°C) TRUKME (Min.) LYGIS IR PRIEDAI

Skrudinta duona i 5' 250 2-6 _\”_5“_,,

Zuvies filé / gabaléliai E] - 230-250 15-30 * _\”_4“_,_, ‘\V\ivf
r?\%iglﬁiz{ kebabai / kiaulienos Sonkauliukai / @ ) 250 15-30 * -\...5...n 1;%
Kepta vistiena 1-1,3 kg Taip 200-220 55-70** .\”_2“_, 11@'
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg Taip 200-210 35-50** ;9

Eriuko koja / karka Taip 200-210 60 - 90 ** [;}

Keptos bulvés Taip 200-210 35-55 2

Darzoviy apkepas - 200-210 25-55 ;9

Mésa ir bulvés Taip 190-200 as-100% 4 1
Zuvis ir daroves Taip 180 30-50% 42
Lazanija ir mésa Taip 200 50 - 100 *** -uéu- ;,
gﬁ?lsgjiz?t/ifrl](gls?h\/?;;iigi)s pyragas (5 lygis) / lazanija Taip 180-190 40-120 *** .\%p .\%,. Q
Kepta mésa / jdaryti dideli mésos gabalai &a - 170-180 100-150 ;9

* Pragjus pusei gaminimo laiko, maistg apverskite

** Praéjus dviem trecdaliams gaminimo laiko, maista apverskite (jei reikia).

DY,

~STEAM+“ GAMINIMO LENTELE

*** Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maista i$ orkaités galima iSimti ir
kitu metu.

MAISTAS RECEPTAS KIEKIS LAIKAS (min.) PRIEDAI LYGIS  VANDUO
Duonelés 80-100g 30-45 J I
= Sumustiniy kepaliukas formoje 300-500 g 40-60 —J
DUONA Duona 5009 -2kg 50-100 _J
Prancuziski batonai 200-300 g 30-45 | —
Kepsnys 1kg 60-110 —J
> Sonkauliukai 5009 - 1,5 kg 50-75 L
MESA  Vistiena 1-1,5 kg 55-80 —
Vista / kalakutas 3kg 100 - 140 | I
Filé gabaliukai 0,5-2cm 15-25 —J

X Filé gabaliukai 2-4cm 20-35 —J 2 5\'§

ZUVIS Zuvis 300-600 g 20-30 —J

Zuvis 600-1200 g 25-45 [ 200 m|
Garais apdorotos bulvés 0,5-1,5kg 45-60 —J
K@ |daryti pipirai 1-2 kg 35-55 | -
DARZOVES Garais apdoroti brokoliai 0,3-1kg 30-50 |
Garais apdorotos cukinijos 0,5-1,5kg 30-50 | I
Sausainiai padéklas 25-35 _f
= Bandelé 30-60 g 25-45 —
PYRAGAICIA| | Biskv. pyragas 500-700 g 30-50 AFln
Pyragas skarda 35-55 AFln

,STEAM+" funkcijg suaktyvinkite tik esant Saltai orkaitei. Jei atidarysite dureles ir papildysite vandens, kai vyksta maisto
gaminimas, galite nusivilti galutiniu gaminimo rezultatu.
Areeear ~=r oo 5% ord . f SN
PRIEDA Groteliy Lentyna Kepimo skarda ant groteliy aerf,;m;y;;;g;: i?msazrma Skyséi/qkset:)rii:qlzir:kz rpdaadéklas Sskky;rct;t; zzr;r(w)lgnn:tla jak:é);:wso
= =] &)
FUNKCIJOS Eco forced air (,Eco”

|prastas budas Karstas oras

Pizza (Pica)

Turbo grill (Intensyvus

Kepti ant groteliy kepinimas)

priverstiné oro
cirkuliacija)

Whj;lﬁool

79



VALYMAS IR PRIEZIURA

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

Nenaudokite valymo garais
jrenginiy.

Pries vykdant bet kokius

ISORINIAI PAVIRSIAI

Pavirsius valykite drégna mikropluosto Sluoste. Jei pavirsiai
labai nesvarus, uzladinkite kelis laSus neutralaus pH
ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei tokiy
medzZiagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas i$ karto
nuvalykite drégna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei atvesti,
tada jg nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad isgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégng maista, orkaités dureles atidarykite, o
pavirSius nuvalykite Sluoste ar kempine.

« Kalkiy nuosédoms nuo ertmés dugno pasalinti po
maisto gaminimo naudojat B =], rekomenduojame
valyti ertme produktais, kuriuos tiekia aptarnavimo po

Valydami nenaudokite abrazyviy prieziuros darbus, orkaite butina
Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy; jos
gali pazeisti prietaiso pavirsius.
Muvékite apsaugines pirstines.

atjungti nuo elektros tinklo.

Galima naudoti jprasta orkaités
valiklj, kuris padés suminkstinti
ir pasalinti likucius, taip
palengvinant rankinj orkaités
vidaus ir priedy valyma.

pardavimo atstovai (vykdykite su produktu pateikiamas
instrukcijas).

Valyti rekomenduojame bent kas 5-10
gaminimo cikly.

- Jei vidiniai pavirsiai yra labai nedvarus, siekiant geriausiy
rezultaty, rekomenduojame paleisti automatinio valymo
funkcija. Neaktyvinkite pirolitinio ciklo valymo, jei yra

like kalkiy nuoséduy. Pries aktyvindami atlikite anksciau
aprasyta kalkiy nuosédy valymo proceduira.

« Orkaités dureles galima lengvai nuimti ir uzdéti, kad buty
lengviau nuvalyti stikla.

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

PRIEDAI

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

DURELIY ISEMIMAS IR |[STATYMAS
1. Kai norésite isimti dureles, atidarykite jas iki galo
ir nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uz rankenos. ISimkite dureles atlikdami jy
uzdarymo veiksmga ir Siek tiek patraukdami j virsy (a),
kad islaisvintuméte i tvirtinimo vietos (b).

ISimtas dureles paguldykite ant minksto pavirsiaus.

3. |statydami dureles pastumkite jas link orkaités,
sulygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dalj.

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

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai aprasytus veiksmus.

LEMPUTES KEITIMAS
1. Nuo orkaités atjunkite elektros maitinima.

2. Atsukite lemputés gaubtelj, pakeiskite lempute ir vél
prisukite gaubtel].
3. Orkaite prijunkite prie elektros tinklo.

Atkreipkite démesj: Naudokite tik 25 W/230 V G9 tipo, T300 °C
halogenines lemputes. Sio prietaiso viduje esanti lemputé
skirta naudoti tik buitiniuose prietaisuose; ji netinka patalpy
apsvietimui namuose (EB reglamentas 244/2009).

Lempudiy jsigysite masy technines priezidros centre. —
Nelieskite lempuciy plikomis rankomis, nes pirsty atspaudai
gali jas pazeisti. Orkaite galima naudoti tik pritvirtinus
lemputés gaubtel].
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DURELIY STIKLY VALYMAS 3. |dékite stikla, pazyméta, 1R’ ir tik tada dékite vidin; stikla:
1. Iimtas dureles padékite ant minkito pavirgiaus Kad tinkamai jstatytuméte stiklus, patikrinkite, ar matote

rankenéle j apacia, tuomet vienu metu paspauskite du R’ kairiajame kampe. Pirmiausia | vieta jstatykite,,R"
T N : P .. pazymeéty ilgajj stiklo krasta, tada jj nuleiskite. Abu stiklus
fiksatorius ir iSimkite virSutinj dureliy krasta, patraukdami j idékite kartodami 3ia procedra,

save.

4. |statykite virSutinj krasta: tinkamai jstacius turi pasigirsti
2. Pakelkite ir tvirtai laikykite vidinj stikla abejomis spragteléjimas. Pries jstatant dureles patikrinkite, ar
rankomis, o pries valant padékite ant minksto pavirsiaus. tarpiklis yra vietoje.

TRIKCIU SALINIMAS

PROBLEMA GALIMA PRIEZASTIS SPRENDIMAS
: - Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar orkaitei
Orkaité neveikia - Netiekiamas maitinimas. - prijungtas elektros maitinimas.
' ¢ ISjunkite i$ elektros tinklo. ¢ Krosnele isjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar triktis
: . nepasalinta.

Ekrane rodoma,,F” raidé su - Kreipkités j artimiausia techninés prieZiaros centra ir
skaiciais ar raidémis. . nurodykite skaiciy po,F" raidés.

Ekrane rodomas pranesimas

Orkaités gedimas.

Palaukite, kol orkaité atvés ir tik tada jjunkite funkcija.

,Hot” (karsta) ir pasirinkta Per auksta temperatira. iy -

funkcija neveikia. : Pasirinkite kita funkcija.

Ekrane rodomas neaiskus

tekstas ir atrodo, kad jrenginys | Nustatyta kita kalba. Kreipkités j artimiausia techninés priezitros centra.

yra sugedes.

*Tik tam tikruose modeliuose

Politika, standartine dokumentacija ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:
Naudojant QR koda savo prietaise
Apsilanke musy svetainéje adresu docs.whirlpool.eu/docs

Arba kreipdamiesi j techninés prieziiiros centra (Zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j techninés
priezilros centrg batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Pagaminta pagal licencija.

Whj;lﬁool )



Lietotaja rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

IZSTRADAJUMU! ) )
= !_ai_s.ar)'emt_u pilnvértig.u palidzibu, lGdzu, registréjiet savu LAI IEGUTU VAIRAK
ierici vietne www.register10.eu INFORMACUAS’ SKENE."ET
Pirms ierices lietosanas rupigi izlasiet drosibas KVADRATKODU UZ IERICES
/ i \ noradijumus.
PRODUKTA APRAKSTS
1. Vadibas panelis
2. Ventilators
6 3. Apgaismojuma spuldze
) 4. Plauktu stiprinajumi (limenis
e 7 noradits uz gatavosanas nodalijuma
9 sienas)
- 8 5. Durvis
6. Durvju blokétajs (bloke durvis,
kameér notiek automatiska tirisana
un ari péc tas)
-9 7. Virsgjais sildelements/grils
8. Lokveida sildelements (nav
redzams)
9. Datu plaksnite (nenonemt)
.10 10. padzilinajums
dzeramajam Gdenim
F c
0 =g G OIA.UTO
e coeedenenss o ‘. ) N
STEAM i) .-.'.'.':s 200 100
s..-}:él ézl § cessee O eeettt § -\ '12.0. ......
: : : o :
: =2 ] 160 140
1 2 3 4 6
1. ATLASES SLEDZIS 3. LAIKA IESTATISANA 6. TERMOSTATA SLEDZIS

Lai ieslegtu cepeskrasni, izvéloties
funkciju. Pagrieziet stavokli O, lai
izslégtu cepeskrasni.

2. APGAISMOJUMS

Kad krasns ir ieslégta, nospiediet 0
, lai ieslegtu vai izslegtu cepeskrasns
nodalijuma apgaismojumu.

Lai piek]atu gatavosanas laika
iestatijumiem, aizkavétajai palaisanai
un taimerim.

Lai paraditu laiku, kad krasns ir
izslégta.

4.DISPLEJS

5.REGULESANAS POGAS

Lai mainitu gatavosanas laika
iestatijumus.

Pagrieziet, lai atlasitu vélamo
temperattru manualajam funkcijam.

Ladzu, nemiet véra: Atkariba no modela tipa, pogas var bt dazada veida. Ja pogas ir iespéjams aktivizét nospieZot, lai poga izvirzitos

uz aru, nospiediet to tas centra.

82
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PIEDERUMI

STIEPLU PLAUKTS NOTEKPAPLATE *

T

To varat izmantot ka
cepeskrasns trauku tadu
édienu ka galas, zivju, darzenu,
fokacas u.c. gatavosanai, ka ar
gatavosanas laika radusos
skidrumu savaksanai, ja
novietojat to zem stieplu
plaukta.

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

* Tikai atseviskiem modeliem

SLIDOSAS SLIECES *

=

Vieglakai piederumu ieliksanai
un iznemsanai.

CEPESPANNA *

Maizes un konditorejas
izstradajumu, bet ari cepesy,
papira ceptu zivju u.c. édienu
gatavosanai.

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.
Citus piederumus var iegadaties atseviski pécpardosanas centra.

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu vélamaja limeni, turot to paceltu
uz augsu un vispirms atbalstot aizmuguréjo malu (vérstu
uz augsu).

BIDAMIE PLAUKTI UN PLAUKTU VADOTNES

Péc tam bidiet to pa sliecém lidz galam horizontala
virziena.

Citi piederumi, pieméram, cepeSpanna, ir jaievieto
horizontali, bidot tos pa sliecem.

Pirms krasns lietoSanas no slidosajam sliecem nonemiet
aizsarglenti [a] un tad nonemiet aizsargfoliju [b].

[a]
SLIDOSO SLIECU IZNEMSANA [c]

Pavelciet slidosas slieces apaksdalu, lai atvienotu apaksejos
akus (1), un velciet slido3as slieces uz augsu, nonemot tas
no augs&jiem akiem (2).

[b]

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA [d]

leakejiet augsejos akus plaukta vadotnés (1), tad spiediet
slido3o slie¢u apaksdalu pret plauktu vadotném, lidz
apakséjie aki fikséjas (2).

[d]
PLAUKTU VADOTNU IZN EMSANA UN ATKARTOTA
IEVIETOSANA

1. Lai iznemtu plauktu vadotnes, stingri satveriet vadotnes
aréjo dalu un velciet to virziena pie sevis, izvelkot balstu un
abas iekséjas tapas no fiksatora.

2. Lai novietotu plauktu vadotnes cita stavokli, novietojiet
tas pie iedobes un vispirms ievietojiet fiksatora abas tapas.
Péc tam novietojiet pie fiksatora aréjo dalu, ievietojiet
balstu un stingri spiediet pret iedobes sienu, pareizi fikséjot
plaukta vadotni.
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FUNCTIONS (FUNKCIJAS)

CONVENTIONAL (STANDARTA REZIMS)

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot tos
tikai uz viena plaukta.

~~~+] RISING (RAUDZESANA)

Lai vél efektivak raudzétu saldu vai salu miklu. Lai
aktivizétu So funkciju, pagrieziet termostata sledzi uz ikonu.

<> | FORCED AIR (PIESPIEDU GAISA PLUSMA)

1 ai viena temperatira uz vairakiem plauktiem (ne
vairak neka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus édienus.
So funkciju var izmantot dazadu édienu pagatavosanai, jo
ta nelauj sajaukties édienu aromatiem.

% | PIZZA (PICA)
=

Lai ceptu dazadu veidu un izmeru picas un maizi. Ir
ieteicams gatavos$anas laika vidu samainit cepe$pannas
vietam.

) ECO FORCED AIR (ECO FORCED AIR) *

€ Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta. Maiga un intermitéjosa gaisa plisma nelauj
produktiem izzt. Izmantojot So EKO funkciju, lampina bus
izslégta visa gatavosanas laika, tacu to var islaicigi ieslegt,
nospiezot .

GRILL (GRILS)

Lai grilétu steikus, kebabus un desinas, gatavotu
darzenu sacepumus vai grauzdétu maizi. Griléjot galu,
iesakam izmantot notekpaplati, kura uztvert gatavosanas
laika iztecéjuso Skidrumu: novietojiet pannu jebkura limeni
zem stieplu plaukta un ielejiet taja 200 ml Gdens.

TURBO GRILL (TURBO GRILS)

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu, vistu).
Cepespannu ieteicams noietot vienu limeni zemak, lai taja
savaktu cepsanas laika radusas sulas: novietojiet pannu
jebkura limeni zem stieplu plaukta un ielejiet taja 200 ml

udens.
MAXI COOKING (MAKSIMALA GATAVOSANA)

&

Lai pagatavotu lielus galas gabalus (smagakus par
2,5 kg). Lai nodrosinatu, ka gala ir vienmerigi brdna no
abam puseém, gatavosanas laika to ieteicams apgriezt.
Tapat ieteicams sadiegt galas gabalus, lai nelautu tiem

N2
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PIRMA LIETOSANAS REIZE

parmerigi izzut.

—=3| PASTRY AUTO (AUTOMATISKS MIKLAS
A IZSTRADAJUMU REZIMS)
Si funkcija automatiski atlasa labako temperattru un
metodi desertu pagatavosanai. Lai aktivizetu funkciju,
ievietojiet édienu cepeskrasni, ieslédziet termostata pogu
uz 0 un pagrieziet funkcijas pogu uz ikonas |=. Lai iegUtu
labakos rezultatus, ieteicams izmantot 2. vai 3. gatavosanas

[imeni.
\\\:}’ STEAM + (TVAIKS+)

Tvaiks+ funkcija |auj iegt izcili pagatavotu édienu,
pateicoties tvaika klatbltnei gatavosanas cikla. St funkcija
automatiski iestata piemeérotako gatavosanas temperatiru
atbilstosi dazadajam kulinarijas receptém; pamatédienu
gatavosanas laiki ir noraditi attiecigaja gatavosanas tabula.
Vienmeér ieslédziet tvaika funkciju, kad cepeskrasns ir
auksta un 200 ml dzerama Gdens iepildits cepeskrasns
nodalijuma apaksa. Lai aktivizetu Tvaiks+ funkciju,
termostata slédzim ir jaatgriezas ikonas pozicija.

FLEXI CLEAN PACK (FLEKSIBLAS TIRISANAS
PAKETE)

@ SMARTCLEAN

Tvaika iedarbiba, kas rodas 1pasa zemas
temperaturas tirisanas cikla laika lauj bez piepules notirit
netirumus un édienu paliekas. Lai aktivizétu,Smart Clean”
tirisanas funkciju, ielejiet 100-120 ml dzerama Gdens
cepeskrasns apakséja dala, pagrieziet atlases slédzi un
termostata slédzi uz ikonu. Ir ieteicams izmantot 35’
funkciju. Aktivizéjiet funkciju, kad krasns ir auksta. Ikonas
atrasanas vieta neatbilst temperaturai, kas sasniegta
gatavosanas cikla laika.

i AUTOMATIC CLEANING -PYRO

""" (AUTOMATISKA TIRISANA - PIROLIZE)

Lai augsta temperatuira iznicinatu édiena paliekas. Lai
aktivizétu So funkciju, pagrieziet termostata slédzi uz [:::
.Ikonas atrasanas vieta neatbilst istajai temperaturai, kas
sasniegta tirisanas cikla laika.

* Funkcija, kas saskana ar noteikumiem (ES) Nr. 65/2014
tiek izmantota par energoefektivitates paraugu

1. LAIKA IESTATISANA

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata laiks:
Nospiediet @, lidz displeja sak mirgot ® ikona un divi
skaitli, kas apzimeé stundas.

N _ s
nintnly
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Izmantojiet + vai -, lai iestatitu stundas, un nospiediet

, lai apstiprinatu. Displeja mirgos divi cipari, kas apzimés
minates. Izmantojiet + vai -, lai iestatitu vélamas
minUtes, un nospiediet &, lai apstiprinatu.

Ladzu, nemiet véra: Ja mirgo © ikona, pieméram, péc ilgstosa

energoapgades partraukuma, bds nepiecieSams atkartoti iestatit
laiku.

2.ENERGIJAS PATERINA IESTATISANA

Péc nokluséjuma cepeskrasns ir ieprogrammeéta darbibai
ar jaudu, kas parsniedz 3 kW. Lai darbinatu cepeskrasni

ar jaudu, kas ir saderiga ar majas elektrotikla jaudu un
neparsniedz 2,9 kW (“Lo” rezims), jamaina iestatijumi.

Lai atvértu izvélni, pagrieziet atlases slédziuz [ —], péc tam
pagrieziet to atpakal uz ().

Uzreiz péec tam nospiediet un piecas sekundes turiet + un
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Lai mainitu iestatijumu, izmantojiet + vai — untad, lai to
apstiprinatu, nospiediet un vismaz divas sekundes turiet & .

3. IESILDIET CEPESKRASNI
Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas

IKDIENAS LIETOSANA

izgatavoSanas laika: ta ir atbilstosa darbiba. Pirms sakat
gatavot, ieteicams uzsildit tuk3u krasni, lai tadejadi
atbrivotos no iespéjamam smakam.

Nonemiet no cepeskrasns visus kartona aizsargmaterialus
un caurspidigo plévi, ka ari iznemiet no cepeskrasns visus
piederumus. Karséjiet cepeékrésni 250 °C temperatira
apméram vienu stundu. Saja laika krasnij jabat tuksai.
Ladzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas reizes
ieteicams izvédinat telpu.

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai izvélétos funkciju, pagrieziet atlases slédzi lidz vélamas
funkcijas simbolam: iedegsies displejs un tiks atskanots
skanas signals.

2. FUNKCIJAS IESLEGSANA

MANUALI

Lai aktivizétu izvéléto funkciju, pagrieziet termostata sledzi,
lai iestatitu nepiecieSamo temperataru.

N
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Lddzu, nemiet véra: Gatavosanas laika varat mainrt funkciju,
pagriezot atlases slédzi, vai pielagot temperatdru, pagriezot
termostata slédzi. Funkcija nesaks darboties, jatermostata
slédzisbus pagriezts uz 0 / AuTe poziciju (iznemot AUTOMATISKO
MIKLAS IZSTRADAJUMU funkciju). Varat iestatit gatavosanas laiku
un gatavosanas beigu laiku (tikai tad, ja iestatits gatavosanas laiks)
un taimeri.

RAUDZESANA

Lai saktu “Uzraudzésanas” funkciju, pagrieziet termostata
slédziuz raudzésanas poziciju (40 gradi) un pagrieziet
funkcijas sledzi tradicionalo poziciju; funkcija neieslégsies,
ja krasnij bus iestatita cita temperatdra.

Ladzu, nemiet véra: Varat iestatit gatavosanas laiku un
gatavosanas beigu laiku (tikai tad, ja iestatits gatavosanas laiks) un
taimeri.

dzerama Udens. Izvélieties funkciju,
pagrieZot attiecigas ikonas atlases
pogu pulkstenraditaja virziena un
termostata pogu saskana ar
noradijumiem gatavosanas tabula.
Funkcija tiks palaista, un displeja bas
redzams pasreizéjais pulkstena laiks. Priekssildisana nav
nepiecieSama. Lai pabeigtu gatavosanu, pagrieziet atlases
slédzi stavokliuz 0 poziciju. Gatavojot édienu Tvaika
reZima, neatveriet cepeskrasns durvis un nekad

nepapildiniet tdeni.
Ladzu, nemiet véra: Gatavosanas laika atverot ierices durvis un
papildinot tdeni, var tikt ietekméts gatavosanas rezultats.

3. PRIEKSSILDISANA UN ATLIKUSAIS SILTUMS

Tiklidz funkcija bus atlasita, tiks atskanots skanas signals
un displeja saks mirgot /] ikona kas noradis uz to, ka
priekssildisana ir aktivizéta. Tiklidz 31 faze bus pabeigta, tiks
atskanots skanas signals un displeja iedegsies 2 ikona,
kas noradits uz to, ka krasns ir uzkarsusi lidz noteiktajai
temperaturai: ievietojiet produktus un saciet gatavo3anu.
LOdzu, nemiet véra: levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo edienu.
Péc gatavosanas un funkcijas izslégsanas ikona =/
displeja joprojam var but redzama — pat péc dzesésanas
ventilatora izslég3anas, lai noraditu, ka cepeskrasni vél
arvien ir atlikusais siltums.

Ladzu, nemiet véra: Laiks, péc kada ikona izslédzas, ir atkarigs
no dazadiem faktoriem, pieméram, vides temperatdras un
izmantotas funkcijas. Jebkura gadijuma cepeskrasns jauzskata
par izslégtuy, kad raditajs uz atlases slédza ir stavokli “0”,

4. GATAVOSANAS IEPROGRAMMESANA

Pirms gatavosanas ieprogrammeésanas jums jaatlasa
vélama funkcija.

DURATION (DARBIBAS LAIKS)

Turiet nospiestu &, lidz displeja sak mirgot (® ikona un
“00:00".

- 3>
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Izmantojiet + vai - , lai atlasitu vélamo gatavo3anas laiku,
un péc tam nospiediet @, lai apstiprinatu.

Lai palaistu atlasito funkciju, pagrieziet termostata slédzi uz
vélamo temperaturu: kad gatavosana pabeigta, tiks ieslégts
skanas signals un displeja bus redzams pazinojums.

Ladzu, nemiet véra: Lai atceltu iestatito gatavosanas laiku, turiet
nospiestu & , lidz displeja sak mirgot (& ikona, un péc tam
lietojiet -, lai iestatitu gatavosanas laiku uz “00:00". Kopéja
gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisana.

GATAVOSANAS BEIGU LAIKA IESTATISANA/
AIZKAVETA PALAISANA

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatisanas varat
aizkavet programmas palaisanu, iestatot gatavosanas
beigu laiku: nospiediet @, lidz displeja sak mirgot ikona A
un pasreizéjais laiks.

\C\/’
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Izmantojiet + vai -, lai iestatitu vélamo gatavosanas
beigu laiku, un nospiediet © , lai apstiprinatu.

Lai palaistu atlasito funkciju, pagrieziet termostata sledzi uz
vélamo temperatUru: funkcija tiks apturéta, tacu tiklidz bas
pagajis laiks, kas aprekinats, lai gatavo3ana beigtos jasu
noteiktaja laika, funkcija saks automatiski darboties.

Ladzu, nemiet véra: Lai atceltu iestatijumu, izslédziet cepeskrasni,
pagriezot atlases sledzi stavokii O .

Grila un Turbo grila funkcijam nav pieejama darbibas
uzsaksanas aizkave.

END OF COOKING (GATAVOSANAS BEIGAS)

Tikldz funkcijas darbiba bis beigusies, tiks atskanots
skanas signals un displeja bus redzams pazinojums.

Ty
Y
@
Pagrieziet atlases slédzi, lai izvélétos citu funkciju vai O
izslégtu cepeskrasni.
Ladzu, nemiet véra: Ja ir aktivizéts taimeris, displeja uz mainam
paradisies uzraksts “END” un atlikusais laiks.
5. TAIMERA IESTATISANA

Stiespéja nepartrauc un neietekmeé gatavosanu, bet gan
lauj displeju izmantot ka taimeri, vai nu tad, kad aktivizéta
kada funkcija, vai tad, kad cepeskrasns ir izslégta.

Turiet nospiestu @ , lidz displeja sak mirgot ikona & un
“00:00" ka ari“00:00"

N e 7
nininly
LI

Izmantojiet + vai - , lai iestatitu vélamo laiku, un
nospiediet @, lai apstiprinatu. Kad taimeris beigs laika
atskaiti, tiks atskanots skanas signals.

Piezimes: Lai atceltu taimeri, turiet nospiestu €, lidz displeja sak
mirgot & ikona, un péc tam lietojiet —, lai iestatitu laiku uz
“00:00",

6. AUTOMATISKAS TIRISANAS FUNKCIJA — PIROLIZE

Nepieskarieties cepeskrasnij pirolizes cikla laika.
Nelaujiet bérniem un dzivniekiem bat tuvuma
pirolizes laika un péc tas (lidz bridim, kad telpa ir
pilniba izvédinata).
Pirms funkcijas palaiSsanas iznemiet no cepeskrasns visus
piederumus (tostarp plauktu stiprinajumus). Ja cepeskrasns
ir uzstadita zem plits virsmas, parliecinieties, vai pastirisanas
funkcijas laika ir izslégti visi tas degli vai elektriskie sildrinki.
Labakam rezultatam pirms Pyro funkcijas aktivizé$anas
notiriet lielakos netirumus ar mitru sakli.

- —v

Neieslédziet pirolizes tirisanas ciklu, ja nav pilniba notirits
kalkakmens.

Més iesakam izmantot Pyro funkciju tikai tad, ja iekarta ir

loti netira vai gatavo3anas laika slikti smako.

Lai aktivizétu automatiskas tirisanas funkciju, pagrieziet
atlases slédzi un termostata slédzi uz ikonu [, Funkcija
aktivizésies automatiski, durvis blokésies un apgaismojums
izslégsies: Displejs pamisus radis laiku lidz tirisanas beigam
un uzrakstu “Pyro’.

8 IMCC
[ |
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Tikldz cikls bus beidzies, durvis paliks blokétas lidz bridim,
kad iekSpusé esosa temperatira bus nokritusies lidz
drosam limenim. Pirolizes cikla laika un péc ta izvédiniet
telpu.

. PIEZIMES
« Neizklajiet cepeskrasns iekSpusi ar aluminija foliju.

« Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns pamatni,
jo ta var sabojat emaljas segumu.

+ Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un
neturieties pie durvim.

. ENERGOEFEKTIVITATES PIEZIMES

+ Izmantojiet atliku3a siltuma prieksrocibas: 5-10
minUtes pirms gatavosanas beigam izslédziet
cepeskrasni, lai izmantotu atlikuso siltumu.

« Turiet durvis aizvértas: ja iespéjams, gatavosanas
laika neatveriet cepeskrasns durvis, jo tadéjadi
izplast siltums.

- Gatavojiet lielakas porcijas: cepeskrasni izmantojiet
galvenokart lielakiem édieniem (pieméram, galai virs
1 kg) vai lielakam porcijam, lai maksimali izmantotu
patéréto energiju.

«  Regulari tiriet durvju bliveéjumu: tirs blivéjums novérs
siltuma zudumus un nodrosina efektivu gatavosanu.

« Uzkarséjiet tikai péc vajadzibas: iesildiet cepedkrasni
tikai tad, ja to iesaka recepte vai gatavosanas tabula.

« lzvélieties tumsus cepSanas paplates: tumsas
paplates labak absorbeé siltumu, tadéjadi uzlabojot
gatavosanas efektivitati.

+ Planojiet édiena gatavosanu: gatavojiet vairakus
édienus péc kartas, lai izmantotu atlikudo siltumu un
izvairitos no papildu uzsildisanas.

« lzvélieties energijas taupisanas programmu:
izmantot ipaso ECO programmu, lai samazinatu
energijas patérinu. Papildu ievades skatiet
gatavosanas tabula.

+ Iznemiet neizmantotos piederumus: iznemiet
paplates vai restes, kas nav nepiecieSsamas,
lai uzlabotu siltuma cirkulacijas efektivitati un
samazinatu produkta siltuma kapacitati.
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GATAVOSANAS TABULA

PRIEKSSIL- _ R LIMENI UN APRIKO-
RECEPTE FUNKCUA - TEMPERATURA (°C) ILGUMS (min)
DISANA JUMS
=) 1 050 |2,
Kdkas no raudzétas miklas & Ja 160 30-50 ,\éﬁ
Ja 160 40-60 . S
- 2
Kakas ar pildiumy = Ja 160 - 200 35-90 (|
(siera kuka, Stradele, auglu torte) Ja 160 - 200 40-90 . 4 . 2 i
= Ja 160 25-35 U3
Cepumi/grozini : Ja 160 25-35 3
[&] Ja 150 35-45 LA
= Ja 180- 210 30-40 3
Choux buns (Véja kiakas) Ja 180 - 200 35-45 - 4 oA 2 ,
Ja 180 - 200 35-45 2y 3 1
= Ja 90 150-200 3
Bezé Ja 90 140-200 A2
Ja 90 140-200 I T AL
= Ja 190-250 15-50 72,
Pica/fokaca
Ja 190-250 20-50 —_ 2
= Ja 250 10-20 A
Saldéta pica
Ja 230-250 10-25 —_ 2
= Ja 180 - 200 40-55 —
>alie piragi % Ja 180 - 200 45-60 4 2
(darzenu pirags, Lotringas pirags) NFRe A
Ja 180 - 200 45-60 I B
= Ja 190-200 20-30 3
Volovani / kartainas miklas cepumi Ja 180-190 20-40 2
Ja 180-190 20-40 — o !
Lazanja/cepta pasta/ - _ B 2
kaneloni/auglu piragi E] Ja 190-200 45-65 —J
Jéra/tela/ liellopa/cikgala 1 kg =] Ja 190-200 80-110 L3y
gizta ctkgala ar kraukskigu garozinu Ja 180-190 110- 150 3
Vistas/truga/piles gala 1 kg =] Ja 200-230 50-100 L2
Titara/zoss gala 3 kg =] - 190-200 100-160 L2
Cepta zivs/en papillote (pergamenta 5
pagatavota zivs) E] Ja 170-190 30-45 1 j
(fileja, vesela)
Pilditi darzeni
(tomati, courgettes (cukini), Ja 180 - 200 50-70 .\ré_—!,
aubergines (baklazani))
Grauzdéta maize If] 5' 250 2-6 .\”.5“_,.
Aeeeenn ~ ==e —J | f S
Cepespanna/skidrumu
PIEDERUMI Stieplu plaukts Gatavosanas trauki uz savaksanas paplate vai Skidrumu savaksanas Notekpaplate/cepespanna
plup stieplu plaukta gatavosanas trauki uz paplate/cepespanna ar 200 ml adens
stieplu plaukta
s 5 - )
s | eV
o =] <> ] e

KONVENCIONALS

Piespiedu gaiss

Grils

Turbo grils

Eko piespiedu gaisa
pldsma
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PRIEKSSIL- _ ) LIMENI UN APRIKO-
RECEPTE FUNKCIJA - TEMPERATURA (°C) ILGUMS (min)
DISANA JUMS
Zivs fileja/gabalini i - 230-250 15-30 * LA U3y
Desas/kebabi/ % 5 4
ribinas/hamburgeri @ ) 250 15-30 Reeeees r b
Cepta vistas galal-1,3 kg Ja 200-220 55 - 70 ** N g
Cepta liellopu gala (asinaina) 1 kg Ja 200-210 35-50 ** 1 3 )
Jéra stilbs / kajina Ja 200-210 60 - 90 ** A
Cepti kartupelj Ja 200-210 35-55 2
Vegetable gratin (Darzenu sacepums) - 200-210 25-55 1 3 j
Gala un Kartupeli Ja 190-200 45100 *** —
Zivs un darzeni Ja 180 30 - 50 ** — 2
Lazanja un gala Ja 200 s0-100%% | 4 T
Pilna maltite: auglu torte(5. limenis) - ) _ % 5 3 1
/lazanja (3. limenis)/gala (1. limenis) Ja 180-190 40-120 ARr AR, L
Cepesi/pilditi cepesi - 170 - 180 100-150 Ll
* Gatavosanas laika vida apgrieziet produktus uz otru pusi *** Paredzamais laika ilgums: péc vajadzibas édienu var
** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas divas iznemt ara no cepeskrasns ar cita laika.
treSdalas no gatavosanas laika (ja nepieciesams).
GATAVOSANAS TABULA TVAIKS+
PRODUKTI RECEPTE DAUDZUMS LAIKS (min.) PIEDERUMI LIMENIS | UDENS
Smalkmaizites 80-100 g 30-45 7
=) Sviestmaize folija 300-500 g 40-60 —J
MAIZE Maize 500g-2 kg 50-100 | S
Bagetes 200-300 g 30-45 |
Cepetis 1 kg 60-110 —J
> Ribinas 5009-1,5 kg 50-75 —
GALA Vista 1-1,5 kg 55-80 —J
Vista/Titars 3kg 100-140 | I
Zivs steiks 0,5-2cm 15-25 e~
D Zivs steiks 2-4 cm 20-35 J 5 5\'3
ZIVS Vesela zivs 300-600 g 20-30 —J
Vesela zivs 600-1200 g 25 - 45 (— 200 ml
Tvaicéti kartupeli 0,5-1,5kg 45-60 —J
Q@ Pildita paprika 1-2 kg 35-55 | S
DARZENI Tvaicéti brokoli 0,3-1kg 30-50 | I
Tvaicéts cukini 0,5-1,5 kg 30-50 )
=3 Cepumi paplate 25-35 | I
KONDITORE- Mafini 30-609g 25-45 —J
JAS IZSTRA- Biskvitkaka 500-700 g 30-50 N
DAJUMI  Piragi veidne 35-55 ~Fn

Aktivizejiet TVAIKA funkciju tikai tad, ja krasns ir auksta. Gatavosanas laika atverot ierices durvis un papildinot Gdeni, var tikt
ietekméts gatavosanas rezultats.

Aeeenn ~ AF=lr | S | J )
Cepespanna/skidrumu
PIEDERUMI . Gatavosanas trauki uz savaksanas paplate vai Skidrumu savaksanas Notekpaplate/cepe$panna
Stieplu plaukts . . . - . _
stieplu plaukta gatavosanas trauki uz paplate/cepespanna ar 200 ml Gdens
stieplu plaukta
= z =
FUNKCIJAS Eko piespied i
KONVENCIONALS Piespiedu gaiss Pica Grils Turbo grils ° pl‘:ig;;: gaisa
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TIRISANA UN APKOPE

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,

parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.  virsmas.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas

AREJAS VIRSMAS

Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas ir |oti
netiras, pievienojiet iddenim dazus pilienus mazgajama
lidzekla ar neitralu pH [imeni. Beigas noslaukiet mitrumu ar
sausu lupatinu.

Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas lidzek|us. Ja
Sie lidzekli nok|Ust uz cepeskrasns virsmam, nekavéjoties
noslaukiet skartas vietas ar mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

« Péc katras lieto3anas reizes |aujiet cepeskrasnij atdzist,
un to ieteicams tirit, kamér krasns ir vél nedaudz silta,

lai notiritu sakrajusos netirumus un traipus no édiena
paliekam. Lai izzavetu kondensatu, kas radies, gatavojot
édienus ar lielu Gdens saturu, laujiet krasnij pilniba atdzist
un tad izslaukiet to ar dranu vai sukli.

» Lai likvidétu atlikuSo kalkakmeni nodalijuma apaksa

péc gatavosanas, ieteicams iztirit nodalijjumu

Uzvelciet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

lidzeklus, jo tie var sabojat ierices Var izmantot parastu cepeskrasns

tiriSanas lidzekli, lai mikstinatu
un nonemtu atlikumus, tadéjadi
atvieglojot iekSpuses un
piederumu manualu tiriSanu.

ar tirsanas lidzekliem, kas pieejami klientu apkalpo3anas
dienesta (Iudzu, ievérojiet noradijumus, kas pievienoti
tirisanas lidzeklim).

TiriSanu ieteicams veikt ne retak ka ik péc 5-10
gatavosanas cikliem.

« Ja uziekSejam virsmam ir palikusi piekaltusi netirumi, lai
panaktu labako rezultatu, ieteicams palaist automatiskas
tirisanas funkciju. Neieslédziet pirolizes tirisanas ciklu,

ja nav pilniba notirits kalkakmens. Pirms ieslég3anas
likvidéejiet kalkakmeni, ka aprakstits ieprieks.

« Lai notiritu stiklu, ierices durvis ir iespéjams iznemt un tad
ievietot atpakal.

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu skidro mazgasanas
[idzekli.

PIEDERUMI

Péc lietoSanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
$kidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi vel ir
karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku vai sukli.

DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSANA

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un
nolaidiet lamatinas, lidz tas ir blokéta pozicija.

2. lespéjami stingrak aizveriet durvis.

Ar abam rokam stingri turiet durvis — neceliet tas aiz
roktura. Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas aizvert
un reizeé velkot uz augsu (a), lidz tas ir iznemtas no
savas vietas (b).

Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz mikstas
pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis virzot tas gar
cepeskrasni, novietojot lamatinu akisus preti to
vietam un nostiprinot augséjo dalu istaja pozicija.

4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.

Nolaidiet fiksatorus sakotnéja stavokli: Parliecinieties,
ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai pozicijai.

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinieties, ka
tas ir viena limeni ar vadibas paneli. Ja tas nenotiek,
atkartojiet augstak minétos solus.

SPULDZES NOMAINA

1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

2. Atskravéjiet spuldzes vacinu, nomainiet spuldziti un
vacinu uzskraveéjiet atpakal.

3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

LOdzu, nemiet véra: izmantojiet 25 W/230 V tipa G9, T300 °C
halogénas lampas. lericé uzstadita spuldze ir speciali
paredzéta sadzives tehnikai un nav piemérota izmantosanai ka
[idzeklis telpu izgaismosanai (EK Regula 244/2009).

Spuldzes ir pieejamas musu pécpardosanas apkalposanas
dienesta. Neaiztieciet spuldzites ar kailam rokam, jo jasu
pirkstu nospiedumi var tas sabojat. Neizmantojiet cepeskrasni,
ja nav uzlikts spuldzes vacins.
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DURVJU STIKLA TIRISANA 3. Pirms iek@jas rits ievieto3anas, ievietojiet atpakal vidéjo
1. Péc durvju iznemsanas un novietoanas uz mikstas ruti (apzimeta ar“1R"). Lai pareizi ievietotu stikla rdtis,
virsmas (ar rokturi vérstu lejup), vienlaicigi uzspiediet uz parbaudiet, vai"R"zime atrodas kreisaja stari. Vispirms

. s : . : ievietojiet balstos stikla garako pusi, kas ir markéta ar“R”
?gfg;\t/fg:z{um'em’ lai nonemt durvju augsmaly, velkot Zimi, un nolaidiet to. Atkartojiet ar abam stikla ratim.

4. Uzlieciet augséejo malu: Klikskis noradis uz pareizu

2. Paceliet un stingri turiet iek$&jo stiklu ar abam rokam, novietojumu. Pirms atkartotas durvju ievietosanas,
iznemiet stiklu un pirms tiridanas novietojiet uz mikstas parliecinieties, vai blivéjums ir novietots pareizi.
virsmas.

PROBLEMA IESPEJAMAIS CELONIS RISINAJUMS
: - Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai cepeskrasns ir
N . . Elektroapgades traucéjumi. i pievienota elektrotiklam.
Krasns nedarbojas. : Lo 4 g i Lo S . _
¢ Atvienojiet no elektrotikla. ¢ |zslédziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai redzétu,

- vai klame ir novérsta.
. Sazinieties ar tuvako klientu pécpardo3anas servisa
i centru un nosauciet numuru, kas noradits péc burta “F".

Ekrana redzams burts“F"un
skaitlis.

Displeja ir redzams pazinojums
“Hot” (Karsts) un izvéléta . Parak augsta temperatura.

Cepeskrasns nedarbojas.

Pirms funkcijas aktivizé3anas laujiet cepeskrasnij atdzist.
- Atlasiet citu funkciju.

Displejs uzrada neskaidru
tekstu un Skiet bojats.

. Sazinieties ar jusu tuvako pécpardosdanas klientu

Cits valodu kopums. apkalpes centru.

* Pieejams tikai atseviskiem modeliem

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:
Kvadratkoda izmantosana jasu iericé
Apmekléjot musu timekla vietni docs.whirlpool.eu/docs
Vai ari sazinieties ar masu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta). Sazinoties
ar misu pécpardodanas centru, lidzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Razots saskana ar licenci.
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Instrukcja uzytkownika

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac

instrukcje bezpieczenstwa.

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy
zarejestrowac urzadzenie na stronie www.register10.eu

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR NA
URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

.. 10

Pulpit sterujacy

Wentylator

Oswietlenie

Prowadnice pétek(poziom jest

zaznaczony na $ciance komory

piekarnika)

Drzwiczki

Blokada drzwiczek (blokuje

drzwiczki w trakcie cyklu

automatycznego czyszczenia i po

jego zakoriczeniu

7. Grzatka gérna/grill

Grzatka okragta (niewidoczna)

9. Tabliczka znamionowa (nie
usuwac)

10. wgtebienie na wode

HwWN -

o un

®©

STEAM D)

.
e
LB

.ot
o

°C
0/AUTO
[GIRE .
60
80
100
120 “*e.,
H
.
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200
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160 140

1. POKRETLO WYBORU

Stuzy do witgczania urzadzenia
poprzez wybranie funkgji. Obroci¢ na
pozycje 0, aby wylaczyc urzadzenie.
2. OSWIETLENIE

Nacisniecie tego przycisku:0: przy
wiaczonym urzadzeniu powoduje
wiaczenie lub wylaczenie lampki w
komorze piekarnika.

2 3 4

3. USTAWIANIE CZASU

Stuzy do zmiany ustawien czasu
pieczenia, opdznionego startu i
czasomierza.

Gdy piekarnik jest wytgczony,
wyswietla godzine.

4, WYSWIETLACZ

5. PRZYCISKI USTAWIEN

Stuzag do zmiany ustawien czasu
pieczenia.

6
6. POKRETLO TERMOSTATU

W przypadku funkgji ustawianych
recznie, obréci¢, aby wybrac zagdana
temperature.

Uwaga: Rodzaje pokretet moga sie rozni¢ w zaleznosci od modelu. Jezeli pokretta aktywuje sie poprzez nacisniecie, nalezy nacisnac

srodek pokretta, aby je zwolnic.

Whjr/lﬁool
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AKCESORIA

RUSZT

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

BLACHA NA
SCIEKAJACY TLUSZCZ*

T

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

* Dostepne tylko w wybranych modelach
Liczba i rodzaj akcesoriow moze roznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW
Umiescic¢ ruszt na wybranym poziomie, przy wktadaniu
przechylajac go lekko ku gérze i w pierwszej kolejnosci
umieszczajac strone tylng z zawinietym brzegiem

(skierowana ku gorze).

POLKI WSUWANE | PROWADNICE POLEK

BLACHA DO PIECZENIA* SZYNY PRZESUWNE *

=

Utatwiajg wktadanie i
wyjmowanie akcesoriow.

1

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

Nastepnie przesunac ruszt poziomo wzdtuz szyny tak
daleko, jak to mozliwe.

Inne akcesoria, takie jak blacha do pieczenia, nalezy
wsuwac poziomo w szyny.

Przed uzyciem piekarnika usunac¢ tasme ochronng [a], a
nastepnie folie ochronna [b] z prowadnic wysuwanych.

DEMONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [c]

Pociggna¢ dolng cze$¢ prowadnicy wysuwanej, aby
odczepic dolne haki (1) i pociggna¢ prowadnice wysuwane
do géry, zdejmujac je z gérnych hakow (2).

PONOWNY MONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [d]
Zawiesi¢ gorne haki na prowadnicach potek (1), a
nastepnie docisng¢ dolng cze$¢ prowadnic wysuwanych
do prowadnic potek, az zaczepy dolne zatrzasna sie (2).

[d]

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ DRABINEK

1. Aby wyja¢ drabinki, nalezy mocno ztapac zewnetrzna
cze$¢ drabinek i pociagnac ja do siebie, wyjmujac z
osadzenia wspornik i dwie wewnetrzne blokady.

2. Aby ponownie zamontowac drabinki, nalezy umiesci¢
je w poblizu komory i wtozy¢ dwie blokady w osadzenia.
Nastepnie nalezy umiescic cze$¢ zewnetrzng w osadzeniu,
zamontowac wspornik i mocno docisng¢ w strone $cianki
komory, aby upewnic sie, ze drabinki s3 odpowiednio
zabezpieczone.

92
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FUNCTIONS (FUNKCJE)

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

/> | WYRASTANIE

= Utatwia wyrastanie ciast stodkich i stonych. Przekreci¢
pokretfo termostatu na ikone, aby aktywowac te funkcje.

<> | TERMOOBIEG
i Do gotowania réznych potraw wymagajacych
tej samej temperatury gotowania na kilku potkach
(maksymalnie trzech) jednoczesnie. Funkgcja ta pozwala
na pieczenie bez wzajemnego przenikania sie zapachéw
pieczonych potraw.

y | PIZZA
Ipo pieczenia réznych rodzajéw i wielkosci chleba
oraz pizzy. Zaleca sie zamiane potozenia blach po uptywie
potowy czasu pieczenia.

<> |ECO TERMOOBIEG *

e\vbl . .. . 7 B

Do pieczeni i nadziewanych kawatkéw miesa
na jednym ruszcie. Potrawy sg zabezpieczone przed
nadmiernym wysychaniem dzieki tagodnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza.
Gdy ta funkgja jest uzywana, kontrolka ECO pozostaje
wylaczona przez caty czas pieczenia, ale mozna jg na jakis
czas wiaczyc¢ z powrotem, naciskajac <O
~~ | GRILL

Do grillowania stekéw, kebabéw i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zaleca sie zastosowanie blachy
na sciekajacy thuszcz: blache na sciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢ do
niej ok. 200 ml wody pitne;j.

~ | TURBO GRILL

e
e

.-

kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na $ciekajacy
ttuszcz: blache na Sciekajacy ttuszcz mozna umiescic na
dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢ do niej ok. 200 ml
wody pitne;j.
MAXI COOKING
Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (powyzej 2,5
kg). Zaleca sie obracanie miesa podczas pieczenia tak, aby

PIERWSZE UZYCIE

Do pieczenia duzych kawatkdéw miesa (udziec, rostbef,

pieczen z kazdej strony przyrumienita sie rtbwnomiernie.
Zalecamy réwniez polewanie pieczeni sosem co jakis czas,
zeby zapobiec nadmiernemu wysychaniu miesa.

—s]| PASTRY AUTO (CIASTO AUTO)

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia ciast. Aby aktywowac
funkcje, wiozy¢ potrawe do piekarnika, ustawic¢ pokretto
termostatu na 0, a pokretto funkgji na ikone = . W celu
uzyskania najlepszych rezultatéw zaleca sie korzystanie z
poziomu gotowania 2 lub 3.

\\\:} STEAM +

Funkcja Steam+ pozwala uzyska¢ doskonate rezultaty,
dzieki obecnosci pary w cyklu gotowania. Ta funkcja
automatycznie zarzadza idealna temperaturg pieczenia dla
szerokiej gamy przepisdw; czasy pieczenia dan gtéwnych
przedstawiono w odnosnej tabeli czaséw pieczenia. Zawsze
wigczac system pary przy zimnym piekarniku i po wlaniu
200 ml wody pitnej na dno piekarnika. W celu wtaczenia
funkgji Steam+ pokretto termostatu musi by¢ obrécone do
potozenia ikony [35].

FLEXI CLEAN PACK (PAKIET FLEXI CLEAN)

@ SMARTCLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego
cyklu czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z tatwoscia
usunac za pomocg pary. Aby wigczy¢ funkcje,Smart

Clean’, nala¢ 100-120 ml wody pitnej na dno piekarnika, a
nastepnie ustawi¢ pokretto wyboru oraz pokretto termostatu
na ikone .Najlepiej jest uzywac funkgji przez 35 minut.
Funkcje te nalezy wiacza¢, gdy piekarnik jest zimny. Pozycja
ikony nie odpowiada temperaturze osiggnietej w trakcie
cyklu czyszczenia.

2 ::] AUTOMATIC CLEANING - PYRO
“““ (AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE — PYRO)

Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku pieczenia,
przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej temperaturze. Aby
uruchomic te funkgje, obrécic pokretto termostatu do
potozenia .
temperaturze 05|qganej w trakcie cyklu czyszczenia.

*Funkdja uzywana jako punkt odniesienia dla deklarowanej
efektywnosci energetycznej, zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr
65/2014

1. USTAWIANIE CZASU

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy ustawi¢
czas: Naciska¢ & do czasu, az na wyswietlaczu bedzie migac
ikona ® i dwie cyfry godziny.

3\

3>
[

Co
_E'

7,
,Gl
Uzy¢ + lub -, aby ustawi¢ godzing, a nastepnie
potwierdzi¢, wciskajac © . Zaczng migac dwie cyfry minut.
Uzy¢ + lub -, aby ustawi¢ minuty, a nastepnie potwierdzi¢,
wciskajac @ .
Uwaga: Gdy na wyswietlaczu miga ikona®, co moze sie zdarzyc¢

na przyklad wskutek dtuzszej przerwy w dostawie pradu, nalezy
ponownie ustawic czas.

2. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany do pracy przy mocy powyzej
3 kW (,Hi"). W celu korzystania z piekarnika przy mocy
odpowiadajacej domowemu zasilaniu elektrycznemu o
mocy nizszej niz 2,9 kW (,Lo") nalezy zmieni¢ ustawienia.
Aby przejs¢ do menu ustawien, obrécic pokretfo wyboru na
pozycje [}, a nastepnie obrdci¢ z powrotem na pozycje ()
.Nastepnie natychmiast nacisna¢ i przytrzymac + oraz —
przez piec sekund.
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Zapomoca + lub — zmieni¢ ustawienie, nastepnie
nacisnac i przytrzymac © przez przynajmniej dwie sekundy,
aby potwierdzic.

3.ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktéry
jest pozostatoscia po produkgji: jest to zjawisko normalne.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania

potraw zalecamy rozgrzanie piekarnika,na pusto’, co utatwi
pozbycie sie tego zapachu.

Nalezy wyjac¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze usunac
wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria. Rozgrza¢ piekarnik
do 250° C na okoto godzine. W tym czasie piekarnik musi by¢
pusty.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzyc¢
pomieszczenie.

1. WYBRAC FUNKCJE

Aby wybrac funkcje, nalezy obrécic pokretfo wyboru do
pozycji zaznaczonej symbolem zadanej funkgji: wyswietlacz
zaswieci sie i bedzie stychac sygnat dzwiekowy.

2. WEACZANIE FUNKCJI

USTAWIANE RECZNIE
Aby wiaczy¢ wybrana funkgcje, nalezy obréci¢ pokretto
termostatu, by ustawic zadang temperature.

|r|| (T
1

\»//

4

I
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Uwaga: Podczas pieczenia mozna zmienic funkcje za pomoca
pokretta wyboru lub zmienic¢ ustawiong temperature za pomoca
pokretfa termostatu. Funkcja nie zostanie uruchomiona, jesli
pokretto termostatu bedzie ustawione w pozydjio / AuTo (za
wyjatkiem funkgji CIASTO AUTO). Mozna ustawic¢ czas pieczenia,
Czas zakonczenia pieczenia (tylko jesli ustawiono czas pieczenia) i
Czasomierz.

WYRASTANIE

Aby wiaczy¢ funkcje, Wyrastanie’, obrécic pokretto termostatu
do pozycji Wyrastanie (40 stopni) i ustawic¢ pokretto funkcji w
pozycji Konwencjonalne; jesli piekarnik ustawiono do pracy
w innej temperaturze, funkcja nie wiaczy sie.

Uwaga: Mozna ustawic czas pieczenia, czas zakoriczenia pieczenia
(tylko jesli ustawiono czas pieczenia) i czasomierz.

Aby uruchomic funkcje gotowania na
parze, wlej 200 ml wody pitnej na dno
piekarnika. Wybierz funkcje, obracajac
pokretto wyboru zgodnie z ruchem
wskazéwek zegara na odpowiedniej
ikonie, a nastepnie pokretto
termostatu zgodnie ze wskazéwkami
w tabeli gotowania. Funkcja witaczy sie
i wyswietlacz pokaze biezaca godzine. Nie ma potrzeby
wstepnego nagrzewania. Aby zakonczy¢ gotowanie, obrdci¢
pokretto wyboru do pozycji 0.Podczas gotowania na parze
nie wolno otwiera¢ drzwiczek ani dolewac wody.

Uwaga: Otwarcie drzwiczek i uzupetnienie wody podczas
pieczenia moze miec¢ negatywny wptyw na koncowy wynik

pieczenia.

3.PODGRZEWANIE WSTEPNE | CIEPLO RESZTKOWE

Kiedy funkcja zostanie uruchomiona, odpowiedni

sygnat dzwiekowy i migajaca na Wy5W|etIaczu ikona £

, poinformuyjy, Ze zostata wigczona faza nagrzewania
wstepnego. Pod koniec tej fazy odpowiedni sygnat
dzwiekowy i migajaca na wyswietlaczu ikona =/
poinformujg, ze zostata osiggnieta ustawiona temperatura:
W tym momencie nalezy umiesci¢ potrawe w piekarniku i
rozpoczyC jej pieczenie.

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed korncem procesu
wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢
przygotovvyvvanych potraw.

Po zakonczeniu pieczenia i przy wytaczonej funkgji,
|kona moze pozosta¢ widoczna na wyswietlaczu nawet po
wylgczeniu wentylatora chtodzacego i sygnalizowaé, ze w
komorze znajduije sie resztkowe ciepto.

Uwaga: Czas, po ktorym ikona sie wytacza, jest rézny, poniewaz
zalezy od szeregu czynnikdw, takich jak temperatura otoczenia i
uzywana funkgcja. W kazdym razie, produkt nalezy uznac za
wytaczony, gdy wskaznik na pokretle wyboru znajduje sie w pozydji
0"

4. PROGRAMOWANIE PIECZENIA

Przed rozpoczeciem programowania pieczenia nalezy
wybrac funkcje.

DURATION (CZAS TRWANIA)
Nacisnac i przytrzymac © , az na wyswietlaczu pojawi sie
ikona (& i migajqce,,OO:OO’f

Naln'n I
JHLALILL
Zapomoca + lub - ustawic whasciwy czas pieczeniaii
potwierdzic, wciskajac & .Wigczy¢ te funkcje, ustawiajac
pokretto termostatu w pozycji wybranej temperatury: sygnat
dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu oznaczajg, ze
pieczenie zostato zakoriczone.

Uwaga: Aby anulowac ustawienie czasu pieczenia, nacisnac i
przytrzymac @, az na wyswietlaczu zacznie migac ikona (%, a
nastepnie za pomoca przycisku - zresetowac czas pieczenia do
wartosci ,00:00". Ten czas pieczenia zawiera faze nagrzewania
wstepnego.

PROGRAMOWANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA/
OPOZNIONY START

Po ustawieniu czasu pieczenia mozna opézni¢ wigczenie
funkgji, programujac jej czas zakoriczenia: wcisng€ @ i
przytrzymac do czasu, az na wyswietlaczu pojawi sie ikona
A¥ i zacznie migac aktualny czas.
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Zapomoca + lub - ustawic czas zakonczenia pieczenia i
zatwierdzic przyciskiem ©.

Wihaczyc te funkcje, ustawiajac pokretto termostatu w pozycji
wybranej temperatury: funkcja pozostanie zatrzymana do
czasu jej automatycznego uruchomienia po uptynieciu czasu
obliczonego tak, by pieczenie zakonczyto sie o ustawionej
godzinie.

Uwaga: Aby anulowac ustawienie, wytaczy¢ piekarnik, ustawiajac
pokretfo wyboru na pozydji O .

Funkcja opdznienia startu nie jest dostepna dla funkgji Grill i
Turbo Grill.

END OF COOKING (KONIEC PIECZENIA)
Kiedy funkcja zakonczy sie, bedzie stychac sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz pokaze odpowiedni komunikat.

1
It
@
Obroci¢ pokretto wyboru, by wybrac inng funkgje, lub do
pozycji“ 0 by wylaczy¢ piekarnik.

Uwaga: Jesdli czasomierz jest wigczony, wyswietlacz bedzie
pokazywac komunikat ,END" lub czas pozostaty do konca cyklu
pieczenia.

5. USTAWIANIE PROGRAMATORA CZASOWEGO

Ta opcja nie przerywa pieczenia ani nie programuje go,
pozwala tylko uzywac wyswietlacza jako czasomierza,
zaréwno gdy wiaczona jest jakas funkgja, jak i kiedy piekarnik
jest wytgczony.

Nacisnaci przytrzymac &, az na wyswietlaczu zaczng migac
(, ikona 00:00"i,00:00"

\nlninint
R{ERIN

v s
Zapomoca + lub - ustawic¢ wiasciwy czas pieczenia i
potwierdzic, wciskajac & . Gdy tylko zakonczy sie odliczanie
wybranego czasu, urzadzenie wyda charakterystyczny
sygnat dzwiekowy.

Uwagi: Aby anulowac ustawienie czasomierza, nacisnac i
przytrzymac @, azikona ® zacznie migac, a nastepnie za
pomMOocy przycisku — zresetowac ustawienie czasu do ,00:00".

6. FUNKCJA AUTOMATYCZNEGO CZYSZCZENIA -
CZYSZCZENIE PIRO

Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
Pyro.

Dopilnowaé, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty

z dala od piekarnika w trakcie i po zakonczeniu
cyklu czyszczenia Pyro (az pomieszczenie zostanie
wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkgji czyszczenia piro nalezy
wyjac wszystkie akcesoria z piekarnika (w tym prowadnice
poziomu). Jesli piekarnik jest zainstalowany pod ptyta
grzejng, nalezy sprawdzic, czy w czasie dziatania funkgji

samoczyszczenia (pirolizy) wszystkie palniki lub pola grzejne
sg wytaczone.

Aby uzyskac optymalne rezultaty czyszczenia, nalezy usunac
wszystkie wieksze zabrudzenia za pomoca wilgotnej gabki
przed zastosowaniem funkcji czyszczenia Pyro.

Unikac¢ uruchamiania funkgji czyszczenia piro, jesli wystepuja
pozostatosci kamienia.

Funkgcje,Pyro" nalezy wiaczac tylko wtedy, jezeli urzadzenie
jest bardzo brudne lub wydziela nieprzyjemne zapachy
podczas pieczenia.

Aby aktywowac funkcje automatycznego czyszczenia,
obroci¢ pokretto wyboru oraz pokretto termostatu w pozycje
ikony E#. Funkcja zostanie aktywowana automatycznie,
drzwiczki zostang zablokowane a $wiatto wewnatrz wylaczy
sie: Wyswietlacz wskazuje czas pozostaty do konca, na
zZmiane z,,Pyro”.

& MCEC O L
L0 rQ

@

Po ukoniczeniu cyklu drzwiczki pozostang zamkniete do
czasu, az temperatura wewnatrz piekarnika powrdci do
bezpiecznego poziomu. W trakcie i po zakonczeniu cyklu
czyszczenia piro nalezy przewietrzy¢ pomieszczenie.

.UWAGI

+  Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig aluminiowa.

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

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

.UWAGI DOTYCZACE EFEKTYWNOSCI
ENERGETYCZNEJ

+  Wykorzystanie ciepta resztkowego: wylaczyc¢ piekarnik
5/10 minut przed koricem pieczenia, aby wykorzystac
pozostate ciepto.

+  Drzwiczki powinny by¢ zamkniete: jesli to mozliwe,
unikac otwierania drzwiczek piekarnika podczas
pieczenia, poniewaz powoduje to uciekanie ciepfa.

«  Gotowac wieksze porcje: uzywac piekarnika gtéwnie
do wiekszych potraw (np. migso powyzej 1 kg) lub
wiekszych porgji, aby maksymalnie wykorzystac zuzyta
energie.

«  Regularnie czysci¢ uszczelke drzwiczek: czysta uszczelka
zapobiega utracie ciepta i zapewnia wydajne pieczenie.

+  Podgrzewac tylko wtedy, gdy jest to konieczne:
urzadzenie nalezy wstepnie nagrzewac jedynie w
przypadkach, w ktorych jest to zalecane w tabeli
pieczenia lub w przepisie.

«  Wybiera¢ ciemne blachy do pieczenia: ciemne blachy
lepiej pochtaniaja ciepto, poprawiajac wydajnosc
pieczenia.

«  Zaplanowac pieczenie: przygotowac kilka potraw w
sekwencji, aby wykorzystac ciepto resztkowe i unikna¢
dodatkowego podgrzewania.

«  Wybra¢ program oszczedzania energii: korzystac z
dedykowanego programu ECO w celu obnizenia zuzycia
energii. Dodatkowe wejscia sg opisane w tabeli pieczenia.

«  Usuna¢ nieuzywane akcesoria: wyjac blachy lub ruszty,
ktdre nie sg potrzebne, aby poprawic¢ wydajnos¢
cyrkuladji ciepta i obnizy¢ pojemnos¢ cieplng produktu.

Whjr/lﬁool ”



TABELA PIECZENIA

NAGRZEWA-
PRZEPIS FUNKCJA GNIE TEMPERATURA (°C) CZAS TRWANIA (Min) POZIOM | AKCESORIA
Tak 170 30-50 =
Ciasta drozdzowe Tak 160 30-50 e
Tak 160 40-60 . S
2
Ciasto z nadzieniem Tak 160 - 200 35-90 —
(sernik, strucla, tarta owocowa) Tak 160 - 200 40 -90 4 2
al/=r aF=r
Tak 160 25-35 3
Kruche ciasteczka/Rogaliki Tak 160 25-35 1 3 -
Tak 150 35-45 A2
Tak 180 - 210 30-40 L3
Choux buns (Ptysie) Tak 180 - 200 35-45 A 4 - 2 -
Tak 180 - 200 35-45 I R S
Tak 90 150 - 200 L3
Bezy Tak 90 140 - 200 Ay 2
Tak 90 140 - 200 I T A
Tak 190-250 15-50 72,
Pizza/Focaccia 4 5
Tak 190-250 20-50 — - .
Tak 250 10-20 3
Mrozona pizza ) 5
Tak 230-250 10-25 S ;
Tak 180 - 200 40- 55 s
Stone ciasta 4 2
(tarta warzywna, quiche) Tak 180 - 200 45-60 s AR
Tak 180 - 200 45-60 e A L
= Tak 190-200 20-30 L3
. L P 4 2
Vols-au-vent / chrupiace paszteciki Tak 180 - 190 20-40 A, A -
Tak 180 - 190 20 - 40 — g
Lasagne / zapiekany makaron / _ _ 2
cannelloni / zapiekanki E] Tak 190-200 45-65 —J
Jagniecina/cielecina/wotowina/ _ _ 3
oW o =] Tak 190-200 80-110 L y
Roast pork with crackling (Kotlety - B B 3
wieprzowe z chrupiacg skorka) 2 kg Tak 180-190 110-150 -
Kurczak/krolik/kaczka 1 kg =] Tak 200-230 50-100 2y
Indyk/ges 3 kg =] - 190-200 100 - 160 L2y
Ryba pieczona/ potrawy pieczone en 5
papillote (w papierze) =] Tak 170-190 30-45 L g
(filet, w catosci)
Warzywa faszerowane 3
(pomidory, (courgettescukinie), Tak 180 - 200 50-70 N—
aubergines (bakfazany))
Tosty e 5 250 2-6 Al
Filety rybne / kawatki ] - 230 - 250 15-30* NRIPEE S
Aueeenn ~ AR=lr —J | J )
Blacha do pieczenia/ Blacha na sciekajacy ttuszcz
AKCESORIA Ruszt Forma do pieczenia Blacha na sSciekajacy ttuszcz Blacha na sciekajacy / Blacha do JiZc)z/enia
umieszczona na ruszcie lub forma do pieczenia ttuszcz/ blacha do pieczenia . P
. . napetniona 200 ml wody
umieszczone na ruszcie
&L ] o3
FUNKCJE EI Ifl e
Konwencjonalne Termoobieg Pizza Grill Turbogrill Eco termoobieg
96
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PRZEPIS FUNKCJA NAG'F\l"ZEEWA- TEMPERATURA (°C) CZAS TRWANIA (Min) POZIOM | AKCESORIA
Kietbaski / kebab / 5 4
zeberka / hamburgery @ ) 250 15-30% Meeeees r b
Pieczony kurczak 1-1,3 kg Tak 200 - 220 55-70 ** 2wy
Befsztyk krwisty 1 kg Tak 200-210 35-50 ** L3
Udziec barani/golonka Tak 200-210 60 - 90 ** 1 3 J
Roast potatoes (Pieczone ziemniaki) Tak 200-210 35-55 . 2 -
Vegetable gratin (Zapiekane _ B 3
Worzyam) 200-210 25-55 L j
Miesa i ziemniaki Tak 190-200 45 -100 *** a1
Ryby i warzywa Tak 180 30 - 50 *** ,\%,. 1 2 j
Lazania i migso Tak 200 50 - 100 *** —
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5 3 1
5) /lasagne (poziom 3) / mieso & Tak 180 - 190 40 - 120 *** A, A | )
(poziom 1)
Pieczei/nadziewane kawatki miesa ej - 170-180 100 - 150 L 3 j

* Obréci¢ potrawe w potowie czasu pieczenia

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

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

O
TABELA PIECZENIA STEAM+
POTRAWA PRZEPIS ILOSC CZAS (min) AKCESORIA POZIOM = WODA
Mate chleby 80-100g 30-45 _J
S Chleb tostowy w formie 300-500 g 40-60 —J
CHLEB Chleb 500g-2 kg 50-100 _f
Bagietki 200-300 g 30-45 )
Pieczen 1 kg 60-110 —J
> Zeberka 500g-1,5 kg 50-75 —
MIESO Kurczak 1-1,5 kg 55-80 —J
Kurczak/indyk 3 kg 100-140 |
Poledwica 0,5-2cm 15-25 —J
T Poledwica 2-4 cm 20-35 [— \3
RYBY  Rybaw catoici 300-600 g 20-30 - 2 0
Ryba w catosci 600-1200 g 25-45 —J 200 ml
Ziemniaki na parze 0,5-1,5kg 45-60 —J
R@ Nadziewane papryki 1-2 kg 35-55 |
WARZYWA Brokuty na parze 0,3-1kg 30-50 | I
Cukinia na parze 0,5-1,5 kg 30-50 7
Ciasteczka taca 25-35 | S
=3 Babeczka 30-60 g 25-45 —
CIASTA FRAN- Biszkopt 500-700 g 30-50 N
CUSKIE Tarta f(?rma d.o 35_55 N
pieczenia

Wigczac funkcje STEAM+ tylko wtedy, gdy piekarnik jest zimny. Otwarcie drzwiczek i uzupetnienie wody podczas pieczenia
moze mie¢ negatywny wptyw na korncowy wynik pieczenia.

Areennn ~ AR—=lr | S— | f |-
Blacha do pieczenia/ Blacha na sciekajacy ttuszcz
AKCESORIA Forma do pieczenia Blacha na sciekajacy ttuszcz Blacha na $ciekajacy J_él y .
Ruszt . . . . . . / Blacha do pieczenia
umieszczona na ruszcie lub forma do pieczenia ttuszcz/ blacha do pieczenia napetniona 200 ml wod
umieszczone na ruszcie P Y
KN §§ U0
FUNKCIE = = &
Konwencjonalne Termoobieg Pizza Grill Turbogrill Eco termoobieg
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed Erzystqpieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen B
czyszczacych para.

zracych srod

Nie stosowa¢ welny szklanej,

szorstkich gi(bek lub sciernych/
6w do czyszczenia,

poniewaz moga one uszkodzi¢

owierzchnie urzadzenia.

zywac rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci

piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

Mozna uzy¢ standardowego
srodka do czyszczenia piekarnika,
ktory zmigkczy i usunie
pozostatosci, dzieki czemu reczne
czyszczenie komory piekarnika i
akcesoriow stanie sie tatwiejsze.

serwisowych upewnic sie, ze

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna Sciereczka z
mikrofibry. Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha sciereczka.

Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentéw. Jesli tego
rodzaju substancje zostaty przypadkowo rozprowadzone
po powierzchni urzadzenia, nalezy natychmiast je usuna¢
za pomoca wilgotnej Sciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik ostygnie
i wyczyscic¢ go, najlepiej gdy wciaz jest ciepty, usuwajac

z niego wszystkie osady i zabrudzenia spowodowane
przez resztki potraw. Aby usung¢ wszelkie skropliny, ktére
powstaty w wyniku pieczenia potraw z duzg zawartosciag
wody, nalezy pozostawi¢ piekarnik do catkowitego
ostygniecia, a nastepnie wytrze¢ go szmatka lub gabka.

« Aby usunga¢ pozostata warstwe osadu z dna komory

po zakonczeniu pieczenia z funkcja BEX @], zalecamy
wyczyscic jg produktami dostarczonymi przez serwis
techniczny (prosimy postepowac zgodnie z instrukcjami

dotaczonymi do produktu).

Zaleca sie czyszczenie co najmniej co 5 do 10 cykli
pieczenia BEX .

- Jesdli we wnetrzu piekarnika wystepuja uporczywe
zabrudzenia, dla uzyskania optymalnych rezultatéw
czyszczenia zalecamy przeprowadzenie cyklu
automatycznego czyszczenia. Unikac¢ uruchamiania
czyszczenia w cyklu pirolizy, jesli wystepuja pozostatosci
kamienia. Przed uruchomieniem wykonac czyszczenie z
osadu kamiennego, jak opisano powyzej.

« Drzwiczki mozna tatwo usuna¢ i ponownie zamontowac,
aby ufatwic¢ czyszczenie szyby.

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzyc¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sg jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna fatwo usunac za
pomoca szczoteczki lub ggbki do mycia naczyn.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

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

7 N
2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.
Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami -
nie trzymac ich za uchwyt. Mozna teraz w prosty
sposob zdjac drzwiczki, dociskajac je przez caty czas
i jednoczes$nie wyciggajac do gory (a), az wysung sie
z miejsc zamocowania (b). Odtozy¢ drzwiczki na bok,
umieszczajac je na miekkim podtozu.

piekarnika, wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania i blokujgc gérna cze$é na swoim
miejscu.

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

5. Sprébowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, nalezy powtorzy¢ powyzej opisane czynnosci.

WYMIANA ZAROWKI

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

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

3. Ponownie podfaczy¢ urzadzenie do zasilania.

Uwaga: Uzywac zaréwek halogenowych 25 W/230 V typu G9,
T300 °C. Zaréwka stosowana w tym piekarniku jest
przeznaczona do urzadzen domowych i nie nadaje sie do
0godlnego oéwietlania pomieszczen w gospodarstwie
domowym (dyrektywa WE 244/2009).

Zaréwki mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie. - Nie
dotykac zaréwek gotymi rekami - slady palcow pozostawione
na powierzchni moga doprowadzi¢ do uszkodzenia zarowek.
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Nie uzywac piekarnika, dopoki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.
CZYSZCZENIE SZYB W DRZWICZKACH

1. Po zdjeciu drzwiczek i umieszczeniu ich na miekkiej
powierzchni, uchwytami skierowanymi ku dotowi, nalezy

réwnoczesnie nacisng¢ dwa zaciski zabezpieczajace i zdjac

gorna czes¢ drzwiczek, wyciggajac ja ku sobie.

2. Unies¢ i mocno chwyci¢ obiema rekami wewnetrzng
szybe, wyjac ja i przed przystapieniem do czyszczenia
umiesci¢ na miekkiej powierzchni.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

3. Przed umieszczeniem szyby wewnetrznej z powrotem
na miejscu nalezy najpierw zamontowac szybe srodkowa
(zaznaczong, 1R"): Aby wtasciwie umiesci¢ szyby, nalezy
upewnic sie, ze znak,R” jest widoczny w lewym rogu.

W pierwszej kolejnosci nalezy umiescic dtuzszg cze$¢
szyby oznaczona litera ,R” w odpowiednich uchwytach, a
nastepnie obnizyc jg do wtasciwej pozycji. Powtorzyc te
procedure dla obu szyb.

ny

4. Zamontowac ponownie goérna krawedz:
Charakterystyczne klikniecie sygnalizuje prawidtowa
pozycje. Przed ponownym zatozeniem drzwiczek nalezy
upewnic sie, ze uszczelka nie zostanie uszkodzona.

PROBLE

MOZLIWA PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

- Awaria zasilania.
¢ Urzadzenie odtaczone od
- zasilania.

Piekarnik nie dziata.

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

: Wylaczy¢ piekarnik i wiaczy¢ go ponownie, aby

. sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

po ktorej nastepuje liczba lub
litera.

. Awaria piekarnika.

Skontaktowac sie z najblizszym Biurem Obstugi Klienta i
. podac numer nastepujacy po literze,,F"

Na wyswietlaczu pojawia sie

komunikat "Hot" [Goracy], a Przed aktywacja funkcji poczekaé, az piekarnik ostygnie.
wybrana funkgcja nie chce sie | Zbyt wysoka temperatura. : Wybrac inna funkgje.
uruchomic. : :
Wyswietlacz pokazuje ‘ Skontaktowac si s .
. p . . e z najblizszym Centrum Obstugi
3 ;e;Y(vg/Criz;ér:‘); .tekst iwygladana | Inny zestaw jezykowy. Posprzedazowej Klienta.

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

Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu
Odwiedzajac nasza strone internetowa docs.whirlpool.eu/docs

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy poda¢ kody z tabliczki znamionowe;j

produktu.
®/TM/© 2026 Whirlpool. Wyprodukowano na licencji.
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL

Pentru a beneficia de servicii comp
rugam sd va inregistrati produsul p

iﬂf inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

lete de asistentd, va
e www.register10.eu

INFORMATII

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

&

DESCRIEREA PRODUSULUI

4. 10

Panou de comanda

Ventilator

Bec

Ghidaje pentru gratar(nivelul

este indicat pe peretele

compartimentului pentru

preparare)

Usa

6. Incuietoare usa (blocheaza usa
in timpul procesului de curdtare
automata si dupad acesta)

7. Rezistenta superioara/grill

8. Rezistenta circulara (nu este
vizibila)

9. Placuta cu date de identificare (a

nu se demonta)

10. locas pentru apa
potabila

HwWwnN -

DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA

STEAM B

e
oo

.
e
*

e
e,
]
L
.
.

C

250 60
220 80
200 100
A,
180 120 "°e.,
H
:

0/AUTO

(&R

~.
160 140

1.BUTONUL DE SELECTARE
Pentru pornirea cuptorului prin

selectarea unei functii. Rotiti in pozitia
0 pentru a opri cuptorul.

2.LUMINA

Cu cuptorul pornit, apasati:O: pentru a
aprinde sau stinge becul din interiorul
compartimentului cuptorului.

3. SETAREA OREI

Pentru accesarea setdrilor duratei de
preparare, pornirii temporizate si a
temporizatorului. Pentru afisarea orei
cand cuptorul este oprit.

4. AFISA)

5.BUTOANE DE REGLARE

Pentru modificarea setarilor duratei de
preparare.

6
6. BUTONUL TERMOSTATULUI

Rotiti pentru a selecta temperatura
dorita la activarea functiilor manuale.

Va rugam sd retineti urmdtoarele: Tipul de selector poate varia in functie de model. Dacad selectoarele trebuie apasate pentru a fi
activate, apasati pe centrul selectorului pentru a-l elibera din locas.
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ACCESORII

TAVA DE COLECTARE A
PICATURILOR*

GRATAR METALIC

T

Pentru utilizare ca tava de
cuptor pentru a prepara
carne, peste, legume, focaccia
etc. sau pozitionarea sub
gratarul metalic pentru a
colecta zeama rezultatd in
urma prepararii.

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigai, forme pentru
prdjituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit
adecvate pentru cuptor.

* Disponibil numai la anumite modele

TAVA DE COPT* GHIDAJE CULISANTE *

=

Pentru a facilita introducerea
sau scoaterea accesoriilor.

Utilizare pentru coacerea
painii si produselor de
patiserie, dar si pentru fripturi,
peste in papiota etc.

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistentd tehnica post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic pe nivelul dorit, mentinandu-|
usor orientat in sus, orientand in jos mai intai partea din spate
care este ridicata (orientata in sus).

Apoi culisati-l pe orizontala de-a lungul sinelor, cat mai in
spate posibil.

Alte accesorii, cum ar fi tava de copt, trebuie introduse pe
orizontala, lasandu-le sa culiseze pe ghidaje.

GRATARE CULISANTE SI GHIDAJE PENTRU GRATAR

inainte de a utiliza cuptorul, indepartati banda de protectie
a acestuia [a], apoi indepartati folia de protectie [b] de pe
ghidajele culisante.

[a]
DEMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [c]

Trageti de partea inferioara a ghidajului culisant pentru a
decupla carligele inferioare (1) si trageti ghidajele culisante in
sus, scotandu-le din carligele superioare (2).

REMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [d]

Prindeti carligele superioare pe ghidajele pentru gratar
(1), apoi apasati partea inferioara a ghidajelor culisante pe
ghidajele pentru gratar, pana cand carligele inferioare se
cupleaza sonor (2).

[d]
DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR PENTRU
GRATAR

1. Pentru a scoate ghidajele pentru gratar, apucati

ferm de partea exterioara a ghidajului si trageti-l spre
dumneavoastra pentru a scoate suportul si cei doi pini
interiori din locas.

2. Pentru a repozitiona ghidajele pentru gratar, pozitionati-
le in apropierea cavitatii si introduceti mai intai cei doi pini
in locasurile aferente. Apoi, pozitionati partea exterioara
langa locasul sau, introduceti suportul si apdsati ferm spre
peretele cavitatii pentru a va asigura ca ghidajul pentru
gratar este fixat corespunzator.

Whjr/lﬁool
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FUNCTIONS (FUNCTII)

— | CONVENTIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur

-~~\| RISING (DOSPIRE)

Pentru a ajuta la dospirea eficienta a aluaturilor dulci
sau picante. Rotiti butonul termostatului la pictograma
aferentd pentru activarea acestei functii.

> | FORCED AIR (AER FORTAT)

~* Ipentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe niveluri
(maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate fi
folosita pentru a prepara diverse alimente fara ca mirosurile
sa treaca de la un aliment la altul.

s | PIZZA
=

Pentru a prepara diferite tipuri si dimensiuni de pizza
si paine. Este recomandat sa interschimbati pozitia tavilor de
copt la jumatatea duratei de preparare.

a3 ECO FORCED AIR (AER FORTAT ECO) *
e Pentru prepararea fripturilor simple si a fripturilor
umplute, pe un singur nivel. Alimentele nu se usuca excesiv
datorita circulatiei delicate si intermitente a aerului.
Atunci cand se utilizeaza functia ECO, lumina va rdmane
stinsa pe parcursul procesului de preparare, dar poate fi
aprinsa din nou prin apdsarea pe .
~~ | GRILL

Pentru prepararea la grill a bucata de carne, frigaruilor
si carnatilor, pentru a gratina legume sau pentru a praji
painea. Atunci cand frigeti carne, va recomandam sa utilizati
o tava de colectare a grasimii scurse pentru a colecta zeama
rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre
nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati 200 ml de apa
potabila.
Y5 | TURBO GRILL

=* IPentru a frige bucati mari de carne (pulpe, Rosbif,
carne de pui). Va recomanddm sa utilizati o tava de colectare
a grasimii scurse pentru a colecta zeama rezultatd in urma
prepardrii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de sub
gratarul metalic si adaugati 200 ml de apa potabila.

| MAXI COOKING

L — Pentru prepararea bucitilor mari de carne (peste 2,5
kg). Va recomandam sa intoarceti carnea in timpul prepararii

X

pentru a va asigura ca se rumeneste uniform pe ambele parti.

PRIMA UTILIZARE

De asemenea, va recomandam sa stropiti carnea din cand in
cand pentru a nu se usca excesiv.

—=5| PASTRY AUTO (FUNCTIE AUTOMATA
A PENTRU PRODUSE DE PATISERIE)

Aceasta functie selecteaza automat temperatura
ideala si durata de coacere corespunzatoare a
prajiturilor. Pentru a activa functia, puneti alimentele
in cuptor, rotiti butonul termostatului in pozitia 0 si
butonul functiei pe pictograma = . Pentru cele mai
bune rezultate, se recomanda utilizarea nivelului de
gatit 2 sau 3.

\\\:} STEAM+

Functia Steam+ permite obtinerea unor performante
excelente datorita prezentei aburilor in ciclul de preparare.
Aceasta functie gestioneaza automat temperatura ideald
pentru prepararea unei game variate de retete; duratele de
preparare ale felurilor de mancare principale sunt indicate

in tabelul cu informatii privind prepararea aferent. Activati
intotdeauna functia de preparare cu aburi atunci cand
cuptorul este rece si dupa ce ati turnat 200 ml de apa potabila
in partea inferioara a cavitatii. Pentru a activa functia Steam+,
butonul termostatului trebuie rotit in pozitia pictogramei [33].

FLEXI CLEAN PACK (PACHETUL FLEXI CLEAN)

& SMARTCLEAN

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu
special de curatare la temperatura scazuta permite eliminarea
cu usurinta a reziduurilor de murdarie si a resturilor de
alimente. Pentru a activa functia,Smart Clean’; turnati o
cantitate de 100-120 ml de apa potabila in partea inferioara

a cuptorului, apoi rotiti butonul de selectare si butonul
termostatului la pictograma . Se recomanda utilizarea
functiei timp de 35°. Activati functia cand cuptorul este rece.
Pozitia pictogramei nu corespunde cu temperatura atinsa in
timpul ciclului de curatare.

< ::| AUTOMATIC CLEANING - PYRO (CURATARE
""" AUTOMATA - PYRO)

Pentru eliminarea depunerilor care apar in timpul prepararii
prin intermediul unui ciclu de curdtare la temperatura
nalta. Pentru a activa aceasta functie, deplasati butonul
termostatului la |%::i| . Pozitia pictogramei nu corespunde cu
temperatura reald atinsa in timpul ciclului de curatare.

* Functie utilizata ca referinta pentru declararea eficientei
energetice In conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 65/2014

1. SETAREA OREI

Va trebui sa setati ora atunci cand porniti aparatul pentru
prima data: Apasati pe & pana cand pictograma ® si cele
doud cifre aferente orei incep sa clipeasca pe afisaj.

N
nintnly

L
Q.

Utilizati + sau - pentru a seta ora si apasati & pentrua
confirma. Cele doua cifre aferente minutelor vor incepe sa
clipeasca. Utilizati + sau - pentru a seta minutele si apasati
pentru a confirma.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Cand pictograma ® clipeste,
de exemplu, dupd intreruperi indelungate ale alimentarii

electrice, va fi necesar sa resetati ora.

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

in mod implicit, cuptorul este programat sa functioneze la o
putere mai mare de 3 kW (Hi - Nivel ridicat). Pentru a utiliza
cuptorul la o putere care este compatibila cu o retea de
alimentare cu energie a locuintei mai mica de 2,9 kW (Lo -
Redus), va trebui sa modificati setarile.

Pentru a accesa meniul de modificare, rotiti butonul de
selectare in pozitia[—], apoi rotiti-l inapoi in pozitia () .
Apasati si mentineti apasate + si — timp de cinci secunde
imediat dupa aceasta.
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Utilizati + sau — pentru a modifica setarea, apoi apasati
si mentineti apasat & cel putin cateva secunde pentru a
confirma.

3.INCALZITI CUPTORUL
Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din timpul

UTILIZAREA ZILNICA

procesului de fabricatie: Acest lucru este absolut normal.

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati alimentele, va
recomandam sd incalziti cuptorul gol pentru a indeparta
posibilele mirosuri neplacute.

Indepartati elementele de protectie din carton sau foliile
transparente ale cuptorului si scoateti accesoriile din interiorul
acestuia. Incalziti cuptorul la 250 °C timp de aproximativ o ora.
Cuptorul trebuie sa fie gol in acest interval de timp.

Vd rugam sd retineti urmdtoarele: Se recomanda sa aerisiti
incdperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a selecta o functie, rotiti butonul de selectare catre
simbolul aferent functiei dorite: Afisajul se va ilumina si va fi
emis un semnal sonor.

Limn

2. ACTIVAREA UNEI FUNCTII

MANUAL

Pentru a porni o functie pe care ati selectat-o, rotiti butonul
termostatului pentru a seta temperatura dorita.

N\ 7
I

Va rugam sa retineti: In timpul procesului de preparare, puteti
modifica functia rotind butonul de selectare sau puteti regla
temperatura rotind butonul termostatului. Functia nu va porni
dacd butonul termostatului va fi in pozitia 0 / AUTO (Cu exceptia
FUNCTIEI AUTOMATE PENTRU PRODUSE DE PATISERIE). Puteti
seta durata de preparare, ora de finalizare a procesului de
preparare (numai daca setati o duratd de preparare) si un
temporizator.

DOSPIRE

Pentru a porni functia,Dospire’, rotiti butonul termostatului in
pozitia Dospire (40 de grade) si aduceti selectorul de functii
in pozitia Conventional; in cazul in care cuptorul este setat la
alta temperatura, functia nu va porni.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Puteti seta durata de preparare,
ora de finalizare a procesului de preparare (numai dacé setati o
durata de preparare) si un temporizator.

P Pentru a porni functia Steam, turnati
~ |l 200 ml de apa potabild in partea de
jos a cuptorului. Selectati functia
rotind butonul de selectare in sensul
acelor de ceasornic pe pictograma
corespunzatoare si butonul
termostatului conform indicatiilor din
tabelul de gatit. Functia va porni si pe
afisaj va apdrea ora actuala. Nu este necesara preincalzirea.
Pentru a finaliza prepararea, rotiti butonul de selectare in
pozitia 0.1n timpul prepararii cu aburi, nu deschideti usa si
nu completati niciodata cu apa.

Vd rugdm sa retineti urmdtoarele: Deschiderea usii si completarea

cu apa in timpul prepardrii pot avea un efect negativ asupra
rezultatului de preparare final.

3.PREINCALZIREA SI CALDURA REZIDUALA
Odata ce functia porneste, activarea etapei de preincalzire
este anuntata prin emiterea unui semnal sonor si clipirea
pictogramei £J] pe afisaj. La finalul acestei etape, atingerea
temperaturii setate in interiorul cuptorului este anuntata prin
emiterea unui semnal sonor si prezentarea fixa a pictogramei
£)) pe afisaj: In acest moment, introduceti alimentele si
incepeti procesul de preparare.
Va rugam sa retineti urmatoarele: Introducerea alimentelor in
cuptor inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect
negativ asupra rezultatului de preparare final.
Dupa preparare si cu functia dezactivata, pictograma =/ ar
putea rdmane in continuare vizibild pe afisaj chiar si dupa
oprirea ventilatorului de racire, pentru a indica faptul ca in
interiorul aparatului inca mai exista caldura reziduala.
Va rugam sa retineti urmdtoarele: Durata de timp dupa care
pictograma se dezactiveaza variazd deoarece depinde de o
serie de factori precum temperatura ambientald si functia
utilizata. In orice caz, se poate considera ca aparatul este
dezactivat atunci cand indicatorul de pe butonul de selectare
se afld In dreptul simbolului ,0".
4. PROGRAMAREA PREPARARII
Va trebui sa selectati o functie inainte de a putea sa porniti
programarea prepararii.
DURATION
Apasati in mod repetat pe & pana cand pictograma(® si
cifrele,,OO:OO”incep sa clipeasca pe afisaj.

s

fi
Co
3

4

N
Gl |
S

2

Utilizati + sau - pentru a seta durata de preparare dorit3,
apoi apasati pe © pentru a confirma. Activati functia rotind
butonul termostatului la temperatura dorita: se va emite
un semnal sonor, iar pe afisaj va fiindicata finalizarea
procesului de preparare.

Vd rugam sd retineti urmdtoarele: Pentru a anula durata de
preparare setatd, apasati in mod repetat pe & pand cand
pictograma (® incepe sa clipeasca pe afisaj, apoi utilizati -
pentru a reseta durata de preparare la ,00:00". Durata de
preparare cuprinde o etapa de preincalzire.

PROGRAMAREA OREI DE FINALIZARE A PREPARARII/
PORNIRII TEMPORIZATE

Dupa setarea unei durate de preparare, pornirea functiei
poate fi temporizata prin programarea orei de finalizare a
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prepardrii: apasati ¢ pana cand pictograma Assi ora curenta
incep sa clipeasca pe afisaj.

St
LA

P
Utilizati + sau - pentru a seta ora dorita pentru finalizarea
duratei de preparare si apasati pe © pentru a confirma.
Activati functia rotind butonul termostatului la temperatura
dorita: functia va ramane intrerupta pana la pornirea
automata dupa o perioada de timp care a fost calculata astfel
incat prepararea sa fie finalizata la ora setata.
Vd rugdm sd retineti urmdtoarele: Pentru a anula setarea, opriti
cuptorul rotind butonul de selectare in pozitia, 0",
Intarzierea de pornire a functionalitatii nu este disponibila
pentru functiile Grill si Turbo Grill.

FINALIZAREA PREPARARII

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
finalizarea functiei.

CILT
i
&
Rotiti butonul de selectare pentru a selecta o functie diferita
sau O pentru a opri cuptorul.
Va rugam sa retineti urmdtoarele: Daca temporizatorul este activ,
afisajul va prezenta mesajul ,END" alternativ cu durata de timp
ramasa.
5. SETAREA TEMPORIZATORULUI
Aceasta optiune nu intrerupe sau programeaza prepararea,
dar va permite sa utilizati afisajul pe post de temporizator atat
in timp ce o functie este activa, cat si atunci cand cuptorul
este oprit.
Apasatiin mod repetat & pana cand pictograma (¥ si cifrele
,00:00"si,,00:00"Incep sa clipeasca pe afisaj.

N =7
M
JILLILL

~

Utilizati + sau - pentru a seta ora si apasati pe

pentru a confirma. Se va emite un semnal sonor odata ce
temporizatorul a finalizat numadratoarea inversa a duratei de
timp selectate.

Note: Pentru a anula temporizatorul, apasati in mod repetat pe
pand cand pictograma ® incepe sd clipeasca, apoi utilizati
- pentru a reseta ora la ,00:00".

6. FUNCTIE DE CURATARE AUTOMATA - PYRO

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului
Pyro.

Nu lasati copiii si animalele de casa in apropierea
cuptorului in timpul si la finalizarea derularii
ciclului Pyro (pana cand s-a terminat aerisirea
incaperii).

Scoateti din cuptor toate accesoriile, inclusiv ghidajele pentru
gratar, inainte de a activa functia. In cazul in care cuptorul este
montat sub o plitd, asigurati-va ca toate arzatoarele cu gaz sau
zonele de gatit electrice sunt oprite in timpul derularii ciclului
de autocuratare.

Pentru a obtine rezultate optime de curatare, eliminati
depunerile de dimensiuni mai mari cu un burete umed,
inainte de a utiliza functia Pyro.

Evitati activarea ciclului de curatare Pyro in prezenta
reziduurilor de calcar.

Va recomandam sa activati functia Pyro numai in cazul in
care aparatul este foarte murdar sau daca emana mirosuri
neplacute in timpul procesului de preparare.

Pentru a activa functia de curatare automata, rotiti butonul
de selectare si butonul termostatului la ] pictograma. Functia
va fi activata automat, usa va fi blocata si becul din interiorul
cuptorului se va stinge: Pe afisaj este prezentata durata de
timp ramasa pana la finalizarea programului, alternativ cu
LPyro”.

®

Ol
&b
u

&
Odata cu finalizarea ciclului, usa ramane blocata pana cand
temperatura din interiorul cuptorului revine la o valoare de
siguranta. Aerisiti incaperea in timpul si la finalizarea derularii
ciclului Pyro.

.NOTE
«  Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de aluminiu.

« Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea inferioara
a cuptorului, deoarece stratul de email ar putea suferi
deteriorari.

«  Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de usa.

. NOTE PRIVIND EFICIENTA ENERGETICA

«  Profitati de caldura reziduala: opriti cuptorul cu
5/10 minute inainte de incheierea procesului de
preparare, pentru a utiliza caldura reziduala.

+  Mentineti usa inchisa: daca este posibil, evitati sa
deschideti usa cuptorului in timpul procesului de
preparare, in caz contrar, caldura se va disipa.

«  Gatiti portii mai mari: utilizati cuptorul in principal
pentru feluri de mancare mai consistente (de
exemplu, o cantitate de carne de peste 1 kg) sau
portii mai mari, pentru a profita la maximum de
energia utilizata.

«  Curatati cu regularitate garnitura usii: o0 garnitura
curata previne pierderea de caldura si asigura o
preparare eficienta.

+  Preincalziti numai atunci cand este necesar:
preincalziti cuptorul numai daca se specifica astfel in
reteta sau in tabelul cu informatii privind prepararea.

« Alegeti tavi de copt de culoare inchisa: tavile de copt
de culoare inchisa absorb mai bine caldura si cresc
eficienta procesului de preparare.

« Planificati-va procesul de gatit: preparati succesiv
mai multe feluri de mancare, pentru a utiliza
caldura reziduala si pentru a evita preincalzirea
suplimentara.

+  Selectati programul de economisire a energiei:
pentru un consum redus de energie, utilizati
programul dedicat ECO. Pentru informatii
suplimentare, consultati tabelul de gatit.

.- Indepartati accesoriile neutilizate: scoateti tavile
sau suporturile de care nu aveti nevoie, pentru a
imbunatati, astfel, eficienta circulatiei caldurii si
pentru a reduce capacitatea termica a produsului.
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

< PREINCAL- - <
ETETA FUNCTIE TEMPERATURA URATA (Min NIVEL SI ACCE 1
R C ZIRfE PER RA (°C) DUR (Min) SI ACCESOR
= Da 170 30- 50 =
Leavened cakes (Torturi dospite) Da 160 30-50 -\...2|~—.—'..¢-
Da 160 40-60 VS S
R < 2
Prdjiturd umpluta E] Da 160 - 200 35-90 S
(prajitura cu branza, strudel, placinta 2 3
cu fructe) Da 160 - 200 40-90 AE—r A=
= Da 160 25-35 3
Biscuiti / mini tarte Da 160 25-35 3
Da 150 35-45 4 2
= Da 180 - 210 30- 40 3
Choux buns (Choux a la creme) Da 180 - 200 35-45 - 4 oA 2 -
Da 180 - 200 35-45 L > J - 3 - ! ,
=] Da 90 150 - 200 3
Bezele Da 90 140 - 200 AT R
Da ) 140 - 200 Loy 3
= Da 190 - 250 15-50 g2,
Pizza/Focaccia . 4 2
N Da 190 - 250 20-50 n—r
= Da 250 10-20 3y
Pizza congelata
Da 230-250 10-25 N A
= Da 180 - 200 40-55 —
Placinte 4 2
(placintd cu legume, quiche) Da 180 - 200 45-60 R A
Da 180 - 200 45-60 -\J;.-Err"lﬁ ﬂl‘-.—i—.—"ln l=ﬂ1
= Da 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents/pateuri din aluat de 4 2
foreta) Da 180-190 20-40 P i
Da 180 - 190 20- 40 e oy !
Lasagna/paste la cuptor/ B B 2
cannelloni/budinci E] Da 190-200 45-65 —J
Miel/vitel/ vita/porc 1 kg = Da 190 - 200 80-110 L3y
Friptura de porc cu sorici 2 kg Da 180 - 190 110-150 1 3 J
Pui/iepure/rata 1 kg = Da 200 - 230 50-100 L2y
Curcan/gasca 3 kg = — 190 - 200 100 - 160 L2y
Peste la cuptor/in papiota ) ) 2
(fileuri, intreq) E] Da 170-130 30-45 —
Legg‘me umplute . 3
(rosii, courgettes (dovlecei), Da 180 - 200 50-70 A—r
aubergines (vinete))
Paine préjit e 5 250 2-6 L2
Fileuri/medalioane de peste @ — 230-250 15-30*% ..‘__f._,.. 3
Aveeeen ~ A== _J | f TS

ACCESORII
Gratar metalic

Vas de copt pe gratarul
metalic

Tava de copt/tava de

colectare a picaturilor sau
vas de copt pe gratarul

metalic

Tavd de colectare a

picaturilor/Tava de copt

Tava de colectare a

picaturilor/tava de copt cu

200 ml de apa

FUNCTIONS E

(FUNCTI) Conventional

.
al
\obs

Aer fortat

§

Pizza

]

Grill

Turbo Grill

Aer fortat Eco

3
e\.'.:l
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RETETA FUNCTIE PREZI:\::EAL_ TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) NIVEL SI ACCESORII
Carnati/frigarui/ . Cap 5 4
coaste/hamburgeri @ 250 15-30 Deeeees r o
Friptura de pui 1-1,3 kg Da 200- 220 5570 ** L2
Muschi de vits, in sange 1 kg Da 200-210 35-50** L3
Pulpa de miel/but Da 200-210 60 - 90 ** A
Cartofi copti Da 200-210 35-55 2
Legume gratinate — 200-210 25-55 1 3 ]

Carne si cartofi Da 190 - 200 45 -100 *** —

Peste si legume Da 180 30 - 50 *** -\...i—...,- { 2 ]
Lasagna si carne Da 200 50 - 100 *** ,\éﬁ { ! j

Masa completa: tarta cu fructe 5 3 1
(nivelul 5)/ lasagna (nivelul 3)/carne Da 180-190 40 - 120 *** A, A~ | )
(nivelul 1)

Fripturi simple/fripturi umplute ej — 170-180 100 - 150 1 3 j

*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare
** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din durata

de preparare (dacd este necesar).

DY,

personale.

TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU FUNCTIA STEAM+

*** Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din
cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele

ALIMENTE RETETA CANTITATE DURATA (min) ACCESORII NIVEL APA
Paini mici 80-100¢g 30-45 7
S Chifla sandvis in tava de copt 300-500 g 40-60 —J
PAINE  Paine 500 g-2 kg 50 - 100 T
Bagheta frantuzeasca 200-300g 30-45 _f
Roast (Friptura) 1 kg 60-110 —J
(> Coaste 500 g-1,5 kg 50- 75 E—
CARNE Pui 1-1,5 kg 55-80 —J
Pui/curcan 3kg 100- 140 7
Filet mignon 0,5-2cm 15-25 —J

X Filet mignon 2-4cm 20-35 | — 5 (NB
PESTE Peste intreg 300-600g 20-30 —J

’ Peste intreg 600-1200 g 25-45 L 200 ml|

Cartofi preparati la aburi 0,5-1,5 kg 45-60 —J
%@ Ardei umpluti 1-2 kg 35-55 7
LEGUME  Broccoli preparati la aburi 0,3-1kg 30-50 | I
Dovlecei preparati la aburi 0,5-1,5 kg 30-50 | I
Fursecuri o tava 25-35 | I
= Briosa 30-609 25-45 —J
PRODUSEDE  pyispan 500-700 g 30-50 S
PATISERIE Tart (Tarta) o forma de copt 35-55 N

Porniti functia STEAM+ numai atunci cand cuptorul este rece. Deschiderea usii si completarea cu apa in timpul prepararii pot
avea un efect negativ asupra rezultatului de preparare final.

A ~ AR=lr —J | J | )
Tava de copt/tava de Tava de colectare a
ACCESORII . . Vas de copt pe gratarul colectare a picaturilor sau Tavad de colectare a e «
Gratar metalic . < e N picaturilor/tava de copt cu
metalic vas de copt pe gratarul picaturilor/Tava de copt <
metalic 200 ml de apa
ncnons | ] =] )
FUNCTII
( mm Conventional Aer fortat Pizza Grill Turbo Grill Aer fortat Eco
106
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CURATAREA SI INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau
curatare.

Nu utilizati aparate de curatare cu
aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede din
microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare, adaugati
cateva picaturi de detergent cu pH neutru. La final, stergeti-le
cu o laveta uscata.

Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca un asemenea
produs intra accidental in contact cu suprafetele aparatului,
curatati-l imediat cu o laveta din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se rdceasca si apoi
curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru a indeparta
depunerile sau petele cauzate de resturile de alimente. Pentru
a indeparta condensul care s-a format in urma prepararii
alimentelor cu un continut de apa ridicat, lasati cuptorul sa

se raceasca complet si apoi stergeti-l folosind o lavetd sau un
burete.

« Pentru a elimina calcarul din partea inferioara a cavitatii
dupa B ©lpreparare, va recomanddm sa curatati
cavitatea cu produsele furnizate de serviciul de asistenta

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse

de curatare abrazive/corozive,
deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.
Purtati manusi de protectie.

Cuptorul trebuie sa fie deconectat
de la reteaua electrica inainte de

a efectua orice fel de operatie de
intretinere.

Este posibil sa folositi un
detergent standard pentru
cuptor pentru a inmuia si
indeparta reziduurile, facilitand
curatarea manuala a cavitatii sia
accesoriilor.

tehnica post-vanzare (va rugam urmati instructiunile atasate
de produs).

Curdtarea este recomandata cel putin la fiecare 5- 10

cicluri de preparare.

«In cazul in care exista depuneri persistente pe suprafetele
interioare, va recomandam sa rulati functia de curatare
automata pentru a obtine rezultate optime de curatare.
Evitati activarea ciclului de curatare Pyrolitic in prezenta
reziduurilor de calcar. Inainte de activare, realizati curatarea
calcarului conform descrierii de mai sus.

« Usa poate fi demontata si remontata cu usurinta pentru a se
facilita curatarea geamului din sticla.

« Curatati sticla usii folosind un detergent lichid adecvat.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa cu
detergent lichid de spalare, manipulandu-le cu manusi
pentru cuptor daca sunt inca fierbinti. Resturile de mancare
pot fi indepartate cu o perie de curatare sau cu un burete.

DEMONTAREA SI REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

=

P N

2. inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o fineti de
maner. Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus (a) in acelasi timp, pana
cand se elibereaza din locasul (b).

Lasati usa deoparte, sprijinita pe o suprafata moale.

cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

5. Incercati s& inchideti usa si asigurati-va ca se aliniaza
cu panoul de comanda. In caz contrar, repetati etapele
de mai sus.

INLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare cu
energie electrica.

2. Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si infiletati la loc
capacul becului.

3. Conectati din nou cuptorul la reteaua de alimentare cu
energie electrica.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Utilizati becuri cu halogen
de 25 W/230V, de tip G9, T300 °C. Becul din interiorul
produsului este proiectat special pentru aparate de uz casnic
si nu este destinat iluminatului unei incaperi dintr-o locuinta
(Regulamentul CE nr. 244/2009).

Becurile sunt disponibile la serviciul nostru de asistentd
tehnica post-vanzare. - Nu manevrati becurile cu mainile
neprotejate deoarece varfurile degetelor dumneavoastra le-ar
putea deteriora. Nu folositi cuptorul pana ce capacul becului
nu a fost montat la loc.
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CURATAREA GEAMULUI USII

1. Dupa demontarea usii si sprijinirea acesteia, cu manerul
orientat in jos, pe o suprafata moale, apasati simultan cele
doua cleme de fixare si demontati marginea superioara a usii,
tragand-o spre dumneavoastra.

2. Ridicati si tineti ferm cu ambele maini geamul interior,

demontati-l si amplasati-l pe o suprafatd moale inainte de a-|

curata.

REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

3. Montati la loc panoul intermediar (marcat cu,, 1R”) inainte
de a remonta panoul interior: Pentru a pozitiona corect
panourile de sticla, asigurati-va ca marcajul ,R" poate fi
observat in coltul din partea stanga. Mai intai, introduceti
latura lunga a geamului marcata cu litera,R"in locasurile
de sustinere, apoi coborati-o in pozitie. Repetati aceasta
procedura pentru ambele panouri de sticla.

[\ 4

4. Montati la loc marginea superioara: Pozitionarea corecta se
realizeaza dupa ce se aude un clic. Asigurati-va ca garnitura
este fixata sigur inainte de a remonta usa.

PROBLEMA CAUZA POSIBILA SOLUTIE
. Pani de curent. Asgcura’;ll—vzi\[ canu eit(i:c intrerupt culrer][tylvelectrlc, iar
Cuptorul nu functioneazs ' Deconectare de la reteaua . cuptorul este conectat la reteaua electrica.
‘ : - Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca

- electrica.

. defectiunea persista.

Pe afisaj apare litera,F” urmata

de un numar sau o litera. - Defectiune cuptor.

Contactati cel mai apropiat centru de servicii de asistenta
. tehnica post-vanzare pentru clienti si precizati numarul
. care este prezentat dupa litera,,F".

Pe afisaj apare mesajul,,Hot’, iar
functia selectatd nu porneste.

Temperatura prea ridicata.

- Lasati cuptorul sa se raceasca inainte de a activa functia.
. Selectati o functie diferita.

Pe afisaj apare un text neclar,

pare sa fie o defectiune. Alt set de limbi.

* Disponibile numai la anumite modele

- Contactati cel mai apropiat centru de servicii de asistent
. tehnica post-vanzare pentru clienti.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

+  Utilizdnd codul QR de la aparat
+  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu/docs

«  Caalternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati codurile specificate
pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produs sub licenta.
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Proizvajalceva navodila za uporabo

HVALA, KER STE SE ODLOCILI ZA IZDELEK WHIRLPOOL
Aparat registrirajte na spletni straniwww.register10.eu, da
vam bomo lahko nudili celovit servis in podporo

ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE

POSKENIRAJTE KODO QR NA
A Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna NAPRAVI = ==
navodila. E‘
=1Lt
OPIS IZDELKA
1. Nadzorna plosc¢a
1., 2. Ventilator
6 3. Luc
' 4. Vodila za pekace (visina je
2. e 7 navedena na steni notranjosti
3 ° aparata)
. 8
: 5. Vrata
6. Zaklep vrat (vrata zaklene med
samodejnim ¢is¢enjem in po njem)
9 7. Zgorniji grelnik/zar
4 4 ) 8. Okrogli grelnik (ni viden)
9. lIdentifikacijska ploscica (ostati
mora namescena)
10. nisa za pitno vodo
.4.10
5 o ape o
- ]
OPIS UPRAVLJALNE PLOSCE
°C
] e erme
ceveedreneens . L o “°80
STEAM D \
H é:| g ...... © = 20:)30 .1 2':)'0‘0- .
g g 160 140 s
1 2 3 4 5 6
1.1ZBIRNI GUMB 3.NASTAVITEV CASA 6. GUMB ZA NASTAVITEV

Za vklop pecice z izbiro funkcije. Za
izklop pecice zavrtite gumb v poloZzaj

2.LUC

Ko je pecica vklopljena, pritisnite <Oz,
Ce zelite vklopiti ali izklopiti osvetlitev
notranjosti pecice.

Za dostop do nastavitve Casa priprave,
zamika vklopa in ¢asovnika.

Za prikaz Casa, ko je pecica izklopljena.
4.ZASLON
5. NASTAVITVENA GUMBA

Za spreminjanje nastavitev Casa
priprave.

TEMPERATURE

Ko vklopite ro¢ne funkcije, gumb
zavrtite v polozaj Zelene temperature.

Opomba: tip gumba se lahko razlikuje glede na model. Ce so gumbi aktivirani s pritiskom, pritisnite na sredino gumba, da se sprosti.
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PRIBOR

PRESTREZNI PEKAC*

RESETKA

T

Lahko ga uporabite za
pripravo mesa, rib, zelenjave
in fokace oz. ga namestite
pod resetko za prestrezanje
sokov.

Uporabljajte jo za pecenje
hrane ali kot podporo za
ponve, tortne modele in
drugo posodo, ki je odporna
na toploto.

* Na voljo le pri dolo¢enih modelih

UNIVERZALNI PEKAC* DRSNA VODILA. *

=

Za lazje vstavljanje ali
odstranjevanje pribora.

Za peko kruha in peciva ter
tudi za pripravo pecenke, rib v
lastnem soku itd.

Stevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.

Druge kose pribora je mogoce posebej kupiti pri servisni sluzbi.

VSTAVLJANJE RESETKE IN DRUGEGA PRIBORA V
PECICO

Resetko vstavite na Zeleno visino tako, da jo drzite
nagnjeno nekoliko navzgor, pri ¢emer na vodila najprej
naslonite dvignjeno zadnjo stran.

DRSNA VODILA IN VODILA ZA PEKACE

Nato jo vodoravno potisnite po vodilih, kakor dalec je
mogoce.

Drug pribor, kot je na primer pekac, vstavite v vodoravnem
polozaju, pri cemer naj pribor zdrsne po vodilih.

Pred uporabo pecice z drsnih vodil odstranite zascitni trak
[a] in nato Se zascitno folijo [b].

[a]
DEMONTAZA DRSNIH VODIL [c]

Povlecite spodnji del drsnega vodila, da odklopite zatice (1)
in nato povlecite drsna vodila navzgor, da jih odstranite z
zgornjih zaticev (2).

MONTAZA DRSNIH VODIL [d]

Zgornje zatice pritrdite na drsna vodila (1) in nato spodniji
del drsnih vodil potisnite proti vodilu, da se spodniji zatici
pritrdijo (2).

[d]
ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE VODIL ZA
PEKACE

1. Ce Zelite odstraniti vodila za pekace, ¢vrsto primite
zunanji del vodila in ga potegnite proti sebi, tako da iz
lukenj izvlecete nosilec in dva notranja zatica.

2. Ce Zelite vodila za pekace ponovno vstaviti, jih postavite
blizu vdolbine in najprej v ustrezni luknji vstavite dva
zatica. Nato blizu ustrezne luknje postavite zunanji del,
vstavite nosilec in mo¢no pritisnite proti steni vdolbine
tako, da se prepricate, da je vodilo pravilno pritrjeno.
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FUNKCLE

CONVENTIONAL (KLASICNO)
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.
-~~.| RISING (VZHAJANJE)
Za boljse vzhajanje sladkega in kislega testa. Za
vklop funkcije gumb za nastavitev temperature zavrtite v
polozaj ikone.

<> | FORCED AIR (TERMOVENTILACIJSKA
***” IPRIPRAVA)
Za pripravo razli¢ne hrane pri enaki temperaturiin na
vec viSinah hkrati (najmanj na treh). To funkcijo lahko
uporabite za pripravo razli¢nih vrst hrane, ne da bi se vonj
jedi prenasal z ene na drugo.

s | PIZZA

Za peko kruha in pic razli¢nih tipov in velikosti. Po
preteku polovice ¢asa priprave, spremenite poloZaj pekaca.

[ s | ECO FORCED AIR (TERMOVENTILACIJSKA

" IPRIPRAVA EKO) *

Za pripravo pecenk in polnjenih pecenk na eni visini. Hrana
se ne bo prekomerno izsusila, saj za njeno pripravo skrbi
nezno in obcasno kroZenje zraka. Ko uporabljate funkcijo
ECO, je lu¢ka med pripravo hrane izklopljena, vendar jo
lahko ponovno vklopite s pritiskom na -,

GRILL (ZAR)

Za pripravo zrezkov, raznjicev in klobas na zaru ter za
pripravo gratinirane zelenjave ali popekanje kruha. Kadar
pripravljate meso na Zaru, priporo¢amo, da uporabite
pekac za prestrezanje soka mesa: pekac vstavite na katero
koli visino pod redetko in dodajte 200 ml pitne vode.
TURBO GRILL (HITRI ZAR)
Za peko velikih kosov mesa (stegno, goveja
pecenka, pis¢anec). Priporo¢amo, da uporabite pekac za
prestrezanje sokov: pekac vstavite na katero koli visino pod
reSetko in dodajte 200 ml pitne vode.

MAXI COOKING (PECENJE VELIKIH KOSOV
xt — HRANE)
Za pecenje velikih kosov mesa (nad 2,5 kg).
Priporo¢amo, da med pripravo meso obracate in tako
zagotovite enakomerno pecenje mesa na obeh straneh.

NS~

S~
e
v

PRVA UPORABA

Priporo¢amo tudi, da meso med pripravo obc¢asno
polivate, s cimer preprecite izsusevanje.

PASTRY AUTO (SAMODEJNA PEKA PECIVA)

Ta funkcija samodejno izbere idealno temperaturo in
trajanje peke peciva. Ce Zelite aktivirati funkcijo, postavite
hrano v pecico, zavrtite gumb termostata na 0 in funkcijski
gumb na ikono [=]. Za najboljie rezultate je priporocljivo
uporabiti 2. ali 3. stopnjo kuhanja.

\\\:} PARA+

Funkcija Para+ vam zaradi prisotnosti pare v ciklu
priprave omogoca, da dosezete odli¢ne rezultate. Ta
funkcija samodejno upravlja najprimernejso temperaturo
za pripravo Sirokega nabora jedi; Casi priprave osnovnih
jedi so prikazani v ustrezni preglednici za pripravo jedi.
Funkcijo uporabe pare vedno vklopite, ko je pecica hladna
in ste na dno vdolbine vlili 200 ml pitne vode. Za vklop
funkcije Para+ je treba gumb termostata obrniti v poloZaj

ikone [].

A

PAKET FLEXI CLEAN
@ FUNKCLJA ,SMARTCLEAN”

vev v

Para, ki nastaja med posebnim ¢is¢enjem pri

nizki temperaturi, omogoca preprosto odstranjevanje
umazanije in ostankov hrane. Za vklop funkcije ¢is¢enja
,Smart Clean” na dno pecice zlijte 100-120 ml pitne
vode in nato zavrtite izbirni gumb ter gumb za nastavitev
temperature v poloZzaj ikone . Priporo¢amo, da
funkcijo pustite delovati 35 minut. Program vklopite

Sele, ko se pecica ohladi. polozaj simbola ne sovpada s
temperaturo, na katero se aparat segreje med isc¢enjem.

< ::| AUTOMATIC CLEANING - PYRO (SAMODEJNO
----- CISCENJE - PIROLITICNO)

Za odstranjevanje zapecenih madezev z uporabo cikla

pri zelo visoki temperaturi. Za aktiviranje te funkcije
premaknite gumb termostata v [

ne sovpada z dejansko temperaturo, na katero se aparat
segreje med cis¢enjem.

* Funkcija je bila uporabljena kot referenca za izjavo o

energetski uc¢inkovitosti v skladu z evropsko uredbo
St. 65/2014

1. NASTAVITEV CASA

Ko aparat prvic vklopite, morate nastaviti ¢as: Pritisnite
, dokler ne za¢nejo utripati simbol ® in Stevki za ure na
zaslonu.

Za nastavitev ure uporabite + ali - in pritisnite © za
potrditev. Stevki za minute zaCneta utripati. Za nastavitev
minut uporabite + ali - in pritisnite © za potrditev.

Opomba: Ko simbol & utripa, na primer po daljsem izpadu

elektricnega toka, boste morali znova nastaviti as.

2. NASTAVITE PORABO ELEKTRICNE ENERGIJE

Pecica je privzeto programirana za delovanje z moc¢jo vec
kot 3 kW (,Hi“). Za delovanje pecice pri modi, ki je zdruzljiva
z domacim elektri¢nim napajanjem pod 2,9 kW (,Lo"),
boste morali spremeniti nastavitve.

Za dostop do menija za spreminjanje, zavrtite izbirni
gumbna[—], nato pa ga zavrtite nazajna () .

Takoj zatem pritisnite in drzite pet sekund + in —.
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Za spremembo nastavitev uporabite + ali — in nato
pritisnite in drzite vsaj dve sekundi © za potrditev.

3. OGREVANJE PECICE

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med
izdelavo aparata: to je povsem obicajno. Priporo¢amo,

VSAKODNEVNA UPORABA

da pred pripravo hrane segrejete prazno pecico, da tako
odstranite vse morebitne vonjave.

S pecice odstranite ves zascitni karton in prozorno folijo ter
iz njene notranjosti odstranite ves pribor.

Pustite delovati pecico pri 250 °C priblizno eno uro.V tem
¢asu mora biti pecica prazna.

Opomba: Po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite
prostor namestitve.

1.1ZBIRA FUNKCLJE

Za izbiro funkcije zavrtite izbirni gumb v polozaj zelene
funkcije: zaslon zasveti in oglasi se zvocni signal.

2. VKLOP FUNKCLJE

ROCNO

Za zagon izbrane funkcije zavrtite gumb za nastavitev
temperature , da nastavite zeleno temperaturo.

N4
N

4

7
)

Opomba: med pripravo hrane lahko funkcijo spremenite tako, da
zavrtite izbirni gumb ali da spremenite temperaturo z gumbom
za nastavitev temperature. Funkcija se ne zazene, Ce je gumb
termostata v polozaju 0 / AuTo (razen za funkcijo SAMODEJNA
PEKA PECIVA). Nastavite lahko ¢as priprave, ¢as konca priprave
(samo, ¢e nastavite ¢as priprave) in casovnik.

VZHAJANJE

Za zagon funkcije,Vzhajanje" obrnite gumb termostata v
polozaj,Vzhajanje” (40 stopinj) in postavite gumb funkcije
v polozaj,Klasi¢no”; Ce je pecica nastavljena na drugo
temperaturo, se funkcija ne bo zagnala.

Opomba: Nastavite lahko ¢as priprave, ¢as konca priprave (samo,
Ce nastavite Cas priprave) in ¢asovnik.

_——— Za zagon funkcije kuhanja na pari
nalijte 200 ml pitne vode na dno
pecice. Izberite funkcijo tako, da
zavrtite izbirni gumb v smeri urinega
kazalca na ustrezno ikono in nato
gumb termostata v skladu z navodili v
tabeli kuhanja. Funkcija se bo zagnala,

- na zaslonu pa bo prikazan trenutni
¢as v dnevu. Predgretje ni potrebno. Za koncanje pecenja
zavrtite izbirni gumb v polozaj, 0“ Med kuhanjem s paro
ne odpirajte vrat in nikoli ne dolivajte vode.

Opomba: Odpiranje vrat in dodajanje vode med pripravo slabo
vpliva na kon¢ni rezultat priprave.

<

3. PREDGRETIJE IN PREOSTALA TOPLOTA

Ko se funkcija zaZzene, zvoc¢ni signal in utripajo¢ simbol £f]
na zaslonu naznanita vklop predgretja. Po zaklju¢enem
predgretju zvoc¢ni signal in svetleca ikona £f] na

zaslonu naznanita, da se je pecica ogrela na nastavljeno
temperaturo: v tem trenutku polozZite hrano v aparat in
nadaljujte s pripravo.

Opomba: Ce Zivila v pecico polozite pred koncem predgretja,
lahko to negativno vpliva na konéni rezultat priprave hrane.
Po zakljucku priprave in pri izklopljeni funkciji lahko simbol
Zl) ostane viden na zaslonu tudi po izklopu ventilatorja za
ohlajanje, kar pomeni, da je v notranjosti preostala toplota.
Opomba: Cas, po katerem se simbol izklopi, je razlicen, saj je
odvisen od vrste dejavnikov, kot so temperatura okolice in
uporabljena funkcija. V vsakem primeru velja, da je izdelek
izkljucen, ko je kazalec na izbirnem gumbu v polozaju ,0".

4, NASTAVITEV PRIPRAVE HRANE

Pred nastavitvijo priprave hrane morate izbrati funkcijo.
TRAJANJE

Pritiskajte &, dokler na zaslonu ne zaCneta utripati ikona

(® in prikaz,00:00"
Wl
[

2
I
Ml

N\

s
NS

M
1
Za nastavitev zahtevanega Casa priprave uporabite + ali -
in nato pritisnite © za potrditev.

Funkcijo vklopite tako, da gumb za nastavitev temperature
zavrtite v poloZaj zelene temperature: zaslisi se zvocni
signal in na zaslonu se prikaze sporocilo, da je priprava
hrane konc¢ana.

Opomba: ¢e Zelite preklicati nastavljeni ¢as priprave, pritiskajte

, dokler na zaslonu ne zacne utripati ikona (®, nato uporabite
- za ponastavitev ¢asa priprave na ,00:00". Cas priprave
vkljucuje predgretje.

NASTAVITEV CASA KONCA PRIPRAVE HRANE/
ZAMIKA VKLOPA

Ko ste nastavili ¢as priprave, lahko zacetek funkcije
zamaknete tako, da nastavite ¢as konca priprave: pritisnite
, dokler na zaslonu ne zac¢neta utripati ikona in
trenutni ¢as vklopa.
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N Izqgibajte se vklopu (istilnega piroliticnega cikla v
L. rt prisotnosti ostankov vodnega kamna.
/,l— LI l—l\\ Funkcijo pirolize uporabite le, kadar je notranjost aparata
A moc¢no umazana ali kadar med pripravo hrane nastaja
Za nastavitev ¢asa konca priprave uporabite + ali - in neprijeten vonj. ) . o .
nato pritisnite © za potrditev. Ce zelite vklopiti funkcijo samodejnega Ciscenja, zavrtite

izbirni gumb in gumb za nastavitev temperature na ikonof:.
Funkcija se bo vklopila samodejno, vrata se bodo zaklenila
in lucka v pecici se bo izklopila: na zaslonu se bosta
izmeni¢no prikazovala preostali ¢as do konca in,,Pyro”.

Funkcijo vklopite tako, da gumb za nastavitev temperature
zavrtite v polozaj Zzelene temperature: funkcija ostane
v nacinu premora, dokler se samodejno ne zaZene po
preteku casa, ki je bil izracunan tako, da bo jed gotova ob

nastavljenem casu. —_— —

Opomba: za preklic nastavitve, pecico izklopite tako, da izbirni ® I Il—l =—| ® I—I I—I O

gumb zavrtite v polozaj ,, 0 “ - == - =

Zamik zagona ni na voljo za funkciji Zar in Hitri Zar. &

KONEC PRIPRAVE HRANE Ko se cikel zakljuci, ostanejo vrata zaprta, dokler se

temperatura v pecici ne vrne na varno raven. Med uporabo

zaslisi se zvocni signal in na zaslonu se prikaze sporocilo, e vaby o . .
piroliti¢cnega Cis¢enja in po njem zracite prostor.

da je funkcija koncana.

— . OPOMBE
| « Notranjosti pecice ne prekrivajte z aluminijasto
Lk folijo.
& « Po dnu pecice nikoli ne vlecite posode, da ne
Zavrtite izbirni gumb, da izberete drugo funkcijo oz. ga poskodujete emajla v pecici.
zavrtite v poloZaj 0, da pecico izklopite. - Na vrata ne postavljajte tezkih predmetov in se jih
Opomba: ¢e je ¢asovnik vklopljen, se na zaslonu izmeni¢no ne drzite.

prikazujeta beseda ,END” in preostali as.

5. NASTAVITEV CASOVNIKA . OPOMBE O ENERGETSKI UCINKOVITOSTI

« lzkoristite preostalo toploto: 5/10 minut pred

Ta moznost ne preking.ali nastavi programa Qriprave koncem pecenja izklopite pecico, da porabite
hrane, ampak omogoci uporabo zaslona kot ¢asovnika, in preostalo toploto.
sicer bodisi med trajanjem funkcije bodisi ob izklopljeni

« Vrata naj bodo zaprta: ¢e je mogoce, med

pecidt. . . R, pecenjem ne odpirajte vrat pecice, saj tako toplota
Pritiskajte &, dokler na zaslonu ne za¢nejo utripati & in uhaja
ikona, 00:00" ter prikaz,00:00" N .. .. . .
« Kuhajte vecje porcije: pecico uporabljajte
\\I—I win I—I" predvsem za vecje jedi (npr. meso nad 1 kqg) ali
P vecje porcije, da kar najbolje izkoristite porabljeno
v L‘,\\ energijo.
- V'Q“ 5 ) o + Redno distite tesnilo vrat: Cisto tesnjenje
Za nastavitev Zelenega Casa uporabite + ali - in nato prepre¢uje izgubo toplote in zagotavlja u¢inkovito
pritisnite © za potrditev. Ko se nastavljen cas iztece, se kuhanje.
zaslisi zvocni S'g_naJ' , o _ . « Segrevajte le po potrebi: Pecico predgrejte samo,
Opvombef za _p_rekhc ¢asovnika pritiskajte ), <_jokJer ikona ® ne ¢e je to navedeno v razpredelnici za pripravo
zacCne utripati in nato z uporabo — ponastavite ¢as na ,00:00", hrane ali v vasem receptu.
6. FUNKCIJA SAMODEJNEGA CISCENJA - + lzberite temne pekace: Temni pekaci bolje
PIROLITICNO absorbirajo toploto, kar izboljsa uc¢inkovitost
o . - kuhanja.
Med piroliticnim ciklom se pecice ne dotikajte. . Nacrtujte kuhanje: zaporedoma pripravite ve¢
Med delovanjem piroliticnega Ciscenja in po njem jedi, da izkoristite preostalo toploto in se izognete
otrokom in zivalim ne dovolite dostopa do pecice dodatnemu segrevaniju.
(dokler se ne zakljuéi prezracevanje v notranjosti . Izberite brogram za varéevanie z enerdiio:
pecice). prog ) gyo:

uporabite poseben program ECO za manjso
porabo energije. Za dodatne vhode glejte tabelo
za kuhanje.

« Odstranite neuporabljeno dodatno opremo:
odstranite pladnje ali regale, ki jih ne potrebujete,
da izboljSate ucinkovitost krozenja toplote in
zmanjsate toplotno zmogljivost izdelka.

Pred vklopom funkcije pirolize odstranite iz pecice ves
pribor, vklju¢no z vodili za pekace. Ce je peica namescena
pod kuhalno plosco, poskrbite, da so vsi gorilniki ali
elektri¢ne kuhalne plos¢e med delovanjem samocistilnega
cikla izklopljeni.

Za najboljse rezultate pri ¢is¢enju pred vklopom funkcije
pirolize z vlazno gobico odstranite najvec¢jo umazanijo.
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

PREDGRE- .
RECEPT FUNKCLUA VANJE TEMPERATURA (°C) TRAJANIJE (min) VISINA IN PRIBOR
2
=] Da 170 30-50 a—-
M . 2
Leavened cakes (Kvaseno pecivo) Da 160 30-50 a1
4 1
Da 160 40-60 S S
Polnjeno pecivo = Da 160-200 35-90 2
(skutino pecivo, zavitki, sadne pite) Da 160-200 40-90 4 2
Al - - A= AR
= Da 160 25-35 3
A L. N 3
Piskoti/kolaci Da 160 25-35 - -
N 4 2
Da 150 35-45 NP
3
=] Da 180-210 30-40
Choux buns (Princeske) Da 180-200 35-45 R 4 FoA 2 .
Da 180-200 35-45 LA LA
= Da 90 150-200 3
Beljakovi poljubeki @ Da 90 140-200 LA 2
Da 90 140-200 L > J - 3 P !
= Da 190-250 15-50 2
Pica/fokaca
Da 190-250 20-50 — 2
= Da 250 10-20 A
Frozen pizza (Zamrznjena pica)
4 2
Da 230-250 10-25 e
3
=] Da 180-200 40-55 e
Slane pite N 4 2
(zelenjavna pita, pita z nadevom) Da 180-200 45-60 AFee AR
- Da 180-200 45-60 -\%lr -\%lr Q=ﬂ1
= Da 190-200 20-30 3
}(/eosligu-vents/krekerjl iz listnatega Da 180-190 20-40 -‘”jlfmr 2
Da 180-190 20-40 — o !
Lazanja/pecene testenine/ 2
kaneloni/narastki E] Da 190-200 45-65 ——J
Jagnjetina/teletina/govedina/ _ _ 3
svinina 1 kg =] Da 190-200 80-110 L y
Roast pork with crackling 2 kg 3
(Svinjska pecenka s hrustljavo koZzo Da 180-190 110-150 1 j
2 kq)
Pis¢anec/kunec/raca 1 kg E] Da 200-230 50-100 [ 2 j
Puran/gos 3 kg =] - 190-200 100-160 L2
Baked fish / en papillote 5
(fillets, whole) (Pe¢ena riba/v lastnem E] Da 170-190 30-45 1 ]
soku (fileji, cela))
Stuffed vegetables
(tomatoes, courgettes, aubergines) Py i . 3
(Polnjena zelenjava (paradizniki, = Da 180-200 >0-70 A=
bucke, jajcevci))
[ ~ A== —J | [ T
PRIBOR . s Originalni pekac¢/prestrezni pekac ali Prestrezni pekac/originalni  Prestrezni pekac/pekac z
Resetka Peka na resetki Y .
posoda za peko na resetki pekac 200 ml vode
= = = 5]
FUNKCLE Forced Air Eco forced air
Conventional (Termoventilacijsko Pizza (Pica) Grill Turbo grill (Hitri zar) (Termoventilac. Eko)
pecenje) .
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RECEPT FUNKCIJA PTADNG;E_ TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (min) VISINA IN PRIBOR
Popecen kruh If] 5' 250 2-6 _\”.5“_,.
Ribji fileji/kosi E] - 230-250 15-30 * .\”_4“_, @'
e iger = - 0L
Ik?gast chicken (Pecen pis¢anec) 1-1,3 Da 200-220 5570 ** _\”.2."’ @,
Goveja pecenka, malo pecena 1 kg Da 200-210 35-50 ** ‘\;p
Jagnjecje stegno/kraca Da 200-210 60-90 ** ;g
Roast potatoes (Pe¢en krompir) Da 200-210 35-55 ,;r
\Z/eelzerz]tjzsge) gratin (Gratinirana ) 200-210 25_55 ;ﬂ
Meso in krompir Da 190-200 45-100%% A 1
Ribe in zelenjava Da 180 30-50 *** —_ L2
Lazanja in meso Da 200 50 - 100 *** _\éf Q
Celoten obrok: sadni kolac (5. _ 5 3 1
visina)/ lazanja (3. visina)/ & Da 180-190 40 - 120 *** A A=, L
meso (1. visina)
Pecenke/polnjene pecenke ej - 170-180 100-150 ;j}

* Po polovici ¢asa pecenja obrnite hrano
*** Po potrebi hrano obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.

DY,

PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI S FUNKCIJO PARA+

*** Ocena Casa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar
koli, odvisno od vasih osebnih Zelja.

ZIVILO RECEPT KOLICINA CAS (min) PRIBOR STOPNJA VODA
Majhni kruhi 80-100g 30-45 | S
= Struca za sendvi¢ na pekacu 300-500g 40-60 J
(BKRREUAI-?) Bread (Kruh) 500 g-2 kg 50-100 I
Baguettes (Bagete) 200-300 g 30-45 |
Pecenke 1kg 60-110 —J
> Rebrca 500 g-1,5 kg 50-75 L
MESO Chicken (Pis¢anec) 1-1,5kg 55-80 —J
Piscanec/puran 3kg 100-140 | I
Zrezek 0,5-2cm 15-25 —J
X Zrezek 2-4cm 20-35 —J 2 5\'§

RIBE Whole Fish (Cela riba) 300-600 g 20-30 —J

Whole Fish (Cela riba) 600-1200 g 25-45 T 200 m|
Dusen krompir 0,5-1,5kg 45-60 —J
K@ Polnjene paprike 1-2 kg 35-55 | -
ZELENJAVA Dusen brokoli 0,3-1kg 30-50 |
Dusene bucke 0,5-1,5kg 30-50 | I
Cookies (Piskoti) na pladen;j 25-35 T
= Mafini 30-60 g 25-45 —
SLASCICE  Biskvitna torta 500-700 g 30-50 AFln
Pite na model 35-55 AFln

Funkcijo PARA+ vklopite zgolj, ko je pecica mrzla. Odpiranje vrat in dodajanje vode med pripravo slabo vpliva na kon¢ni rezultat
priprave.
Aeeeear A | T r Toondf
PRIBOR Y Y s Originalni pekac/prestrezni peka¢ Prestrezni pekac¢/originalni Prestrezni pekac/pekac z
Resetka Peka na resetki . _ N
ali posoda za peko na resetki pekac 200 ml vode
FUNKCLE Forced Air Eco forced air
Conventional (Term;);/ée:;iigcijsko Pizza (Pica) Grill Turbo grill (Hitri zar) (Termoventilac. Eko)
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CISCENJE IN VZDRZEVANJE

Pred vzdrzevanjem ali ¢iS¢enjem
se prepricajte, da se je pecica
ohladila.

Ne uporabljajte parnih cistilcev.

Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih cistilnih gobic

ZUNANJE POVRSINE

Povrsine ¢istite z vlazno krpo iz mikrovlaken. Ce so
povrsine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj kapljic pH
nevtralnega sredstva za pomivanje posode. Na koncu
povrsine obrisite s suho krpo.

Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih Cistilnih sredstev.
Ce kateri koli od teh izdelkov nenamerno pride v stik

s povrsino aparata, jo takoj ocistite z vlazno krpo iz
mikrovlaken.

NOTRANJE POVRSINE

« Po vsaki uporabi naj se pecica najprej ohladi, Sele nato
jo ocistite. To po moznosti storite, ko je Se nekoliko topla,
da odstranite obloge in madeze ostankov hrane. Da se
morebiten kondenzat, ki nastane kot posledica priprave
hrane z visoko vsebnostjo vode, posusi, pocakajte, da se
pecica popolnoma ohladi, in jo nato obrisite s krpo ali
gobico.

- Ce Zelite po pripravi B ©lodstraniti preostali vodni
kamen iz dna votline, priporo¢amo, da votlino istite z

ali abrazivnih/korozivnih
cistilnih sredstey, saj bi ti lahko
poskodovali povrsine aparata.
Nosite zascitne rokavice.

Pred vzdrzevalnimi deli pecico
vedno odklopite iz elektricnega

omrezja.

Za mehcanje in odstranjevanje
ostankov lahko uporabite
standardno distilo za pecice, kar
olajsa rocno ciScenje notranjosti
pecice in dodatkov.

izdelki, ki jih nudi servisna sluzba (upostevajte navodila,
prilozena izdelku).

Cis¢enje priporo¢amo najmanj vsakih 5 do 10
ciklov priprave jedi v pedici.

Ce so na notranijih povrsinah trdovratni madezi, za
optimalne rezultate ¢iS¢enja priporo¢amo samodejno
funkcijo ciscenja. Izogibajte se vklopu cistilnega
piroliticnega cikla v prisotnosti ostankov vodnega kamna.
Pred vklopom izvedite CisCenje vodnega kamna, kot je
opisano zgoraj.

«Vrata lahko na preprost nacin odstranite in znova

vev v

namestite ter si tako olajsate Cis¢enje stekla.

. Steklo na vratih ocistite z ustreznim tekocim cistilnim
sredstvom.

PRIBOR

Pribor po uporabi namocite v vodi z detergentom za
posodo. Ko prijemate vroce kose pribora, uporabite
zascCitne rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z
ustrezno krtaco ali gobico.

DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT
1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in

2. Vrata zaprite, kolikor je mogoce.

Cvrsto primite vrata z obema rokama — ne drzite

jih za rocaj. Vrata boste lahko povsem preprosto
demontirali, ¢e jih Se naprej zapirate in jih isto¢asno
nekoliko vlecete navzgor (a), dokler se ne sprostijo iz
vpetja (b).

Odlozite vrata na stran in na mehko povrsino.

3. Vrata ponovno namestite tako, da jih pomaknete
proti pecici, poravnate kljuki tecajev z vpetjem in
pri¢vrstite zgornji del v vpetje.

4, Spustite vrata in jih popolnoma odprite.

Zaporna vzvoda spustite v prvotni polozaj:
prepricajte se, da ste ju spustili do konca.

5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so
poravnana z upravljalno plosc¢o. Ce vrata niso
poravnana, ponovite zgoraj opisane korake.

MENJAVA ZARNICE V PECICI

1. PeCico izklopite iz elektricnega napajanja.

2. Odvijte pokrov z lu¢i, zamenjajte Zarnico in pokrov
ponovno privijte.

3. Pecico ponovno prikljucite na elektricno omrezje.

Opomba: uporabite halogenske zarnice 25 W/230 V tipa G9,
T300 °C. Zarnica v izdelku je izdelana posebej za gospodinjske
aparate in ni primerna za splosno osvetlitev prostorov (Uredba
ES 244/2009).

Zarnice so na voljo pri nasi servisni sluzbi. - Zarnic se ne
dotikajte z golimi rokami, saj se lahko ob stiku s kozo
poskodujejo. Pecice ne uporabljajte, dokler ne namestite
pokrova Zarnice.
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CISCENJE VRATNIH STEKEL 3. Preden ponovno namestite notranje steklo, namestite
1. Ko vrata demontirate in odloZite na mehko povrsino z vmesno steklo (0znaceno z,1R"): Za ustrezno ponovno

rocajem navzdol, isto¢asno pritisnite na pritrdilni sponki in
odstranite zgornji rob vrat tako, da ga povlecete proti sebi.

namestitev notranjega stekla se prepricajte, da je v levem
vogalu vidna ¢rka,R" V drzali najprej vstavite dolgo
stranico stekla, oznaceno z,,R", in steklo nato spustite v
ustrezni polozaj. Ta postopek ponovite za obe stekli.

2.Z obema rokama dvignite in ¢vrsto drzite notranje ) B 5 o
steklo, ga odstranite in poloZite na mehko povrsino, 4. Ponovno namestite zgornji rob: Ce zaslisite klik, to
preden ga odistite. pomeni, da se je rob pravilno zaskocil. Prepricajte se, da je

tesnilo na pravem mestu, preden namestite vrata.

ODPRAVLJANJE TEZAV

MOTNJ MOZEN VZROK RESITEV

: - Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni tok in ali je pecica

© Izpad elektri¢ne energije. . priklopljena na elektri¢cno napajanje.

- Prekinitev napajanja. - Zizklopom in ponovnim vklopom pecice preverite, ali je
f . napaka e vedno prisotna.

Pecica ne deluje.

Na zaslonu je prikazana ¢rka v . Obrnite se na najblizjo servisno sluzbo in navedite
JF" i ji sledi &tevilka ali ¢rka, = 'aPaka pecice. - Ztevilko, i sledi ¢rki F*

Na zaslonu je prikazano

sporodilo,Vroce" in izbrana Temperatura je previsoka. Preden vklopite funkcijo, pustite, da se pecica ohladi.

Izberite drugo funkcijo.

Zaslon prikazuje nejasno : Stopite v stik s svojim najbliZjim servisnim centrom za

besedilo in je videti v okvari. Nastavljen je drug jezik. poprodajne storitve.

* Na voljo le pri dolo¢enih modelih

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na naslednje
nacine:

Uporaba QR-kode v vasi napravi

Obiscite naso spletno stran docs.whirlpool.eu

«  Obrnete se lahko tudi na naso servisno sluzbo(telefonske stevilke so navedene v servisni knjizici). Ko stopite v stik z
naso servisno sluzbo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski plos¢ici izdelka.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Izdelano pod licenco.
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Prirucnik viasnika

proizvod na adresi www.register10.eu

ini Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva pre upotrebe

uredaja.

HVALA NA KUPOVINI WHIRLPOOL PROIZVODA
Kako biste dobili kompletniju podrsku, registrujte svoj

INFORMACUJA

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

OPIS PROIZVODA

.10

Kontrolna tabla

Ventilator

Lampica

Precke (nivoi su prikazani na zidu
unutrasnjeg dela pec¢nice)

Vrata

Zakljucavanje vrata (zakljucava
vrata dok je automatsko cis¢enje u
toku i nakon njega)

Gornji grejac¢/ grill

Kruzni grejac (nije vidljiv)

9. Plocica za identifikaciju (ne
uklanjajte je)

10. prorez za vodu za pice

HwWwN -

o w
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1. DUGME ZA ODABIR

Za ukljucivanje pecnice biranjem
funkcije. Okrenite na polozaj O da
biste iskljucili pe¢nicu.

2. OSVETLJENJE

Kada je pecnica ukljucena, pritisnite

......

odeljka pecnice.

2 3 4

3. PODESAVANJE VREMENA
Koristi se za pode$avanje vremena
trajanja pripreme jela, odlaganje
starta i podesavanje tajmera.
Prikazuje vreme kada je pecnica
ugasena.

4. EKRAN

5.TASTERI ZA PODESAVANJE
Koriste se za izmenu podesavanja
vremena za pripremu jela.

6
6. DUGME TERMOSTATA

Ukljucite ga da biste izabrali zeljenu
temperaturu pri ru¢nom biranju
funkcija.

Obratite paZnju na sledece: Tip dugmeta moZe da se razlikuje u zavisnosti od tipa modela. Ako se dugmad aktiviraju pritiskom,
pritisnite sredidnji deo dugmeta da biste ga otpustili iz leZista.
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DODATNI PRIBOR

PLEH ZA SAKUPLJANJE
MASNOCE*

T

Koristi se za pripremu hrane ili
kao drzac za Serpe, kalupe za
kolace i drugo posude za
pripremu hrane u pecnici.

Koristi se kao pleh za pecenje
mesa, ribe, povrca, fokace itd.
ili je mozete postaviti ispod
Zicane reSetke ako Zelite da
prikupite saft od pecenja.

* Dostupno samo na odredenim modelima

PLEH ZA PECENJE* KLIZNE VODICE*

=

Da bi olaksale postavljanje ili
uklanjanje dodatnog pribora.

Koristi se za pecenje svih vrsta
hleba i peciva, kao i pecenja,
ribe u sopstvenom soku itd.

Koli¢ina i vrsta pribora moze se razlikovati u zavisnosti od kuplienog modela.
Drugi dodatni pribor se moZe kupiti odvojeno iz postprodajnog servisa.

STAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA

Postavite reSetku na Zeljeni nivo tako $to cete je lagano
iskositi nagore i prvo postaviti izdignutu zadnju stranu
(usmerenu nagore).

KLIZNE POLICE | VODICE

Potom je lagano gurnite da klizi horizontalno po vodicama
do kraja, koliko god je moguce.

Ostali dodatni pribor, kao $to je pleh za pecenje, treba
umetnuti horizontalno, klizanjem ih pomerajuéi duz
vodica.

Pre koriS¢enja pecnice uklonite zastitnu traku [a], a zatim i
zastitnu foliju [b] sa kliznih vodica.

[a]
UKLANJANJE KLIZNIH VODICA [c]

Povucite doniji deo klizne vodice da biste otkacili donje
kuke (1) i povucite klizne vodice nagore, skidajudi ih sa
gornjih kuka (2).

[b]

PONOVNO POSTAVLJANJE KLIZNIH VODICA [d]

Zakacite gornje kuke na vodice police (1), a zatim pritisnite
donji deo kliznih vodica na vodice police, dok donje kuke
ne kliknu (2).

[d]

UKLANJANJE I PONOVNO POSTAVLJANJE VODICA

1. Da biste uklonili vodice, ¢vrsto uhvatite spoljasnji deo
vodice i povucite je ka sebi da biste izvukli nosac i dva
unutrasnja pina iz lezista.

2. Da biste ponovo postavili vodice, postavite ih uz Supljinu
i prvo umetnite dva pina u leZiste. Zatim, postavite
spoljasnji deo blizu leziSta, umetnite nosac i vrsto
pritisnite prema zidu Supljine da bi se vodica pravilno
pricvrstila.

Whjr/lﬁool

119



FUNKCLE

CONVENTIONAL (KONVENCIONALNO)
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj resetki.
-~~.| RISING (NARASTANJE TESTA)

Koristi se za narastanje slanih i slatkih vrsta testa.
Okrenite dugme termostata na odgovarajucu ikonicu kako
biste aktivirali ovu funkciju.

<> | FORCED AIR (VRELI VAZDUH)

1 Za istovremenu pripremu razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko resetki (najvise tri). Ova funkcija
moze da se koristi za spremanije razlicitih vrsta jela, a da se
mirisi ne mesaju medusobno.
w | PIZZA
Koristi se za pecenje razlicitih vrsta i veli¢ina pizza
i hleba. Preporu¢ujemo menjanje pozicija plehova za
pecenje na polovini pecenja.
o, ECO FORCED AIR (EKO KRUZENJE VAZDUHA) *
Koristi se za pripremu pecenja ili punjenog
mesa koristeci samo jedan nivo. Zahvaljujuéi blagom i
naizmeni¢nom kruzenju vazduha, hrana nece biti previse
suva nakon pecenja. Prilikom upotrebe ove EKO funkcije,
svetlo ostaje isklju¢eno tokom procesa pripreme ali se
moze ponovo ukljuciti pritiskom na :Cx.
GRILL
Koristi se za pecenje kotleta, raznji¢a i kobasica,
gratiniranog povr¢a ili za tostiranje hleba na rostilju. Za
grilovanje mesa, preporucujemo koris¢enje posude za
kapanje za sakupljanje sokova od pecenja: postavite pleh

N2

na bilo koji nivo ispod resetke i dodajte 200 ml vode za pice.

A4
e
kL3

TURBO GRILL

Koristi se za pecenje velikih komada mesa (but,
pecena govedina, piletina). Preporucujemo koris¢enje
posude za kapanje za sakupljanje sokova od pecenja:
postavite pleh na bilo koji nivo ispod reSetke i dodajte 200
ml vode za pice.

MAXI COOKING (INTENZIVNO SPREMANJE
x. — HRANE)

Za pripremu velikih komada mesa (preko 2,5 kg).
Preporucujemo da tokom pripreme meso okrecete

PRVA UPOTREBA

kako bi se ravnomerno zapeklo sa obe strane. Takode
preporucujemo Cesto prelivanje mesa te¢nos¢u tokom
pripreme da ne bi bilo previse suvo.

PASTRY AUTO (KOLACI (AUTOMATSKI))

A—Ovom funkcijom se automatski bira idealna
temperatura i vreme pecenja kolaca. Da biste aktivirali
funkciju, stavite hranu u rernu, stavite dugme termostata
na 0 i funkcijsko dugme na ikonu = . Za najbolje
rezultate preporucuje se nivo pecenja 2 ili 3.

\\\:} STEAM+

Funkcija Steam+ omogucava postizanje izvanrednih
performansi zahvaljujudi prisustvu pare u ciklusu pecenja.
Ova funkcija automatski uspostavlja idealnu temperaturu
za pecenje najrazlicitijih recepata; vreme pecenja glavnih
jela je prikazano u odgovarajucoj tabeli za pecenje. Uvek
aktivirajte funkciju pare kada je pecnica hladna i nakon

Sto sipate 200 ml vode za pice na dno pecnice. Da biste
aktivirali funkciju Steam+, dugme termostata treba da
okrenete na polozajikone .

FLEXI CLEAN PAKOVANJE
& SMARTCLEAN

Tokom ovog specijalnog ciklusa Cis¢enja na niskoj
temperaturi, oslobada se para zahvaljujuci kojoj se svi
ostaci hrane unutar pe¢nice mogu jednostavno otkloniti.
Da biste aktivirali funkciju,Smart Clean’, sipajte 100-120
ml vode za pice na dno rerne, zatim okrenite dugme za
biranje i dugme termostata na ikonu .Najbolje je da
koristite funkciju trajanja od 35 minuta. Aktivirajte funkciju
kada je pecnica hladna. Pozicija ikone ne odgovara
temperaturi koja je dostignuta prilikom ciklusa Cis¢enja.

<> 11| AUTOMATIC CLEANING - PYRO (AUTOMATSKO
°°°°° CISCENJE - PIROLIZA)

Za uklanjanje ostataka od kuvanja pomocu ciklusa na
veoma visokoj temperaturi. Da biste aktivirali ovu funkciju,
pomerite dugme termostata na [
poklapa sa stvarnom temperaturom koja je dostignuta
tokom ciklusa cis¢enja.

* Funkcija se koristi u skladu sa deklaracijom o energetskoj
efikasnosti, a u saglasnosti sa odredbom (EU) br. 65/2014

1. PODESAVANJE VREMENA

Potrebno je da podesite vreme prilikom prvog ukljucivanja
uredaja: Pritiskajte © sve dok ® i dve cifre koje oznacavaju
sat ne zatrepere na ekranu.

Koristite + ili - da biste podesili sate i pritisnite & za
potvrdu. Pocece da trepere dve brojke koje oznacavaju
minute. Koristite + ili - da biste podesili minute i
pritisnite & za potvrdu.

Obratite paznju na sledece: Ukoliko ® ikona treperi, na primer

usled duZeg nestanka struje, morate ponovo podesiti vreme.
2. PODESAVANJE POTROSNJE ENERGIJE

Rerna je podrazumevano programirana da radi na snazi
vecoj od 3 kW (Hi). Da biste rukovali pe¢nicom na jacini
struje koja je kompatibilna sa ku¢nim dovodom elektri¢ne
energije manjim od 2,9 kW (Lo), potrebno je da promenite
podesavanja. Da biste presli na meni za promenu, okrenite
dugme za biranje na[—], a zatim ga ponovo okrenite na () .

Pritisnite i zadrzite + i — pet sekundi odmah nakon toga.
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Koristite + ili — da biste promenili podeSavanje, a zatim

pritisnite i zadrZite & najmanje dve sekunde za potvrdu.
3. ZAGREVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: to je sasvim normalno. Pre nego

SVAKODNEVNA UPOTREBA

$to zapocnete pripremu hrane, preporu¢ujemo vam

da zagrejete praznu pecnicu kako biste eliminisali sve
neprijatne mirise.

Uklonite zastitne kartone i folije iz pe¢nice i uklonite sav
dodatan pribor iz unutrasnjosti pecnice.

Zagrejte pecnicu na 250 °C na otprilike sat vremena. Tokom
ovog procesa, pecnica mora biti prazna.

Obratite paznju na sledece: Preporucuje se provetravanje
prostorije nakon prve upotrebe uredaja.

1. IZABERITE FUNKCIJU

Da biste izabrali funkciju, ukljucite dugme za odabir
simbola koji oznacava zZeljenu funkciju: displej ¢e zasvetliti i
oglasice se zvucni signal.

2. AKTIVIRANJE FUNKCIJE
PRIRUCNIK

Da biste pokrenuli odabranu funkciju, okrenite dugme
termostata da podesite Zeljenu temperaturu.

N
I

Obratite paznju na sledece: Tokom pripreme hrane moZzete
promeniti funkciju tako $to Cete ukljuciti dugme za odabir ili
podesiti temperaturu ukljucivii dugme termostata. Funkcija se
nece pokrenuti ako je dugme termostata na poloZaju o0 / AuTO
(osim za funkciju PASTRY AUTO). MoZete podesiti vreme
pripreme, vreme zavrsetka pripreme (samo ukoliko ste podesili
vreme pripreme) i tajmer.

NARASTANJE TESTA

Da biste pokrenuli funkciju,,Rising” (Narastanje testa),
okrenite dugme termostata na poloZzaj Rising (Narastanje)
(40 stepeni) i stavite dugme funkcije na polozaj
Conventional )Konvencionalno); ukoliko je pec¢nica
podesena na drugaciju temperaturu od potrebne, funkcija
se nece pokrenuti.

Obratite paznju na sledece: Mozete podesiti vieme pripreme,
vreme zavrsetka pripreme (samo ukoliko ste podesili vreme
pripreme) i tajmer.

Da biste pokrenuli funkciju Pare,

r sipajte 200 ml vode za pi¢e na dno

| rerne. Izaberite funkciju okretanjem
dugmeta za izbor u smeru kazaljke na
satu na odgovarajucoj ikoni i
dugmeta termostata prema
uputstvima u tabeli za kuvanje.
Funkcija se pokrece, a na displeju se
prikazuje trenutno doba dana. Nije potrebno
predzagrevanje. Za zavrietak pecenja, okrenite dugme za
biranje na polozaj 0.Tokom kuvanja na pari, ne otvarajte

P,

3

vrata i nikada ne dolivajte vodu.

Obratite paznju na sledece: Otvaranje vrata i dopunjavanje vode
tokom pecenja moze da ima nezeljeni efekat na krajnji rezultat
pecenja.

3. PREDZAGREVANJE | PREOSTALA TOPLOTA

Nakon 3to se funkcija pokrene, zvu¢ni signal i ikona koja
treperi £J) na displeju oznacavaju da je aktivirana faza
predzagrevanja pecnice. Na kraju ove faze, zvucni signal

i podesena ikonica 2J] na displeju oznacice da je pecnica
dostigla podesenu temperaturu: sada mozete ubaciti
hranu i poceti sa pripremanjem.

Obratite paZznju na sledece: Stavljanje hrane u pecnicu pre
zavrietka procesa predzagrevanja moze imati kontraefekat na
konacan rezultat pecenja.

Nakon pecenja i sa deaktiviranom funkcijom, ikona
2l moze i dalje da bude vidljiva na displeju ¢ak i kada
se ventilator za hladenje iskljuci da bi pokazala daima
preostale toplote u odeljku.

Obratite paznju na sledece: Vreme nakon kog se ikona
iskljucuje varira, jer to zavisi od niza faktora kao $to su
ambijentalna temperatura i funkcija i koja je koris¢ena. U
svakom slucaju, proizvod treba smatrati isklju¢enim kada
pokaziva¢ dugmeta za biranje bude na ,0".

4. PROGRAMIRANJE PECENJA

Morate odabrati Zeljenu funkciju pre nego $to zapocnete
podesavanje programa pripreme hrane.

TRAJANJE

Pritiskajte & dok ikona (® i,00:00” ne po¢nu da trepere na
displeju.

S
L
LI

Koristite + ili - da biste podesili Zeljeno vreme pecenja, a

zatim pritisnite © za potvrdu.

Pokrenite funkciju tako 3to cete okrenuti dugme termostata
na zeljenu temperaturu: oglasice se zvucni signal i na
ekranu e se prikazati kada je hrana gotova.

Obratite paznju na sledece: Da biste otkazali podeseno vieme
pecenja, pritiskajte @ dok ikona & ne poc¢ne da treperi na
displeju, a zatim koristite - da biste resetovali vieme pecenja na
,00:00". Ovo vreme trajanja pripreme hrane ukljucuje i fazu
prethodnog zagrevanja pecnice.

PODESAVANJE ZAVRSETKA VREMENA PRIPREME
HRANE/ODLOZENI START

Nakon sto ste podesili vreme trajanja pripreme hrane,
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pokretanje funkcije moze biti odlozeno tako $to Cete
podesiti vreme zavrsetka pripreme hrane: pritiskajte & dok
ikona A i trenutno vreme ne pocnu da trepere na displeju.

arart
JELFTIL
P
Koristite + ili - da biste podesili vieme kada Zelite da se

pecenje zavrsi i pritisnite & za potvrdu.

Pokrenite funkciju tako Sto cete okrenuti dugme termostata
na Zeljenu temperaturu: funkcija ¢e biti pauzirana i
pokrenuce se automatski nakon izra¢unatog vremenskog
perioda koji je potreban da bi hrana bila gotova u vreme
koje ste podesili.

Obratite paznju na sledece: Da biste ponistili podesavanje,
iskljucite pecnicu okretanjem dugmeta za biranje na polozaj O .
Odlaganje za pokretanje funkcije nije dostupno za
funkcije Grill i Turbo Grill.

ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasice se zvucni signal i na ekranu ¢e se prikazati kada je
funkcija zavriena.

—_
i
@
Okrenite dugme za biranje da biste izabrali drugu funkciju

ilida O biste iskljucili pecnicu.

Obratite paznju na sledece: Ukoliko je tajmer aktivan, displej ¢e
prikazivati naiznmeni¢no oznaku ,END" i preostalo vreme.
5.PODESAVANJE TAJMERA

Ova opcija ne uti¢e na podesavanje pripreme hrane ali
vam omogucava da upotrebite displej kao tajmer kada je
bilo koja funkcija aktivna, kao i kada je pecnica isklju¢ena.
Pritiskajte @ dok i ikona,00:00"i,00:00" ne po¢nu da
trepere na displeju.

S
L
JILFLILL

Koristite +ili - da biste podesili Zeljeno vreme i pritisnite

za potvrdu. Oglasice se zvucni signal kada tajmer zavrsi
sa odbrojavanjem izabranog vremena.

Napomene: Da biste otkazali tajmer, pritiskajte & dok ikona ®ne
pocne da treperi, a zatim koristite — da biste resetovali vreme na
,00:00".

6. FUNKCIJA AUTOMATSKOG CISCENJA - PYRO

Ne dodirujte pecnicu tokom ciklusa Pyro.

Decu i zivotinje drzite dalje od pecnice tokom i
nakon (dok se prostorija ne provetri) ciklusa Pyro
(pirolize).

Uklonite sav dodatni pribor - ukljucujuéi vodice — iz pec¢nice
pre aktiviranja funkcije. Ako je rerna postavljena ispod
aspiratora, vodite racuna da svi gorionici ili elektri¢ne ringle
budu isklju¢ene tokom obavljanja ciklusa samociséenja.

Za optimalne rezultate ¢is¢enja, uklonite najtvrde naslage
vlaznim sunderom pre koris¢enja funkcije Pyro (piroliza).

Izbegavaijte aktiviranje pyro ciklusa ¢iS¢enja kada ima
ostataka kamenca.

Preporucujemo pokretanje funkcije Pyro samo ako uredaj
sadrzi tvrde naslage ili ukoliko se tokom pecenja stvaraju
neprijatni mirisi.

Da biste aktivirali funkciju automatskog cis¢enja, okrenite
dugme za biranje i dugme termostata na ikonu . Funkcija
se aktivira automatski, vrata se zakljucavaju, a svetlo u
pecnici se iskljucuje: Na displeju se naizmenicno prikazuju
preostalo vreme do kraja i oznaka,Pyro”.

@

|
&D
m

@
Kada se ciklus zavrsi, vrata ostaju zaklju¢ana dok se

temperatura u pecnici ne spusti na bezbedan nivo.
Provetrite prostoriju nakon ciklusa Pyro.

.NAPOMENE

+ Ne prekrivajte unutrasnjost pec¢nice aluminijumskom
folijom.

« Nemojte prevlaciti lonce i tepsije preko dna rerne
posto to moze ostetiti emajl.

« Nemojte opterecivati vrata velikim tezinama i
nemojte se drzati za vrata.

. NAPOMENE O ENERGETSKOJ EFIKASNOSTI

+ Iskoristite prednost preostale toplote: iskljucite rernu
5/10 minuta pre kraja pecenja kako biste iskoristili
preostalu toplotu.

+  Drzite vrata zatvorenim: ako je moguce, izbegavajte
otvaranje vrata rerne tokom pecenja, jer se time gubi
toplota.

+  Pecite vece porcije: koristite rernu uglavnom za veca
jela (npr. meso preko 1 kg) ili vece porcije, kako biste
maksimalno iskoristili utroSenu energiju.

« Redovno distite zaptivku vrata: Cista zaptivka
sprecava gubitak toplote i obezbeduje efikasno
kuvanje.

« Unapred zagrevajte samo kada je potrebno:
pecnicu zagrevajte unapred samo u slu¢aju da je to
navedeno u receptu ili tabeli za pripremu hrane.

« Birajte tamne plehove za pecenje: Tamni plehovi
bolje apsorbuju toplotu, poboljsavajuci efikasnost
kuvanja.

« Planirajte pecenje: pripremajte vise jela zaredom,
kako biste iskoristili preostalu toplotu i izbegli
dodatno prethodno zagrevanje.

« lzaberite program za ustedu energije: koristite
namenski ECO program za manju potroSnju energije.
Za dodatne informacije pogledajte tabelu za
pripremu hrane.

«  Uklonite dodatni pribor koji se ne koristi: uklonite
plehove ili reSetke koji vam nisu potrebni da biste
poboljsali efikasnost cirkulacije toplote i smanijili
toplotni kapacitet proizvoda.
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TABELA ZA PECENJE

PREDZA-
RECEPT FUNKCIJA TEMPERATURA (°C) TRAJANIJE (min) NIVO | DODATNI PRIBOR
GREVANJE
= Da 170 30-50 =
Kola¢i s praskom za pecivo Da 160 30-50 -uéu-
Da 160 40-60 iy N .1...,-
2
Torte i koladi sa filom = Da 160-200 35-90 —
(Cizkejk, Strudle, vocne pite) Da 160-200 40-90 . 4 . 2 N
= Da 160 25-35 3
Biskviti / Tortice Da 160 25-35 3
Da 150 35-45 4 2
=] Da 180-210 30-40 3
. 4 2
Princes krofne Da 180-200 35-45 - - -
Da 180-200 35-45 L > J - 3 ;oA ! ,
=] Da 90 150-200 3
. 4 2
Puslice Da 920 140-200 A ]
Da 90 140-200 AL
=] Da 190-250 15-50 M2
Pica/Fokaca . 2 5
Da 190-250 20-50 i
=] Da 250 10-20 L3
Zamrznuta pica 2 5
Da 230-250 10-25 e
=] Da 180-200 40-55 —
Slane pite P 4 2
(pite od povrca, kis) Da 180-200 45-60 NFRe A
Da 180-200 45-60 o e U
= Da 190-200 20-30 3
Volovani/pecivo od lisnatog testa Da 180-190 20-40 _‘éﬁ 2
Da 180-190 20-40 ]
Lazanje/zapecena testenina/ 2
kaneloni/zapeceni kola¢i =] Da 190-200 45-65 —
Jagnjetina/teletina/govedina/ _ _ 3
svinioting 1 kg = Da 190-200 80-110 L j
Pelena svinjetina sa hrskavom = 3
koricom 5 ky Da 180-190 110-150 Loy
Piletina / ze€etina / pacetina 1 kg E] Da 200-230 50-100 1 2 j
Curetina/gus¢etina 3 kg =] - 190-200 100 - 160 L2
Pecena riba / u foliji (fileti, cela) =] Da 170-190 30-45 L2
Punjeno povrée = ~ ~ 3
(paradajz, tikvice, plavi patlidzan) Da 180-200 >0-70 ~=n
Aeeenn ~ A=~ _J | f | S
DODATNI Pleh za pecenje/pleh za Pleh za sakupljanje
PRIBOR . Pecenje hrane na zi¢anoj sakupljanje masnoce ili Pleh za sakupljanje , .
Zicana resetka v it - . . . masnoce/ pleh za pecenje
resetki posuda za pecenje na masnoce / pleh za pecenje sa 200 ml vode
zZi¢anoj resetki
. =] < ] o]
Conventional Forced air (Kruzenje Pizza Grill Turbo arill Eco Forced air (Eco
(Konvencionalno) vazduha) 2z : Y 9! kruZzenje vazduha)
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RECEPT FUNKCLUA GP:EE\II?QZI:I-E TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (min) NIVO | DODATNI PRIBOR
Tostirani hleb il 5 250 2.6 Lo
Riblji fileti / komadi il - 230 - 250 15-30* A U3y
gﬁlg:\ks;cveic/ec'evapi / rebarca/ = : 250 15-30 * -\”.5“.’ Q
Peceno pile 1-1,3 kg Da 200-220 55-70** .\”_2“_,. 1W1_Wf
Krvavi biftek 1 kg Da 200-210 35-50 ** L3
Jagnjedi but / kolenica Da 200-210 60-90 ** ;g
Peceni krompir Da 200-210 35-55 L2
Povrée gratinirano - 200-210 25-55 L3
Meso i krompir Da 190-200 45 - 100 *** _\é,_ l;J
Riba i povrce Da 180 30 - 50 *** ,\éﬁ K;J
Lazanje i meso Da 200 50 - 100 *** _\__;__,__F l;}
ol el ot ot e o wese e FL 2 T
Peceno meso / punjeno pe¢eno meso & | - 170-180 100 - 150 ;g

* Okrenite hranu na polovini procesa pripreme
*** Okrenite hranu na dve trecine procesa pripreme (ukoliko je

potrebno).

S .
TABELA PECENJA STEAM+

*** Predvidena duzina trajanja: hranu moZete po sopstvenoj
Zelji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme.

HRANA RECEPT KOLICINA VREME (min) DODATNI PRIBOR NIVO VODA
Mali hleb 80-100g 30-45 _J
I Sendyvic vekna u kalupu 300-500 g 40-60 |
BREAD (HLEB) Bread (Hleb) 500 g-2 kg 50-100 |
Baguettes (Bageti) 200-300¢g 30-45 T T
Pecenje 1kg 60-110 —J
(> Rebarca 500 g-1,5 kg 50-75 —J
MESO Chicken (Piletina) 1-1,5 kg 55-80 —_J
Piletina/¢uretina 3kg 100-140 | -
File minjon 0,5-2cm 15-25 —J
X File minjon 2-4cm 20-35 S 5 o\'B

RIBA Whole Fish (Cela riba) 300-600 g 20-30 —J

Whole Fish (Cela riba) 600-1200 g 25-45 [ 200 ml
Krompir na pari 0,5-1,5kg 45-60 —J
’%@ Punjene paprike 1-2 kg 35-55 _J
. Brokoli na pari 0,3-1kg 30-50 1 J
POVRCE Tikvice na pari 0,5-1,5 kg 30-50 T
Cookies (Keks) pleh 25-35 7
= Mafin 30-60 g 25-45 —
PECIVA PatiSpanj 500-700 g 30-50 AF=le
Pita kalup 35-55 AF=n

Funkciju STEAM+ pokrenite samo kada je rerna hladna. Otvaranje vrata i dopunjavanje vode tokom pecenja moze da ima
nezeljeni efekat na krajnji rezultat pecenja.

Aueennn ~ AF==r —J | f TS
DODATNI Pleh za pecenje/pleh za L
PRIBOR Jicana retetka Pecenje hrane na zi¢anoj sakupljanje masnoce ili Pleh za sakupljanje masilcf?ez/a Slaeiuf:azjéeen'e
resetki posuda za pecenje na masnoce / pleh za pecenje sa 208 ml vog’e J
zi¢anoj redetki
= Z i
FUNKCIJE K R . ;
Conventional Forced air (Kruzenje Pizza Grill Turbo arill Eco Forced air (Eco
(Konvencionalno) vazduha) 9 kruzenje vazduha)
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CISCENJE | ODRZAVANJE

Proverite dalise uredaj
ohladio pre nego sto zapocnete
odrzavanje ili CiSc¢enje.

Nemojte da koristite uredaje za
ciS¢enje parom.

Ne koristite vunene Zice,
abrazivne sundere ili abrazivna/

SPOLJASNJE POVRSINE

Povrsine Cistite vlaznom krpom sa mikrovlaknima. Ukoliko
su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi pH-neutralnog
deterdzZenta. Na kraju obrisite suvom krpom.

Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.
Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u kontakt sa
povrsinom uredaja, odmah prebrisite vlaznom krpom sa
mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

+ Nakon svake upotrebe, ostavite pec¢nicu da se hladi, a
zatim je odistite, ukoliko je moguce dok je jos uvek topla,
kako biste uklonili sve naslage ili mrlje nastale od ostataka
hrane. Da biste osusili pe¢nicu od isparenja nastalih tokom
pripreme jela sa puno vode, ostavite je da se potpuno
ohladi, a potom obrisite krpom ili sunderom.

« Da biste uklonili preostali kamenac sa dna 3upljine nakon
pecenja, preporucujemo da Supljinu Cistite
proizvodima koje dostavlja postprodajni servis (sledite

uredaja.

korozivna sredstva za ¢iscenje,
jer oni mogu da ostete povrsinu

Koristite zastitne rukavice.

Uredaj mora da bude iskljucen iz
struje pre izvodenja bilo kakvih
radova na odrzavanju.

Moguce je koristiti standardno
sredstvo za ciS¢enje rerne kako
bi se omeksali i uklonili ostaci,
Sto olaksava rucno ciSc¢enje
unutrasnjosti i dodatne opreme.

uputstva priloZzena uz proizvod).

Cis¢enje se preporucuje najmanje na svakih 5 do 10
ciklusa pecenja.

+ Ako na unutrasnjim povrsinama ima uporne prljavstine,
preporucujemo koris¢enje funkcije automatskog Cis¢enja
radi dobijanja optimalnih rezultata ¢iS¢enja. Izbegavajte
aktiviranje pirolitickog ciklusa Cis¢enja kada ima ostataka
kamenca. Pre aktiviranja, obavite ¢iS¢enje kamenca kao $to
je prethodno opisano.

+Vrata se mogu lako ukloniti i ponovo postaviti radi lakSeg
CiS¢enja stakla.

« Staklo na vratima cistite odgovaraju¢im te¢nim
deterdZentom.

DODATNI PRIBOR

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa
deterdzentom, koristeci rukavice za pecnicu ukoliko su jo3
uvek vrudi. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti pomocu
Cetke za pranje ili sundera.

SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

1. Da biste skinuli vrata, otvorite ih potpuno i
spustite kvacice sve dok se ne otkljucaju.

=

2. Zatvorite vrata koliko god je moguce.

Cvrsto drzite vrata sa obe ruke — ne drzite ih za drku.
Jednostavno skinite vrata tako $to ¢ete nastaviti da
ih zatvarate dok ih istovremeno povlacite nagore (a) i
oslobadate iz njihovog lezista (b).

Polozite vrata da leze na jednoj strani, na mekanoj
povrsini.

3. Ponovo postavite vrata tako $to ¢ete ih podici
ka pecnici, poravnajte kuke sa 3arki sa lezistem i
postavite gornji deo vrata u njihovo leziste.

4. Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.

Spustite kvacice na njihovu prvobitnu poziciju:
Proverite da li ste ih spustili potpuno.

5. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li su
u istoj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu,
ponovite gore opisane korake.

ZAMENA LAMPICE

1. Iskljucite pecnicu iz struje.

2. Odvrnite poklopac lampe, zamenite sijalicu i vratite
poklopac.

3. Ponovo prikljucite rernu na elektri¢cnu mrezu.

Obratite paznju na sledece: Koristite samo halogene sijalice od
25 W/230 V tipa G9, T300 °C. Sijalica koja se koristi u ovom
aparatu je posebno dizajnirana za ku¢ne aparate i nije
pogodna za sobno osvetljenje u domacinstvu (EC pravilnik
244/20009).

Sijalice se mogu nabaviti u naSem postprodajnom servisu. -
Sijalice ne drZite golim rukama, jer ih vrhovi vasih prstiju
mogu osteti. Ne koristite pec¢nicu dok ponovo ne postavite
poklopac za svetlo.

Whjr/lﬁool
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CISCENJE STAKLA NA VRATIMA

1. Nakon $to ste skinuli vrata i postavili ih na mekanu
povrsinu sa drskom okrenutom nadole, istovremeno
pritisnite dva drzaca i skinite gornju ivicu vrata povlaceci je
ka sebi.

2. Podignite i ¢vrsto drzite unutrasnje staklo sa obe ruke,

skinite ga i postavite na mekanu povrsinu pre nego sto
pocnete sa Cis¢enjem.

OTKLANJANJE PROBLEMA

3. Namestite meduokno (oznaceno slovom, 1R") pre nego
$to vratite unutradnje stakleno okno: Da biste pravilno
postavili staklena okna, vodite racuna da oznaka,R” moze
da se vidi u levom uglu. Prvo ubacite duzu stranu stakla
obeleZenu slovom ,R" u lezista, a potom ga spustite na
polozaj. Ovu proceduru ponovite za oba staklena okna.

y

4.Vracanje gornje ivice vrata: Kliknuce ukoliko ste je
pravilno postavili. Proverite da li je dobro pri¢vrs¢ena pre
nego $to vratite vrata na mesto.

PROBLE MOGUCI UZROK RESENJE
. - Proverite da li postoji dovod elektri¢ne energije i da li je
Pecnica ne radi INEIS‘tavnalf St,rujf'kt Y - pednica prikljuena na elektri¢nu mrezu.
' | sdjucenje iz elextricne ¢ Iskljucite pecnicu i ponovo je ukljucite kako biste

. mreze.

. proverili dali je kvar i dalje prisutan.

Na ekranu se prikazuje slovo
+F* uzslovo ili broj.

.~ Kvar pecnice.

- Kontaktirajte najbliZi Postprodajni servis za klijente i
. recite im broj koji se pojavljuje uz slovo,F".

Na displeju se prikazuje poruka

,Hot" (Vrelo) i izabrana funkcija | Temperatura previsoka.

se nece pokrenuti.

Pustite da se pec¢nica ohladi pre aktiviranja funkcije.
Izaberite drugu funkciju.

Na displeju se prikazuje
nejasan tekst i ¢ini se da je Podesen je drugi jezik.
pokvaren.

* Dostupno samo na odredenim modelima

Kontaktirajte najblizi postprodajni servisni centar za
klijente.

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu naci:

Koris¢enjem QR koda na uredaju
Sa naseg veb-sajta docs.whirlpool.eu/docs

Takode, mozete kontaktirati nas postprodajni servis (broj se nalazi u garantnoj knjizici). Prilikom kontaktiranja naseg
postprodajnog servisa, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju proizvoda.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Proizvedeno pod licencom.
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Moci6Huk kKopucmyesaya

AAKYEMO 3A NPNABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL

[nAa oTprMaHHA 6inbll NOBHOI JONMOMOTM 3apeecTpyiTe CBil
nNpucTpil Ha canTi www.register10.eu

A Mepea BUKOPNCTAaHHAM NPUCTPOIO YBaXKHO NpoUMNTaliTe

iHCTPYKLT 3 TexHiKn 6e3neKkn.

BIACKAHYWTE QR-KO[ HA
CBOEMY NPUNAAL LLOBb
OTPUMATU NOAATKOBY
IHOOPMALIIO

onunc BUPObY

.. 10

[NaHenb KepyBaHHA

BeHTunatop

Jlamnouka

HanpamHi gna pewitkn (piseHb

BKa3aHO Ha CTiHLi poboyoi Kamepn)

OeepuAaTta

3aMOK ABepUAT (3auUnHAE

ABepuATa nif YaC aBTOMaTUYHOTO

OUMILLYBAHHA Ta NICNA HbOro)

7. BepxHin HarpiBanbHUM enemeHT/
rpunb

8. Kpyrosuii HarpisanbHMin enemeHT

(He B1OHO)

MacnopTtHa Tabnnuka (He 3HiMaT)

10. 3arnmMbneHHs ana NUTHoOI
BOAN

HwWN -

o w

°C
5::)};gi O“tum o
Rt SR e o "
STEAM

H g """ o — 20(1)80 .1 2‘:)'0‘0- .

g g 160 140 g

1 2 3 4 6

1. PYYKA BUBOPY 3. HAJNALUTYBAHHA YACY 6. PYYKA TEPMOCTATA

LLlo6 yBiMKHY T AyxoBY Lady, BUOEPIiTb
6yab-aKy ¢yHKUito. LLLo6 BUMKHYTH
ZyxoBy Lady, NOBEPHITb PyUKy B
nonoxeHHs O.

2.CBITNO

Konu gyxoBy wagdy BBIMKHEHO,
HaTUCHITb XC%, W06 YBIMKHY TN abo
BUMKHYTV flaMny B AyX0Bil Wwadi.

[na poctyny o HanawTyBaHb Yacy
NPUroTyBaHHsA, 3aTPUMKM 3anycKy Ta
Tarmepa.

[ina BigobparkeHHA Yacy, Konu fyxoBy
wady BUMKHEHO.

4. ANCINEN

5. KHOMKW PErYNNIIOBAHHA

[nA 3MiHM HanawTyBaHb Yacy
NPUroTYBaHHS.

MoBepHiTb, WO6 BUOpaTK HGaxxaHy
TeMnepartypy, KO akTuoBaHo QyHKLT
PYYHOrO peXunmy.

3BEPHITb yBary: TN pyukmn MOXe BIAPI3HATCA B 3aNeXHOCTI Bifi MOAENI. AKLLO PYUKM € PyUYKaMM HATUCKHOTO TUMY, HATUCHITL Ha LIEHTP

PYUKM, OO BMBECTW Ti 3 THI3aa.

Whjr/lﬁool
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nPUNALAA

PELIITKA

BukopucToBy€eTHCA ANA
rOTYBaHHs CTpaB abo AK
NiACTaBKa ANA KacTpysb, Gopm

naaoH *

T

B1KOPUCTOBYETHCA Y AKOCTI
[ieKa 114 roTyBaHHsA M'ACa,
pPrbK, OBOUIB, POKaui TOLO

OEKO ANA BUNIKAHHA
*

BukopucToByeTbCA ANA
rOTyBaHHA X1I60OYNOUHNIX i
KOHAMTEPCHKMX BOPOLIHAHNX

TENECKOMNIYHI
HAMPAMHI*

=

[lna nonerweHHA
BCTAHOBJ/IEHHA abo
BUTAryBaHHA NpUnaaaa.

abo Ak nigcTaBKM Mg
PELLITKOK 414 COKY, WO
BWTIKa€E Mif YacC rotyBaHHA.

LA BMMiKaHHA TOPTIB Ta
iHLLOrO XaPOCTINKOro
KYXOHHOTO nocyay.

*HaaBHWM nuiLe B AKX MOOENSX

BMPODIB, @ TAKOX MeyeH,
3aneyeHol B neprameHTi pubu
TOUlO.

KinbKicTb Ta TUN Npunaaas MoXe BiAPI3HATMUCA 3aMexHO Bif npuradaHoi mogeni.
IHLWI akcecyapu MOXKHa NPKAGATH OKPEMO B LIEHTPI NICIANPOAAXKHOMO 0O6CYroByBaHHA.

BCTAHOBJIEHHA PELLITKA TA IHLLOIO NPUNAAAA

CnouaTKy BCTaBTe peLiTKy Ha 6axkaHOMy PiBHi, yTprMyoum
Tl TPOXM HAaXMNEHOIO Bropy, Ta HATUCHITb Ha NIAHATY 3afiHI0
CTOPOHY (CNPAMOBaHy Bropy) AOHU3Y.

Micna uboro NOCyHbTe ii FOPU3OHTaNIbHO B3A,0BX HANPAMHMX

BUCYBHI NoOJiNUI TA TPUMANI NOJIUDb

sIKomora fAani.

[HWe npunapas, HanpUKag, AEKO ANA BUNiKaHHSA,
CNif BCTaBNATY rOPU3OHTANIbHO, MPOCYBaKOUM NOro Mo
HanpPAMHUM.

Nepep BUKOPUCTAHHAM OYXOBKM 3HIMITb 3aXMCHY CTPIUKY
[a], a noTim BUAaniTb 3axucHy donbry [b] 3 TeneckoniyHmx

HanpAMHUX.
|

[a]
3HATTA TENECKOMIYHUX HANMPAMHUX [c]

MOTArHITb HYXKHIO YaCTVHY TeNecKoniYHOI HANPAMHOI,
LLLO6 BigUenuUTN HYKHI rauku (1), i NOTArHITL TeNeCcKoniyHi
HanpPAMHI Bropy, 3HABLUM X i3 BEPXHiX raukis (2).

MOBTOPHE BCTAHOBJIEHHA TEJIECKOMIYHUX
HANPAMHUX [d]

3aueniTb BePXHi rauyky Ha HaNPAMHKX AA peLwiTky (1), noTim
NPUTKCHITb HYPKHIO YaCTUHY TeNTeCKOMiYHUX HanpPAMHUX

[0 HAaNPAMHUX A1A PELLITKM, MOKW HVXHI raukm YyTHO He
3adikcyrotbea (2).

[d]
3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX ANA
PELUITKA

1. LLlo6 3HATN HaNpPAMHI AnA peLUiTKy, MiLiHO TPUMaoUNCb
3@ 30BHILLHIO YaCTVHY HaNPAMHOI, NOTATHITb ii Ha cebe,
Wo6 BUTArTI ONopy i ABa BHYTPILLHI LUTUTA 3i CBOIX THi3A.
2. LLlo6 BCTaHOBUTW Ha MicLie HaNPAMHI ANA PeLwiTKu,
po3TaluywTe ix 6inA 3arnmbéneHb, nonepesHbLo
BCTAaHOBMBLUW Ha MicuA ABa wWtndTK. [icna yoro po3micTiTb
30BHILLHIO YaCTUHY 6inA ii rHi3ga, BCTaBTe onopy i

MiLIHO NPUTUCHITD 1If 4O CTIHKM 3 3arNMGAeHHAMU, Wob
BMEBHUTNCA, O HaNPAMHA HaNeXHM YMHOM 3aKpinneHa.
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FUNCTIONS (OYHKLLII)

CONVENTIONAL (CTAHOAPTHUN)
[nA rotyBaHHA OGyb-AKOI CTpaBy NKiLLe Ha OAHI Nonuui.

| RISING (MIAHIMAHHA TICTA)

— .

Ina cnpuaHHA epeKTMBHOMY NigHIMaHHIO CONOAKOrO
abo nikaHTHoro TicTa. [ToBEPHITb pyyYKy mepmMocmama Ha
MO3HauKy, LWo6 akT1BYBaTU Lito GyHKLitO.

«r> | FORCED AIR (MPUMYCOBA BEHTUNIALLIA)

as

AL [nA roTyBaHHA Pi3HUX NPOAYKTIB 3 OQHAKOBOIO
TemnepaTypoto roTyBaHHA Ha AEeKiNIbKOX MonyKax
(Makcmym Tpbox) ogHouacHo. Lia yHKuia aae 3mory
OAHOYACHO roTyBaTy Pi3Hi CTPaBu i NPY LIbOMY YHUKaTU
3MiLLyBaHHA apomariB.

y | PIZZA (MILA)
=

Ina BunikaHHsA niyy Ta xniba pisHMx TMNiB | po3mipis. Y
cepepviHi npouecy NPUroTyBaHHA 6axaHO MOMIHATI MiCLAMM
[eKa onAa BUnikaHHA.

<> |ECO FORCED AIR (MPUMYCOBA BEHTUNALIA
% [ECO) *
Ana npuroTyBaHHA NeYeHi Ta papLIMpPOBaHKX LWMATKIB
M'Aica Ha OfHIN nonunui. Ky 3axumLwae Big HagMipHoOro
nepecuxaHHA nepiognyHa nerka umpKynauia nosiTps.
Mpwn BuKkopucTtaHHi eyHKLii ECO iHgmKaTop 3anmiaeTbea
BVIMKHEHWM MPOTArOM roTyBaHHS, afie Moro MoXHa 3HOBY
BBIMKHYTW, HATUCHYBLUW KHOMKY 0:.

GRILL (TPUNb)

[Ina cMaXeHHA CTelnKiB, KebabiB i KOBOACOK, 3aniKaHHSA
OBOUIB i FOTyBaHHA rpiHOK. i Yac cMaXkeHHA M'Aca Ha rpwni
pPEKOMEHAYEMO KOPUCTYBATUCA NiAAOHOM ANnA 36UpaHHA
COKY: MOCTABTE NiA4OH Ha OyAb-IKOMY PiBHI Mif PELLITKO Ta
HanunTe y Hboro 200 Mn NUTHOI BOAW.

TURBO GRILL (TYPBOIPUJIb)

[Ins cMaKeHHs BEeNMKKUX LUMATKIB M'Aca (HiXOK,
pocT6idis, KypuaTt). PekomeHayEMO BUKOPUCTOBYBATM NigA0H
[nA 36MpaHHA COKY: NocTaBTe MigAoH Ha Oyab-AKOMY PiBHi
nif PeLuiTKOo Ta HanuiTe y Hboro 200 Mn NUTHOI BOAN.

=»| MAXI COOKING (BEJTUKI LULMATKWU M’ACA)
L [lna roTyBaHHA BENIMKMX LIMATKIB M'Aica (MoHag 2,5 Kr).

PekomeHayeMo noBepTaTyt M'ACO Nif Yac roTyBaHHsA, WoH yCi
6OKM NigcMarKyBasMcs PiBHOMIPHO. TAKOXK peKoMeHAYEMO
yac Bif Yacy NonMBaTK LUIMATOK M'AAca COYCOM, LLo6 BiH He 6yB
HAATO CYXUM.

.-

NS~

(]
ale
0

X

PASTRY AUTO (ABTOMATUYHE
@BMI’IIKAHHFI OECEPTIB)

Lia dyHKUiAa aBTOMATUYHO BMOUpPAE ifeanbHy Temnepatypy
i Yac BuMikaHHA nuporis. LLIo6 akTvByBaTN QyHKLjtO,
MOK/aAiTb iKY B AyXOBKY, YBIMKHITb PyUKy TepMOCTaTa B
nonokeHHA 0  GpyHKLIOHaNbHY pyuKy Ha NiKTorpami = .
[nA DOCArHeHHA HaNKpaLLMX pe3ynbTaTiB peKoMeHAYETbCA
BMKOPUCTOBYBATU PiBEHb MPUroTyBaHHA 2 abo 3.

\\\:} STEAM + (MAPA+)

OyHKuiA «[apa-+» fa€ 3Mory JOCArTU BigMiHHNX
pe3ynbTaTiB 3aBAAKM BUKOPUCTAHHIO Napu Nig Yac uukny
roTyBaHHs. LA dyHKLiA aBTOMaTUYHO NigTPUMYE ifeansbHy
TemnepaTtypy 4S9 NPUroTyBaHHA LWMPOKOro CEKTPY CTPaB;
Yyac NPUroTyBaHHA OCHOBHKX CTPaB 3a3HaYeHo Y BiAMNOBIAHIN
Tabn1Li NPUroTyBaHHsA. 3aBXXAu BMMKalTe QyHKLO Napw,
Konu ayxoBa wada xonofaHa, i nicna gogasaHHA 200 mn
MUTHOI BOAM Ha AHO wadw. LLlob akTByBaTh QyHKLiO
«[Mapa+», NOBepHITb pyUKy TepMOCTaTa B MONOKEHHA 3i

3HauKom [S3].

FLEXI CLEAN PACK (HABIP ®YHKL|IN
YHIBEPCAJIbHOIO OYMNLLEHHA

@ SMARTCLEAN (IHTENNIEKTYAJIbHE
~ |OYULWEHHA)

Hif napw, Wo BMBINbHAETLCA B LbOMY crneLiasibHOMY
HM3bKOTEMNEpPaTYPHOMY LMK OUMLLEHHS, fIA€ 3MOTY Nerko
BuZanat 6pyg i 3anmwku ixi. LLlo6 aktneysatu GyHKLUil0
«Smart Clean», Hanuiite 100—120 MN NUTHOT BOAW B HUXKHIO
YaCTUHY AyXOBOI Wadwu, NicNA YOro BCTaHOBITb PyUKy
BMOOPY 11 pyuKy TEPMOCTaTa B MONOXKEHHS 3i 3HAUKOM .
Kpalue BrkopuctoByBaTh Lito GYHKLIO MPOTAroM 35 XBUIWH.
YBIMKHITb dYHKLit0, KOnn AyxoBa LWwada xonoaHa. [onoxeHHs
3HauKa He BignoBifgae TemnepaTypi B AyxoBin wadi nig yac
LMKIY OYMLLEHHS.

2»::]AUTOMATIC CLEANING - PYRO

""" (ABTOMATUYHE OYULLIEEHHA — NIPONI3)

AnAa ycyHeHHA 6pr30K, WO YTBOPUAMCA Nif Yac roTyBaHHA

3 BUKOPUCTaHHAM LIMKITY 3a [ly>Ke BUCOKOI TeMnepaTypu.
LLlo6 akTrBYyBaTH L0 YHKLIilO, MOBEPHITb PYUKy TepMocTaTa

baKTMYHIN TemnepaTypi, AOCATHYTIN Nif Yac LKy
OUKLLIEHHA.

*DyHKUIA BUKOPUCTOBYETHCA AK €TaNOHHA ANA AeKnapaLlii npo
eHeproedeKTUBHICTb 3rigHo 3 Pernamentom (€C) N965/2014

NEPEA NOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. HAJIALUTYBAHHA YACY

Mpw nepliomMy BBIMKHEHHI Npwiagy noTpibHO BCTaHOBUTK
yac: Hatuckante &, noku 3Hauok © Ta ABi undpun roauH He
NOYHyTb 61MMaTV Ha gucnnel.

N
alwinly

JILELIL
o}

3a 1oNomMoru KHOMKM + abo — BCTaHOBITb 3HAUYEHHA roauH
i HATUCHITL & anA nigTBepAKeHHA. MouHyTb 6nmaTy ABi
undpu XBUNKUH. 3a LONOMOT KHOMKK + abo — BCTAHOBITb
3HaYeHHA XBWIVH i HATUCHITb ) ONA NiATBEPOYKEHHSA.

3BepHiTb yBary: AKLLIO 3Ha4oK & BnrMae, Hanpuyknag, nicns
TpuBanvx Nepebois y Nofavi enekTpoeHeprii, NIOTPIGHO

BCTaHOBUTN YaC.

2.BCTAHOBITb CMMOXUBAHHA MOTYKHOCTI

3a 3amMOBUYyBaHHAM iy 3anporpamoBaHa Ha poboTy Ha
NoTY>KHOCTI NoHag, 3 KBT (Hi — Brcokuin pieHb). Wwob ayxoBa
wada 6yna cyMicHa 3 AOMALLHIM NPUIAAAAM MOTYKHICTIO
HUKYe 2,9 KBT (Lo — HU3bKWNIA piBEHD), MOTPIOHO 3MiHWTK
HanawTysaHHsA. LLIo6 nepeity 4O MeHI0 3MiHW HanaLITyBaHb,
NOBEPHITb NepemMuKkay y NONOXeHHA (=], a NoTiM Ha3ag y
nonoxexHs (). HaTucHITb Ta yTpyMyitTe + Ta — NPOTAroM
M'ATN CeKyHA OApasy Nicna Lpboro.
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3 K4

4 3

3a AONOMOrolo KHOMOK + abo — 3MiHiTb HanaLTyBaHHSA,
NOTIM HAaTUCHITb Ta YTPUMYITE KHOMKY & NPUHANMHI ABi
CekyHAM AnA NiaTBEPAKEHHSA.

3.MPOrPIBAHHA AYXOBOI LLA®U
Hoga fyxoBa wada moxe BUZINATA 3anaxu, Lo 3anmLumnamnca

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

NicnA i BUTOTOBJIEHHSA: Lie He € HeCrpaBHiCTIo. Tomy, nepLu
HiX roTyBaTW XXy, peKOMEHAYEMO NPOTrPITN NOPOXKHIO JYXOBY
wady, Wob ycyHyTV 6yab-AaKi MOXNMBI 3anaxiu.

3HiMITb i3 Byx0BOI Wadu 3aXMCHY KaPTOHHY YNaKkoBKy abo
Npo30py MNAiBKY Ta BUTAMHITb 3 Hel BCe npunagas.

Harpivte gyxoBy wady no 250 °C npoTtarom npnbnmnsHo
ofHiei roagmHn. Mpu ybomy niy Mae By T NOPOXKHBOLO.
3BEpHITb yBary: PekoMeHOyeTbCA MPOBITPUTY MPUMILLEHHA MICNA
NEePLOro BUKOPUCTaHHA NPUIagy.

1. BUBIP ®YHKLLII

LLlo6 o6paTn dyHKLit0, BCTaHOBITb pyuKy 8UBOPY Ha CMBOSI,
Lo BiANOBIAA€E 6aXkaHil GpyHKLT: 3acBITUTbCA AMCNen i
NPONyHaE 3ByKOBWI CUTHan.

2. AKTUBYBAHHSA OYHKLIi

MANUAL (PYYHUI PEXXUM)

[lna noyaTKy BUKOHaHHA obpaHoi GYHKLiT NOBEPHITb pyyKy
mepmocmama, o6 BCTaHOBUTM 6axaHy Temnepartypy.

(1)
()

w//

]

N

N\,

3BepHiTb yBary: [ig yac NPUroTyBaHHA MOXHA 3MIHUTK YHKLO,
noBepTatoun pyyKy BMOOPY, abo Biaperynosat Temneparypy,
noBepTatoun pyyky TepMmocTata. OyHKUjio He Byae 3anyLLeHo,
AKLLO pyYKka TepMoCTaTa nepebyBa€ B MOMOKEHHI 0 / AUTO (33
BUHATKOM QyHKLIT <KABTOMATUHHE BUMIKAHHA JECEPTIB»).
MOoXHa HanaLTyBaT YacC roTyBaHHA, Yac 3aBEPLUEHHA rOTyBaHHA
(TiNbKN y Pasi BCTAHOBNEHHA YacCy roTyBaHHS) | Tanmep.

MAHIMAHHA TICTA

o6 3anyctutn dyHKUito «TligHIMaHHA TicTay, NOBEPHITH
PYyYKy mepmocmama B nonoxeHHaA «[ligHiMaHHA TicTa»

(40 rpapyciB) i BcTaHOBITb pyuKy BUGOPY dYHKLT B NONOXEHHSA
«CTaHgapTHUAY. AKLLO B AyXOBIl Wadi BCTaHOBNEHO iHLLY
Temnepatypy, GyHKLilo He Oyae 3anyLyeHo.

3BepHITb yBary: MoxHa HanalTyBaTh Yac roTyBaHHS, Yac
3aBepLLEHHA rOTYBaHHA (TiNbKW y pasi BCTAHOBNEHHA Yacy
FOTYBaHHSA) | Tanmep.

BMNiKaHHA nuporis. LLlo6 akTByBaTK
byHKLUt0, MOKNagiTh Ky B AYXOBKY,
YBIMKHITb pyuKy TepMoCTaTa B
nonoeHHa 0  pyHKLiOHaNbHY
pyuKy Ha niktorpami [ICON] . Ona
JOCATHEHHA HaMKpaLLWX pe3ynbTaTiB
peKkoMeHAY€ETbCA BUKOPUCTOBYBATU PiBEHb NPUIrOTYBaHHA
2 260 3. DyHKUiA 3anycTUTbCA, | Ha gUCnnei BigobpasnTbca
NOTOYHWMIA Yac. NonepeaHe NporpiBaHHs He NoTpibHe. [Ans
3aBepLUEHHA NPUroTyBaHHA MOBEPHITb PYUKy BUOOPY B
nonoxeHHs 0. Mig yac NpyroTyBaHHs 3a OMOMOrOH0 Napu
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3BepHITb yBary: BiokpuTTa ABepUAT | LONVMBaHHA BOAM NMif Yac
FOTYBAaHHA MOXe MaTW HeraTviBHVIN Br/IMB Ha OCTaTOUHMN
PEe3yNbTaT MPUrOTYBaAHHA.

3.MNOMEPEAHE NPOIrPIBAHHA | SANIULLKOBE TEMJ10

Konu nouHeTtbcA BUKOHaHHA GYHKLUi, 3BYKOBWI cMrHan

i GnMmalounn 3Ha4YoK é‘ﬁ Ha aucnel BKaxyTb Ha Te, Lo
aKTBOBAHO a3y nonepeaHbOro NporpisaHHA. HanpukiHui
L€l pa3m NposyHae 3BYKOBUIA CUTHAI i 3HAUOK if@ Ha aucnnel
MOYHe NOCTINHO CBITUTMUCA, Lie BKa3yBaTUMe Ha Te, Lo iyXOBa
wada focArna 3afaHoi TemnepaTypu: y Lieil MOMEHT NOKMAAiTb
XY BcepeauHy i nepexofbte A0 roTyBaHHS.

3BEepHITb yBary: AKLLIO NOCTaBUTY iKY B Wady 10 3aKiHUEHHS
NOMepeaHbOrO MPOrPIBaHHA, Lie MOXe MOTiPLLMTIA OCTATOUYHWIA
PE3ynbTaT FOTYBaHHA.

Micna 3aBepLUeHHA NPUroTYBaHHA | NP BifKNoueHin dyHKUil
3HAYOK = MOKe 3anuWaTCA BUAMMUM Ha OUCTNET HABITb
NicNA TOro, AK OXONOAXKYBaNIbHNN BEHTUIATOP BUMKHYBCS,
o6 BKa3aTy, WO Y BiAAiINEHHI 3a/IMLIAETbCS 3a/IMLLKOBE TEMNO.
3BEPHITb YBary: Yac, MPOTATOM AKOTO 3HAYOK BUMMKAETHCH,
BaPIlOETHCA, TOMY LLO BiH 3aNeXUTb Bifl pAdy GaKTOPIB, TaKNX AK
TemnepaTypa HaBKOMMLLHBOTO CepefoBMLLA | PYHKLA, WO
BMKOPUCTOBYETBCA. Y Oyab-AKOMY pasi BUPIO BBaaETbCA
BUMKHEHMM, KON MOKaXKYMK Ha PyULli BMOOPY 3HaXOAUTLCA B
NONOMEHHI «O».

4. NPOrPAMYBAHHA NOTYBAHHA

Mepepn NovaTKOM NPOrpamMmyBaHHA rOTyBaHHA NOTPIGHO
B1OpaTh dyHKLiI0.

DURATION (TPUBAJICTb)

HaTucHiTb i yTpumyiTe KHOMKY & , MOKM Ha ANCrel He NoYHe
6numaTty 3HauoK (® i «00:00».

N N
il
LI

3a 1I0NOMOroto KHOMKN + abo — BCTAHOBITb OaXKaHMIA Yac
rOTYBaHHS, MOTIM HATUCHITb & ANA NiATBEPOKEHHS.
AKTVBYITE QYHKLiI0, BCTAHOBMBLUM pyYKy mepmocmama
Ha 6aXkaHy TemnepaTypy: MPOyHAE 3ByKOBUI CUTHaN

i Ha ancnnei 3'ABUTbCA MNOBIZOMIIEHHSA MPO Te, WO
NPUroTyBaHHA ki 3aBepLUeHo.

3BepHiTh yBary: LLlob ckacyBaTyt BCTAHOBAEHMIA UaC FOTYBaHHS,
HaTUCKaNTe KHOMKY ), MOKM Ha AMCNNEl He NoYHe HnmaTh
3HaYoK (B, MOTIM 3@ AONOMOIM KHOMKK = CKMUHBTE Yac
rOTYBaHHA Ha 3HadeHHA «00:00». Ller yac rotyBaHHA BKIIHOYaE
dazy nonepeaHbOro HarpiBaHHS.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/DELAYED

START (MPOrPAMYBAHHA YACY 3ABEPLLUEHHA

FOTYBAHHA/ 3BATPUMKU 3ANMYCKY)

MNicnA BCTaHOBMIEHHA Yacy roTyBaHHA NOYaTOK BUKOHAHHA
KUil Moxe ByTu BifKnafgeHo 3a paxyHOK NporpamyBaHHs
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yacy 3aBepLUeHHs i BUKOHaHHA: HaTncKarTe KHOMKY
, TOKM Ha amncnnei He NoYHe 6aMMaTK 3HaYOK A¥ | 3HaUYEHHSA
MOTOYHOrO Yacy 3arycky.

ST
JCLFIL

3a JONOMOrol0 KHOMKN + abo — BCTaHOBITb BaXKaHWI Yac
3aBepLUEHHA roTYBaHHSA | HATUCHITb ) ANA NigTBEPAXKEHHS.
AKTUBYWTE PYHKLIIO, BCTAHOBUBLUY pYYKy mepmocmama
Ha 6axxaHy Temnepatypy: OyHKuito 6yae npysynnHeHo

[0 il aBTOMaTMYHOrO 3anycKy nicnidA nepiogy 4Yacy, AKUn
PO3paxoBaHoO TakK, W06 3aKiHYNTN MPUrOTYBaHHA Y
BCTAHOBMEHNI Yac.

3BepHITb yBary: 1A CKaCyBaHHA LIbOro HaNaLUTYBaHHA BUMKHITb
AyXOBY Wady, BCTAHOBVMBLLM py4Ky 8ubopy y nonoxerHs O .
3aTprMKa 3anycky HegocTymnHa ana GyHKUin «Mpunb i
«Typ6orpusb».

3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA

NponyHae 3ByKOBUI CUrHanN i Ha gucnnei 3’ aBnTbcA
MOBIAOM/IEHHS NPO Te, L0 BUKOHAHHA GYHKLIT 3aBepLLEHO.

@
MoBepHiTb pyuKy 8ubopy, Wob obpaTu iHWY PyHKLUito, abo y
nonoxeHHs O, o6 BUMKHYTW JyxoBY Wwady.
3BepHITb yBary: AKLLO TarMep YBIMKHEHO, Ha ancnnel
nonepemiHHO 3ABNATMMETLCA HanWC END i yac, Wo 3anmwmBCA.

5. HAJTALUTYBAHHA TAUMEPA

Lia onuia He nepepmBace Ta He nporpamye GyHKLT

roTyBaHHs#, ane Aa€ 3MOry BUKOPUCTOBYBATW Ancnnen agna
BijOOpaKkeHHA TariMepa Mig Yac BUKOHAHHA QYHKLiT abo Konu
OyxoByY LWady BUMKHEHO.

Hatuckaiite & , nokn ® i 3Hauok «00:00» Ta «00:00» He NoyHe
6nMmati Ha gucnnei.

hnln'nln
LI

Vs N
3a JONOMOrv KHOMKM + abo — BCTAHOBITb OaXKaHWUI Yac
i HATUCHITb © AnA nigTBepAXeHHs. [icna Toro Ak Tanmep
3aBepLUMTb 3BOPOTHMI Bignik 06paHOro yacy, NponyHae
3BYKOBWI CUMHaT.
MpvmiTku: LLI06 BUMKHY T TalMep, HaTUCKaITe KHOMKY () , NMOKM
3HaYoK B He NoYHe MUTOTITK, NOTIM 33 AOMNOMOT M KHOMKA =
CKMHbTE Yac Ao 3HaveHHA «00:00».

6. OYHKLIA ABTOMATUYHOIO OMULLEHHA —
nironi3

g
[
[

He TopkanTeca gyxoBoi wadwu nig yac yukny
niponisy.

He nignyckanTe piTen i TBApMH A0 AyxoBOi Wwadu
nig yac yMKny niponisy Ta NicnA Hboro (NoKn
NPUMILLLEHHA He NPOBITPUTbLCA).

BuimiTb yci akcecyapm (BKNIOYHO 3 HAMPAMHUMMW PELLITKY) 3
ZyxoBoi Wadwu, NepL HixK akTByBaTh GyHKLI0. AKLO AyXOBY
wady BCTAHOBEHO Mif BapUbHOIO MOBEPXHELD, NEPEBIPTE,
UM BUMKHEHO BCi ra30Bi NasibHMKW abo eNleKTPUYHI KOHPOPKI
nif Yac LMKy CAMOOUMLLIEHHS.

[na onTMManbHOro YmnLeHHA ABepLUAT AyXOoBOi Wwadwu
BUZanitb 6pyn Bonoroto rybKoto nepes BUKOPUCTaHHAM
dYHKLUIT MipoNi3HOro UmnLLEeHHs.

Y pas3i HaABHOCTI 3aNULLKIB BanHAHVX BiAKNaAeHb YHUKanTe
aKTMBaUii NipouuKny oA NpoBeAeHHA OUNLLEHHS.

Mw pekomeHIYEMO BUKOPUCTOBYBATU GYHKLIitO Miponisy,
TiNIbKM AKLLO NPWIag CUbHO 3abpyaHeHni abo BUGINAE
HEeNpUEMHI 3anaxu nig yac rotyBaHHs.

o6 akTrBYBaTK BYHKLiH0 aBTOMATUYHOIO OUULLIEHHS,
MOBEPHITb pe2ynamop subopy Ta pyyky mepmMocmama Ha
no3Hauky (. QyHKuUia Oyae akTBOBaHA aBTOMATUYHO,
ABepLATa 3a4MHEHi Ta CBITNO BCcepeaViHi Ayx0Boi Wwadu
BUMKHEHe: Ha Ancnnei BifobparkaTMMeTbCA Yac Ao
3aBepLUEeHHA BUKOHAHHA QYHKLi monepeMiHHO 3 HanMCcom
Pyro.

® MoE ® M)

@&
MicnAa 3aBepLUeHHA UMKNY ABepLATa 3a/ULLAIOTbCA
3ab110Kk0BaHVMU, MOKM TemMepaTypa BcepeamHi AyxoBoi
wadu He NoBepPHETbCA 10 6e3neyHoro piBHs. MpoBiTploiTe
NPUMILLEHHA NPOTArOM LIMKY NiPOAi3HOro YALLEHHA Ta nicna
MNOro 3aBepLUEeHHS.

. MPUMITKIA

+  He HakpuBaiiTe BHYTPILLHIO NOBEPXHIO NpuUnaay
anloMiHieBO0 Gponbroto.

+  Hikonun He nepecyBaliTe KacTpyni abo CKOBOPILKM NO AHY
AYXO0BOI Wadu, OCKINbKY Lie MOXe NOLIKOANTN emanese
NOKPUTTA.

«  He cTaBTe Ha aBepi BaxKi NpeaMeTu i He TpMainTecA 3a
ABepi.

. MIPUMITKW LLLOAO EHEPTOEOEKTUBHOCTI

+  BukopucToByiTe 3anuiIKoBe TENI0: BUMKHITb YXOBY
wady 3a 5-10 XBUAUH [0 3aKiHYUEHHA NPUIrOTYBaHHS,
o6 BMKOPUCTaTU TEMNO, WO 3aNULLNIOCH.

«  Tpuman gBepuATa 3a4MHEHNMU: AKLLO MOXKISINBO,

He BigUMHANTe ABepuUATa OyX0BOi Wadwu nig yac
rOTyBaHHSA, OCKINIbKY Lie 03BOJIAE TEMJTY BUXOQUTYU
Ha30BHi.

« ToTynTte 6inbLwi nopuii: BAKOPUCTOBYINTE fyXOBY
wady nepeBaxxHO 415 NPUrOTYBAaHHA BEJIKMX CTPAB
(Hanpuknag, m'sica noHag 1 Kr) abo GinbLMx NopLin,
Wo6 MakcMManbHO epeKTMBHO BUKOPUCTOBYBATH
eHeprito.

«  PerynapHo ouuwanTe ywinbHIOBaY ABEPUAT: YACTUN
yulifibHIOBaY 3anobira€ BTpaTi Tensa 1 3abesneyye
edeKTUBHE NPUroTyBaHHA TXi.

+ [NonepepHin nigirpis Tinbkn B pasi noTpebun: BUKOHyTe
ronepeaHin nigirpis oyxoBoi Wadu nuviie Konm ue
BKa3aHo Yy Tabnuui npurotysaHHaA, abo B peLenTi.

«  BubupaiTe TemMHi AeKa ONna BUNiIKaHHA: TEMHi feKa and
BMMiKaHHA KpaLle NOornuHatoTb TeNJO, NigBULLY YN
edeKTUBHICTb MPUroTyBaHHs.

« [lnaHyinTe NpuroTyBaHHA iXKi: rOTYNTe Kinbka cTpas
NocNifoBHO, W06 BUKOPUCTATK 3a/IMLLKOBE TEMJIO i
YHUKHYTU 3aABOro PO3irpiBaHHA.

+  Bubepitb nporpamy eHeprosbepexeHHs:
BUKOpMCTOBYMTe cnedianbHy EKO-nporpamy ana
3HMXKEHHA eHeprocnoXvBaHHA. [logaTkosi faHi AnB. y
Tabnuui NpuroTyBaHHA.

+  Bunmitb akcecyapw, L0 He BUKOPUCTOBYIOTbCA:
BMIAMaTe HENOTPiOHI NiaAoHM abo peLwiTKy, Wob
nigsuWmnTH ebeKTUBHICTb UMPKYNALii Tenna n
3MEHLUUTM TEMJIOBY MOTY>KHICTb BUPOOY.

Whjr/lﬁool
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TABJINLUA TOTYBAHHA

NONEPEOQHE
ELUENT YHKLI MPOrPIBAH-| TEMIMEPATYPA TPUBANICTb (xB IBEHb | MPUNALL
P o A POIPIB PATYPA (°C) PUBAJIICTD (xB) PIB P A
HA
=] Tak 170 30- 50 .
Leavened cakes (Muporu 3 ) 2
APDKAXOBOrO TicTa) Tax 160 30-50 '\’;j--—l" 1
Tak 160 40 -60 N
Mupir i3 HaYMHKOIO = Tak 160 - 200 35-90 2
(ui3Kelk, WTpyaenb, GpyKTOBUI NUPIr) Tak 160 - 200 40-90 N 4 . 2 ;
= Tak 160 25-35 L3
E;s;;ﬁzi:s;tlets (Meunso/ Tak 160 2535 3
Tak 150 35-45 A2
= Tak 180-210 30- 40 3
Choux buns (3aBapHi TicTeuka) Tak 180-200 35-45 - 4 oA 2 -
Tak 180-200 35-45 LA AP
= Tak 90 150 - 200 3
Meringues (be3se) : Tak 90 140 - 200 1 4 J A 2 -
Tak 90 140 - 200 LI I AP
= Tak 190 - 250 15-50 RS
Pizza / Focaccia (Miua / ¢pokauua) 4 5
< Tak 190 - 250 20-50 aE—r
= Tak 250 10-20 A
Frozen pizza (3amopoieHa niya)
Tak 230-250 10-25 — 2
= Tak 180-200 40-55 —
ConoHi nuporu s 4 2
(0BOUEBMI MUPIT, AMPIr KilL) Tak 180-200 45-60 AFEe aFe
Tak 180-200 45-60 R L
= Tak 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry crackers 2 2
(BonoBaHu / neunBo 3 NMCTKOBOTO Tak 180-190 20-40 A=, - -
TicTa)
Tak 180-190 20-40 Loy
JlazaHbA / 3anikaHKu 3 MakapoHamm / 2
KaHeNoHi / BigKpWTi nuporn E] Tak 190-200 45-65 —J
Lamb / veal / beef / pork (Arnatuna/ ) ~ 3
TeNATVHA/ANOBMYNHA/CBUHMHA) 1 KT E] Tax 190 - 200 80-110 —
CmareHa CBMHWHA 3i CKOPUHKOIO 2 KI Tak 180-190 110-150 1 3 ]
KypaTuHa / Kponuk / Kauka 1 kr E] Tak 200-230 50-100 1 2 ]
Turkey / goose (IHanYKa / rycka) 3 Kr E] - 190 - 200 100-160 1 2 j
?d?izngaz)pMa /'y neprameHTi E] Tak 170-190 30- 45 2
QaplumpoBaHi oBoui - _ _ 3
(nomigopwu, kabayku, baknakaHw) Tak 180-200 >0-70 =
Toasted bread (MincmaxeHnin xni6) @ 5' 250 2-6 .\”.5“_,.
Fish fillets / slices (Pn6He dine / % 4 3
Fish il = : 230-250 s LAy
Aueeenn ~ AR J | f TS
NPUIALAA . dopma ANnA BUNiIKaHHA Ha Aexo ana BMHIKaHHH./ noToxK . . MNippoH / neko gna
PewiTka I a6o popma Ana BunikaHHA TMigAOH/AEKO ANA BUMIKAHHA )
peuwiTui Ha pewiTui BMUNiKaHHA 3 200 MmN BOAU
FUNCTIONS El El éil
(OYHKLIT A MprmycoBe HarHiTaHHA . MprMmycoBe HarHiTaHHA
TpaguuinHmin noBiTps Miua lpunb Typ6o rpunb nosiTps Eco
132
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NONEPEAHE
PELIENT OYHKLUIA MPOrPIBAH-| TEMMEPATYPA (°C) TPUBANICTb (xB) PIBEHb | MIPUNTAAOA
HA
Kosbacku / keb6abw / % 5 4
nope6puHa / rambyprepu ] ) 250 15-30 e boood
CmaxeHa KypAaTuHa 1-1,3 Kr Tak 200 - 220 55-70** .\__,2“_,. @“
??:;St beef rare (PocT6id 3 kpoB'i0) Tak 200—210 3550 ** 3
Il:(e)zgiﬁilaa)mb / knuckle (Hora aruatun / Tak 200—210 60 - 90 ** 3
Roast potatoes (CmaxeHa kapTonns) Tak 200—210 35-55 , 2 -
Vegetable gratin (OBoueBa ) 3
raeKarka) 200—210 25-55 L j
Meat and potatoes (M'aco Ta o 3 100 #** 4 1
capronns) Tak 190 - 200 45-100 A | |
Fish and vegetables (Pn6a i1 oBoui) Tak 180 30 - 50 *** .\”.4|—_.—,._, 1 2 j
Lasagne and meat (JlasaHbs Ta M'ACO) Tak 200 50 - 100 *** _\é‘, 1 ! j
KomnnekcHa cTpaBa: OpyKToBUMiA 5 3 1
nupir (piBeHb 5) / nasaHbA (piBeHb 3) Tak 180-190 40 - 120 *** A1 A= | j
/ M'aco (piBeHb 1)
Roast meat / stuffed roasting joints 3
(CmarkeHe m'Aco/daplumpoBaHi ej - 170 -180 100 - 150 L j
LIMaTKM M'Aca)

*[NepeBepHiTb CTPaBy Yepes NONOBUHY Yacy MPUIOTYBaHHA
** [NepeBepHiTb CTPaBy Yepes ABi TPETUHM Yacy MPUrOTYBaHHA

(AKLLO HeobXiaHO).

DY,

0COBUCTOro CMaKy.

TABJINLUA NMPUTOTYBAHHA 3 OYHKUIAMU «MAPA+»

*** MNepenbadyBaHa TPUBANICTb Yacy: CTPABM MOXHa BUMMATK
3 IyXOBOI Wadu vepes pi3Hi MPOMIXKKI Yacy, 3anexHO Bif

MPOOYKT PELLENT KIJTIbKICTb YAC (xB.) MNnPUNALLA PIBEHb BOJOA
Bynoukm 80—100r 30-45 | S
S Xni6 gna ceHAgivis B Gopmi 300—500r 40-60 —J
XNb Xni6 500 r—2 kr 50-100 7
baretn 200—300r 30-45 _f
MNeyeHs 1Kr 60—110 —J
> Pe6epus 500 r—1,5 Kr 50—75 —
M'SSICO KypaTuHa 1—1,5kr 55—80 J
Kypka/iHanuka 3kr 100—140 | -
Bupiska 0,5—2cm 15—25 J
X Bupiska 2—4 cm 20—35 —J 2 5\'§

PUBA Lina punba 300—600r 20-30 —J

Lina pn6a 600—1200 25—45 L 200 mn
KapTtonns, 3BapeHa Ha napi 0,5—1,5kr 45-60 —J
K@ QapLlumpoBaHi nepui 1—2 kr 35-55 | I
OBOUI Bpokoni Ha napi 0,3—1 Kr 30-50 |
LlykiHi Ha napi 0,5—1,5kr 30-50 | S
Meunso nignoH 25-35 I
= Kekc 30—60r 25—45 —
BUMIYKA  bicksiTHMI TOpT 500—700r 30-50 AF=r
MicouHnn nupir ¢dopma 35-55 AF=r

3anyckaunTe pexxkum «[TAPA+», nuLe Konu AyxoBa Wada oxonoHyna. BiokpuTTa ABepuUAT i AONMBAHHA BOAM Mif] Yac roTyBaHHA
MO>KE MaTW HEraTUBHUI BIJTMB Ha OCTATOYHWIM PE3ybTaT MPUroTYBaHHA.

N ~r —J I | S
NPUNALAA . Qopma 451A BUNiKaHHA Ha Aexo ana BMHIKaHHH./ noTok . . MNipooH / peko ans
Pewitka - a6o dopma ana sunikaHHA MNiggoH/peKko ana BunikaHHA .
pewiTyi L BMNikaHHA 3 200 mn BOAN
Ha pewiTui
= =] 7
FUNCTIONS Y = e
(OYHKLIIT o MpumMycoBe HarHiTaHHA ) MpuUMycoBe HarHiTaHHA
TpaguuinHnn noBiTpS Miua punb Typ6o rpunb nogiTps Eco
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YNLEHHA TA OBCJ/IYTOBYBAHHA

Mepuw Hi>K BUKOHYBaTN
o6cnyroByBaHHsA a60 ouneHHs,
nepeKoHamTecs, WO AyX0Ba
wada oxonona.

3a60pPOHAETLCA 3aCTOCOBYBATH
napooumniyyBaui.

3a6bopoHsAETbCA

BMpoO6y.

Haparainte 3axncHi pykaBuuku.
MNepep BUKOHaHHAM GyAb-AKNX

30BHILWHI MOBEPXHI

MpoTupanTe NOBEPXHi BOSIOrO0 TKAHNHOIO 3 MiIKPOBOJIOKHA.
AKLWo BOHM Ay>xe OpyaHi, fopaniTe Kilbka Kpanesb pH-
HeWTpanbHOro MMIMHOro 3acoby. Ha 3aBepLueHHA NPoTPiTh
CYyXOl0 CEPBETKOIO.

He kopucTtyiiTeca kopo3intHumMmn abo abpa3nsHM 3acobamu
ANnA ynweHHA. AKwWwo 6yab-Aki 3 Lnx 3acobiB BUNagKoBO
NOTPaNAATb Ha MOBEPXHI Npunagy, HeranHo 3iTpPiTb ix
BOJIOrOI0 TKAHVHOIO 3 MiKPOBOJIOKHa.

BHYTPILWIHI MOBEPXHI

« [icna KOXXHOrO BUKOPUCTaHHA AaiTe AyxoBii wadi
OXOJIOHYTW, @ MOTiM OUMCTITb il Bify OyAb-AKOro ocagy uv niam
Bif, NpoAyKTiB, 6axkaHO NOKM BOHa We Tenna. o6 sucywntn
KOHIEHCaT, AKUIN YTBOPMBCA BHAC/IAOK rOTyBaHHA CTPaB

i3 BUCOKMM BMICTOM BOAW, AaliTe AyxO0Bili Wadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTW, @ MOTiM BUTPITb ii TKaHMHOO abo rybKkoto.

« LLlo6 BUAanuTK 3 Ha HaKkuM, WO 3annLLMBCS Micna
NPWroTyBaHHA, MU PEKOMEHOYEMO OUNCTUTI
Kamepy LyXOBKM 3ac06amMu, pekoMegoBaHMU Cy»K00to
nicnANpPoAaXHoro o6cNyroByBaHHA (QOTPUMYINTECH

BUKOPUCTOBYBaTU APOTAHI
Mouanku a6o sacobu ana
YnLEeHHA 3 abpa3mnBHOIO UM
KOPO3illHOIO AI€10, OCKiNIbKN BOHU
MOXKYTb NOLWKOANTY NOBEPXHi

onepauiin o6cnyrosyBaHHsA
HeoOXigHO Big'eaHaTN AyXOBY
wady Bip eneKTpomMmepexi.

Mo>kHa BuKopucToByBaTH
CTaHAApPTHUI 3aci6 ANA YMLWEeHHA
AYXOBOK, W06 po3mM'AKWINTA

Ta BUAANUTK 3aNULLKW, WO
nonerwnTb pyyHe OUYNLLEHHSA
KamMmepu Ta akcecyapis.

iHCTPYKLUIlA, HaBeeHNX Ha BUPOOGi).

OunLeHHA peKoMeHAYETbCA NPUHANMHI KOXHI 5 — 10
T ©] LUMKNiB NPUroTyBaHHA.

» AAKLLO Ha BHYTPILLUHIX MOBEPXHAX NPUCYTHI CTiMKi
3a0pyaHeHHA, MV PEKOMEHIYEMO YBIMKHY TN QYHKLIitO
aBTOMATMYHOIO OUULLEHHSA ANA OTPUMAHHA ONTUMAJIbHOTrO
pe3ynbraty. [1py HaABHOCTI 3aNULLKIB BanNHAHUX BiAKNaaeHb,
YH/IKanTe NpoBeAeHHA OUMLLIEHHSA LLAAXOM aKTBaLil
nipounkny. lNepep akTBaLi€lo BUAanNiTb BanHAHWUIA HaniT, AK
Lie OnmcaHo BuLLe.

« [InA nonerweHHA OYmMLLEHHA CKNa ABepLATa MOXHA NIerko
3HATW | NOTIM BCTAHOBUTM Ha MicLiE.

« OunLLyiiTe CKNO ABEPLAT 3 BUKOPUCTAHHAM BifNoBifAHOIo
pigKoro muto4oro 3acoby.

NPUNALAA

3amouywiTe Npunagaa y BOGHOMY PO34MHi MUIAHOTO 3acoby
BiApasy NicnA BUKOPUCTaHHA, TPMMaoum NOro 3a JOMOMOroio
NPUXBaTKK, AKLLO BOHO AOCi rapaye. 3anunLLKm i>Ki MOXHa
BUOANUTY LLITKOO abo rybKoio.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLAT

1. LLlo6 3HATK gBepuATa, MOBHICTIO BiAYMHITb iX i
ONYCTiTb 3aCYBKW, MOKN BOHW He ByAYyTb Yy MONOXKEHHI

2. 3aunHiTb ABepuATa fo ynopy.

MiuHo Bi3bMiTbCA 3a ABEpPLATAa 0OOMa pyKaMu, He
TpyManTe ix 3a pyuky. LLlo6 3HATN fBEPUATA, 3aUnHSANTE
i BOOAHOYAC TATHITb iX yropy (a), MOKW BOHU He
BUBINBbHATBHCA i3 ONOPHUX MiCUb.

MNoknagiTb 3HATI ABepUATa Ha M'AKY MOBEPXHIO.

3. LLlo6 BcTaHOBUTU ABepLUATa Ha MicLe, NigHeCITb iX
[0 fyxoBoi wadu, BUPIBHANTE raukm netesb 3 iXHIMK
nasamu Ta 3aKkpiniTb BEPXHIO YaCTUHY B Nasi.

4, OnycTiTb ABEpUATa, a NOTiM NOBHICTIO BIQUUHITb iX.
OnycTiTb 3aCYyBKM B MOYATKOBE MOJIOKEHHA:
[NepekoHamnTecs, WO BOHW NOBHICTIO ONYyLUEeHi.

5. Cnpobyiite 3aunHuTK fBEpPLATA It NepeBipTe,

yn nepebyBaloTb BOHM Ha OAHIN NiHii 3 naHennio
KepyBaHHA. KO Le He TaK, 3HOBY BMKOHaNTe OnncaHi
BULLE KPOKMN.

3AMIHA TAMNN

1. Biokntouitb gyxoBy wady Big enekTpomepexi.

2. BipkpyTiTb nnadoH iHaMKaTopa, 3aMiHiTb namny Ta
NPUKPYTiTh NNadoH Ha micLe.

3. 3HoBY NigKNouiTb AyxoBY Wady A0 enekTpoMepexi.

3BEpPHITb yBary: BUKopmncToByTe ranoreHoBsi namnu tmny G9,
25 B1/230 B, T300 °C. Jlamna, Lo BMKOPUCTOBYETLCA Y BUPODI,
po3pobreHa crnewianbHo Ana NobyTOBKX ENeKTPUYHNX
npwnaais i He NigxoaWTb A1A NOOYTOBOro OCBITNIEHHS
npumilleHs (Pernament EC 244/2009). llamnn MOXHa
Np1abdaTh B LEEHTPI NICAANPOAAKHOTO 0OCYroByBaHHA. - He
TOPKaWTeCsa namn rofiMmn pyKamu, OCKINbKK BIAOGUTKM NanbLiB
MOXYTb NOWKOAWTW IX. He KopucTyiTecsa ayxoBoto Wadoto,
[IOK/ He BCTaHOBMTe NadoH Ha Micue.

134

Whjr/lﬁool



OYNWEHHA CKJTA OBEPUAT

1. 3HABWN ABepUATa | MOKNABLUM iX HAa M'AKY MOBEPXHIO
PY4KOI AOHU3Y, OAHOYACHO HAaTUCHITL Ha ABa dikcaTopu i
3HIMITb BEPXHil Kpaii ABEPLAT, NOTArHYBLUK iX Ha cebe.

2. MigHimiTb | MiLHO YTPUMYITE BHYTPILIHE CKNO 06oMa
pyKamu, AnA OUULLEHHSA 3HIMITb | MOKMAAiTb NOro Ha M'AKY

NOBEPXHIO.

3. BcTaHoBITb MpoMmixHY naHesnb (no3HaueHy "1R") nepeg
BCTaHOBNEHHAM BHYTpIiLWHbOI NaHeni: LLlo6 npaBunbHO
BCTAHOBUTM CKIIAHI NaHeni, NepeKkoHanTecs, Wo MapKyBaHHA
«R» MOXXHa no6aunT y niBomy KyTKy. CnoyaTky BCTaBTe
[IOBry CTOPOHY CKJ1a, MO3HayeHy CMBONOM «R», B OMOPHi
rHi3ga, NoTiM OMyCTiTb MOro Y BiANOBIAHE NOTIOXKEHHS.
MoBTOPITH L0 Npoueaypy Ans 060X CKNAHNX NaHenen.

4. BCTaHOBITb Ha MicLie BEPXHIO KPOMKY: KnaLaHHA CBigunTb
Npo NpaBuiibHE BCTAHOBMEHHS. [TepLu HiX BCTAaHOBUTU
ABepLATa, NnepeKoHanTeca y HadiMnHOCTI YLWiNIbHEHHA.

NMOLWYK | YCYHEHHA HECITIPABHOCTEN

NMPOBJIEMA

MOXIJIMBA MPUYNHA

PILLEHHA

[yxoBa wada He npauitoe.

BigKntoueHHA »KMBREHHA.
¢ Bio'eaHaHHA Bifg
. eNIeKTpOMeEpeXi.

- MNepeBipTe, UM € Hanpyra B eNEKTPOMEPEXKI, @ TAKOX UK
. MigKoYeHo ayxoBy Wady [0 eNeKTpoMepeXi.

- BuMKHIiTb fyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITB i, .06

¢ NepeBipuTK, 3HMKMA HECMPABHICTb YN Hi.

nitepa F i uncno abo iHwa
niTepa nicnA Hel.

. HecnpasHicTb ayxoBoi wadu.

3BepHITbCA 10 HANBNIMXKYOTO LIeHTPY NiCNANPOAaMXHOro
© 0b6CnyroByBaHHA KIIEHTIB i NOBiZOMTe creLianictam
. yncno, Ake Bifgobpaxaetbca nicna nirepm F

Ha gucnnei BinobparkaeTbca
nosigomneHHsa «Hot»

Ta obpaHa QyHKLiA He
3anyCKaeTbCA.

3aBU1COKa Temnepartypa.

3anuwTe gyxoBy Wwady OXONOHYTH, NIC/IA YOro aKTUBYITE
- dyHKUit0. O6epITb iHWY dyHKLIIO.

Ha gucnnei BinobparkaeTbca
HEeUITKNI TEeKCT, 34a€TbCA,
OUCnnen 31aMmaBcs.

*[JOCTYNHO NnLLE B AGAKNX MOLENAX

BcTaHOBITb iHLLY MOBY.

3BepHITbCA 10 HANBMXKYOTO LieHTPa NICIANPOAAXKHOIO
06cnyroByBaHHSA KIiEHTIB.

3 npaBUnamu, CTaHAAPTHOIO AOKYMeHTali€lo Ta AofaTKoBolo iHpopmaLi€lo npo Bupi6é MoXKHa 03HalloMUTNCA

HAaCTYNMHUM YNHOM:

+  3apgonomoroto QR-koay Ha Bawomy BUpPoGi
«  BigBigaBww Haw Be6-canT docs.whirlpool.eu/docs

+  AG0 3BepHiTbCA [0 HALLOTO LLEeHTPY NicnAnNpoga)KHoro o6¢cnyroByBaHHA KNi€HTIB (Homep TenedpoHy 3a3HayeHo
y rapaHTiiHOMY TasloHi). 3BepTalumnchb JO LEHTPY NiCAANPOAaXXHOro 06CyroByBaHHs, NOBILOMTE KOAW, 3a3HaYeHi Ha

nacnopTHin Tabnnyui BUpoo6y.

®/TM/© 2026 p., Whirlpool. BurotoBneHo 3a niueHsieto.
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