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DAILY REFERENCE

GUIDE

THANK YOU FOR PURCHASING A
WHIRLPOOL PRODUCT
To receive more comprehensive help and
= support, please register your product at
www.whirlpool.eu/register

You can download the Safety Instructions

"W: ww and the Use and Care Guide by visiting our

website docs.whirlpool.eu and following
the instructions on the back of this booklet.

' Before using the appliance carefully read the Health and Safety guide.
[ J

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(not visible)

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

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp
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. Meat probe insert point
(if present)

9. Identification plate
(do not remove)

10.Lower heating element
(not visible)

CONTROL PANEL
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1. LEFT-HAND DISPLAY

2. LIGHT
For switching the lamp on/off.

3. ON/OFF

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

4.BACK
For returning to the previous menu
when configuring settings.
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5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE
BUTTON

Turn this to navigate through the
functions and adjust all of the
cooking parameters. Press (§)

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

6. TEMPERATURE
For setting the temperature.

9

7. TIME

For setting or changing the time
and adjusting the cooking time.
8.START

For starting functions and
confirming settings.

9. RIGHT-HAND DISPLAY
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

. DRIP TRAY

MEAT PROBE
(ONLY IN SOME MODELS)

GO

: BAKING TRAY

. SLIDING RUNNERS
: (ONLY IN SOME MODELS)

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

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

Fasten the upper clip of the
runner to the shelf guide
and slide it along as far as it
= will go. Lower the other clip
1 into position.

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES
See pictures (Fig. 1, 2, 3) to remove lateral supports
and (if present) cavity nuts that retain the same.
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To refit the shelf guides, first fit them back into their
upper seating. Keeping them held up, slide them into
the cooking compartment, then lower them into
position in the lower seating.
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FUNCTIONS

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

SPECIAL FUNCTIONS

GRILL

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

@: FAST PREHEATING

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

'_'(' TURBO GRILL
For roasting large joints of meat (legs, roast

<) FORCED AIR
&)

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

beef, chicken). We recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: Position the pan on any

of the levels below the wire shelf and add 500 ml of
drinking water. The turnspit (if provided) can be used
with this function.

CONVECTION BAKE

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

sssss 6™ SENSE FUNCTIONS

ECO FORCED AIR*

For cooking stuffed roasting joints and fillets
of meat on a single shelf. Food is prevented from
drying out excessively by gentle, intermittent air
circulation. When this ECO function is in use, the
light will remain switched off during cooking.

To use the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be opened
until the food is completely cooked.

CASSEROLE

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

{§{ KEEP WARM
- For keeping just-cooked food hot and crisp.

MEAT

This function automatically selects the
best temperature and cooking method for meat.
This function intermittently activates the fan at low

speed to prevent the food from drying out too much.

~ RISING

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

@ MAXI COOKING

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

{50} SMART CLEAN

= (ONLY IN SOME MODELS)

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

BREAD

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

PIZZA

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

PASTRY CAKES

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

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

1. SET THE TIME
You will need to set the time when you switch on the
oven for the first time.
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The two digits for the hour will start flashing: Turn the
knob to set the hour and press @ to confirm.

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

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

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

2. SETTINGS

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

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

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

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

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

(13 A).

3. HEAT THE OVEN

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

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

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

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

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

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

=

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

ST =

Turn the knob to view the sub-functions available
on the right-hand display. Select one and press (§)
to confirm.

2. SET THE FUNCTION

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

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

TEMPERATURE/GRILL LEVEL

Sz
- — qumm) °C
>

' '

When the °C/°F icon flashes on the display, turn
the knob to change the value, then press (§) to
confirm and continue to alter the settings that
follow (if possible).
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You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium,
1 = low) at the same time.

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

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

DURATION

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

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

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

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

SETTING THE END COOKING TIME/

DELAYED START

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

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

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

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

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

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

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

Please note: Delay to start functionality is not available for
Grill and Turbo Grill functions.

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

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

4. PREHEATING

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

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

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

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

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

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

5. END OF COOKING
An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete.

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

press [> .
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. 6" SENSE FUNCTIONS

TEMPERATURE RECOVERY

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

While the temperature is being restored, the

display will show a “snake” animation until the set
temperature has been reached.

@

Al_ _____l

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

. SPECIAL FUNCTIONS

SMART CLEAN

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

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

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

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

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

. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT)

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

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

It is very important to position the
probe accurately in order to obtain
perfect cooking results. Insert the
probe fully into the fleshiest part of
the meat, avoiding bones and fatty
parts.

For poultry, the probe should be
inserted sideways, in the middle of
the breast, taking care to ensure the
tip does not end up in a hollow part.
In the case of meat with very
irregular thickness, check it is
cooked properly before removing it from the oven.
Connect the end of the probe in the hole located on
the right wall of the oven cavity.

When the meat probe is plugged to the oven cavity, a
buzzer sounds and the display shows icon and target
temperature.

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

o mha
)

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

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

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

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

Please note: during cooking cycle with meat probe it

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

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

. KEY LOCK

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

Do this again to unlock the keypad.

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

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

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

the oven.

MEAT

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

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

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

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

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

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

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

PIZZA

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

RISING

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

= - 30-50 2

Leavened cakes / Sponge cakes < Yes 160 30-50 _‘_._2|_;__,__'_
Yes 160 30-50 4 1

Filled cakes = - 160-200 -85 5

(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 35-90 .\,;h. “11;“-
= - 160-170 20-40 3

Cookies / Small cakes = Yes 150 - 160 20 - 40 ;
Yes  150-160 20-40 4 1
= - 180-200 30-40 3

Choux buns Yes 180 - 190 35-45 _\;’_ ‘L,
Yes  180-190 35-45¢ > 3 1
= Yes 90 1m0-150 3

Meringues Yes 90 130 - 150 _\;’_ ;,
CYes 90 140-160¢ > 3 1
- 220-250 20-40 2

Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes  220-240 20-40 4 T
Yes  220-240 25-50¢+ 2 3 1

Bread loaf 05 kg = - 180-220 50-70 2

Small bread = - 180-220 30-50 3

Bread  Yes  180-220 30-60 4 1

_ - 250 10-20  *

Frozen pizza — 2 1
&) Yes 250 10-20 a— .
X  Yes  180-190 45-60 2

swourypies B e weow  sw L
Yes  180-190 45-70 > 3 1
=) Yes  190-200 20-30 3

Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 ; ‘L,
Yes  180-190 20-40+ > 3 1T

Lasagne / Flans - 190 - 200 40 - 65 ;

Baked pasta / Cannelloni - 190 - 200 25 - 45 3
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RECIPE CFUNCTION  pRewgar.  TEMPERATURE  COOKTIME = LEVEL &
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg & . 190 - 200 60-90 3,
Roast pork with crackling 2 kg - 170 110-150 ;y
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg & . 200 - 230 50-80% 3
Turkey / Goose 3 kg @ . 190 - 200 90-150 | 2|
Daked fhsh { enpaplllote = Yes 180 - 200 40-60 3|
(St::)lr‘nfgﬁc?e:igﬁ:;ett.:gss, aubergines) Yes 180 - 200 >0- 60 '\---“i-"--f
Toast @ - 3 (High) 3-6 -\..ﬁ..,-
Fish fillets / Steaks ™ - 2 (Mid) 20-300 4 3
Sausages / Kebabs / Spare ribs / @ ) ‘ 2_— 3 15 - 30%** -\...Ff..,- 4
Hamburgers (Mid - High) )
Roast chicken 1-1,3 kg - 2 (Mid) 55 - 70** .\,_%__,. éf
Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35-50%* _\éﬁ
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90** ;
Roast potatoes - 2 (Mid) 35 - 55%* é
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 é
ot el Frut for (e 57 e wo s S, 2T
Lasagna & Meat Yes 200 50 - 120* _\éﬁ ;x
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* _\éﬁ ;x
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 4 1
Stuffed roasting joints - 200 80 - 120* ;
Cutsofmeat - 00 s 3

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

***Turn food halfway through cooking.

Please note: 6th Sense “Pastry Cakes”function uses upper and lower heating elements only, without forced air circulation. It

doesn't require preheating.

% 2 =
.(
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convection Bake Eco Forced Air
AUTOMATIC = < = =
FUNCTIONS i R X
Casserole Meat Maxi Cooking Bread Pizza Pastry cakes
Aueennn l A== _J ! ‘ M
ACCESSORIES Oven tray or cake tin on Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml
Wire shelf y piray 'g Y Drip tray / Baking tray pray
wire shelf oven tray on wire shelf of water
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MAINTENANCE AND
CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

« Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

Wear protective gloves.

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

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

« Activate the “Smart Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces (If present).

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.
« The top heating element of the grill can be lowered
to clean the upper panel of the oven.

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.

CLEANING THE CATALYTIC PANELS
(ONLY IN SOME MODELS)

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

[e]
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To make best use of the catalytic panels’ self-cleaning
properties, we recommend heating the oven to 200 °C
for around one hour using the “Convection Bake”
function. The oven must be empty during this time.
Then leave the appliance to cool down before
removing any remaining food residues using a non-
abrasive sponge.

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

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

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

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

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

- If using halogen bulbs, do not handle them with your bare
hands as your fingerprints could cause damage. Do not use
the oven until the light cover has been refitted.This product
contains a light source of energy efficiency class G.
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LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

<.

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

Problem

The oven is not working. . Power cut.

. Disconnection from the

- mains.

The display shows the letter “F”
followed by a number or letter.
The display shows unclear text
and appears to be broken.

Possible cause

Software problem.

Another language set.

Solution

. Check for the presence of mains electrical

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

: Turn off the oven and restart it to see if the

- fault persists.

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

Contact you nearest Client After-sales Service

PRODUCT FICHE

@ww The product fiche with energy data of this
appliance can be downloaded from Whirlpool website
docs.whirlpool.eu

HOW TO OBTAIN THE USE AND CARE GUIDE

> @ Download the Use and Care Guide E::E
Eik

from our website docs.whirlpool.eu

(you can use this QR Code), specifying the

product’s commercial code.

> Alternatively, contact our Client After-sales Service.

CONTACTING OUR AFTER-SALES SERVICE
You can find our contact details in the warranty
manual. When
contacting our Client
5o
g iz | 1IN

After-sales Service,
please state the codes
provided on your
product’s identification
plate.

il
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GUIDA
RAPIDA

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO

UN PRODOTTO WHIRLPOOL
Per ricevere un’assistenza piu

completa, registrare il prodotto
su www.whirlpool.eu/register

(Evww

Scaricare le istruzioni per la sicurezza e

le istruzioni per l'uso collegandosi al sito
docs.whirlpool.eu e seguire la procedura
indicata sul retro.

' Leggere attentamente le istruzioni per la sicurezza prima di utilizzare il prodotto.
[ J

DESCRIZIONE PRODOTTO

1. Pannello comandi
2. Ventola

3. Resistenza circolare
(non visibile)

4, Griglie laterali
(il livello e indicato sulla parte
frontale del forno)

. Porta
. Resistenza superiore / grill
Lampada

© N O un

. Punto di inserimento della
sonda carne (se in dotazione)

9. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

10.Resistenza inferiore
(non visibile)

PANNELLO COMANDI

eeccccccccccccse
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1. PARTE SINISTRA DEL DISPLAY

2.LUCE
Per accendere/spegnere la lampadina.

3. ON/OFF

Per accendere e spegnere il forno o
terminare in qualunque momento
una funzione attiva.

4.INDIETRO
Per tornare alla schermata
precedente durante le impostazioni.

23 4 5 6 78
5. MANOPOLA GIREVOLE /
TASTO 6TH SENSE

Ruotando la manopola é possibile
spostarsi tra le funzioni e regolare
i parametri di cottura. Premere

per selezionare, impostare,
visualizzare e confermare le
funzioni o i parametri e per avviare
i programmi di cottura.

6. TEMPERATURA
Per impostare la temperatura.

9

7. TEMPO

Per impostare o modificare
I'orologio e regolare il tempo
di cottura.

8.AVVIO

Per avviare le funzioni,
confermando i valori impostati.

9. PARTE DESTRA DEL DISPLAY
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ACCESSORI

GRIGLIA . LECCARDA

TERMOSONDA
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

GO

© TEGLIA

acquistato.

. GUIDE SCORREVOLI
 (SOLO IN ALCUNI MODELLI)

Il numero di accessori pu0 variare a seconda del modello

E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il
Servizio Assistenza Clienti.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato
orientato verso l'alto.

Gli altri accessori, come la leccarda o la piastra dolci,
si inseriscono orizzontalmente come la griglia.

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI (SE PRESENT])
Togliere dal forno le griglie laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle guide scorrevoli.

Ancorare alla griglia laterale
la clip superiore della guida
e farla scivolare fino a fine

= corsa; abbassare in posizione
1 l'altra clip.

Per fissare la guida,

premere la parte inferiore
della clip contro la griglia
laterale. Assicurarsi che le
guide possano scorrere
liberamente. Ripetere questa
operazione sullaltra griglia
laterale, allo stesso livello.

Note: le guide scorrevoli possono essere montate su
qualsiasi livello.

TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

Per togliere le griglie, togliere la vite di fissaggio (se
presente) e quindi sollevare le griglie prima di
scostare la parte inferiore dalle proprie sedi: a
qguesto punto é possibile rimuovere le griglie.

——

O
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e
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24
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Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nelle
sedi superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo
sollevato, quindi abbassarle in posizione nelle sedi

inferiori.
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FUNZIONI

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un
solo ripiano.

FUNZIONI SPECIALI

GRILL

Per grigliare costate, spiedini e salsicce, gratinare
verdure o dorare il pane. Per la grigliatura delle carni,
si consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere
il liquido di cottura: posizionarla un livello sotto la
griglia e aggiungere 500 ml di acqua potabile.

2 PRERISCALDAMENTO RAPIDO

Per riscaldare rapidamente il forno. Alla fine
del preriscaldamento il forno selezionera
automaticamente la funzione “Statico”. Attendere il
termine del preriscaldamento prima di inserire il cibo
nel forno.

g‘() TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu
ripiani (massimo tre) alimenti, anche diversi,
che richiedono medesima temperatura di cottura.
La funzione permette di cuocere senza trasmissione
di odori da un alimento all’altro.

TURBO GRILL
Per arrostire grossi pezzi di carne

(cosciotti, roast beef, polli). si consiglia di utilizzare
una leccarda per raccogliere il liquido di cottura:
posizionarla un livello sotto la griglia e aggiungere
500 ml di acqua potabile. Con questa funzione
possibile utilizzare il girarrosto, se presente.

VENTILATO
——J Per cuocere carni, torte ripiene o verdure

ripiene su un solo ripiano. Questa funzione utilizza
una ventilazione discontinua e delicata, che previene
I'eccessiva disidratazione delle pietanze.

th

=) FUNZIONI 6™ SENSE

PRIMI PIATTI

Questa funzione seleziona automaticamente
la migliore temperatura e modalita di cottura per le
pietanze a base di pasta.

ECO TERMOVENTILATO*
&

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne 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. Per utilizzare il ciclo ECO
e ottimizzare quindi i consumi energetici, la porta
forno non deve essere aperta fino a completamento
della cottura del cibo.

{§{ MANTENERE IN CALDO
<= Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.

@ CARNE

Questa funzione seleziona automaticamente
la migliore temperatura e modalita di cottura per
le carni. Questa funzione attiva a intermittenza
la ventola a bassa velocita per evitare che i cibi si
secchino eccessivamente.

- LIEVITAZIONE

“m='Per ottenere una lievitazione ottimale di
impasti dolci o salati. Per preservare la qualita della
lievitazione, non attivare la funzione se il forno é
ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

MAXI COOKING

X Questa funzione seleziona automaticamente
la migliore temperatura e modalita di cottura per
tagli di carne di grandi dimensioni (oltre 2,5 kq).
Si suggerisce di girare la carne durante la cottura per
ottenere una doratura omogenea su entrambi i lati.
E preferibile irrorarla di tanto in tanto con il fondo di
cottura per evitare che si asciughi eccessivamente.

SMART CLEAN
= (SOLO IN ALCUNI MODELLI)

L'azione del vapore rilasciato durante questo
speciale ciclo di pulizia a bassa temperatura
permette di rimuovere facilmente sporco e residui di
cibo. Versare 200 ml di acqua potabile sul fondo del

forno, attivando la funzione a forno freddo.

PANE

Questa funzione seleziona automaticamente
la migliore temperatura e modalita di cottura per
qualsiasi tipo di pane.

MULTICRISP

Questa funzione seleziona automaticamente
la migliore temperatura e modalita di cottura per
qualsiasi tipo di pizza.

éTORTE DOLCI

Questa funzione seleziona automaticamente la
migliore temperatura e modalita di cottura per torte
di qualsiasi tipo.

* Funzione di riferimento per la dichiarazione di efficienza
energetica in accordo con il Regolamento europeo 65/2014




IT 38

PRIMO UTILIZZO

1. IMPOSTARE L'ORA
Alla prima accensione, & necessario impostare |'ora.

= P
2 L] \\- | —

Sul display lampeggiano le due cifre relative alle ore:
ruotare la manopola per impostare l'ora, e premere
@ per confermare.

Sul display lampeggiano le due cifre relative ai minuti:
ruotare la manopola per impostare i minuti e premere
(¢) per confermare.

Note: per modificare successivamente 1'0ra, a forno spento
tenere premuto per almeno 1 secondo e ripetere le
operazioni sopra descritte.

Dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe
essere necessario impostare nuovamente l'ora.

2. IMPOSTAZIONI

Se necessario, & possibile modificare le impostazioni
predefinite per I'unita di misura della temperatura e
I'intensita della corrente elettrica (°C e 16 A).

A forno spento, tenere premuto {# per almeno
5 second..

\

7

3,

— °C
' 2z
—

Ruotare la manopola per selezionare I'unita di misura,
quindi premere (g) per confermare.

Ruotare la manopola per indicare I'assorbimento di
potenza, quindi premere (g) per confermare.

Note: il forno e programmato per assorbire una potenza
elettrica compatibile con una rete domestica di capacita
superiore a 3 kW (16 A): nel caso si disponga di una potenza
inferiore, & necessario diminuire il valore (13 A).

3. RISCALDARE IL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo € normale.

Prima di cucinare gli alimenti € dunque raccomandato
di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere

ogni odore.

Rimuovere protezioni di cartone o pellicole
trasparenti e togliere gli accessori dal forno.
Riscaldare il forno a 200 °C per circa 1 ora
utilizzando preferibilmente una funzione ventilata
(“Termoventilato” o “Ventilato”).

Sequire le istruzioni a seguire per impostare
correttamente la funzione.

Note: & opportuno ventilare la stanza durante e dopo il
primo utilizzo.

USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Quando il forno & spento, & visualizzato solo I'orologio:
tenere premuto (1) per accendere il forno.

Ruotare la manopola per visualizzare sul display sinistro le
funzioni principali disponibili e premere (§) per confermare.

=

Dove presente, per selezionare una sottofunzione,
dopo aver selezionato la funzione principale, premere
(¢) per confermare e accedere al menu delle funzioni.

XL

Ruotare la manopola per visualizzare sul display
destro una tra le sottofunzioni disponibili e premere
(¢) per confermare.

2.IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo aver selezionato la funzione desiderata,
e possibile modificare i valori.

Il display mostra in sequenza i valori che &
possibile modificare.

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

Sz
- gmm) gmmy °C
>

'

Quando l'icona °C/°F lampeggia sul display, ruotare
la manopola per modificare il valore, quindi premere
(¢) per confermare e procedere con le impostazioni
seguenti, per tutti i valori che e possibile regolare.
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Allo stesso modo, e possibile impostare il livello del
grill (3 alto, 2 medio, 1 basso).

Note: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare
la temperatura o il livello del grill premendo  f§# o ruotando
direttamente la manopola.

DURATA

o

o
7N

Quando licona ¢ lampeggia sul display, utilizzare
la manopola per impostare il tempo di cottura
desiderato, quindi premere (g) per confermare.

E possibile non impostare il tempo di cottura per
gestire la cottura manualmente: Premere [> per
confermare e avviare la funzione.

In questo caso, non sara possibile impostare I'ora di
fine cottura, programmando l'avvio ritardato.

Note: durante la cottura, premendo () & possibile regolare
il tempo impostato: ruotare la manopola per impostare 'ora,
e premere (g) per confermare.

IMPOSTARE LORA DI FINE COTTURA/

(AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di
cottura, € possibile posticipare I'avvio, programmando
I'ora di fine.

Dove possibile modificare I'ora di fine, il display
mostra l'ora di fine della funzione prevista mentre
licona () lampeggia.

Se necessario, ruotare la manopola per impostare l'ora
di fine cottura desiderata, quindi premere [> per
confermare, attivando la funzione.

Inserire il cibo nel forno e chiudere la porta: la
funzione si avviera automaticamente dopo un
periodo di tempo calcolato per terminare la cottura
all'orario impostato.

Note: programmare l'avvio ritardato di una cottura, disattiva
in ogni caso la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.

Durante il tempo di attesa, & possibile utilizzare la manopola
per regolare l'ora di fine programmata.

Premere f# o (& per modificare i valori impostati
rispettivamente di temperatura e tempo di cottura: una volta
modificati, premere (g) per confermare.

Note: Il ritardo di avvio della funzionalita non e
disponibile per le funzioni Grill e Turbo Grill.

3. AVVIARE LA FUNZIONE
Una volta che i valori corrispondono a quelli
desiderati, premere [> per avviare la funzione.

Tenere premuto (D) per interrompere in ogni
momento la funzione attivata.

4, PRERISCALDAMENTO

In alcune funzioni, & prevista una fase di
preriscaldamento del forno: una volta avviata la
funzione, il display segnala che si € attivata la fase
di preriscaldamento.

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il
display indicheranno che il forno ha raggiunto la
temperatura impostata.

A questo punto, aprire la porta, inserire gli alimenti
nel forno, chiudere la porta e procedere alla cottura
premendo

Note: introdurre gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento puo avere effetti negativi sui risultati
della cottura.

Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, questa
si interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura impostato non prevede la fase di
preriscaldamento.

E sempre possibile modificare la temperatura che si desidera
raggiungere utilizzando la manopola.
5. FINE COTTURA

Un segnale acustico e il display avviseranno del
termine di una cottura.

Per prolungare la cottura mantenendo i valori
impostati, ruotare la manopola per impostare un
nuovo tempo di cottura e premere [> .
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. FUNZIONI 6" SENSE

RECUPERO TEMPERATURA

Se, durante un ciclo di cottura automatico, la
temperatura all'interno del forno si abbassa a causa
dell'apertura della porta, una speciale funzione
ripristina automaticamente la temperatura originale.
Durante il ripristino della temperatura, il display
mostra un‘animazione a “serpente” fino al ripristino
della temperatura impostata.

@

Al_ _____l

Durante un ciclo di cottura programmato, per
garantire un risultato ottimale il tempo di cottura
viene aumentata in misura del tempo di apertura
della porta.

. FUNZIONI SPECIALI

SMART CLEAN

Per attivare la funzione “Smart Clean”, a forno freddo
versare 200 ml d’acqua sul fondo della cavita e quindi
chiudere la porta.

Accedere alle funzioni speciali ¥ e ruotare
la manopola per selezionare (& dal menu.
Quindi premere () per confermare.

Premere [> per avviare subito il ciclo di pulizia,
oppure premere per impostare I'ora di fine o
l'avvio ritardato.

Alla fine del ciclo, lasciare raffreddare il forno,
rimuovere l'acqua residua e pulire con una spugna
inumidita con acqua calda (la pulizia puo risultare
meno efficace se si aspetta per pit di 15 minuti).

Note: La durata e la temperatura del ciclo di pulizia non
POSSONO essere impostate.

. USO DELLA SONDA CARNE (SE PRESENTE)

La sonda carne in dotazione permette di misurare
I'esatta temperatura interna degli alimenti durante

la cottura.

La sonda carne pud essere utilizzata solo con alcune
funzioni di cottura (Statico, Termoventilato, Ventilato,

TurboGrill, 6th Sense Carne e 6th Sense Maxicooking).

E molto importante posizionare
accuratamente la sonda per
LTI ottenere risultati di cottura perfetti.
- Inserire la sonda a fondo nella parte
piu carnosa, evitando ossa e parti
grasse.

Per il pollame, la sonda va inserita
trasversalmente, al centro del
petto, evitando che la punta

finisca in una parte cava. Se la
carne ha uno spessore molto
irregolare, controllare che sia cotta
al punto desiderato prima di estrarla dal forno.
Inserire I'estremita della sonda nel foro situato sulla
parete interna destra del forno.

Quando la sonda carne viene inserita nel forno, viene
emesso un segnale acustico e il display mostra l'icona
e la temperatura desiderata.

Se la sonda carne viene inserita durante la selezione
di una funzione, l'indicazione del display cambia per
mostrare la temperatura impostata per la sonda.

Premere @ per iniziare 'impostazione dei valori.
Ruotare la manopola per impostare la temperatura
desiderata per la sonda. Premere (¢ per confermare.
Ruotare la manopola per impostare la temperatura
interna del forno.

Y L]
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Premere & o [> per confermare e avviare il ciclo
di cottura.

Durante il ciclo di cottura, il display mostra la
temperatura impostata per la sonda. Quando la carne
raggiunge la temperatura impostata, il ciclo di cottura
si interrompe e sul display compare I'indicazione
“End” (Fine).

Per riavviare il ciclo di cottura dopo la comparsa
dell'indicazione “End”, ruotare la manopola per
regolare la temperatura della sonda come descritto
in precedenza. Premere @ o [> per confermare e
riavviare il ciclo di cottura.

Note: durante un ciclo di cottura con la sonda carne, &
possibile ruotare la manopola per cambiare la temperatura
della sonda. Premere ¢ per regolare la temperatura
interna del forno.

La sonda carne puo essere inserita in qualungue momento,
anche durante un ciclo di cottura. In questo caso, sara
necessario reimpostare i parametri della funzione di cottura.
Se la sonda carne non & compatibile con la funzione
prescelta, il forno interrompera il ciclo di cottura e sara
emesso un segnale acustico. In questo caso, scollegare la
sonda carne o premere J<Q per impostare un‘altra funzione.
Lavvio ritardato e la fase di preriscaldamento non sono
compatibili con I'uso della sonda.

. BLOCCO A CHIAVE
Per bloccare i tasti, tenere premuto <9 per almeno 5
secondi.

Per disattivare, ripetere la stessa procedura.

Note: il blocco a chiave pud essere attivato anche durante la
cottura.

Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere il forno in ogni
momento premendo (ly .
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di
cibo. | tempi di cottura iniziano dall'introduzione
degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento
(dove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura
sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e
dal tipo di accessori. Utilizzare inizialmente i valori
piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura
non e quello desiderato, passare a quelli piu alti.

Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione

e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro.

E possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex
o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di
cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA DI CIBI DIVERSI CONTEMPORANEAMENTE
Utilizzando la funzione “Termoventilato”, & possibile
cuocere contemporaneamente cibi diversi

(ad esempio: pesce e verdure), su ripiani diversi.
Estrarre i cibi che richiedono tempi di cottura inferiori
e lasciare continuare la cottura per quelli con tempi
piu lunghi.

CARNE

Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta
alle dimensioni della carne da cuocere. Per gli arrosti,
aggiungere preferibilmente del brodo sul fondo della
pirofila inumidendo la carne durante la cottura per
insaporirla. Fare attenzione al vapore che si sviluppa
durante tale operazione. Quando l'arrosto & pronto,
lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 minuti
oppure avvolgerlo in un foglio di alluminio.

Per la cottura uniforme della carne alla griglia,
scegliere tagli dello stesso spessore. | pezzi di carne
molto spessi richiedono tempi di cottura piu lunghi.
Per evitare che si brucino in superficie, allontanarli dal
grill disponendoli su ripiani piu bassi. Girare la carne a
due terzi della cottura. Aprire con cautela la porta in
quanto pud fuoriuscire vapore caldo.

Si consiglia di posizionare una leccarda con
mezzo litro d'acqua potabile direttamente sotto
la griglia sulla quale avete posizionato il cibo

da grigliare, per raccogliere il liquido di cottura.
Rabboccare quando necessario.

DESSERT
Cuocere i dolci delicati con la funzione “Statico” su un
solo livello.

Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle
sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su

piu livelli, selezionare la funzione “Termoventilato”

e disporre le tortiere sulle griglie in modo disallineato,
al fine di favorire la circolazione dell’aria.

Per capire se la torta lievitata é cotta, inserire uno
stuzzicadenti nella parte centrale del dolce. Se lo
stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce e pronto.

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non imburrare i
bordi; il dolce potrebbe non crescere uniformemente
su tutti i lati.

Se il dolce si “sgonfia” durante la cottura, la volta
successiva utilizzare una temperatura inferiore,
magari riducendo la quantita di liquido e mescolando
piu delicatamente I'impasto.

| dolci con guarnitura succosa (torte al formaggio o
con frutta) richiedono la funzione “Ventilato”. Se il
fondo della torta risulta troppo umido, usare un
ripiano piu basso e cospargere la base del dolce di
pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere
il ripieno.

PIZZA

Ungere leggermente le teglie per ottenere una pizza
croccante anche sul fondo. Distribuire la mozzarella
sulla pizza a due terzi della cottura.

LIEVITAZIONE

Si consiglia di coprire I'impasto con un panno umido
prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione,

i tempi di lievitazione si riducono di circa un terzo
rispetto ai tempi di lievitazione a temperatura
ambiente (20-25 °QC). Il tempo di lievitazione di 1 kg di
impasto per pizza é di circa un'ora.
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPEORC?TURA TEMP(()M(;::;-TURA EAL(I:\é:;I;?)Rl
= 170 30-50 2
Torte lievitate / Pan di Spagna e Si 160 30-50 _‘_._2|_;__,__'_
Si 160 30-50 4 1
Torte ripiene = . 160 - 200 30-85 ‘*;f
(torta di ricotta, strudel, torta di mele) Si 160 - 200 35-90 .\;,. “11;“-
=3 - 160 - 170 20-40 3
Biscotti / Crostatine = Si 150 - 160 20 - 40 ;
Si 150 - 160 20-40 4 1
= - 180 - 200 30-40 3
Bigneé Si 180 - 190 35-45 4 1
Si 180 - 190 35-45+ > 3 T
= Si 90 Mno-150 3
Meringhe Si 90 130 - 150 _\;’_ ;,
Si 90 140-160+ > 3 1
- 220 - 250 20-40 2
Pizza (sottile, alta, focaccia) Si 220 - 240 20-40 4 T
Si 220 - 240 25-50+ 2 3 1
Pagnotta 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Panini ) ; 180 - 220 30-50 3
Pane Si 180 - 220 30-60 4 1
: 250 10-20  ?
Pizza surgelata — X 2 1
& Si 250 10-20 4 T
= Si 180 - 190 45-60 2
-(It-g:tgedsii/lear:jira, quiche) & Si 180 - 190 45-60 -u;lr -\11;!'-
Si 180 - 190 a5-70+ > 3 1
= Si 190 - 200 20-30 3
x:;i;a:f-(\,lgelri\;/Salatini di Si 180 - 190 20 - 40 ; ;
Si 180 - 190 20-40¢ > 3 1
Lasagne/Timballi - 190 - 200 40 - 65 ;
Pasta al forno/Cannelloni - 190 - 200 25-45 3
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMP'(EOFE‘)\TURA TEMP?Mﬁg:;-TURA E :é\é?;;gm
#\%Cr;ello/Vitello / Manzo / Maiale G ) 190 - 200 60 - 90 ;
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg - 170 110 - 150 ;y
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg <& - 200 - 230 50-80% 3
Tacchino / Oca 3 kg @ . 190 - 200 90-150 | 2|
gﬁleestifiréw‘tl ei’rc;)rno / al cartoccio @ Si 180 - 200 40 - 60 ‘;ﬂ
?L,)eorrg(l)légrir,l?dgcnheine, melanzane) S 180 - 200 >0-60 "---‘"i--_“‘

Toast ™) . 3 (Alta) 3-6 Al
Filetti/Tranci di pesce @ - 2 (media) 20-30%* 4 @31;
EI:I:r:g:uer;Zrledlm / Costine / @ ) (medziz; ?alta) 15-30%% 2 @41;
Pollo arrosto 1-1,3 kg - 2 (media) 55-70%% 2., éf
Roast beef al sangue (1 kg) - 2 (media) 35-50%* .\ép
Cosciotto d'agnello/Stinco - 2 (media) 60 - 90** éﬂ
Patate arrosto - 2 (media) 35 - 55%* ;y
Verdure gratinate - 3 (Alta) 10 - 25 é
e s s s w0 w521
Lasagne e carne Si 200 50 - 120* _\éﬁ ;,
Carne e patate Si 200 45 - 120* _\éﬁ ;,
Pesce e verdure Si 180 30-50 4 1
Arrosti ripieni - 200 80 - 120* é
.(I;?)%!éﬁol,i)aorl%?aqnello) ) 200 >0 - 1207 ‘;”

* |l tempo di cottura & indicativo: le pietanze possono essere tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.
** Ruotare il cibo a due terzi di cottura se necessario.

*** Girare gli alimenti a meta cottura.

Note: la funzione 6th Sense “Torte dolci” utilizza solo le resistenze superiore e inferiore, senza ventilazione. Non e richiesto il

preriscaldamento del forno.

~~ )y .
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato Eco termoventilato
FUNZIONI = s > =
AUTOMATICHE . . : i i
Primi piatti Carne Maxi Cooking Pane Pizza Torte dolci
[ VR ~ aE=s _J ! ‘ M
ACCESSORI L da / piastra dolci L d 500 ml
Griglia Pirofila o tortiera su griglia eccar a. plas fa - oo Leccarda / Piastra dolci eccar .a con m
teglia su griglia diacqua
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PULIZIA E
MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di eseguire
ogni operazione.

Non utilizzare pulitrici a getto
di vapore.

SUPERFICI ESTERNE

« Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente neutro. Asciugare con un panno asciutto.
«Non usare 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 & 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.

Non usare pagliette metalliche,
panni abrasivi e detergenti
abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici.

Utilizzare guanti protettivi.

Il forno deve essere disconnesso
dalla rete elettrica prima

di effettuare operazioni

di manutenzione.

« Pulire i vetri della porta con detergenti

liquidi specifici.

« Attivare la funzione “Smart Clean” (se presente)

per una pulizia ottimale delle superfici interne.

- Per facilitare la pulizia della porta & possibile
rimuoverla.

- La resistenza superiore del grill puo essere abbassata
per pulire la parete superiore del forno.

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo l'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.

PULIZIA DEI PANNELLI CATALITICI
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

Questo forno € equipaggiato con degli speciali
pannelli catalitici che facilitano la pulizia della cavita
grazie a un particolare rivestimento autopulente ad
alta porosita, in grado di catturare lo sporco.

Questi pannelli sono montati sulle griglie laterali:
guando queste vengono rimontate, per un corretto
posizionamento, assicurarsi che I'aggancio superiore
delle griglie sia infilato negli appositi fori dei pannelli.

[e]

Per utilizzare al meglio le proprieta autopulenti,

Si consiglia di riscaldare il forno a 200 °C per

circa 1 ora utilizzando la funzione “Ventilato”.
Durante questa procedura il forno deve essere vuoto.
Lasciare quindi raffreddare I'apparecchio e infine
rimuovere eventuali residui di alimenti con una
spugna non abrasiva.

Note: I'uso di detergenti corrosivi o abrasivi, spazzole ruvide,
spugne abrasive per pentole o spray per forno possono

0 o danneggiare la superficie catalitica, facendole perdere le sue
particolari proprieta.
D g Nel caso fosse necessaria la sostituzione dei pannelli,
a rivolgersi al Servizio Assistenza.
SOSTITUIRE LA LAMPADA

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare la copertura della lampada, sostituire la
lampada e avvitare di nuovo il coperchio
della lampada.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Nota: usare solo lampade lampade alogene da 20-40

W/230 ~ V tipo G9,T300 °C. La lampada utilizzata nel
prodotto é specifica per elettrodomestici e non é adatta per
Illuminazione di ambienti domestici (Regolamento

(CE) 244/2009). Le lampade sono disponibili presso il Servizio
Assistenza.

- In caso di impiego di lampade alogene, non maneggiarle a
mani nude, per evitare che vengano danneggiate dalle
impronte digitali. Non far funzionare il forno senza prima aver
riposizionato il coperchio. Questo prodotto contiene una
sorgente luminosa con classe di efficienza energetica G.
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ABBASSARE LA RESISTENZA SUPERIORE
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

1. Rimuovere le griglie laterali.

i’

3. Perriposizionare la resistenza, sollevarla,
tirandola leggermente verso di sé, assicurandosi
che poggi sulle apposite sedi laterali.

TOGLIERE E RIMONTARE LA PORTA

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

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 finché non
esce dalle sedi. 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.

Sara necessario applicare una leggera pressione per
assicurare il corretto posizionamento dei fermi.

\

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

la porta potrebbe danneggiarsi.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema
. Interruzione di
. corrente elettrica.

Il forno non funziona.

. Disconnessione dalla

. rete principale.

Il display mostra la lettera
“F” sequita da un numero o
una lettera.

Il display visualizza un testo
poco chiaro e sembra essere
guasto.difficile a lire et semble
cassé.

 Possibile causa

. Problema software.

Un'altra lingua impostata.

Soluzione

- Verificare che ci sia tensione in rete e che il

- forno sia collegato all'alimentazione elettrica.
- Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
- I'inconveniente persiste.

.~ Contattare il pili vicino Servizio Assistenza
- Clienti e specificare il numero che segue la
- lettera “F".

Contatta il Servizio Assistenza Tecnica piu vicino.

SCHEDA TECNICA

@ww a scheda tecnica del prodotto con i dati
del consumo energetico & scaricabile dal sito
web docs.whirlpool.eu

COME OTTENERE LE ISTRUZIONI PER L'USO

> @ww Scaricare le Istruzioni per l'uso dal [8]:=[x]

sito web docs.whirlpool.eu (€ possibile
utilizzare questo codice QR) specificando
il codice prodotto.

> In alternativa, contattare il Servizio di
Assistenza Clienti.

CONTATTARE IL SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

| contatti possono essere trovati sul manuale di
garanzia. Prima di
contattare il Servizio
Assistenza, prepararsi a E =
fornire i codici riportati ©
sulla targhetta matricola
del prodotto.

| i s i GEPRA




PRIRUCKA

PRO KAZDODENNI POUZITI

DEKUJEME, ZE JSTE SI ZAKOUPILI
VYROBEK ZNACKY WHIRLPOOL
Podrobnéjsi informace a podporu ziskate
=/ registraci produktu na adrese
www.whirlpool.eu/register.

Navod k pouziti a udrzbé a bezpecnostni

pokyny si mGzZete stdhnout na nasich
liWWW webovych strankach docs.whirlpool.eu,

pficemz se fid'te i pokyny uvedenymi na

zadni strané této pfirucky.

' Predtim, nez spotiebic pouzijete, pecliveé si prectéte prirucku Zdravi a bezpecnost.

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel
2. Ovladaci panel

3. Kruhové topné téleso
(nenf vidét)

4, Vodici mfizky
(Uroven je vyznacena na
pfedni strané trouby)

. Dvitka

. Horni topné téleso / gril

Osvétleni

© N O Wn

. Bod pro zavedeni sondy do
masa (je-li k dispozici)

9. Identifikacni stitek
(neodstranujte)

10.Spodni topné téleso
(nenf vidéet)

OVLADACI PANEL

eecccccccccccee
.
.
® “®»
.
eccee .
.
eeccccccce

23 4 5 6 78 9
1.LEVY DISPLEJ 5.0TOCNY OVLADAC/ 7.CAS
= i TLACITKO 6TH SENSE Pro nastaveni nebo zménu ¢asu
2. OSVETLENI . O , v
Pro rozsviceni/zhasnuti Zarovky. Jeho pomoci muzete prochazet a prizpusobeni doby pfipravy.
funkcemi a nastavovat parametry 8. SPUSTIT
3.ZAP/VYP vareni. Stisknutim (§) provedete

Zapnuti nebo vypnuti trouby
a prerudeni nebo vypnuti aktivni
funkce v kterémkoli okamziku.

4. ZPET

Pfi provadéni konfigurace nastaveni
slouzi pro navrat do predchozi
nabidky.

vybér, nastaveni, naleznete

a potvrdite funkce nebo hodnoty
a eventualné muizete spustit
pecici program.

6. TEPLOTA
Pro nastaveni teploty.

Pro aktivaci funkci a
potvrzeni nastaveni.

9. PRAVY DISPLEJ
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PRISLUSENSTVI

& AvAC( _— | POSUVNE DRAZKY
ROST : ODKAPAVACI PLECH : PLECH NA PECENI  (JEN U NEKTERYCH MODELU)
SONDA DO MASA . " Pocet kust prislusenstvi se mize v zavislosti na

(JEN U NEKTERYCH MODELU) zakoupeném modelu lisit.

V servisnim stfedisku si mdzete zakoupit dalsi prislusenstvi.
@ _

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH ROSTU
Vlozte mfizku horizontalné zasunutim do vodicich Viz obrazky - odstranéni postrannich drzakd
rostd, pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym a (pfipadnych) matic, jimiZ jsou pfipevnény.
okrajem je oto¢ena nahoru. @O\f
Dalsi pfislusenstvi, jako je napf. odkapavaci nebo f 13
pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym zplsobem ] RS
jako rost. V- \ . .
@)

................. ”’v -// 7
NASAZENI POSUVNYCH DRAZEK (JSOU-LI U MODELU)
Z trouby odstrante bo¢ni vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné félie.

Pfipevnéte horni sponu AN

drazky k vodici mtizce
a sunte ji po celé délce az na

Prejete-li si bo¢ni vodici mfizky opét nasadit,
nejprve je nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti.
Drzte je zdvihnuté a zasurite je do vnitfni ¢4sti
trouby a poté posurite smérem dold do polohy pro
usazeni v dolni ¢asti.

Aby byla vodici mtizka dobfe
zajisténa, zatlalte pevné
spodni ¢ast spony oproti
vodici mrizce. Ujistéte se,

Ze drazkami lze volné
pohybovat. Postupujte
stejné i na druhé strané
vodici mfizky v rdmci stejné
vyskové urovné.

Upozornénf: Posuvné drazky Ize nainstalovat do
kterékoli urovné.
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FUNKCE

TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na
jednom rostu.

GRIL

Ke grilovani steakd, kebab a uzenin, k zapékani
nebo gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvoliujicich se $tav pfi grilovani
masa doporucujeme pouzit odkapavaci plech:
Plech umistéte na kteroukoli Uroven dospod rostu
a pridejte 500 ml pitné vody.

g‘() HORKY VZDUCH

N Pro pfipravu rdznych druhu jidel, které vyzaduiji
stejnou teplotu na nékolika Urovnich souc¢asné
(maximalné trech). U této funkce nedochazi ke
vzajemnému prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

.—_( TRADICNI PECENI

——/ Hodi se pro pfipravu masa, peceni moucnikU
s naplni nebo peceni plnéné zeleniny pouze

na jedné urovni. Tato funkce vyuziva pozvolné,
pferusované cirkulace vzduchu, aby pokrm pfilis

nevyschnul.
FUNKCE 6™ SENSE

DUS. MASO SE ZELENINOU

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi
teplotu a zpUsob peceni pro téstovinové pokrmy.

@ MASO

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi
teplotu a zpUsob peceni pro maso. Tato funkce
prerusované aktivuje ventilator pfi nizkych otackach,
aby se pokrm pfilis nevysusoval.

@@ MAXI PECENI

- Tato funkce automaticky vybere nejlepsi
rezim peceni a teplotu k upeceni velkych kust
masa (pfes 2,5 kg). BEhem peceni maso obracejte,
aby rovhomérné zhnédlo po obou stranach.
Doporucujeme obcas ho polit, aby se moc
nevysusilo.

CHLEB

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi
teplotu a zpUsob peceni pro viechny druhy chleba.

PIZZA

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi
teplotu a zpUsob peceni pro viechny druhy pizzy.

% CUKROVi A DORTY

Tato funkce automaticky vybere nejvhodnéjsi
teplotu a zpusob peceni, a to u viech druhu
moucnikd.

SPECIALNI FUNKCE

2 RYCHLY PREDEHREV

Pro rychly pfedehfev trouby. Jakmile skonci
faze predehfevu, trouba automaticky pouzije funkci
JIradi¢ni”. Pfred vlozenim jidla do trouby vyckejte na
dokonceni faze predehrevu.

v»v) TURBOGRIL

K peceni velkych kus(i masa (kyt,
rostbif(, kurat). K zachyceni uvoliujicich se
$tav doporucujeme pouzivat odkapavaci plech:
Plech umistéte na kteroukoli iroven dospod rostu
a pridejte 500 ml pitné vody. U této funkce lze vyuzit
otocny rozen (je-li soucasti).

EKO S HORKYM VZDUCHEM*
&

Pro peceni nadivaného masa a fizkd na jedné
urovni. Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci vzduchu
je jidlo chranéno pfed nadmérnym vysusenim.
Je-li usporna funkce ,EKO” aktivni, osvétleni
zOstdva béhem peceni vypnuté. Pfi pouziti cyklu
EKO, tedy pfi optimalizaci spotfeby energie, by se
dvirka trouby neméla otevirat, dokud se pokrm
zcela neupece.

({4 UDRZOV.JIDLAV TEPLE
<= Slouzi k udrzeni pravé upecenych jidel teplych
a kfupavych.

~ KYN UTi

“=="Slouzi k dosazeni optimalniho vykynuti
sladkého nebo slaného tésta. Chcete-li zachovat
kvalitu vykynuti, nezapinejte funkci, pokud je trouba
stale horka po dokonceni cyklu peceni.

SMART CLEAN
= (JEN U NEKTERYCH MODELU)

Pldsobenim pary, ktera se uvolnuje pfi
tomto cisticim cyklu za nizké teploty, umoznuje
snadno odstranit necistoty a zbytky jidla. Na dno
trouby nalijte 200 ml pitné vody a poté, co trouba
vychladne, funkci spustte.

* Funkce pourzita jako referen¢ni pro Ucely prohlasent
o energetické Uc¢innosti v souladu s nafizenim (EU) ¢. 65/2014
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PRVNI POUZITI SPOTREBICE

1. NASTAVTE CAS
PFi prvnim zapnuti trouby budete muset nastavit Cas.

N P
\\- | —

,,I-

Na displeji za¢nou blikat dvé Cislice nastaveni hodin:
Pro nastaveni hodin otacejte ovladacem a stisknutim
@ volbu potvrdte.

Na displeji za¢nou blikat dvé Cislice nastaveni minut.
Pro nastaveni minut otacejte ovladac¢em a stisknutim
(¢) volbu potvrdte.

Upozornénf: Prejete-li si pozdéji nastaveny ¢as zmeénit, pak
zatimco je trouba vypnutg, stisknéte a alespon na 1 sekundu
podrzte (O azopakujte kroky uvedené vyze.

Cas maze byt nutné nastavit znovu po del$im vypadku
napajent.

2. NASTAVENI

V ptipadé potieby mlzete zménit vychozi mérnou
jednotku teploty (°C) a jmenovity proud (16 A).
Pokud je trouba vypnut3, stisknéte a alespon na

5 sekund podrzte [

Y

VA

Y
CCL-
oy Vo N

Otacenim volicem zvolte mérnou jednotku. Poté, pro
potvrzeni, stisknéte (g) .

Otacenim volicem zvolte jmenovity proud.
Poté, pro potvrzeni, stisknéte (g) .

Upozornénf: Trouba je naprogramovana tak, aby
spotfebovavala takové mnozstvi elektrické energie,

kolik umoznuje domaci sit, kterd ma hodnotu zatiZzeni vys3si
nez 3 kW (16 A): Pokud ma vase domacf sit nizsi vykon,
bude tfeba tuto hodnotu snizit (13 A).

3. ZAHRATI TROUBY

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

Pred zapocetim vareni tedy doporucujeme zahfat
troubu prazdnou za Ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.

Z trouby odstrarite vSechny ochranné kartony nebo
félie a vyjméte rovnéz i veskeré uvnitf ulozené
prislusenstvi.

Pfiblizné na jednu hodinu zahtejte troubu na 200 °C,
idedlni je funkce s cirkulaci vzduchu (napf. funkce
+Horky vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).

Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozornéni: Pfi prvnim pouZiti trouby doporucujeme
prostor vétrat.

KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Je-li trouba vyﬁnuté, na displeji se bude zobrazovat
pouze cas. Stiskem a podrzenim ﬁlq) troubu zapnete.
Otdacejte knoflikem pro zobrazeni hlavnich
dostupnych funkci na levém displeji. Jednu z hodnot
vyberte a stisknéte (g, .

=

Pro vybér podfunkce (kde je tato moznost dostupna)
zvolte hlavni funkci a poté pro potvrzeni stisknéte
(¢) a prejdéte do nabidky funkci.

= (& ) > =

Otacejte knoflikem pro zobrazeni dostupnych
podfunkci funkci na pravém displeji. Jednu z hodnot
vyberte a pro potvrzeni stisknéte (§) .

2. NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni mUzete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce.

Na displeji se zobrazi nastaveni, které Ize postupné ménit.

TEPLOTA/UROVEN VYKONU PRO GRIL

-I I-I l-.j’c <
<

Kdyz ikona °C/°F blika na displeji, otocte knoflikem
pro zménu hodnoty a poté pro potvrzeni stisknéte
(¢) a pokracujte v pfizplisobovani nastaveni, které
nasleduje (je-li to mozné).
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Soucasné muzete nastavit i vykon grilu (3 = vysoky,
2 = stfedni, 1 = nizky.

-— -y .
-'

Upozornéni: Po zapnuti funkce mdzete zménit teplotu nebo
vykon grilu, a to stiskem  Jl# nebo pffmo otoc¢enim knofliku.

DOBA TRVANI

\
RS

Kdyz ikona ¢ blika na displeji, pro nastaveni
pozadované doby pfipravy pouzijte nastavovaci
knoflik a poté pro potvrzeni stisknéte (g) .

Cas pe&eni nemusite nastavovat, pokud chcete peceni
ovladat manudlné: Stiskem [> potvrdite a spustite
funkci.

V tomto pfipadé nemusite nastavovat konec ¢asu
peceni programovanim odlozeného startu.

Upozornéni: Cas pecen, ktery jste nastavili béhem peceni,
mUZete nastavit stisknutim : Pro zménu nastaveni hodin
otacejte ovladacem a stisknutim (g) volbu potvrdte.

NASTAVEN[ CASU UKONCEN{ PECEN( /

ODLOZENEHO STARTU

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mGzete u mnoha
funkci odlozit spusténi funkce naprogramovanim ¢asu
jejiho ukonceni.

V pripadech, kdy lze zménit ¢as ukonceni peceni, je na
displeji zobrazen ¢as, kdy ma dand funkce skonit

a zaroven blika ikona () .

V pripadé potieby otacejte knoflikem a nastavte
pozadovany ¢as ukonceni pfipravy. Poté, pro
potvrzeni volby a spusténi funkce, stisknéte [> .
Vlozte pokrm do trouby a zaviete dvirka:

Funkce se spusti automaticky po urcité dobég,
ktera byla vypoctena tak, aby pfiprava pokrmu
byla dokoncena ve vami nastaveném case.

|
bo @

Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spusténi odlozeného
peceni deaktivuje fazi predehrivani trouby. Trouba dosahuje
pozadované vyse teploty postupne, coz znamena, ze doby
ptipravy mohou byt o néco delsi, nez je uvedeno v tabulce
pro tepelnou Upravu pokrmd.

Ve fazi Cekani mZete pomoci knofliku naprogramovany ¢as
ukonceni zménit.

Stisknéte [l¢ nebo () pro provedenizmény nastaveni
teploty a doby pfipravy. Po dokonceni potvrdite stiskem (g) .

Upozornéni: Funkce odloZzeného startu neni k dispozici
pro funkce Gril a Turbo Gril.

3. AKTIVUJTE FUNKCI
Po provedeni viech pozadovanych nastaveni aktivujte
funkci stiskem [> .

K pozastaveni probihajici funkce muzete kdykoli
stisknout a podrzet () .

4, PREDEHREV

Nékteré funkce maiji fazi predehfati trouby:

Po spusténi funkce se na displeji zobrazi, ze faze
pfedehiati byla aktivovana.

Po dokonceni této faze zazni zvukovy signal a displej
bude indikovat dosazZeni nastavené teploty.

V tomto okamziku otevrete dvirka, vlozte pokrm do
trouby, zaviete ji a stiskem [> zahajte peceni.

Upozornéni: VloZenf jidla do trouby pfed dokoncenim
pfedehfivani mlzZe mit negativni vliv na konecny vysledek
pfipravy pokrmu.

Otevienim dvitek béhem predehfevu se tato faze prerusi.
Cas peceni fazi pfedehfati nezahmuije.
Pomoci knofliku mzete pozadovanou teplotu kdykoli zménit.

5. KONEC PECENi
Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, Ze je
peceni ukoncéeno.

Prejete-li si dobu pfipravy prodlouzit bez provadéni
zmen v nastaveni, otocenim knofliku nastavte novy
Cas a stisknéte [> .
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. Funkce 6" Sense

OBNOVENI TEPLOTY

Pokud teplota v troubé béhem peciciho cyklu klesne
z ddvodu otevienych dvitfek, automaticky se aktivuje
specidlni funkce pro obnoveni pivodni teploty.
Béhem procesu obnovovani teploty bude na displeji
zobrazen symbol ,hada” ktery bude pfitomen az do
té doby, nez bude nastavené teploty dosazeno.

=2
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Za ucelem zaruceni co nejlepsich vysledkd bude
bézici naprogramovany pecici cyklus prodlouzen
o urcitou dobu v zavislosti na tom, jak dlouho byla
dvitka oteviena.

. SPECIALNi FUNKCE

SMART CLEAN

Pro aktivaci funkce ,Smart Clean” na dno studené
trouby rovnomérné rozlijte 200 ml vody a zavrete
dvirka.

Ke specidlnim funkcim se dostanete pomoci
a poté otocte knoflikem pro vybér (&) z nabidky.
Poté potvrdte tlacitkem (g) .

Stisknéte [> pro okamzité zahajeni ¢isticiho
cyklu, popfipadé stisknéte pro nastaveni doby
ukonceni/odlozeného startu.

Po ukonceni cyklu nechejte troubu vychladnout

a poté odstrante veskerou prebytec¢nou vodu a troubu
vycistéte houbic¢kou navlhcenou v horké vodé

(Cisténi musi probéhnout do 15 minut; v opa¢ném
pfipadé nelze zarucit dobry vysledek).

Upozornéni: Dobu a teplotu Cisticiho cyklu nelze nastavit

. POUZITi SONDY DO MASA (JE-LI K DISPOZICI)

Teplomér do masa dodavany k vyrobku umoznuje
pfesné méfeni vnitini teploty potravin v pribéhu
tepelné upravy.

Pouziti teploméru do masa je povoleno pouze

u nékterych funkci (Tradi¢ni, Horky vzduch, Tradi¢ni
peceni, Turbogril, Maso 6th Sense a Maxicooking

6th Sense).

Pro dosazeni perfektnich vysledk
peceni je velmi dllezité, aby

LU byl teplomér umistén presné.
Sondu zasunte do nejmasitéjsi ¢asti
az po okraj tak, abyste se vyhnuli
kostem a tu¢nym kousk{m.

U driibeZe by se méla sonda vkladat
ze strany doprostied prsou, pficemz
je potfeba dbat na to, aby jeji $picka
neskoncila v duté ¢asti. U masa

s velmi nepravidelnou tloustku je
potfeba pred vyjmutim z trouby
zkontrolovat, zda je dostate¢né propecené.

Konec sondy pfipojte do otvoru na pravé sténé trouby.

Po pfipojeni teploméru do zasuvky v troubé zazni
zvukovy signdl a na displeji se zobrazi ikona a cilova
teplota.

Pokud dojde k pripojeni teploméru v pribéhu vybéru
funkce, prepne se displej na vychozi cilovou teplotu
pro teplomér do masa.

Stiskem & spustite nastaveni. Ota¢enim ovladace
nastavte cilovou teplotu sondy. Stiskem (& volbu
potvrdite.

Otacenim ovladace nastavte pozadovanou teplotu trouby.
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Stiskem & nebo [> potvrdite zahajeni cyklu
tepelné upravy.

V priibéhu cyklu tepelné Upravy se na displeji
zobrazuje cilova teplota teploméru do masa.
Jakmile maso dosahne nastavené cilové teploty,
cyklus tepelné upravy se ukonci a na displeji se
zobrazi ,End”.

K obnoveni cyklu tepelné Upravy poté, co se zobrazi
.Konec”, 1ze oto¢enim ovladace nastavit cilovou
teplotu sondy tak, jak je uvedeno vyse. Stiskem
nebo [> potvrdite a znovu spustite pecici cyklus.
Upozornéni:V prlibéhu cyklu tepelné Upravy s pouzitim
sondy do masa Ize otocenim ovladace zménit cilovou
teplotu sondy. Stiskem §¢ nastavite teplotu trouby.
Teplomeér Ize vlozit kdykoli, a to i v prbéhu cyklu tepelné
Upravy. V takovém pfipadé je nutno znovu nastavit
parametry tepelné Upravy.

Je-li teplomeér do masa s urcitou funkci nekompatibilni,
vypne trouba cyklus tepelné Upravy a zaznf vystrazné
zvukové znameni. V takovém pripadé odpojte teplomér
do masa nebo stiskem << nastavte jinou funkci. Funkce
odlozeny start a pfedehfivani nejsou kompatibilni s pouzitim
teploméru do masa.

. ZABLOKOVANI TLACITEK
Pro uzamknuti klavesnice stisknéte a alespon na
5 sekund podrzte << .

Stejnym postupem klavesnici odemknete.

Upozornéni: Tlacitka Ize zablokovat i v pribéhu
samotného pecen.

7 bezpecnostnich dlvodd Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim 1y .
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU
Tabulka udava nejlepsi funkci, prislusenstvi a uroven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu riznych druht
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby predehrati (které je u nékterych
receptd nutné). Teploty a doby peceni maji pouze
orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozstvi
jidla a pouzitého prislusenstvi. Nastavte nejprve
dostatecné propecené, teprve pak tyto hodnoty
zvyste. Pouzijte dodané pfislusenstvi a nejlépe tmavé
zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni.
Muzete pouzit také nadoby a pfislusenstvi z pyrexu
nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni
mirné prodlouzi.

PECENI RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce Horky vzduch muzete najednou péct
rdznd jidla, ktera vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad ryby a zeleninu), na rliznych arovnich
drazek. Jidlo vyZaduijici krat$i dobu peceni vyjméte
drive a jidlo s delsi dobou peceni ponechejte jesté

v troubé.

MASO

PouZzijte jakykoli druh plechu do trouby nebo
nadobu z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa.
U peceni doporucujeme pfilit na dno nadoby trochu
vyvaru, aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi
chut. Vezméte prosim na védomi, Ze béhem této
operace se bude uvolfiovat para. Po upeceni nechte
maso v troubé dalsich 10-15 minut, nebo ho zabalte
do alobalu.

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,
aby se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa
vyzaduji delsi dobu peceni. Zasunite rost do nizsi
polohy, aby bylo maso dale od grilu a nespalilo se
na povrchu. Ve dvou tfetindch peceni maso obratte.
Dvirka otevirejte opatrné, nebot bude unikat para.

Pro zachyceni uvolnujicich se $tdv doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pal litrem pitné vody. V pfipadé
potieby vodu dolijte.

DEZERTY
Jemné dezerty pecte pouze s funkci tradi¢niho peceni
na jednom rostu.

Pouzivejte tmavé kovové pekace a vzdy je polozte na
dodany rost. Chcete-li péct na vice nez jedné urovni,
zvolte funkci nuceného obéhu vzduchu a usporadejte
formy na rostech tak, aby mohl horky vzduch co
nejlépe cirkulovat.

Potfebujete-li zjistit, zda je kolac jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytadhnete Cisté, je kolac upeceny.

Jestlize pouzijete pekace s nepfilnavym povrchem,
nevymazavejte okraje maslem, protoze kolac¢ by se
nemusel na okrajich rovnomérné zvednout.

Jestlize mou¢nik ¢i kola¢ béhem peceni klesne,
nastavte pristé nizsi teplotu. Zvazte rovnéz,

zda nemUzete pouzit méné tekutiny nebo
promichavat tésto vice zlehka.

U moucnikl s vihkou naplni nebo polevou
(tvarohovy kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte
funkci ,Tradi¢ni peceni”. Jestlize je spodni ¢ast kolace
promacena, snizte rost a pred vloZzenim naplné
do kolace posypte dno kolace strouhankou nebo
nadrobenymi susenkami.

PIZZA

Plech lehce vymazte tukem, aby byl spodek pizzy
kfupavy. Ve dvou tfetinach peceni posypte pizzu
mozzarellou.

KYNUTI

Nez vlozite tésto do trouby, vzdy je radéji zakryjte
vlhkou utérkou. Cas potfebny k vykynuti tésta pomoci
této funkce je pfiblizné o tretinu kratsi nez kynuti pfi
pokojové teploté (20-25 °C). Doba kynuti tésta na
pizzu je priblizné jedna hodina na 1 kg tésta.
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDEWREV  TEioTA  DOBAPECEN UROvEN
= - 70 30-50 2
T e w s 2
Ano 160 3050 4 1
PInéné kolace = ] 160-200 -85 >
(tvarohovy kola¢, zavin, jablecny kola¢) Ano 160-200 35-90 .\;,. .\,1;1,
=3 - 160-170 20-40 3
Susenky / drobné cukrovi Ano 150-160 20-40 i
Ano 150-160 20-40 4 1
=3 - 180-200 30-40 3
Odpalované pecivo Ano 180-190 35-45 _\”_i_.__’_ ;
Ano 180-190 35-45¢ > 3 1
= Ano 90 1mo-150 3
Pusinky Ano 90 130-150 4 1
Ano 90 140-160+ > 3 1
- 220-250 20-40 2
Pizza (tenks, silna, focaccia) & Ano 220-240 20-40 4 T
Ano 220-240 2550+ 2 3 1
Bochnik chleba 05 kg = . 180-220 5070 2
Maly chléb = ; 180-220 30-50 >
Chléb Ano 180-220 30-60 4 T
. 250 1020  °
Zmrazena pizza — 2 1
Ano 250 1020 & '
= Ano 180-190 45-60 2
é?grﬁnlf)?);;;éé,quiche) Ano 180-190 45-60 -u;lr -\11;11-
Ano 180-190 as70¢ > 3 1
= Ano 190-200 20-30 3.
Pecivo z listového tésta Ano 180-190 20-40 ; ;,
Ano 180-190 20-40x > 3 T
Lasagne/nakypy - 190-200 40-65 ;J
Zapecené téstoviny / cannelloni - 190-200 25-45 :
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RECEPT FUNKCE PREDEHREV TE'(’O"C(;TA DOB:n '::)CENi APR%‘:%:ESTW
éehhr:gtﬂgﬁl$<l:<|éhove2|/veprove G ) 190-200 60-90 [;v
Vepiova pecené s kiizi 2 kg - 170 110-150 ;,
Kure/kralik/kachna 1 kg < - 200-230 50-80 % 3
Husa/krocan 3 kg < - 190-200 90-150 2 |
gfei‘;“vie’ﬁk’ga /v papiloté = Ano 180-200 40-60 3,

e zeenine, Ano 180-200 50-60 2.
Topinky @ - 3 (vysokeé) 3-6 .\,_ﬁ__,
Rybi filety / fizky ™) - 2 (stredni) 20-30%%% 4 3
< S 1 E 2-3
E::'l‘)g;)r(g(eergaby/zeblrka/ @ ) (\S/tjseg |2;)_ 15-30%*% 2 1W_W4r
Pecené kuie 1-1,3 kg - 2 (stfedni) 55-70%** 2 7;,
Krvavy rostbif o hmotnosti 1 kg - 2 (stfedni) 35-50** _\._.3;!,
Jehnééi kyta/kyty - 2 (sttedni) 60-90%* 3
Pecené brambory - 2 (stfedni) 35-55** ;
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 ;
5?5‘35’!2??'|$'§'J3n2‘{$§3§nk§ I/a ‘ Ano 190 a0-1200 > 2 T
maso (Uroven 1) f
Lasagne a maso Ano 200 50-120* ,\;,, ;B
Maso a brambory &) Ano 200 45-1200 A ;,
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 _\éﬁ ;,
Nadivané maso - 200 80-120% éﬂ
Nakeéjoné mace — 00 sono 2

* Odhadovand doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zaleZi na vasich pozadavcich.
**\e dvou tfetinach pecenfjidlo obratte (v pfipadé potieby).

*** Po uplynuti poloviny doby pecent

jidlo obratte.

Upozornéni: Funkce ,6th Sense — cukrovi a dorty” vyuzivé pouze horni a spodni topna télesa bez funkce horkého vzduchu.

Nevyzaduje pfedehfivani.

vow Z 4 —
.(
FUNKCE @ @ t() -
Tradi¢ni Grill Turbo grill Horky vzduch Tradicni peceni Eco horky vzduch

AUTOMATICKE < = =3

FUNKCE . . S . ) .

Dus. maso a zelenina Maso Maxi peceni Chléb Pizza Cukrovi a dorty
o ) Aeenur N L T toond
PRISLUSENSTVI
Roit Pecici plech nebo dortova Hluboky plech / Odkapévaci plech / Odkapéavaci plech

forma na rostu

plech na peceni na rostu

plech na peceni

s 500 ml vody
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UDRZBA
A CISTENI

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

Nepouzivejte parni cistice. spotiebice.

VNEJSi POVRCHY

« Povrch Cistéte vihkym hadfikem z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec jej otrete
suchym hadfikem.

- Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostfedky.
Jestlize se tyto prostfedky pfesto nedopatfenim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otfete vihkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechejte troubu vychladnout

a teprve poté ji Cistéte — nejlépe, je-li stale jesté tepl3,
aby se dobfe odstrafiovaly veskeré usazeniny nebo
zbytky jidla. Pro vysuseni kondenzatu vytvoreného

v dusledku peceni jidel s vysokym obsahem vody
nechejte troubu zcela vychladnout a poté ji vytiete
pomoci hadfiku nebo houbicky.

Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky nebo abrazivni/ziravé
prostredky, protoze by mohlo
dojit k poskozeni povrchu

Pouzivejte bezpecnostni
rukavice.

Pied provadénim jakékoliv
udrzby musi byt trouba
odpojena od elektrické sité.

« Sklo dvetfi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

« Aktivujte funkci ,Smart Clean” pro optimalni
vycisténi vnitfnich povrcha (je-li k dispozici).

« Pro usnadnéni Cisténi Ize dvitka vymontovat z pant(.
« Horni topné téleso grilu Ize posunout smérem dol,
aby bylo mozné vycistit horni desku trouby.

PRISLUSENSTVi

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

CISTENI KATALYTICKYCH DESEK
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

Tato trouba je vybavena specidlnimi katalytickymi
vlozkami, které usnadnuji Cisténi vnitini ¢asti trouby
diky specialnimu samocisticimu povrchu, ktery

je vysoce porézni a schopny pohlcovat mastnotu

a necistotu.

Tyto panely jsou upevnény k vodicim mf¥izkam: Pfi
vkladani a nasledném upevnovani vodicich mtizek
dbejte na to, aby hacky na horni ¢asti zapadly do
pfislusnych otvor( v panelech.

Pro co nejlepsi vyuziti samodisticich vlastnosti
katalytickych panell doporucujeme zahtivani

trouby na 200 °C pro dobu pfiblizné jedné hodiny
prostrednictvim funkce ,Tradi¢ni peceni”. V této dobé
musi byt trouba prazdna.

Poté, pfed odstrariovanim veskerych zbytki jidel
pomoci jemné houbicky, nechejte spotiebic
vychladnout.

Upozornéni: Pouzivani agresivnich nebo abrazivnich Cisticich
prostfedkd, drsnych kartackd, dratének nebo sprejd do
trouby by mohlo poskodit katalyticky povrch a znicit jeho
samocistici vlastnosti.

Potfebujete-li ndhradni panely, obratte se na nase stiedisko
poprodejnich sluzeb.

VYMENA ZAROVKY
1. Odpojte troubu od elektrické sité.

2. Odiroubujte kryt zarovky, vyménte ji a nadroubujte
kryt zpét.

3. Znovu pripojte troubu k elektrické siti.

10

Upozornéni: Pouzivejte pouze zarovky 20-40 W / 230 V typu
G9, T 300 °C. Zarovka, kterou je spotfebic vybaven, je
speciadlné navrzena pro domaci spotiebice a nenf vhodna pro
vseobecné osvétleni mistnosti v domacnostech (smernice EU
244/2009). Zarovky Ize zakoupit v servisnim stfedisku.

— Pouzivate-li halogenové zarovky, nemanipulujte s nimi
holyma rukama, nebot otisky prstl je mohou poskodit.
NepouZivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.
Tento produkt obsahuje zdroj osvétleni energetické tfidy G.



CS17

POSOUVANI TOPNEHO TELESA SMEREM DOLU
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

1. Odstrarite bo¢ni vodici mrizky.

2. Topné téleso lehce povytahnéte smérem ven
a posunte dol(.

(&

¢

<.

3. Zpét ho vrétite tak, ze ho zvednete nahoru
a pfitom mirné pritdhnete smérem k sobé.
Zkontrolujte, zda lezi na bo¢nich drzacich.

N

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Prejete-li si dvitka demontovat, zcela je oteviete

a posouvejte zdpadky smérem doll, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

2. Dvitka dobfte uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfetrzité
zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni
z usazeni. OdloZte dvitka na stranu na mékky povrch.

3. Dvitka opét nasadite tak, ze je pfiloZite k troubé,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4. Dvitka posurite smérem doli a poté je zcela otevrete.
Posunte zapadky smérem dold do jejich plvodni
polohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli dold az

na doraz.

Spravnou polohu zapadek zkontrolujete tak, ze na né
lehce zatladite.

5. Zkuste dvitka zav¥it a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vyse uvedeny postup opakujte. Pokud dvirka spravné
nefunguji, mohou se poskodit.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém . Mozna pfi¢ina

Trouba nefunguje.

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

Text na displeji se zobrazuje
nezietelné a zda se, Ze je
poskozeny.

Pferudeni napajeni.
- Odpojeni od elektrické sité.

Softwarovy problém.

Nastaveni jiného jazyka.

. Reseni

- Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je
- trouba pfipojena k elektrickému napdjeni.

- Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak,
- zda porucha stale trva.

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

poprodejnich sluzeb.

INFORMACNI LIST VYROBKU

@ww Produktovy list s energetickymi tdaji tohoto
spotrebice Ize stahnout z nasich webovych stranek
docs.whirlpool.eu.

JAK ZiSKAT PRIRUCKU PRO POUZIiVANiI A PECI
> @ww Stahnéte si Navod k pouziti a E::E
udrzbé z nasich webovych stranek md.-
docs.whirlpool.eu (mUzete pouzit tento

QR kod) a zadejte kéd vyrobku. [=]

> Pfipadné kontaktujte nase centrum poprodejovych
sluzeb pro zakazniky.

KONTAKTUJETE-LI CENTRUM POPRODEJNICH
SLUZEB PRO ZAKAZNIKY

Podrobné kontaktni udaje mlzete najit v zarucni
prirucce. Pti kontaktovani
naseho centra
poprodejnich sluzeb pro E o)
P
| it S

zékazniky prosim uvedte
kody z identifika¢niho
Stitku produktu.

il
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MINDENNAPI HASZNALATI

UTMUTATO

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL

TERMEKET VALASZTOTTA!

A teljes kord tdmogatas és szolgaltatas
érdekében regisztralja késziilékét a
www.whirlpool.eu/register oldalon!

A Biztonsagi utmutatd, valamint a Hasznalati
I‘W: ww és kezelési Utmutaté a docs.whirlpool.eu
— honlaprol tolthetd le. Kovesse a flizet
hatuljan taladlhaté informacidkat.

' A késziilék hasznalata el6tt gondosan olvassa el az Egészségvédelmi és biztonsagi utmutatot.

TERMEKLEIRAS

1. Kezel6panel
2. Ventilator

3. Kor alaku fatéelem
(nem lathato)

4, Polctarté sinek
(a szint a sUtd elején van jeldlve)

. Ajto
. Felsé fltéelem/grill
Vilagitas

© N O Wn

. Husszonda bemeneti nyilas
(ha van)

9. Azonosito lemez
(ne tavolitsa el)

10.Als6 flitGelem
(nem lathato)

KEZELOPANEL

eecccccccccccee

.

.

® “®»

.

eccee .
.
eeccccccce

23 4 5 6 78 9
1. BAL OLDALIKIJELZO 5. TEKEROGOMB / 7.1DO
6TH SENSE GOMB Az id6 bedllitasa vagy modositasa és

2. VILAGITAS
A l[dmpa ki-be kapcsolasa.

3. BE/KI

A sutd be- és kikapcsolasa vagy aktiv
funkciok leallitasa.

4,.VISSZA
Visszatérés az el6z6 beallitasok
menlibe.

A kapcsolo elforgatéasaval navigalhat az
egyes funkciok kozott, és ezzeldllithatja
be az 0sszes suitési paramétert. A
gomb megnyomasaval kivalaszthatja,
edllithatja és megerdsitheti a
funkciokat vagy paramétereket,
valamint elindithatja a stitési
programot.

6. HOMERSEKLET
A hémérséklet bedllitasa.

a sltési idé modositasa.
8. INDITAS

Funkciok inditasa és beallitasok
jovahagyasa.

9.JOBB OLDALI KIJELZO
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TARTOZEKOK

SUTORACS

: ZSIRFOGO TALCA

HUSSZONDA i
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

N

. SUTEMENYES TEPSI

: KIHUZHATO TARTOSINEK
| (CSAK EGYES MODELLEKNEL)

A tartozékok szama a megvasarolt modelltd|

flggden véltozhat.

A készllékhez ingyenesen nem jard egyéb tartozékok a

vevészolgalatnal kulon is megvasarolhatok.

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE

Tegye be a sutéracsot vizszintesen a polcvezetd sinek
mentén, és lgyeljen rd, hogy a racs felfelé hajlé vége

valéban felfelé alljon.

Az egyéb tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogéd
talcat és a siteményes tepsit, ugyanugy vizszintesen
kell behelyezni, mint a siitéracsot.

A KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE (HA VANNAK)
Tavolitsa el a polcvezet6 sineket a stitébdl, és tavolitsa
el a védd mlanyagot a kihuzhato tartésinekrél.

Rogzitse a tartosin felsd
kapcsat a polcvezet6 sinhez,
majd csusztassa végig annak
—) mentén tkozésig.

1, Engedje le a helyére a

A polcvezet6 sin
rogzitéséhez erdteljesen
nyomja neki a kapocs
aljat a polcvezetd sinnek.
Gy6z48djon meg arrdl, E
hogy a tartésinek szabadon
tudnak mozogni. Ismételje
meg ezeket a |épéseket az
azonos szinten |évé masik
polcvezetd sinnel is.

Ne feledje: A kihUizhaté tartésinek barmely szintre
felszerelhetdk.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES

VISSZAHELYEZESE

A képek alapjan vegye ki az oldalsé racsokat és (ha
vannak) az azokat tart6é anyacsavarokat.

/

o

m

AN\

O
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A polcvezetd sinek visszaszereléséhez el6szor

a felsé helyiikre szerelje 6ket vissza. Felfelé tartva
csusztassa 6ket a slit6térbe, majd engedje le 6ket az
alsé illesztésben 1évd helyzetiikbe.
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FUNKCIOK

ALSO ES FELSO SUTES

Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd siitése.

GRILLFUTOTEST

Steak, kebab és kolbaszok grillezése, rakott
zoldségek siitése és kenyérpiritas. Hasok grillezésekor
cseppfelfogé talca haszndlatat ajanljuk a siités kozben
lecsOpo6gd szaft 6sszegyljtéséhez: Helyezze a talcat
a sutdracs alatt 1évé barmelyik szintre, és ontson bele
500 ml vizet.

g‘( HOLEGBEFUVAS

\S Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igénylg,
de kilonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom)
szinten torténd egyidejul sutése. Ezzel a funkcioval
elkertlhetd, hogy kilonbo6z6 ételek egyszerre
torténd sutésekor azok atvegyék egymas szagat.

LEGKEVERESES SUTES

—— Hus, toltott tortdk vagy toltott zoldségek
sutését egyszerre csak egy szinten végezze.

Ez a funkcié gyenge, szakaszos |égkeverést alkalmaz,
igy az étel nem szaradhat ki tulzottan.

sssss 6™ SENSE FUNKCIOK

EGYTALETELEK

Ezzel a funkcioval automatikusan beéllithaté a
tésztaételek elkészitéséhez optimalis hémérséklet és
sitési mod.

HUS
@ Ezzel a funkciéval automatikusan beallithaté a
hus elkészitéséhez optimalis h6mérséklet és siitési
maod. A funkcié idénként elinditja a ventilatort
alacsony fordulatszamon, igy az étel nem szarad ki
tulzottan.

XXL MERETU HUSOK

XL Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a
legjobb sitési izemmodot és hémérsékletet nagy
(2,5 kg-ndl nehezebb) egybesiilt husok siitéséhez.
Sutés kdzben ajanlatos forgatni a hust, hogy mindkét
oldala egyenletesen tudjon pirulni. A tulzott
kiszaradas megel6zése érdekében érdemes néha
meglocsolni a hust.

SPECIALIS FUNKCIOK

2 GYORS ELOMELEGITES

A siit6 gyors el6melegitése. Az elémelegités
végeztével a suté automatikusan kivalasztja az
,Alsé és felsd stités” funkciot. Etel behelyezése el6tt
varja meg az elémelegités végét.

v»v) TURBOGRILL

Nagy egybesiilt husok sttése (baranycomb,
marhahus, csirke). Cseppfelfogé talca hasznélatat
ajanljuk a sutés kozben lecs6pogé szaft
0sszegyUjtéséhez: Helyezze a talcat a stitéracs
alatt Iévé barmelyik szintre, és 6ntson bele 500 ml
vizet. Ehhez a funkcidhoz hasznélhaté a forgdnyars
(ha van).

ECO HOLEGBEFUVAS*

Toltott sultek és husfilék egy szinten torténd
sttéséhez. A kiméletes, szakaszos hélégbefuvas
megakadalyozza az étel tulzott mértéku
kiszaradasat. Az ECO funkcié hasznalatakor a
[dmpa kikapcsolva marad a siités ideje alatt.

Az energiahatékony ECO ciklus hasznalata alatt a
sttéajtot nem szabad kinyitni addig, amig az étel el
nem késziilt.

(§{ MELEGEN TARTAS

- A frissen elkészilt ételek melegen és
ropogdsan tartasa.

KELESZTES

' S6s vagy édes tésztak optimalis mértékii
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne aktivalja
ezt a funkcidt, ha az el6z6 sutési ciklus miatt a siitd
még mindig forré.

{50} SMART CLEAN

= (CSAK EGYES MODELLEKNEL)

A specidlis, alacsony hémérséklet tisztitasi
ciklus soran kibocsatott g6z megkdnnyiti a
szennyez8dés és az ételmaradékok eltavolitasat.
Ontsdn 200 ml csapvizet a sité aljara, és csak akkor

inditsa el a ciklust, ha a suté teljesen kihilt.

KENYER

Ezzel a funkciéval automatikusan beallithato
a kilonb6zé kenyértipusok elkészitéséhez optimalis

hémérséklet és stitési mod.
PIZZA

I

g Ezzel a funkcidéval automatikusan beallithato
a pizza elkészitéséhez optimalis hdmérséklet és
sUtési mod.

é TORTAK

Ezzel a funkcioval automatikusan beéllithaté
barmilyen fajta sitemény elkészitéséhez optimalis
hémérséklet és stitési mod.

* A funkcié referenciaként szolgél az energiahatékonysagi
nyilatkozathoz a 65/2014/EU szabélyozasnak megfeleléen.
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A KESZULEK ELSO HASZNALATA

1.AZ DO BEALLITASA
A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a
pontos idét.

\\.
4'I-

/o

A kijelzén villogni kezd az 6rat jelz6 két szamjegy:
Az ora bedllitdsdhoz forgassa el a beallitbgombot,
majd hagyja jova az & gombbal.

A kijelzén villogni kezd a percet jelz6 két szamjegy.
A perc beallitdsdhoz forgassa el a beallitbgombot,
majd hagyja jova az (§) gombbal.

Ne feledje: Késébb is barmikor atallithatja az idét, ha a
kikapcsolt sitén legaldbb egy masodpercig nyomva tartja a
gombot, majd megismétli a fenti [épéseket.

Hosszabb daramkimaradasok utan valdszindleg ujra be kell
majd allitania az idét.

2, BEALLITASOK

Ha sziikséges, megvaltoztathatja a suly és a hémérséklet
(°C) mértékegységét és az aramerdsséget (16 A).

A kikapcsolt stitén tartsa nyomvaa f§# gombot
legaldbb 5 méasodpercig.

{2

- g °C
2z s

(e

A bedllitbgombbal valassza ki a mértékegységet, majd
hagyja jova az (¢) gombbal.

A bedllitbgombbal valassza ki az &ramerdsséget,
majd hagyja jova az (g) gombbal.

Ne feledje: A stté Ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis a

3 kW-nal (16 A) nagyobb besorolasu lakossagi aramhalozattal:
Ha az On haztartdsaban kisebb a teljesitmény, az értéket
csokkenteni kell (13 A).

3. A SUTO FELMELEGITESE

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

Ezért miel6tt a stitot étel készitésére hasznalna,

azt javasoljuk, hogy melegitse fel liresen a lehetséges
szagok eltavolitasa érdekében.

Tavolitson el minden véddkartont vagy atlatszé
filmréteget a sutérdl, és tavolitson el minden
tartozékot a belsejébdl.

Melegitse fel a stitét nagyjabdl egy 6ran keresztiil
200 °C-ra, lehetdleg egy légkeveréses funkcio

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

Koévesse a funkcié megfelel6 bedllitasahoz
sziikséges utasitasokat.

Ne feledje: A készUilék elsd hasznalatat kdvetden érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.

MINDENNAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

A siitédn kikapcsolt dllapotban csak a pontos id8 latszik.
Tartsanyomvaa () gombot a suté bekapcsolasahoz.
A bedllitbgombbal léptethet a bal oldali kijelzén
megjelend, elérhetd fébb funkciok kézott. Valasszon ki
egyet, és nyomja meg az (§) gombot.

=

Részfunkcidk (ahol vannak) kivalasztasahoz el6szor
valasszon egy fébb funkciot, majd nyomja meg az (§)
gombot a jovahagydashoz és a funkcié menujébe valo
belépéshez.

A bedllitégombbal léptethet a jobb oldali kijelzén
megjelend, elérhetd részfunkcidk kdzott. Valasszon ki
egyet, és nyomja meg az (§) gombot.

2. FUNKCIO BEALLITASA )

A kivant funkcio kivalasztasa utan On megvaltoztathatja
a funkcié bedllitasait.

A kijelz6n egymas utan megjelennek a moédosithatéd
beallitasok.

HOMERSEKLET/GRILLFOKOZAT

Amikor a kijelzdn villog a °C/°F ikon, a bedllitdgombbal
megvaltoztathatja az értékét, majd nyomja meg az
gombot a jovahagydashoz és a tovabbi beallitasok (ha
vannak) moédositasahoz.
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Egyuttal a grillezési szintet is bedllithatja (3 = magas,
2 = kozepes, 1 = alacsony).

Ne feledje: A funkci¢ inditdsa utan is modosithatja a

hémeérsekletet va,ﬂy a grillezési szinteta f# gombbal vagy
kozvetlenUl a beallitbgombbal.

IDOTARTAM

N7

v

UERY

Amikor a kijelzén a & ikon villog, a beallitégombbal
allitsa be a sutés kivant idétartamat, majd nyomja
mega (g) gombot a jovahagyashoz.

Ha felligyelni kivanja a siitést, nem kell beéllitania a
sttési id6tartamot: Nyomja mega [> kapcsolét a
jovahagyashoz és a funkcio inditasahoz.

Ebben az esetben nem allithatd be a siités befejezési
idépontja, azaz a késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllitott sttési idé moédosithatd a sités
kdzbena &) gombbal: Az dra beéllitéséhoz forgassa el a
beallitogombot, majd hagyja jova az (g) gombbal.

A SUTES BEFEJEZESI IDOPONTJANAK BEALLITASA/
KESLELTETETT INDITAS
Miutan beallitotta a siitési idét, szamos funkcional

haszndalhato a késleltetett inditas ugy, hogy megadja a

befejezési id6t.

Ahol a befejezési idé6 modosithatd, a kijelz6n
megjelenik a sltés befejezésének varhaté idépontja,
mikozben az (v) ikon villog.

Sziikség esetén forgassa el a beallitégombot a siitési
id6 kivant végének beallitasahoz, majd nyomja

meg az [> gombot a jovahagyashoz és a funkcio
inditasahoz.

Helyezze az ételt a siitébe, és csukja be az ajtét:

A funkcio automatikusan bekapcsol, amikor letelik

a sutés elkésziiltéhez megadott idépont alapjan
kiszamitott id6tartam.

Ne feledje: Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be, az
elémelegités nem elérhetd. A sutd a szikséges hémérsékletet

fokozatosan éri el, tehat a sUtési iddk kissé hosszabbak lesznek

a sUtési tdbldzatban megadott id&tartamoknal.

Amig varakozik, a bedllitbgombbal médosithatja a sttési id6
végének kordbban megadott idépontjat.

A [F vagya (® gombbal modosithatja a hémérsékletet
és a sUtési id6 bedllitasait. Az (g) gombbal hagyja jova a
valtozasokat.

Ne feledje: A késleltetett inditas funkcid nem elérheté a
Grillezés és Turb¢ Grillezés funkciékhoz.

3. A FUNKCIO AKTIVALASA
A kivant beallitasok alkalmazasa utan nyomja meg a
(> gombot a funkcié aktivalasdhoz.

A () gombot nyomva tartva barmikor
megszakithatja az éppen aktiv funkciét.

4, ELOMELEGITES

Bizonyos funkcioknal a suté elémelegithetd: A funkcio
inditasakor a kijelzd jelzi, hogy az el6melegités
folyamatban van.

A fazis végeztével hangjelzés hallhato, és a kijelzén
Uzenet jelzi, hogy a sitd elérte a megadott
hémérsékletet.

Ekkor nyissa ki az ajtot, tegye az ételt a sttdbe, csukja
be az ajtét, és inditsa el a sitésta [> gombbal.

teszi a sUtébe, a sttési eredmény elmaradhat a varttol.
Az ajté kinyitasakor az eldmelegités ledll/szinetel.
A sUtési idébe nem szamit bele az elémeleqitési szakasz.

Az elérni kivant hémérséklet barmikor modosithaté a
bedllitdgombbal.

5. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a sutés
befejez6dott.

A sttési id6 a bedllitasok modositasa nélkul is
meghosszabbithaté: Adjon meg Uj sttési id6t a
beallitégombbal, majd nyomjamega [> gombot.
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. 6" SENSE FUNKCIOK

HOMERSEKLET-VISSZAALLITAS

Ha az ajté kinyitdsa miatt sutési ciklus kdzben
lecsokken a sutétér hédmeérséklete, ez a specidlis
funkcié automatikusan aktivalédik, hogy visszaallitsa
az eredeti hOmérsékletet.

A hémérséklet-visszadllitas kozben a kijelzén a
,Kigyd” animacio latszik, amig a siité el nem éri a
kell6 hémérsékletet.

©
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A jobb hatasfok érdekében a beprogramozott siitési
ciklus kdzben a sutési id6 az ajto kinyitasa miatti
héveszteség fliggvényében megné.

. SPECIALIS FUNKCIOK

SMART CLEAN

A ,Smart Clean” funkcié bekapcsoldsdhoz a teljesen
lehdlt suté aljaba 6ntsén 200 ml vizet, majd zarja be a
suto ajtajat.

Nyissa meg a specialis funkciokat &, forgassa el a
gombot, valassza ki a (&) -t a meniibdl, majd nyomja
meg a (§) gombot a jévahagyashoz.

A > gomb megnyoméséra azonnal elindul a
tisztitasi ciklus, mig az gomb megnyomasaval
beallithato a ciklus vége/a késleltetett inditas.

A ciklus végeztével hagyja a sttét lehdilni és tavolitsa
el beléle a maradék vizet, majd takaritsa ki a stit6t egy
meleg vizbe martott szivaccsal (ha 15 perccel késébb
kezdi el a siitd tisztitasat, a tisztitds eredményessége
csokkenhet).

Ne feledje: A tisztitasi ciklus hossza és hdmérséklete nem
allithatd be.

. AHUSSZONDA HASZNALATA (HA VAN)

A mellékelt husszonda segitségével siités kdzben
is megmeérheti a stitében levd étel pontos belsé
hémérsékletét.
A husszonda csak néhany sutési funkcional
hasznalhato (Alsé és felsd siités, Hélégbefuvasos,
Légkeveréses siités, Turbogrill, 6th Sense Hus és
6th Sense Maxicooking).
A tokéletes ételkészitési eredmény
elérése érdekében rendkivil fontos,
LIS hogy a szondat megfeleléen
helyezze el. A szondat teljes
terjedelmében szurja be a hus
leghusosabb részébe, elkeriilve a
csontokat és a zsiros részeket.
Amennyiben szarnyast siit, a
szondat oldalrél szurja be a mell
kozepébe, vigyazva arra, hogy a
szonda hegye ne egy ureges
részben alljon meg. Amennyiben a
hus vastagsaga nem egyenletes, ellenérizze, hogy
megfelel6en megsiilt-e, mieldtt kiveszi a siit6bol.
A szonda végét a siitétér jobb oldali falaban talalhaté
lyukhoz csatlakoztassa. A husszonda siitétérbe valo
behelyezését egy sipszé jelzi, és a kijelz6n megjelenik
az ikon és a célhémérséklet.

Ha a husszondat egy funkcio kivalasztasa kozben
csatlakoztatja, a kijelzd atvalt az alapértelmezett
husszonda célhédmérsékletre.

Nyomja mega @ gombot a beallitasokhoz.
Forgassa el a bedllitdgombot a hisszonda
célhémérsékletének beallitdisahoz. Nyomja meg a
gombot a jovahagyashoz.

Forgassa el a bedllitbgombot a sttétér
hémérsékletének beallitasahoz.

Nyomjamega @ vagya [> gombota

jovahagydasahoz, és inditsa el a sitési ciklust.

A sutési ciklus kézben a kijelzén a husszonda

célhédmérséklete latszik. Amikor az étel eléri a

beallitott célhédmérsékletet, a sutési ciklus leall,

és a kijelzén az ,End” felirat jelenik meg.

Az ,End” felirat megjelenése utan a siitési ciklus

Ujraindithaté ugy, hogy elforgatja a beallitégombot,

és moédositja a husszonda célhémérsékletét a

korabban ismertetett médon. Nyomja meg a (§

vagya [> gombot a jovahagyashoz, és inditsa Ujra a

sutesi ciklust.

Ne feledje: a huisszondéval torténd sitési ciklus kdzben

is lehetéség van arra, hogy a bedllitbgomb elforgatédsaval

modositsa a husszonda célhémérsékletét. Nyomja meg a
B gombot a stitétér hdmérsékletének mddositasdhoz.

A husszondat barmikor behelyezheti, akar a sttési ciklus

kozben is. llyenkor fontos, hogy Ujra bedllitsa a sttési funkcid

paramétereit.

Ha a husszonda nem hasznélhaté az adott funkcioval, a

sUté ledllitja a sttési ciklust, és figyelmeztetd hangjelzést

ad. llyenkor csatlakoztassa le a husszondat vagy nyomja

mega <9 gombot egy masik funkcio kivélasztasahoz.

.GOMBZAR
A gombzar aktivaldsahoz tartsa nyomvaa <<
gombot legaldbb 5 masodpercig.

A gombzar ugyanilyen moédon feloldhato.

Ne feledje: A gombzarat sités kdzben is aktivalhatja.
Biztonsagi okbdl a stté barmikor kikapcsolhatd a
gombbal.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kilonb6z4 tipusu ételekhez legjobban
hasznalhato funkciot, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A sutési id6 az étel stitébe helyezésével
kezdédik, nem tartalmazza az elémelegitést (ahol ez
sziikséges). A slitési hdmérsékletek és idétartamok
hozzavetblegesek, és az étel mennyiségétdl, valamint
a hasznalt tartozék tipusatdl fliggnek. Kezdetben
haszndlja a legalacsonyabb ajanlott bedllitdsokat,

és ha az étel nem sl eléggé, kapcsoljon at magasabb
beallitdsokra. Hasznalja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetéleg sotét szind fém siiteményes
formakat és tepsiket. Ugyancsak hasznalhat jénai vagy
kétalakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a sutési
idétartamok kissé hosszabbak lesznek.

KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO SUTESE
A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehetéség
van ugyanazt a hémérsékletet igényld, de kilonb6z6
ételek (pl. hal és z6ldségek) tobb szinten torténd
egyidejl sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb sitési id6t igényel, a hosszabb sutési id6ét
igényl6 ételt pedig hagyja bent a sttében.

HUS

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

be alufdliaval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél

inkabb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes siitési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési id6ét igényelnek. A hus kilsejének megégését
megelbézendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tavolabb lesz a grilltél. A sttési idd kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtot, mert
forré g6z csaphat ki.

A sutés kdzben keletkez6 szaft felfogasahoz
javasoljuk, hogy toltson fél liter vizet a zsirfogé
talcaba, és helyezze azt kdzvetlenil az ald a racs
ald, amelyen a hus taldlhaté. Sziikség szerint téltson
utana vizet.

DESSZERTEK
Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkcié hasznalataval csak egy tartdszinten.

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

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

a sitemény elkésziilt.

Tapadasmentes tortaforma hasznalata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert el6fordulhat, hogy a
sutemény nem egyforman emelkedik meg az
oldalak mentén.

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

A 1édus tolteléki vagy feltétl sitemények

(pl. sajttorta, gyuimolcsos pite) esetén hasznalja a
,Légkeveréses sutés” funkciét. Ha a sitemény alsé
tésztalapja atazott, hasznaljon alacsonyabb szintet,
és szOrja meg a sutemény aljat zsemlemorzsaval vagy
daralt keksszel, miel6tt hozzaadna a tolteléket.

PIZZA

Enyhén zsirozza meg a tepsiket, hogy a pizzalap
ropogos legyen. A sutési idé kétharmadanal szorja a
mozzarellat a pizzara.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a sitébe helyezné.

A tésztakelesztés id6tartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémeérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési idd 1 kg pizzatészta
esetén korulbelil egy 6ra.
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FOZESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES HGME(ES)EKLET SU{:::C')DG TA;ZT'(';';E?OK
=3 - w0 3050 2
Kelt siitemények / piskétak = Igen 160 30-50 ﬂéﬁ
gen 160 3050 A 1
Toltott siitemények = ) 160-200 30-85 -
(sajttorta, rétes, almas pite) Igen 160-200 35-90 .\;,. .\,1;1,
== - 160470  20-40 3
Aprosiitemények / Kisebb tortak Igen 150-160 20-40 i
lgen 1504160 20-40 4 T
= - 180200 3040 3
Képviselofank Igen 180-190 35-45 _\”_i_.__’_ ;
lgen 180190 3545 > 3 1
= gen 90 10150 3
Habcsok gen 90 130150 A4 T
igen 90 14060+ > 3 1
- 220250 2040 2,
Pizza (vékony, vastag, focaccia) Y Igen 220-240 20-40 _‘__;__,__F ;
igen 220240 2550+ > 3 1
Kenyér 05 kg = - o220  so70 2
Zsemle = - 180220 3050 3
Kenyér gen 180220 3060 4 T
. - 20 1020 2
Fagyasztott pizza gen 550 1020 ] ; , %1,
i gen 180190 4560 2
(s;glsdts‘e?g;?sl?)ite,quiche) gen 180-190 4>-60 -\l;lf '\11;1'-
gen 180190  as70r 3 3 T
= lgen 190200 2030 3
Vob et Loveles st o om0 w4,
igen 180190 20-40* > 3 1
Lasagne / felfajt - 190200 4065 3
Siilt tészta / cannelloni - 190-200 25-45 ;J
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RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITEs MOMERSEKLET  SUTESIIDG  szNTES
Barany / borju / marha /sertés 1kg (& ; 190-200 60-90 3,
Ropogoés sertéssiilt 2 kg - 170 10150 | 2,
Csirke / nyul / kacsa 1 kg & . 200-230 50-80 % 3
Pulyka / liba 3 kg & . 190-200 90-150 |, 2,
(?ﬁﬁiélltézigggpapirban silt hal @ Igen 180-200 40-60 ‘;ﬂ
.(I;)zlrfa?jii::sf)?rlw‘,jcsjﬁini, padlizsan) Igen 180-200 50-60 '\---“i--’!f
Piritos @ - 3 (magas) 3-6 .\,E_,,.
Halfilé / steak @ - 2 (kozepes) 20-30%%% 4 @31;
ﬁg::g;zré;?bléhﬁs / sertésborda / @ i (kr?]zje;léi)s_ 15-30%%% O @41;
Silt csirke 1-1,3 kg - 2 (kozepes) 55-70%** .\_,%__,. 1;;
Marhasiilt angolosan, 1 kg - 2 (k6zepes) 35-50** _\ép
Baranycomb/csiilok - 2 (kozepes) 60-90** ;y
Piritott burgonya - 2 (kozepes) 35-55%* ;y
Rakott zoldség - 3 (magas) 10-25 ;y
Teles oges Cylmbictarta s g 0w 52T
Lasagne és husok lgen 200 50-120* _\éﬁ ;,
Husok és burgonya lgen 200 45-120* _\éﬁ ;x
Hal és zoldségek Igen 180 3050 a1
Toltott siiltek . 200 80-120x 3 |
:;Iwyzlfiglrg,eg(a'ra'ny) ) 200 >0-120* ‘;9

* Becsult id6tartam: Az ételek kivehet6k a stitébdl ettél eltérd idépontokban is, személyes preferenciaktol figgden.

** Forditsa meg az ételt a sttési idd kétharmadanal (ha szlkséges).

A stési id6 felénél forditsa meg az ételt.

Ne feledje: A 6th Sense ,Tortak” funkcié csak a felsé és alsé flitéelemeket hasznélja, hélégbefivas nélkil. Elémelegitésre

nincs sztkség.

vow Z 4 —
, ) % )
FUNKCIOK @ @ % t() — “e
Alsé és felsé suités GrillfGit6test Turbogrill Hélégbefuvas Légkeveréses sutés Eco hélégbefuvas

AUTOMATA < = =

FUNKCIOK - . e . . .
Egytalételek Husok XXL méreti husok Kenyér Pizza Tortdk

[ ~ LY==V | | u M

TARTOZEKOK -
o . _ Cseppfelfogé talca / M,
Racs Sutotepzlu\;ggr]g/cssl:)tr?forma a stiteményes tepsi vagy Zsirfog6 télca / Sttétepsi Cse5%%ffrl]flc;gifzglllca
sutétepsi a stitéracson
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KARBANTARTAS
ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka el6tt gy6zodjon
meg arrdl, hogy a siito

teljesen kihiilt.

Ne hasznaljon gozzel tisztito

berendezéseket. feliileteit.

KULSO BURKOLATOK

« A fellileteket nedves, mikroszalas torl6kendével
tisztitsa. Ha nagyon piszkosak, adjon néhany csepp
semleges mosogatészert a vizhez. Széraz ruhaval
torolje at a megtisztitott fellleteket.

« Ne hasznaljon maré vagy surolé hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek kozul barmelyik termék
véletlenil kapcsolatba keril a késziilék fellletével,
azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy nedves,
mikroszalas torl6kenddvel.

BELSO BURKOLATOK

« Minden hasznalat utan hagyja kihdlni a stitét, de
lehetbleg akkor takaritsa ki, amikor még meleg, és
tavolitsa el az ételfoltokat és lerakddasokat. A magas
nedvességtartalmu ételek siitése soran kicsapodott
parat a teljesen kih(lt sitébdl egy ronggyal vagy
szivaccsal torolje ki.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroloparnat
vagy mardé/surolé hatasu
tisztitoszereket, mert ezek
karosithatjak a késziilék

Viseljen védokesztyiit.

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

« Az ajté livegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A belsé felliletek optimalis tisztitdsahoz hasznalja a
,Smart Clean” funkciot (ha van).

+ A kdnnyebb tisztitas érdekében a sitdajto levehetd.
« A grill fels6 flitéeleme leereszthetd, igy
megtisztithato a siitétér teteje.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden haszndlat utan aztassa be
mosogatdszeres vizbe, hasznaljon siitékesztydit,

ha még forrék. Az ételmaradékok mosogatdkefével
vagy szivaccsal tavolithatok el.

A KATALITIKUS PANELEK TISZTITASA
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

Ez a siit6 olyan specialis katalitikus panelekkel
rendelkezik, amelyek megkonnyitik a siitérész
tisztitasat a specialis 6ntisztitdé bevonatnak
kdszonhetden. Ez a kiilonosen pordzus anyag felszivja
a zsirt és az egyéb szennyezddéseket.

A panelek a vezet6sinekhez illeszkednek:

Amikor kiveszi, majd visszahelyezi a vezetésineket,
Ugyeljen arra, hogy a felsé kampodk beakadjanak a
panelek megfelel6 mélyedéseibe.

[e]

Annak érdekében, hogy a katalitikus panelek
Ontisztité képessége maximalisan érvényesiljon,
javasoljuk, hogy miikodtesse a stit6t kb. 1 éran
keresztil 200 °C-on a ,Légkeveréses siités” funkcioval.
Ezalatt a stit6 legyen Ures.

Ezutdn hagyja lehdlni a siit6t, majd tavolitsa el az
ételmaradékokat egy nem surol6 szivaccsal.

Ne feledje: Ne hasznéljon maré vagy surold hatasu
tisztitoszereket, durva kefét, edénysuroldt vagy sttétisztitd
spray-t, mivel ezek karosithatjak a katalitikus fellletet és

0 o annak ontisztitd képességét.
Ha Uj panelekre van sziksége, forduljon vevészolgalatunkhoz.
[ :
0
1ZZOCSERE

1. Vélassza le a siitét az elektromos haldzatrol.

2. Csavarozza le a burat a lamparol, cserélje ki az
izz6t, majd csavarozza vissza a burat a [dmpara.

3. Csatlakoztassa vissza a slit6t az elektromos
haldézatra.

Ne feledje: Kizérélag 20-40 W/230 ~ V, G9 tipusy, T300 °C
halogénizzokat hasznaljon. A termékben lévd izzot
kifejezetten haztartasi gépekhez tervezték, ezért helyiségek
megvilagitasara nem alkalmas (244/2009/EK rendelet).

Az izz6lampak beszerezhetdk a vevdszolgalattol.

- Halogénizzé hasznélatakor ne nyuljon hozzajuk csupasz
kézzel, mert az ujjlenyomatok karosithatjdk az izzot.

Ne mUikddtesse a sitdt, ha a lampabura nincs
visszahelyezve A készUlék egy G energiahatékonysagi
osztalyu fényforrast tartalmaz.
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A FELSO FUTOELEM LEERESZTESE
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

1. Vegye ki az oldalsé polcvezet6 sineket.

N

<.

3. Aflt6elem visszahelyezéséhez emelje azt fel,
kdzben kissé hiizza maga felé, kozben pedig
gy6z8djon meg arrél, hogy az az oldalsé
tartoelemekre kerul.

AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajté levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le

a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem kerulnek.
. Csukja be az ajtét, amennyire tudja.

Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét — ne

fogja meg a fogantyut.

Egyszerlen tavolitsa el az ajtét ugy, hogy folytatja
a becsukasat, és ezzel egyidejlleg huzza felfelé,
amig kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az
ajtét az egyik oldaldra egy puha fellleten.

3. Helyezze vissza az ajt6t azéltal, hogy a siit6 felé
mozgatja, illessze a zsanérok kampdit a helyikre, és
rogzitse a felsé részt a helyén.

4. Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetlikbe:
gy6z8djon meg arrol, hogy teljes mértékben
leengedte Sket.

5. Prébalja meg becsukni az ajtét, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem,
akkor ismételje meg a fenti |épéseket. Az ajtd
megsérulhet, ha nem megfelel6en mukddik.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma Lehetséges ok

A készilék nem makodik. ,
- Nincs csatlakoztatva
- a halézathoz.

A kijelzén az ,F” betl, majd egy
szam vagy egy betd lathato.

A kijelzd torottnek tlnik és
homalyos rajta a szoveg.

- Aramkimaradas.

Szoftverhiba.

Masik nyelv beallitva.

- Megoldas

- Ellenérizze, hogy van-e haldzati fesziiltség,
- és hogy a suté elektromos bekotése

: megtortént-e.

. Kapcsolja ki a stitét, majd kapcsolja be Ujra,
- hogy lassa, fennall-e még a probléma.

Hivja a legkozelebbi vevészolgalatot,
és mondja be az ,F” betl utan
- lathato szamot.

Hivja a legkozelebbi vevészolgalatot.

TERMEKSPECIFIKACIO

@ww A késziilék energiafogyasztasi adatait
tartalmazé termékspecifikacié a Whirlpool
weboldalarél tolthet6 le: docs.whirlpool.eu.

A HASZNALATI ES KEZELESI UTMUTATO
BESZERZESE

> @ww T3ltse le a Hasznalati és

kezelési utmutatot a honlapunkrél:
docs.whirlpool.eu (hasznadlhatja ezt a QR-
kodot), és adja meg a termék cikkszamat.

;5
S

> Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal.

A VEVOSZOLGALAT ELERHETOSEGE

Elérhet6ségeinket a garancialevélen taldlja.

A vevdszolgalat hivasakor

kérjik, hogy készitse

el a termék azonosito E
P—
e [T

O

lemezén taladlhaté
adatokat.

il
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PRIRUCKA
NA KAZDODENNE POUZIVANIE

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI
VYROBOK WHIRLPOOL

Ak chcete ziskat komplexnejsiu
Z ) pomoc a podporu, zaregistrujte,
prosim, svoj vyrobok na adrese

Bezpecnostné pokyny a Navod na
pouzivanie a udrzbu spotrebica si mozete

liWWW stiahnut na nasej webovej stranke
docs.whirlpool.eu a podla pokynov na
zadnej strane tejto brozurky.

www.whirlpool.eu/register

' Pred zaciatkom pouzivania spotrebica si pozorne precitajte bezpecnostné pokyny.

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel

2. Ventilator

3. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

4, Vodiace listy

(Uroven je uvedena
v prednej Casti rdry)

. Dvere
. Horny ohrevny ¢lanok / gril
Ziarovka

© N O Wn

. Bod vlozenia mdsovej sondy
(ak je k dispozicii)

9. Vyrobny stitok

(neodstranujte)

10.Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

OVLADACI PANEL

eecccccccccccee
.
.
® “®»
.
eccee .
.
eeccccccce

23 4 5 6 78 9
1.LAVY DISPLEJ 5. O'[OCNY GOMBIK/ 7. HODINY
TLACIDLO 6TH SENSE Na nastavenie alebo zmenu ¢asu

2. OSVETLENIE
Zapnutie/vypnutie svetla.

3.ZAP/VYP

Na zapnutie a vypnutie rary alebo
zastavenie aktivnej funkcie kedykolvek.

4, SPAT
Na ndvrat do predchadzajuceho
menu pri konfigurdcii nastaveni.

Otocenim ovladaca nastavujte
funkcie a vietky parametre
pripravy jedla. Stlacenim (g)
vyberate, nastavujete, otvarate
alebo potvrdzujete funkcie alebo
parametre a napokon spustate
program pecenia.

6. TEPLOTA
Na nastavenie teploty.

na hodinach a nastavenie doby
pripravy jedla.

8.START

Na spustenie funkcii a potvrdenie
nastaveni.

9. PRAVY DISPLEJ
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PRISLUSENSTVO

. NADOBA NA
. ODKVAPKAVANIE

MASOVA SONDA
(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

GO

. POSUVNE BEZCE

. PLECH NA PECENIE  (IBA PRI NIEKTORYCH

: MODELOCH)

Mnozstvo prislusenstva sa mdze menit v zavislosti od

zakupeného modelu.
DalSie prislusenstvo sa da kupit samostatne v servisnych
strediskach.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA
Vlozte rost vodorovne posuvanim po vodiacich lidtach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nadoba na odkvapkdvanie a
plech na pecenie, sa vsiva vodorovne, rovnako ako rost.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV (AK SU VO VYBAVE)
Vyberte vodiace listy z rdry a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
beZca na vodiacu listu

a nasunte, pokial to ide.
—j Druhu svorku spustite

1 na miesto.

Vodiacu liStu zaistite tak,
Ze potlacite spodnu ¢ast
svorky pevne o vodiacu listu. _
Presvedcte sa, Ci sa bezce
mozu volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na
druhej vodiacej liste na tej
istej urovni.

Upozornenie: Posuvné beZzce mozno nasadit na
hociktorej Urovni.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LiST
Pozrite si prislusné obrazky na odstranenie
boc¢nych podpier (ak su k dispozicii) a ich
upevnovacich skrutiek.
©
S )
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Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list

ich najprv znova nasadte do horného sedla.
Zdvihnuté ich zasurite do priestoru rury a potom
uloZte do spodného sedla.

\

sl
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FUNKCIE

KONVENCNE

Na pripravu lubovolného jedla iba na Urovni
jedného rostu.

GRIL

Na grilovanie reziiov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba.
Pri grilovani masa pouzivajte nadobu na zachytdvanie
tuku a Stavy z pecenia. Umiestnite nadobu na
hociktoru Uroven pod rost a nalejte do nej 500 ml
pitnej vody.

HORUCI VZDUCH
' Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych

priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
urovniach (maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu
mozno pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa
aréma jedného jedla neprendsala na druhé.

SPECIALNE FUNKCIE

2 RYCHLY PREDOHREV

Na rychle predhriatie rury. Po skonéeni
predohrevu rura automaticky pouzije funkciu
+Konvencné”, Jedlo vlozte do rary az po ukonceni
predohrevu.

v»v) TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehna, roast
beef, kurca). Odporicame pouzivat nddobu
na zachytdvanie tuku a Stavy z pecenia:
Umiestnite nddobu na hociktoru uroven pod rost
a nalejte do nej 500 ml pitnej vody. Pri tejto funkcii
mozno pouzit oto¢ny razen (ak je prilozeny).

EKO S VENTILATOROM*
&

KONVEKCNE PECENIE

——/ Na pecenie masa, kolacov s plnkou alebo
pecenie plnenej zeleniny iba na jednej Urovni.
Tato funkcia pouziva miernu, prerusovanu
cirkulaciu vzduchu, aby sa zabranilo nadmernému
vysuSovaniu jedla.

FUNKCIE 6™ SENSE

DUSENE JEDLA
.’@

Tato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a spOsob pecenia pre cestovinové jedla.

> MASO

Tato funkcia automaticky zvoli pre maso
najvhodnejsiu teplotu a sp6sob pecenia. Tato funkcia
obcas aktivuje ventilator s nizkou rychlostou, aby sa
zabranilo nadmernému vysuseniu jedla.

MAXI PECENIE
X Funkcia automaticky vyberie najlepsi rezim
pecenia a teplotu na pripravu velkych kusov masa
(vySe 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca maso
obracat, aby sa dosiahlo rovnomerné zhnednutie
na oboch stranach. Idealne je z ¢asu nacas maso
oblievat $tavou, aby nevyschlo.

CHLIEB

Tato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a sp6sob pecenia pre vietky typy chleba.

PIZZA

g Tato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a sp6sob pecenia pre vietky typy pizze.

é SLADKE KOLACE

Tato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a sp6sob pecenia pre vietky typy kolacov.

Na pecenie plnenych kusov masa a reznov
masa na jedinej Urovni. Miernou prerusovanou
cirkuldciou vzduchu sa zabranuje nadmernému
vysusovaniu jedla. Ked' sa pouziva tato Eko funkcia,
pocas pecenia je svetlo vypnuté. Pri pouzivani
cyklu EKO a na optimalizaciu spotreby energie by
sa dvierka rury nemali otvarat, az kym jedlo nie je
celkom hotové.

sH UDRZIAVANIE V TEPLE

<= Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

-~ KYSNUTIE

- \a optimalne kysnutie sladkého alebo slaného
cesta. Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte
funkciu, ak je rara este horuca po cykle pripravy
jedla.

SMART CLEAN

= (IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)
Pbésobenie pary uvolnenej pocas tohto

$pecialneho Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou

umoznuje fahké odstranenie Spiny a zvyskov jedla.

Nalejte 200 ml pitnej vody na dno studenej rury

a aktivujte funkciu.

* Funkcia pouzitd ako referen¢nd pre vyhlasenie
o energetickej Ucinnosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014
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PRVE POUZITIE SPOTREBICA

1. NASTAVTE CAS
Pri prvom zapnuti rury musite nastavit jazyk a cas.

N P
\\- | —

,,I-

Zacnu blikat cislice oznacujuce hodiny. Otacanim
ovladaca nastavte hodinu a potvrdte stlatenim @

Zacnu blikat Cislice oznacujuce minuty. Otacanim
ovladaca nastavte minuty a potvrdte stlacenim (¢) .
U%)zomenie: Ak chcete neskdr zmenit cas, stlacte a podrzte

aspon jednu sekundu, kym sa rdra vypne, a zopakujte
vyssie uvedené kroky.

Po dlhych vypadkoch pridu mozno bude potrebné nastavit
¢as znova.

2. NASTAVENIA

V pripade potreby mozete zmenit Standardne
nastavenu jednotku merania, teplotu (°C) a menovity
prud (16 A).

Ked je rura vypnuts, stlacte a podrzte [ aspon na
5 sekund.

Otocenim voliaceho gombika vyberte jednotku
merania a potom potvrdte stlacenim (g)

Otocenim voliaceho gombika vyberte menovity prud
a potom potvrdte stlacenim (g) .

Upozornenie: Rura je naprogramovana na spotrebu
elektrickej energie na Urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vyssim ako 3 kW (16 A):
Ak vasa domacnost pouZiva nizsf vykon, musite tUto hodnotu
znizit (13 A).

3. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mézu vychadzat pachy, ktoré zostali od
vyroby. Je to Uplne normalne.

Preto prv, nez v nej zacnete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili.

Odstrante z rdry vietky ochranné kartény a priesvitnu
foéliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.

Zohrejte ruru na 200 °C asi na jednu hodinu, najlep3ie
s pouzitim funkcie s cirkulaciou vzduchu (napr.
LHoruci vzduch” alebo ,Konvekéné pecenie”).
Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouziti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Ked je rdra vypnutd, na displeji sa zobrazuje iba ¢as.
Ruru zapnete stlacenim a podrzanim () .

Otacajte gombikom a na lavom displeji uvidite
dostupné hlavné funkcie. Jednu zvolte a stlat¢te (g) .

=

Ak chcete zvolit vedlajsiu funkciu (v pripade, ze je
k dispozicii), zvolte hlavnu funkciu, potvrdte stlacenim
(¢) avojdite do menu tejto funkcie.

S oo =

Otacajte gombikom a na pravom displeji uvidite
dostupné vedlajsie funkcie. Jednu zvolte a potvrdte
stlacenim (g) .

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni poZzadovanej funkcie mozete zmenit

jej nastavenia.

Na displeji sa postupne zobrazia nastavenia, ktoré sa
daju zmenit.

TEPLOTA/UROVEN GRILU

Ked na displeji blika ikonka °C/°F, ota¢anim gombika
zmente hodnotu, potvrdte stlacenim (§) a pokracujte
zmenou dalSich nastaveni (ak je to mozné).
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Zaroven mozete nastavit Uroven grilu (3 = vysoka,
2 =strednd, 1 = nizka).

Upozornenie: Po spusteni funkcie mdzete menit teplotu

alebo uUroven grilu stlacenim ¢ alebo priamo otocenim
gombika.

TRVANIE

¢

L
VA

Ked na displeji blika ikonka & , pomocou
nastavovacieho ovlddaca nastavte pozadovany ¢as
pripravy jedla a potvrdte stlatenim (g) .

Dobu pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete
riadit peCenie manualne: Stla¢te [> na potvrdenie
a spustenie funkcie.

V tomto pripade nemozete nastavit ¢as ukoncenia
pecenia naprogramovanim odlozeného Startu.

Upozornenie: Nastavenu dobu pripravy jedla mozete pocas
pecenia upravovat stlacenim : Otdcanim gombika
nastavte hodinu a potvrdte stlacenim (g) .

NASTAVENIE CASU UKONCENIA PRIPRAVY JEDLA /

ODLOZENY START

Pri mnohych funkciach, ked' uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, mozete odlozit zaciatok

naprogramovanim ¢asu ukoncenia.

Tam, kde mbézZete menit ¢as ukoncenia, na displeji

f)? Eobrazi ¢as ocakavaného ukoncenia a ikonka ()
ika.

V pripade potreby otacanim nastavovacieho ovladaca
nastavte zelany ¢as ukoncenia pecenia, potvrdte
stlacenim [> a spustite funkciu.

Vlozte jedlo do rury a otvorte dvierka. Funkcia sa
spusti automaticky po uplynuti ¢asu vypocitaného
tak, aby sa priprava jedla ukoncila v ¢ase, ktory ste
nastavili.

Upozornenie: Naprogramovanie odlozeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia. Rura dosiahne
Zelanu teplotu postupne, ¢o znameng, Ze ¢asy pecenia

budu o trochu dlhsie ako tie, ¢o su uvedené v tabulke
pripravy jedal.

Pocas doby ¢akania mézete gombikom menit
naprogramovany ¢as ukoncenia.

Stlacenim [+ alebo () zmenite nastavenia teploty a doby
pecenia. Po skonceni potvrdte stlacenim (g) .
Upozornenie: Funkcia odlozeného spustenia nie je dostupna
pre funkcie Gril a Turbo Gril.

3. AKTIVUJTE FUNKCIU
Ked'ste pouzili vietky pozadované nastavenia,
aktivujte funkciu stlacenim [> .

Stla¢enim a podrzanim () mozete kedykolvek
zastavit funkciu, ktora je momentalne aktivna.

4. PREDOHREV
Niektoré funkcie maju fazu predhriatia rury: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, Ze je aktivovana
faza predhriatia.

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na
displeji sa ukaze, Ze rura dosiahla nastavenu teplotu.

V tejto chvili otvorte dvierka, vloZte jedlo do rury, zatvorte
dvierka a zacnite pecenie stlatenim [> .

Upozornenie: Ak vioZite jedlo do rdry pred skoncenim
predhrievania, m&ze to mat nepriaznivy Ucinok na
konecny vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhriatia ju pozastavi.
Do Casu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.

Teplotu, ktord chcete dosiahnut, mozete vzdy menit
pomocou gombika.

5. UKONCENIE PECENIA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
pecenie je ukoncené.

Dobu pe¢enia mézete predizit bez zmeny nastaveni
tak, ze oto¢enim gombika nastavite novu dobu
pecenia a stlacite [> .
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. FUNKCIE 6" SENSE

OBNOVENIE TEPLOTY

Ak teplota vo vnutri rury pocas cyklu pecenia klesne,
lebo boli otvorené dvierka, automaticky sa aktivuje
Specidlna funkcia, ktora obnovi pévodnu teplotu.
Pocas obnovovania teploty sa na displeji

zobrazi animacia ,had”, az kym sa nedosiahne
nastavena teplota.

©

[ ] "-I'.°c

Kym prebieha naprogramovany cyklus pecenia,
¢as pecenia sa predlzi podla toho, ako dlho boli
otvorené dvierka, aby boli zaru¢ené najlepsie
vysledky.

. SPECIALNE FUNKCIE

SMART CLEAN

Pred aktivovanim funkcie ,Smart Clean”, ked je rara
studend, nalejte na dno 200 ml vody a potom zatvorte
dvierka rury.

Otvorte 3pecidlne funkcie & a oto¢enim gombika
vyberte v menu (&), potom potvrdte stlacenim (g) .

Stlacenim [> saihned spusti cyklus istenia alebo
stlacenim nastavte ¢as ukoncenia/odlozeny 3tart.

Na konci cyklu nechajte rdru vychladnuat a odstrante
akukolvek zvyskovu vodu z ridry a zacnite Cistenie
pomocou Spongie, ktoru ste navlh¢ili hordcou
vodou (Cistenie by sa mohlo narusit v pripade,

Ze oneskorenie presiahne 15 minut).

Upozornenie: Trvanie cyklu Cistenia a teplota sa nedd nastavit.

. POUZIVANIE MASOVEJ SONDY (AK JE PRILOZENA)

Dodana masova sonda umozniuje merat presnu
vnutornu teplotu potraviny pocas varenia.

Mésovu sondu je mozné pouzit iba pri niektorych
funkciach pripravy potravy (konvencné, horuci vzduch,
konvencné pecenie, Turbo Grill, maso 6th Sense a maxi
pecenie 6th Sense).

Precizne umiestnenie sondy je
velmi dblezité na dosiahnutie
bezchybnych vysledkov pecenia.
Sondu zapichnite do Casti, kde sa
nachdadza najviac masa. Vyhybaijte sa
kostiam a Castiam s tukom.

Pri hydine sa sonda vklada zboku do
stredu pfs, tak aby sa $picka sondy
nedostala do dutej casti. Ak ma
maso roznu hrabku, pred vybratim
z rary skontrolujte, ¢i sa upieklo
rovhomerne. Koniec sondy pripojte
do otvoru na pravej stene priestoru rury.

Pri zasunuti masovej sondy do priestoru rury sa
rozoznie bzuciak a na displeji sa zobrazi ikona

a cielova teplota.

Ak je masova sonda zasunuta pocas vyberu funkcie,
na displeji sa zobrazi prednastavena cielova teplota
masovej sondy.

Stlacenim & spustite nastavenia. Ota¢anim gombika
nastavte cielovu teplotu masovej sondy. Stla¢enim

§ potvrdte.

Otacanim gombika nastavte teplotu priestoru rury.

I
°C
no

=
N

2

Mo

Stlatenim (@ alebo [> potvrdte a spustite cyklus
pripravy jedla.

Pocas cyklu pripravy jedla sa na displeji zobrazuje
cielova teplota masovej sondy. Ked teplota masa
dosiahne cielovu teplotu, cyklus pripravy jedla sa
zastavi a na displeji sa zobrazi napis ,End”.

Na opatovné spustenie cyklu pripravy jedla po
zobrazeni napisu ,End” je otdacanim gombika mozné
nastavit cielovu teplotu masovej sondy, ako je
uvedené vyssie. Stla¢enim (§ alebo [> potvrdte
a znovu spustite cyklus pripravy jedla.

Upozornenie: pocas cyklu pripravy jedla s masovou sondou
je otac¢anim gombika mozné zmenit cielovu teplotu masovej
sondy. Stlacenim § nastavte teplotu priestoru rury.
Mdsovu sondu je mozné zapichnut kedykolvek, aj pocas
cyklu pripravy jedla.V takom pripade je nutné znova nastavit
parametre funkcie varenia.
Ak pouzitie masovej sondy nie je s funkciou kompatibilné,
rdra prerusf cyklus pripravy jedla a ozve sa varovny bzuciak.
V takom pripade odpojte masovu sondu alebo stlacte

J< na nastavenie inej funkcie. Fazy odlozeného Startu
a predohrevu nie su kompatibilné s pouzitim masovej sondy.
.ZAMOK

Klavesy zamknete stlacenim a podrzanim <4 aspon
na 5 sekund.

Zopakovanim tohto postupu klavesy opat odomknete.

Upozornenie: Zdmok kldvesov mozno aktivovat aj v priebehu
pecenia.

Z bezpecnostnych dévodov rdru mozno kedykolvek vypnut
stlacenim Iy .
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UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa zacina jeho vlozenim
do rary, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. PouzZivajte dodané prislusenstvo
a uprednostnujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho mozete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak,
Ze peclenie sa trochu pred|zi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mézete suc¢asne
piect rozne jedld, ktoré si vyZzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej
teplote a na réznych Urovniach. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratsie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie,
nechajte v rure.

MASO

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma
piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, Ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte maso odstat

v rure pocas dalSich 10 - 15 minut alebo ho zabalte
do alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrabky, dosiahnete tak rovhomerné opecenie.
Velmi hrubé kusy si vyzaduju dIhsi ¢as pripravy.

Aby sa predislo spaleniu povrchu masa, zvolte
nizsiu polohu v rure, aby bolo maso dalej od grilu.
Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia mdso obratte.
Pozorne otvorte dvere, pretoze méze uniknut
horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporu¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkavaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody.
Podla potreby obratte.

ZAKUSKY
Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich uloZte na dodany rost. Pri peceni
na viacerych urovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po ¢ase vymerite polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimalna
cirkulacia hordceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu 3pajlu. Ak bude 3pajla po vybrati Cist3,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kolac by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovhomerne.

Ak sa kola¢ pocas pecenia ,naduje”, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvaZzte mnozstvo tekutin

v zmesi a mieSajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so $tavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konvencné
pecenie”. Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na nizsej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
struhankou alebo pomletymi susienkami.

PIZZA

Plech mierne vymazte, pizza tak bude mat chrumkavy
spodok. Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia
poukladajte na pizzu platky mozzarelly.

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa ¢as kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT CFUNKCA PREDOMREV  TEPOTA  DOBAPECENIA - OROVENA
=3 - 170 30-50 2
Kysnuté kolace / Piskétové kolate (= Ano 160 30-50 2
Ano 160 30-50 4 1
Plnené kolace = ] 160 - 200 0-85 >
(tvarohovy kola¢, strudla, jablkovy kolac) Ano 160 - 200 35 - 90 .\;,. .\,1;1,
=3 - 160 - 170 20-40 3
Susienky / Malé zakusky Ano 150 - 160 20 - 40 i
Ano 150 - 160 20-40 4 1
=3 - 180 - 200 30-40 3
Odpalované cesto Ano 180 - 190 35-45 _\”_i_.__’_ ;
Ano 180 - 190 35-45x > 3 T
= Ano 90 no-10 3
Snehové pusinky Ano 90 130 - 150 _\”_i_.__’_ .
Ano 90 140-160¢ > 3 T
- 220 - 250 20-40 2%
Pizza (tenks, hrubd, focaccia) & Ano 220 - 240 20-40 4 T
Ano 220 - 240 25-50+ > 3 1
Peceii chleba 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Maly chlieb = ; 180 - 220 30-50 3
Chlieb Ano 180 - 220 30-60 4 T
- . 250 10-20 %
Mrazena pizza Ano 550 020 ﬂ;ﬂ ;
= Ano 180 - 190 45-60 2
Selenors kolie ki Ano 180 — 190 5-60 2
Ano 180 - 190 as-70x > 3 T
- Ano 190 - 200 20-30 3
Slané a sladké odpalované cesto Ano 180 - 190 20-40 ; ;,
Ano 180 - 190 20-40r > 3 1T
Lasagne / Pudingové kolace - 190 - 200 40-65 ;J
fz&:&;né cestoviny / Plnené cest. ) 190 — 200 25 _ 45 ;
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RECEPT CFUNKGA pREDOWREV  TEPOTA  DOBAPECENIA  GROVENA
JBarI;:'",\?;‘i;eé/]EegI'acie / Hovadzie / G ' i ' 190 — 200 60 — 90 ;ﬂ
Bravcové pecené s korkou 2 kg - 170 110 - 150 ;y
Kuréa / Kralik / Kaica 1 kg < i 200 - 230 50-80% 3
Moriak / Hus 3 kg < - 190 - 200 90-150 2|
‘I:gclggglzygé t/yfge% pecené - Ano 180 - 200 a0-60 3,
(Fg:r:crj‘aajktfﬂﬁlgé?y?baklaéény) Ano 180 - 200 50-60 2,
Hrianka @ - 3 (vysoka) 3-6 o
Rybie filé / Filety ™) i 2 (stredng)  20-30%xx 4 3
Nampurgery | Tooiere! -l © (stredna-wysoke) 15730 220l
Pecené kuréa 1 - 13 kg i 2 (strednd) s5-700 2, 1
Krvavé pecené maso 1 kg - 2 (strednad) 35 -50** -\”.3‘;!’
Jahiacie stehno / Koleno - 2 (stredna) 60 — 90** [;J
Pecené zemiaky - 2 (strednd) 35 - 55** ;,
Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10-25 [;,
Oping jedlo: ovecnd trtaliocr 3/ o 0w 231
Lasagne s mdsom &) Ano 200 50-120* % ;,
Miso a zemiaky Ano 200 as-120r A1
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50 _\é, ;,
PInené kusy masa - 200 80 - 120* ;,
ymesa - 00 soono 3

* Odhadovany ¢as trvania: Jedld mézete z rdry vybrat v inom Case, v zavislosti od osobnych preferenci.

** Po uplynuti dvoch tretin Casu pecenia jedlo podla potreby obratit.
***V\/ polovici pecenia jedlo obratte.

Upozornenie: Funkcia,Sladké kolace” 6th Sense vyuziva iba horny a dolny ohrevny ¢lanok bez cirkuldcie vhananého vzduchui.

Nevyzaduje si predohrev.

vow ) —
-(
FUNKCIE = il &
Konvenc¢né Gril Turbo gril Horuci vzduch Konvekcné pecenie Eko s ventilatorom
AUTOMATICKE & > =
FUNKCIE
Dusené jedla Méso Maxi pecenie Chlieb Pizza Sladké kolace
Aueennn ~ J | f oo
PRISLUSENSTVO 4 svani
. Pekac alebo forma Nadoba na odlv(va.pkavanle/ Nadoba na odkvapkavanie/ Nadoba na odkvapkavanie
Rost plech na pecenie alebo

na tortu na roste

pekac na roste

plech na pecenie

s 500 ml vody
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UDRZBA A
CISTENIE

Pred udrzbou alebo cistenim
sa presvedcte, i spotrebic
vychladol.

Nepouzivajte Cistiace zariadenia
vyuzivajuce paru.

VONKAJSIE POVRCHY

- Povrchy Cistite vlhkou utierkou z mikrovlakna. Ak je
povrch velmi $pinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutralneho ¢istiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

+ Nepouzivajte korozivne alebo abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut

a potom ju vycistite, najlepsie, ak je este tepl3,

a odstrante zvysky jedla alebo Skvrny sp6sobené
zvyskami jedla. V pripade, Ze sa pri peceni jedla

s vysokym obsahom vody vytvorila kondenzacia,
nechajte rdru uplne vychladnut a potom ju utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

Nepouzivajte drotenku, drsné
cCistiace potreby alebo abrazivne/
korozivne cistiace prostriedky,
pretoze by mohli poskodit
povrch spotrebica.

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim Gdrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

- Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

- Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Smart Clean” (ak ju spotrebi¢ ma).

« Vybratie dvierok ulahcuje cistenie.

« Vrchné ohrievacie teleso grilu mozno spustit, aby sa
dal vycistit aj vrchny panel rary.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipulacii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa fahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

CISTENIE KATALYTICKYCH PANELOV

(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

Rura je vybavena Specialnymi katalytickymi panelmi

ulahcujucimi Cistenie vnutra rdry vdaka specidlnemu
samocistiacemu povlaku, ktory je velmi pérovity

a absorbuje mastnotu a necistoty.

Tieto panely su vsadené do vodiacich list:

Pri premiestfiovani a opatovnom zasuvani vodiacich

list dbajte, aby haciky navrchu zapadli do prislusnych
otvorov v paneloch.

Pre najlepsie vyuzitie samocistiacich vlastnosti
katalytickych panelov odporu¢ame zohrievat

rdru na 200 °C zhruba jednu hodinu s funkciou
,Konven¢né pecenie”. Rira musi byt pritom prazdna.
Potom nechajte riru vychladnut a odstrante zvysky
jedla pomocou neabrazivnej Spongie.

Upozormujeme, Ze: pouzivanim korozivnych alebo
abrazivnych Cistiacich prostriedkov, drsnych kief, droteniek
na riad alebo sprejov na Cistenie rury by sa mohli poskodit
katalytické panely a ich samocistiace vlastnosti.

V pripade, Ze potrebujete panely vymenit, obratte sa na nas
popredajny servis.

VYMENA ZIAROVKY
1. Odpojte riru od elektrického napéjania.

2. Odskrutkujte kryt svetla, vymente Ziarovku
a naskrutkujte kryt naspat.

3. Ruru opit zapojte do elektrickej siete.

Upozornenie: Pouzivajte iba halogénoveé Ziarovky

s vykonom 20 - 40 W/230 V typu G9, T300 °C. Ziarovka
pouzivana vo vnutri spotrebica je Specidlne urcend pre
domaéce spotrebice a nie je vhodna na bezné osvetlovanie
miestnosti v domacnosti (Nariadenie ES 244/2009).
Ziarovky dostanete v nasom autorizovanom servise.

- Ak pouZivate halogénové Ziarovky, nechytajte ich holymi
rukami, pretoZe odtlacky prstov by ich mohli poskodit.
Ruru nepouzivajte, kym nenamontujete kryt Ziarovky.
Tento vyrobok obsahuje svetelny zdroj s triedou
energetickej Uc¢innosti G.
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SPUSTENIE VRCHNEHO OHRIEVACIEHO TELESA
(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

1. Vyberte boc¢né vodiace listy.

—

@

3. Aby ste ohrevny ¢lanok opat namontovali na
miesto, nadvihnite ho miernym potiahnutim
k sebe, uistite sa, Ze sa opiera o bo¢né podpery.

VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, pokial to ide.
Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opit nasadite tak, Ze ich prilozite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu cast na sedlo.

4, Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do pévodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

\

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su
zarovno s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani
by sa dvierka mohli poskodit.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém . Mozna pri¢ina

Rdra nefunguje.
- Odpojenie od
- elektrickej siete.

Na displeji svieti pismeno ,F*
a za nim cislo alebo pismeno.

Text na displeji sa zobrazuje
nezretelne a zdd sa, Ze je
poskodeny.

Vypadok prudu.

Softvérovy problém.

. Nastavenie iného jazyka.

. Riesenie

- Skontrolujte, Ci je elektrickd siet pod napatim
- a dije rdra pripojenad k elektrickej sieti.

- Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte,

- Ci sa problém odstranil.

- Obratte sa na najblizsi popredajny
- servis a uvedte Cislo, ktoré nasleduje
. po pismene ,F“

Obréatte sa na svoje najblizsie zakaznicke stredisko
. popredajnych sluZzieb.

STITOK S TECHNICKYMI UDAJMI

@ww Informacie o vyrobku s energetickymi idajmi
tohto spotrebica si mozete stiahnut na webovej
strdnke Whirlpoolu docs.whirlpool.eu

AKO ZiSKAT NAVOD NA POUZIVANIE A UDRZBU
> @ Ngvod na pouzivanie a tdrzbu == [=]

si stiahnite z naSej webovej stranky
docs.whirlpool.eu (mézete pouzit tento

QR kéd), pricom uvedte kdd vyrobku.

> Pripadne kontaktujte nds klientsky popredajny servis.

KONTAKTOVANIE POPREDAJNEHO SERVISU

Nase kontaktné udaje najdete v servisnej knizke.
Pri kontaktovani

nasho klientskeho
popredajného servisu E —
uvedte kéd z vyrobného ©
Stitku vasho vyrobku.

P

| o~ il

il
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LLOAEHHWIA AOBIOHUK

[NMOCIBHUK

AAKYEMO 3A NPUABAHHA
nPOAYKUII WHIRLPOOL

o6 oTpuMmaTn foKNagHilWy AonoMory Ta
NiATPVMKY, 3apeeCTpynTe CBill BUPIi6 Ha
www.whirlpool.eu/register

By moOXeTe 3aBaHTaXXMTW iIHCTPYKLT 3 TEXHIKM
6e3neKku i AOBIAHUK i3 BUKOPUCTAHHA Ta

‘WWW [ornany, BinsinasLwy Haw Be6-cant
docs.whirlpool.eu ta goTpumytounco

IHCTPYKLi Ha 3BOPOTHbOMY 60Li LibOro 6yKneTy.

' Mepepn BMKopUCTaHHAM Npuiagy yBaXHO NpounTaliTe NOCiGHMK «TexHiKa 6e3neKku Ta 0OXOPOHa 340pOB'A».
[ ]

ornnc BUPOBY

1. MMaHenb KepyBaHHA
2. BeHTunarop

3. KpyroBui HarpiBanbHui
eJ/IeMeHT (He B1AHO)

4, HanpAamHi gna pewitkn
(piBeHb yKa3aHW Ha NepeaHin
CTOPOHI AYXOBOI Wadw)

5. [iBepuArta

6. BepxHin HarpiBanbHUM
efieMeHT / rpunb

7. Jlamnouka

8. Micue BcTaHOBNEHHA Wyna anA
m'Aca (3a HasiBHOCTI)

9. lgeHTndikauinHa Tabnnuka
(He 3HiMaTN)

10.HWXHIN HarpiBanbHU enemMeHT
(He BMAHO)

MAHEJIb KEPYBAHHA

eecccccccccccce

.

.

® A4

.

eccee .
.
eeccccccce

1. IBUA [UCIJIEN

2.CBIT/IO

AnA yBiIMKHEHHA/BUMKHEHHA
NTAMMOYKMN.

3. YBIMKHEHHA/BUMKHEHHA

YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHA yXOBOI
wadu ANA 3ynMHKN aKTUBHOI QYHKLT
B Oyab-AKNI MOMEHT.

4. HA3A

nOBepHeHHﬂ 40 nonepenHboro
MeHI0 nif yac HaNlalwTyBaHHA.

23 4 5 6 78
5. TOBOPOTHA KHOIKA /
KHOMKA 6TH SENSE

MNoBepTanTe i ANA Nepexopy mMixk
bYHKLiAMM Ta HaNaWTYyBaHHA

BCiX MapameTpiB NPUroTyBaHHA.
HaTtunckante AnA BUOOpY,
BCTAHOBJ/IEHHA, OTPMMaHHA JOCTyny
A0 dyHKUin abo napameTpiB Ta

X NigTBEPAXKEHHS, a TAaKOX AN
3anycky Nporpamu NpUroTyBaHHS.

6. TEMIMEPATYPA
HanawTtyBaHHA TemnepaTtypw.

9

7.9AC

YcTaHoBnEeHHsA abo 3miHa yacy

Ta HanawTyBaHHA TPUBANOCTI
roTyBaHHS.

8. MYCK

3anyck GyHKUIN i niaTBepAXKeHHA
HanawTyBaHb.

9. NPABU AUCNNEN
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AKCECYAPH

. BUCYBHI HAMPAMHI

PELLITKA . MAJOH  ACT ANABUNIKAHHA  nnies o MOMENAX)

KinbkicTb Nnpunaaas moxe 6yTv pi3HOL0, 3aNexHO Big Mmoaeni,
TEPMOLUYN ANAa M'ACA AKy BM npuadanu.
(MNLE B OEAKMNX MOLENAX) IHLWIi akcecyapu MOXHa NpKAGATU OKPEMO B LIEHTPI
NicNANPOAaXHOro 06CYroByBaHHS.

N

BCTAHOBJIEHHA PELUITKW TA IHLLOIoO NPUNAAAA 3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANMPAMHUX

BcTaBTe peLwiTKy ropM3oHTanbHO 3a AOMOMOrO0 ONA PEWWITKU
HaNPAMHMX ANA PELWiTKN TaKUM YNHOM, o6 6iK i3 MoanBiTbCA ManoHKMK, Wo6 3HATK GiYHi Nignopwu Ta
NigHATUMM Kpasmn 6yB NOBEPHYTUIN JOTOPW. (AKLWO €) rankun Kamepwu, Wo iX yTPUMYIOTb.
IHWi akcecyapwm, Taki AK NiIQAOH | 4eKO ANA BUNiIKaHHA, @O\@
BCTABNAKTbLCSA FOPU30HTaNIbHO, TaK CaMOo AK peLliTKa. 1t
............................ pusonTaneo, Tak awomkpeuinia. | == | == 1)
YCTAHOBJIEHHA TENECKONMIYHUX HANMPAMHUX é‘-\\ y
{

(3A HAABHICTIO) \> /
BUTArHITE HANPAMHI ANA pewiTKn 3 AyXoBoi Wwadwu i =
3HIMITb 3aXMCHY NIACTMKOBY YNAaKOBKY 3
TeNnecKoniyHnX HanpAMHUX. |

3aMKHiTb BEPXHiil 3aTUCKaY 2 "

TeneckoniyHol HanpPAMHOI Ha m
HaNPAMHIN oNna peLwiTkn Ta

—j NPOCYHbTE NOro B3[J0BX
|, HanpAMHOI 0 ynopy.

LLlo6 BcTaHOBMTUN HaNPAMHi ANA peLliTKM Ha
MicLe, CnoyaTKy BCTaBTe IX y BEPXHE rHi3go.
YTpuMytoum HanpAMHI NigHATAMK, BCTaBTe 1X Y BiACiK
ONA NPUroTyBaHHA, a NOTIM ONYCTiTb Ha Micue y
HW>KHbOMY THi3gi.

o6 3adikcyBaTn HanpAMHY,
MiLHO NPUTUCHITb HMXKHIO
YacTUHY 3aTUCKaya o
HanpPAMHOI ANA NONNYKMN.
MNepekoHanTecs, Wo
TeneckoniyHi HanpAMHi
MOXYTb PyXaTnCA BifibHO.
MosTopIiTb Ui AiT 3 iHWOO
HanNPAMHOIO A1A peLwWwiTKM Ha
TOMY X CaMOMY PiBHi.

YBara!l TeneckoniyHi HaNPAMHI MOXKHa BCTAHOB/TIOBATM Ha
Oyab-AKOMY PIBHI.
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OYHKUIT

TPAOUUIVHNIA PEXXUM
[na npurotyBaHHA 6yab-AKOI CTPaBY NULLE HA
OfIHIN nonuuj.

rPUNb

[lna CMaXKkeHHA Ha rpuni cTelikis, Kebabis i
KOB6aCOK; AN1A MPUroTyBaHHA OBOYEBKX 3aMiKaHOK i
rpiHOK. Mg Yac cMaXkeHHA M'ACa Ha rpui peKoOMeHZYEMO
BUKOPMCTOBYBATU NigA0H ANA 36MpaHHA COKY, L0 BUTIKAE
npu rotyBaHHi: MNocTaBTe NigfoH Ha 6yab-AKOMY piBHi NiA
PELLITKO Ta HanunTe B Hboro 500 Mn NUTHOI BOAM.

NMPUMYCOBA BEHTUNALIA

\&/J [Ina npuroTyBaHHA piHUX CTPaB, ANA AKX
noTpibHa oAHaKoBa TeMnepaTypa NPUroTyBaHHS,
Ha KinlbKOX nonmuax (Makcmym Tpur) OBHOYACHO.
Lia dyHKUiA fO3BONAE OQHOYACHO FOTYBATH Pi3Hi CTPaBMX i
npw LbOMY YHMUKATK 3MiLLlyBaHHA apoMaTiB.

BUNIKAHHA 3 KOHBEKUIEK

——) [inAa rotyBaHHA M’'Aca, BUNIYKM NUPOTiB i3
HauMHKO ab0 CMaXkeHHs papLUMPOBaHNX OBOMIB
TiNbKM Ha ogHin nonuui. Lia dyHKLia BUKopucToBye
nerky, NepiognyHy UMPKynALio NoBiTpA, Wob 3axncTmTn
NPOoAYyKT Bif HAAMIPHOrO NepecnxaHHA.

OYHKLIT 6™ SENSE

3AMNIKAHKA

LA ¢yHKUia aBTOMATUYHO BMOMPAE HalKpaLyy
TemnepaTypy Ta ONTUManbHUI CNOCid NPUroTyBaHHA
ANA CTPaB i3 MaKapOHiB.

M'ACO

LA ¢yHKUia aBTOMaTUYHO BUOMPAE HarKpaLyy
TemnepaTypy Ta ONTUMasbHUIA CNOCi6 NPUroTyBaHHA
Ana M'Aaca. 3a3HaveHa GyHKLiA Yac Bif Yacy akTMBYE
BEHTUNATOP (Ha HM3bKIV WBUAKOCTI), abn YHUKHYTA
HaAMIpPHOro nepecnxaHHA CTPaBu.

@ NOTY>XHE FOTYBAHHA

XL QyHKLiA aBTOMATUYHO BUOMPAE HaMKpaLLiA
peXnm Ta Temnepatypy AnA NPUroTyBaHHA BEINKMX
nopuin m'Aaca (Baroto noHag 2,5 kr). ig yac rotyBaHHA
pPEKOMEHAOBAHO NepeBepTaTV M'ACO ANA PiIBHOMIPHILLOro
nigpym'saHoBaHHA 060X Moro 6okiB. Kpalle nonveatu
M'ACO Yac Bif yacy, Wob BOHO He 3acyLuyBanochb.

®XHI5

LA ¢yHKUia aBTOMaTUYHO BUOMPAE HarKpaLly
TemnepaTypy Ta ONTUMasbHUIA CNOCi6 MPUroTyBaHHA
NS BCiX TMNIB xniba.

CNELIATIbHI OYHKUII

2 WBWAKE NOMEPEAHE NMPOrPIBAHHA

[na wemakoro nonepeaHbOro NPorpiBaHHA
AyxoBoi wadw. MNicna 3aBepLueHHA nonepeaHboOro
NporpiBaHHA B AyX0Biii Wadi byae aBTOMaTUYHO
06paHo GYHKLi0 «TpaaULINHNIA peXxnmy». 3aueKkante oo
3aKiHUeHHA nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA, NepLU HiX
CTaBUTW CTPaBY BCepeaviHy neyi.

v TYPBOIPUJIb

Ina cMaXkeHHsA BENMKMX LUMaTKIB M'Aca
(Hi>KOK, pocT6idiB, KypoK). PekomeHgyeMO
BMKOPUCTOBYBATW NiAA0H ANA 30MpaHHA COKY, WO
BWTIKA€E Npu rotyBaHHi: NocTaBTe NigaoH Ha Oyab-
AKOMY PiBHi Mif, peLwiTKO Ta HaIMNTe B HbOrO
500 mn nuTHOI Boagun. PoxeH (3a HassiBHOCTI) MOXHa
BMKOPWUCTOBYBATM i3 Lli€l0 PyHKLi€O.

NMPUMYCOBA EKO-BEHTUTALLIA*

Ana npurotyBaHHA GapLUMpPOBaHNX LIMATKIB
m'Aca Ta dine Ha ofHin nonuui. XXy 3axuwae Big
HagAMIpPHOro nepecrxaHHA NepiognyHa nerka
umpkynagia noitpa. MNig yac po6otn EKO-dyHKuiT
CBIT/10 3a/IMLLIAETHCA BMMKHEHUM NPOTArOM YCbOro
rotyBaHHs. LLlo6 ckopuctaTtnca ymknom EKO Ta
ONTUMI3yBaTN €HEeProCnOXMBaHHA, Cif BiAUNHATY
ABepuATa AyXoBoi Wwadu nuiie nicna 3aBepLieHHA
NPUroTyBaHHA CTPasB.

{§¢ MAIFPIBAHHA

<. /114 NiZTPVIMaHHA LWOWHO NPUroTOBaHUX CTpaB
rapA4YMMmn Ta XpyCTKUMU.

-~ BUCTOIOBAHHA

=" [1nA ONTMManbHOro BUCTOIOBAHHS CONOAKOro
abo conoHoro TicTa. A 3abe3neyeHHA AKICHOro
nigHiMaHHA He BMMKawnTe uto GyHKLUIlo, AKLLO fiyX0OBa
wada 1 Joci rapAava nicnAa UWAKNY rotTyBaHHSA.

SMART CLEAN
= (NNLLE B AEAKNX MOJENAX)

Hia napwu, Wo BMBINbHIOETLCA Y LIbOMY
creuiasnibHOMY HU3bKOTEMMEPATYPHOMY LMK
YMLLEHHA, AO3BONAE NIErKO BUAaNATY 6pya i 3anmLwKm
Ki. Hanunte 200 Mn NUTHOT BOAM Ha AHO AYyXOBOI
wadu, Lo GyHKUI Cnig akTMBYBaTU TiNbKN TOA,
KONu Miy xonogHa.

MibA

Lia pyHKUiA aBTOMATUYHO BUOMPAE HaMKpaLLy
TemnepaTypy Ta ONTUManbHUIA CNOCi6 MPUroTyBaHHA
ana niun.

é KOHAOUTEPCbLKI TICTEYKA

Lia dyHKLiA aBTOMAaTUYHO BUOMPAE HaMKpaLLly
TemnepaTypy Ta ONTUMAJIbHUI CNOCIO NPUroTyBaHHA
6yab-AKNX NUPOTIB.

* OyHKLIA BUKOPUCTOBYETLCA AK €TaNOHHa A1A AeKknapauii
Npo eHeproedekTUBHICTL 3rigHo 3 MNMocTaHosoto (EC)
N965/2014
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NMEPLWWE BUKOPUCTAHHA NPUNALAY

1. YCTAHOBITb YAC
Mpu nepwomy yBiMKHEHHI neyi HeobxigHO
BCTAaHOBMUTM Yac.

\\.
4'I-

/ a— c—

MouHyTb 6nmaTK ABi Udpun rognHn: ObepTatoum
nepemunkay, yCTaHOBITb FOANHY Ta ANA NigTBepAXKeHHA
HaTUCHITb

N
|\l l
Iél-l

>
I l I/
' l-'\\

MouHyTb 6nmaTn ABi undpu xBunuH. ObepTtatoun
nepemMuKkay, yCTaHOBITb XBUAVHM Ta AnA
NiaTBEPAKEHHA HATUCHITL (§) .

Ygara! LLlo6 nizHille 3MiHUTY Yac, i3 yBIMKHEHOIO Miuuto
HATUCHITb | yTpUMYITE WOHANMEHLIEe CeKyHY Ta
NMOBTOPITb KPOKW, ONMNCaHI BULLE.

[icna TpyMBanoro Nepioay BiACY THOCTI XUBNEHHA MOXeE
3HaAobWTNCA BCTAHOBUTH YaC MOBTOPHO.

2.BCTAHOBUTU YKPAIHCbKY MOBY

LLlo6 3MiHWTW HaNaLWTYBaHHA MOBY AUCIesn:

* YBIMKHITb Nnpunag, HaTUCHYBLUW KHOMKY .
3ayeKkanTe TpU CeKYHAM Ta BUMKHITb npuniag, 3HOBY

* HaTWMCHYBLUW KHOMKY .
HaTucHiTb | yTpuMyinTe pyuKy, LOKN HE NoYvyeTe

* 3BYKOBMWI CUrHas, a NOTIM BiANYCTiTb Ti.

* Tpwui HaTUCHITb NnikTOrpamy << .

+ lMicna 3ByKOBOro curHasny BigobpaxaeTtbca i bnnmae
MOTOYHA MOBa, aHMiNcbKa (A) abo ykpaiHcbKa (B).

N -

Squm i
I- —
— l

< ad

A B

BrukopucTtoBylite pyuKky Bu6opy, Wwob Bubpatn baxaHy
MOBY, MOTIM HaTUCHITb NiKTOrpamy @ ans
niaTBepAKEeHHA.

3BepHin yBary: HKLLI,O BMKOHaHHA OMMCaHWX BULLE

[ii1 3aiMe y BaC 3aHaaTo H6araTo yacy i BM nepepseTe
HanalITyBaHHA MOBU, MOXIIMBO, MOTPIOHO Oyae
3anyCTUTK NOTO 3HOBY.

3. HANALWUTYBAHHA

3a HeobXigHOCTI MOXHa 3MIHUTY oaMHML
BMMipIOBaHHA 3a 3aMOBYyBaHHAM, Temnepatypy (°C)
Ta HOMiHanbHUM cTpym (16 A).

I3 yBIMKHEHOIO MiY4io HATUCHITL | yTpuMyinTe [
LWOHaNMeHLe NPOTArom 5 CeKyHA.

57
| —
l G
I-

Ob6epTatoun pyuky Bubopy, 06epitb oguHmLio
BMMIpPIOBaHHA Ta NiATBEPAiTb 3a LONOMOrow (§) .

Ob6epTatoum pyuky Bmbopy, 06epitb HOMiHaNbHWIA
CTPYM i NiaTBEPAITL 32 AOMOMOrO (g§) .

YBara! [lyxoBy Wady 3anporpamoBaHO Ha CMOKMBAHHA PIBHA
eNeKTPUYHOT NOTYXKHOCTI, CyMICHOTO 3 MOOYTOBOK Mepeseto
3 HOMiHanom noHag 3 kBT (16 A): Akwwo y Bawin oceni
BUKOPUCTOBYETHCA HUXKYA MNOTYKHICTb, HEOOXIHO 3MEHLLINTY
Le 3HaveHHs (13 A).

4. nPOrPINTE AYXOBY WA®Y

Hoa gyxoBa wada moxe BUAINATY 3anaxu,

LLIO 3a/INWWANCA MiCNA 11 BATOTOBNEHHA:

Lle yinkom HopmanbHo.

Tomy, NnepLu Hi>XK roTyBaTU XKy, PEKOMEHAYEMO NPOorpiTu
MOPOXKHIO AYXOBY Wady, WOO6 YyCyHYy TN Oyab-AKi
MOX/TNBI 3aMaxu.

3HiMiTb i3 ByX0OBOT Wapu 3aXNCHY KaPTOHHY YMAKOBKY
abo npo3opy NNiBKY Ta BUTATHITb 3 Hel yce Nnpunagas.
MporpinTe gyxoBy wady go 200 °C npoTarom
NPN6NM3HO OAHIEI rOANHW; ANA UbOro Hankpalle
BUKOPUCTOBYBaTK GYHKLIIO 3 LMPKYNALi€lo NoBiTpA
(Hanpuknag, «MpumycoBa BeHTUNALiA» abo
«BunikaHHA 3 KOHBEKLLiEIO).

JoTpumynTech iHCTPYKLiN, Wo6 NpaBusibHO
HanawTyBaTu GyHKLiO.

3BEPHITb yBary: PekoMeHIyeTbCA NPOBITPUTY MPUMILLEHHA
nicnA NepLoro BMKOPUCTaHHA Npuiagay.

WOAOEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBEPITb ®YHKLIIO

Ha oucnnei BUMKHeHOI nevi BifobpaxaeTbca nuiwe
yac. HatucHitb i ytpumynte () , wob yBiMKHYTH
AyXOBYy waaoy.

ObepTatoum nepemmkad, NPoANBITLCA FONOBHI
bYHKUIT, focTynHi Ha niBoMy aucnnei. O6epitTb ogHY
bYHKUIO Ta HATUCHITb

=

o6 obpatu apyropagHy ¢yHKUilo (3a HeobxigHOCTI),
06epiTb ronoBHy GyHKLUiI, NIATBEPAITb 32 4OMOMOroH0
Ta Nepengitb 0 MeH0 GYHKLIN.

Ob6epTatumn nepemMurkay, NPOAMBITLCA APYropAaHI
byHKUiT, gocTynHi Ha npaBomy ancnnei. O6epiTb oaHy
dyHKLUilO Ta NigTBEPAITH 32 AONOMOTrOo
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2. YCTAHOBNEHHA OYHKLUIT

Brnbpaslum HeobxigHy GYHKLi0, BU MOXKeTe 3MiHUTK
Ti HanawTyBaHHA.

Ha gncnnei noyeproBo 3'ABNATUMYTbCA
HanawTyBaHHA, AKI MOXKHa 3MIHUTW.

TEMIEPATYPA / PIBEHb I'PUJTIO

VA

mlulns

Konu Ha aucnnei muroTtitume 3Hauok °C/°F, 3MiHIiTb
3HauyeHHA 06epTaHHAM NepemMunKaya, NiaTBepaiTb
3a JONOMOro Ta NPOAOBXIiTb NpaLoBaT 3
HaCTYMHUMKN GYHKLIAMM (32 MOXKMBOCTI).

Y uein yac TakKoX MO>KHa BCTaHOBUTW PiBEHb FPUJIO
(3 = BUCcokMn, 2 = cepepHin, 1 = HA3bKUIA).

YBara! [icna aktvBauii GyHKLUIT 3MIHUTX TeMNepaTypy piBHA
rPUI0 MOXHA, HATUCHYBLWW  [§¢  abo be3nocepeaHbO
NMOBEPHYBLUV NepemumKau.

TPUBAJIICTb

©

U
VAR

Konu Ha gucnnei 6nMmMae 3HauoK ¢ 3a JIONOMOroto
KHOMKW perynioBaHHA BCTAHOBITb 6aXkaHWI Yac roTyBaHHH,
a NOTIM HAaTUCHITb KHOMKY (g) AnA NigTBEPAXKEHHA.

Bam He noTpibHO 3agaBaTy Yac NPUroTyBaHHA,
AKLO BU BaXkaeTe KepyBaTU NPUTOTYBaHHAM
BPYUYHY: HaTMCHITb KHOMKY [> , WOO6 nigTBepanTy Ta
3anycTuTn GyHKLit0.
Y ubomy pasi B1 He 3moXeTe 3aaBaTu yac
3aBepLUEeHHA NPUroTyBaHHA Yepes NporpaMmyBaHHA
3aTPUMKM 3aMycKy.
YBara! flkuo noTpibHO BigperymoBaTh YaC NPUroTyBaHHA,
AKNM BYNO BCTAHOBMEHO NPW MPUIOTYBaHHI, HAaTUCKaWTe
® : ObepTaloumn nepemrKay, 3MiHITb roguHy Ta ond
NiATBEPOMKEHHA HATUCHITb @ .

HANALWTYBAHHA YACY 3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA

/ 3ATPUMKIN 3ATTYCKY

Ana 6aratbox GyHKLiN MOXHA BigKnagaTty ixHin 3anyck.
[nAa uboro nicia BCTAHOBNEHHA Yacy NPUroTyBaHHA
Cnif 3anporpamyBaTi Yac 3aBepLUEHHSA rOTYBaHHA.
AKLWO y BaC € MOXKNMBICTb 3MIHUTW YacC 3aBepLUEHHS, Ha
Avcninei BinobpaxaeTbca yac, Konu GyHKLis NOBMHHA
3aKiHUMTK POBOTY, MOKM MUTOTUTb 3HAYOK (V)

3a HeoOXigHOCTI MOBEPHITb PYyUKY perynioBaHHsA, WWob
BCTAHOBUTM O6axKaHMI Yac 3aBepLIEHHA rOTyBaHHA,
NOTiM HAaTUCHITb [> ANA NigTBEPAXKEHHA i 3anyCTiTb
BMKOHaHHA QYHKLT.

MoknagiTb NpoAyKTM B AyxoBY Wady Ta 3a4nHiTb
AsepuaTa: OyHKUiA 3anyCTUTbCA aBTOMAaTUYHO

yepes obuMcneHnn nepiop yacy, wWob rotyBaHHA
3aBepLnioca B YCTaHOBIEHUI Yac.

3BEpHiITb yBary: Y pasi nporpamyBaHHa Yacy BifKknageHoro
3anycKy roTyBaHHaA $pasy nonepeHLOro NporpisaHHs byae
CKacoBaHo. PozirpieaHHaA AyxoBoi Wadw 40 BCTAHOBNEHOT
Temnepatypw Oyae NOCTYNOBWM, @ Lie 03HAYAE, LLO Yac roTyBaHHA
Oyfe Tpoxv BiNbLINM 3@ Yac, HaBefeHW Yy TabnuLli MPUroTyBaHHs.
[ig 4ac O4iKyBaHHA 3a JOMOMOIOI0 NepemmnKada MOXHa
3MIHWTIX 3aNPOrPamMOBaHKUI Yac 3aBEPLUEHHA FOTYBaHHA.

HatucHite f# abo () , wob 3MIHUTL HanalwTyBaHHS
TEMMepaTypu i Yacy rotyBaHHs. I1ic/is 3aBepLIeHHs
NiATBEPAITL 33 JONOMOTOK () -

3BepHIiTb yBary: MyHKLIA 3aTPUMKI 3aMyCKy
HenocTynHa ana GyHKUIN « punb» Ta «Typoorpub.

3. AKTUBYBAHHA OYHKLUIT
3acTocyBaBLUM NOTPIOHI HaNaWTYBaHHA, HATUCHITb
> , wob akTnByBaTM GyHKLUilO.

By moxeTe B 6yab-AKMIA YaC HATUCHYTU | yTPUMYBATK
D , Wob NPU3YNUHNTY aKTUBHY GYHKLIO.

4. nNPOrPIBAHHA

AnAa peaknx GyHKUiN 3acTOCOBYeTbCA pa3a
nonepeaHbOro NporpiBaHHA AyxoBoi wadu:
Micna 3anycky ¢yHKUiT Ha aucnnei 3'aBuTbCA
NoBiAOMNEHHS, Wo $a3y nonepeaHbOro
NporpiBaHHA akTMBOBaHO.

Micna 3aBeplueHHA $pa3m NponyHae 3ByKOBUI
CWrHan, a Ha gucnnei 3'ABUTbCA CNOBIWEHHA Npo Te,
Wo AyxoBa wada fgocArna 3agaHoi TemnepaTypu.

Liel muTi cnig BiguMHUTY ABepuATa, NOKIaCTH
NPOAYKTU B AyxoBY wady, 3a4nNHUTN ABepUATa Ta
3anyCcTUTY NPUrOTYBaHHA, HATUCHYBLWN [> .

Ygaral AKLO NOCTaBMTY XKy B Wady A0 3aKiHYEHHS
nonepeaHbOoro NPOrPIBaHHA, Lie MOXe NOTIPLUMTM OCTAaTOUYHNIA
pe3y/bTaT roTyBaHHA.

AKWoOo Ha pa3i nonepenHbOro NPOrpiBaHHA BigUMHATH
[BEpPLAT], 3a3HaveHy onepalito byae NpusynmuHeHo.

Yac npuroTyBaHHA He BKoUae Gpa3y nonepeaHbOoro
NPOrpiBaHHA.

By 3aBXKOM MOXeETe 3MIHUTY TemnepaTypy, AKOI CJ1if 4OCATTH,
3a JONOMOTOI0 NepemmnKaya.

5. 3AKIHYEHHA TOTYBAHHA

lNponyHae 3ByKOBUI CUTHas, a Ha gucnnel 3'ABUTbCA
CrOBiLlEeHHA NPO 3aBepLIeHHA NPUroTyBaHHA.

o6 nofoBXUTn TPMBanNicTb rOTYBaHHA, HE 3MIHIOOYM
HanawTyBaHHA, obepTaHHAM NepemMurKaya BCTaHOBITb
HOBY TPMBANICTb FOTYBaHHA N HATUCHITL [> .
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OYHKLIIT 6™ SENSE

BIAHOBJIEHHA TEMIMEPATYPA

AKWO nig yac roTyBaHHA BHACNiAOK BiAKPUTTA
ABepuUAT TeMnepaTtypa BCcepeanHi nedi smeHwunacs,
6yne akTBOBaHa crieyianbHa GyHKUiA ans
BIAHOBNIEHHA NOTPIOHOT TeMNepaTypu.

Mig yac BiAHOBNEHHA TemnepaTypu Ha gucnnei
BigoOpaXkaTumeTbCA aHiMauis 3i 3MiliKoto, AOKN He
6yne DOCATHYTO 3afjaHy Temneparypy.

@

‘I_ _____l

[nAa onTumanbHOro pesynbraty nig vac
3anporpamMoBaHOro LMKy rotyBaHHa 6yge 36inbleHo
TpUBaniCTb roTYBaHHA B 3aN1e€XXHOCTI Bif TOro,

AK fJoBro 6ynu BioKpuTi ABepuATa.

. CMEL|IAJIbHI ®YHKLIT

SMART CLEAN

o6 akTnByBaTu dyHKUito «Smart Clean», y xonogHin
AyxoBin wadi po3noginite 200 mn BoAM NO AHY
KaMepu OyXOBOI Mneyi Ta 3akpunTe aBepuaTa neui.
Mepengite go ocobnmeux GyHKU i © Ta nosepHin

NoTiM HaTUCHITL (§) AnA nlp,TBepp,meHHﬂ

Hatuchite > , WwWo6 HeramHo noyatu LMK YNLLEHHS,
abo HAaTUCHITb ANA BCTAHOBNEHHA KiHLEBOro yacy
abo BigKnageHoro yacy 3anycky.

Micna 3aBeplweHHA LUKy ganTe rneyi OXONoHYyTH

Ta BUAaniTb 3a7ULWKN BOAM 3 NeYi Ta PO3MOYHiTb
npouec YMLWEHHA, BAKOPUCTOBYIOUMN 3BONTOXKEHY Y
rapavin Bofi ryoky (UMLLEeHHA MOXe He AaTh H6axKaHuX
pe3ynbTaTiB 3a YMOBW 3aTPUMKM Ginblue, HiXK Ha

15 XBUNWH).

YBara: TprBaniCTb LMKy Ta TEMNepPaTypy YMLLEHHA
BCTAHOBUTU HE MOXKHa

. BUKOPUCTAHHA LWYNA ANnAa M'ACA (3A HAABHOCTI)

Lyn ana m'aca, Wo nocTtavyaeTbCA, 4O3BONAE
BUMIpIOBaTW TOUHY BHYTPILLHIO TeMnepaTypy CTpasu
nig yac rotyBaHHA.

Lyn ona m'Aca BO3BONAETLCA BUKOPUCTOBYBATY NuLLe
B geaknx oyHkuiax (“TpaguuinHo”, “Mpumycosa
BeHTMNALIA", “BunikaHHA 3 KOHBeKLi€0”,
“Typ6orpunb”, “M'aco 6th Sense” Ta “Benuki nopuii
6th Sense”).

[y>xe BaxknMBo 06epexHo
BMKOPWUCTOBYBATM Ly, Wob
OTpUMaTK AKOMOra TOUHILLi
NOKa3HMKM Ta HANONTUMASIbHILLI
pe3ynbTaTh roTyBaHHA.

MoBHicTIO BCTaBTe Wyn y HanbinbLw
M'ACUCTY YaCTUHY LUMATKA, YHUKaun
obnacTen i3 KicTbMU Ta >KNPOM.
AKWO BM roTy€eTe AOMALLHIO NTULIO,
BCTaBNANTe Wyn i3 60KiB y cepegHio
YACTUHY FPYAVNHKN TaKUM YMHOM,
Wwo6 noro KiHui He 3aKiHYyBanucsa B
NMOPOXKHMCTIV 06MacTi rpyAMHKN. AKLIO WMATOK M'ACa
M€ HepPiBHOMIPHY TOBLLMHY, NepLU Hi>K BUTATHYTW NOrO
3 AyxoBoi Wwadu nepesipTe, un gobpe BiH

npocmaxkmscA. BctaBTe KiHeub Lyna B OTBIp,
po3TaoBaHUN Ha NPaBil CTiHUi BCcepefuHi AyXOBOT
wadwn. Konum wyn gna m'aca nigknoyeHnn 4o Kamepu
AyXxoBoi Wwadwu, nyHae 3BYKOBUIN CUTHan, a Ha gucnnei
BiJOOpa)KaeTbCA CUMBON Ta LiiNbOBa TemMnepaTtypa.
AKWo wyn ana m'aca nigknoyaeTbCca nig yac subopy
byHKUiT, Ancnnen Bigobparkae LinboBy TemnepaTtypy
M'AIca 38 YMOBYAHHAM.

HaTucHitb kHonky & , 106 3anycTUTX HanalTyBaHHA.
MoBepPHiITb KHOMKY, W06 BCTAaHOBUTY NOTPIOHY
TemnepaTtypy wWwyna ans m'aca. HaTncHiTb KHonky “ (§ ”
ANA NigTBEPAKEHHSA.

HaTucHiTb KHOMNKY, WOo6 BCTaHOBUTW TemnepaTypy B
Kamepi AyxoBoi wadwu.

HaTucHiTb kKHonky & a6o [> , wob nigTeepautn Ta
3anNyCTUTU LUK rOTYBaHHA.

Mig yac UMKNY NPUroTyBaHHA Aucnnen sBigobpaxae
LinboBYy TemnepaTypy wyna ana m'aca. Konn m'aco
JocArae 3afaHoi LinboBol TeMnepaTypu, UMK
NPUroTyBaHHA 3YNUHAETbLCA, @ ANCNEN NOKasye
cnoso “End”.

Ana Toro, wo6 nepe3anycTuT LKA NPUroTyBaHHA

3 MOMEHTY NOABM Ha Aucnnei iHgukauii «Endy,
NOBEPHYBLUN KHOMKY, MOXHa BigperyniosaTtu LUinboBy
TemnepaTtypy wWyna ana M'aca, AK onNMcaHo BuLLe.
HaTucHiTb KHoMKy () abo |> wob nigTBepanTM Ta
nepesanycTuTh UMK roTyBaHHA.

3BEpPHITb yBary: Mig Yac UMKy roTyBaHHA 3 Lyrnom Ans
M'ACa MOXHa NMOBEPHYTU KHOMKY, W06 3MIHWTA LiNboBY
TemnepaTtypy Lyna Ana m'aca. HaTUCHITb kHomnky  §F

o6 BigperynoBaTy TemnepaTypy y Kamepi AyXoBoi Ladu.
LLyn ans m'aca MOXHa BCTaBNATY B Oyb-AKWIA Yac, TakoX i Nnia
yac NPUroTyBaHHS. Y LibOMY BUMNaAKy HEOOXiIAHO NOBTOPHO
3343tV NapameTpu QyHKLIT NPUroTyBaHHS.

AKWO Wyn Ana M'ACa HECYMICHUI 3 GYHKLIIEI0, iyxOBa Lada
BIK/IOYAE LMK FOTYBaHHA, Ta IyHA€E NonepeaKyouni
3BYKOBUI CUTHan. Y LbOMy pasi Bif'eAHanTe wyn ansa M'aca
ab0 HATUCHITb KHOMKY <K, o6 3a4aTu iHWYy GyHKLito.
BioknageHnn nyck Ta CTaflia NPOrpiBaHHA He CyMICHI 3
BUKOPWUCTAHHAM LyMa Ana M'Aca.

. BJIOKYBAHHA KHOMNOK
Llo6 3a6n0KyBaTV KHOMKW, HATUCHITb | yTpUMyiTe
44 WoHarMeHLWe MpoTArom 5 cekyHa.

MoBTOPITb U0 Aito, WO po3610KyBaTH KHOMKN.

YBara: brokyBaHHSA KHOMOK TaKOX MOXe akT1BYBATUCSA Mif
yac roTyBaHHs.

3 MipKyBaHb 6e3nekun ayxoBy Wady MoXHa BUMKHYTU Oyb-
KOMM, HaTncHyswm (1 .
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KOPUCHI MOPAOU

AK YATATU TABNINLIO NPUTOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBegeHo HamKpalli yHKLUii, akcecyapu Ta
PiBHI ANA NpPUroTyBaHHA Pi3HMX CTpaB. Bignik vacy
roTyBaHHA MOYMHAETLCA 3 MOMEHTY, KON CTpaBy
CTaBNATb Y AyxoBy wady. Yac nporpisaHHA AyX0OBOT
wadu (AKLLO BOHO NOTPi6HE) HE BPaXOBYETbCA.
YKa3aHi TemnepaTypa Ta yac roTyBaHHA OpPIEHTOBHI;
BOHW MOXYTb 3aeXaTu Bif KiNbKOCTi NPOAYKTIB i
TNy Npunagaa, Wo BUKOPUCTOBYETbCA. [MounHanTte 3
HalIMEeHLLIOro peKOMeHAOBAHOIr0 3HaUYEHHA, a AKLO
CTpaBa He 0CTaTHbO rOTOBA, NepenaiTe Ao Ginbwunx
3HayeHb. BUKopncToByinTe akcecyapu 3 KOMMNIEKTY
 HapgaBaliTe nepeBary MeTaneBmm ¢popmam ans
BMUNiIKaHHA Ta 4eKO TEMHOro Konbopy. Bu moxeTte
TaKOX KOPMCTYBaTMUCA CKOBOPiAKamMM Ta akcecyapamu
i3 nipekcy abo KepaMikuy, ane manTe Ha yBasi,

O TpMBaNicTb roTyBaHHA byae gewo 6inbLoto.

rOTYBAHHA PIBHUX CTPAB OJHOYACHO

3a gonomoroto epyHKUii «[MPUMYCOBA BEHTUNALIA»
MO>KHa OJHOYACHO roTyBaTW pi3Hi CTpaBW, AKi
noTpebyloTb OfHAKOBOI TeMnepaTypu (Hanpuknaz:
puby 1N 0BOUI), BUKOPUCTOBYOUM Pi3Hi Monuui.
Bunmitnb i3 gyxoBoi wadwm cTpaBy, AKin NOTPi6HO
MeHLUe Yyacy AnA NPUroTyBaHHA, i 3anuwTe B HIN
CTpaBy, AKa roTYETbCA AOBLUE.

M'ACO

BukopucToByiiTe 6yab-akumii niggoH abo nocyp i3
nipekcy, Wo nigxoauTb 3a PO3MipOM ANA WMaTKa
M'ica, AKUIN NOTPiIOGHO NnpurotyBaTu. MNpn cMakeHHi
LWIMaTKiB M'ACa Kpalle faofaBaTu TPoxm 6ynbioHy Ha
AHO nocyay, 3MOYYUN HUM M'ACO Nif Yac roTyBaHHA
ANA KpaLoro cMaky. 3BepHiTb yBary, o npu LboMmy
YTBOPIOETbCA Napa. Konv cMaxeHnHa rotosa, AanTte
M noctoATn B AyxoBin wadi we 10-15 xeunmH abo
3aropHiTb B aNloMiHieBY donbry.

AKLWO BN X0ueTe NpMroTyBaTi M'ACO Ha rpuni,
BUOMpPaNTe WMaTKN OOQHAKOBOI TOBLUWHY MO BCil
[OBXWHi, 106 BOHW PiBHOMIPHO 3aCMaKUnncs.
Jly>ke TOBCTi LWUMATKN M'Aca NOTPiGHO roTyBaTn
posluue. o6 m'aco He NprropAno 330BHi, ONyCTiTb
pewiTKy HUXue, Wwob Ka 3Haxoamnaca nogani eig
rpuna. NepeBepHiTb M'ACO Yepes ABi TPETUHN Yacy
roTyBaHHA. BigumHanTe aBepuaTa 3 06epexHicTio,
OCKIiNbKM 3 yXoBOi WwWadun BUXoanTnme napa.

LLlo6 3i6paTn coKu, WO BUTIKaKOTb 3i CTPaBK Nig yac
roTyBaHHA, peKOMeHAYEMO NoCTaBuUTK NigaoH 30,5 n
NUTHOI BoAN 6e3nocepeaHbo Nif PeLwiTKo, Ha AKin
roTyetbcA cTpasa. lonneante BoAy 3a HeOOXigHOCTI.

DECEPTU
JenikaTHi fecepTu roTyinTe 3a 4ONOMOro GYHKUiT
TPaanLiNHOro roTyBaHHA fNLWeE Ha OAHIN nonuui.

BukopucTtoBynTe nMCTX ANA BUMiUKM TEMHOIO KOSIbOpy
1 060B'A3KOBO CTaBTe iX Ha PEeLUiTKY, WO BXOANTb A0
KoMMnekTy noctayaHHA. LLlob rotyBaTtu Ha KinbKox
NoNnUAX, yCTaHOBITb QYHKLi0 NPMMYCOBOI BEHTURALIT
i po3cTaBTe popMn ANA BUNIYKM HA NONNLAX Y
LWaxoBoMy rnopAdky. Lle cnpnatrme onTnmarnbHin
UMpKynAadii rapa4oro nosiTps.

o6 nepeBipuTn roTOBHICTb NMMPOra 3 KNCOro
TiCTa, yCcTaBTe AepeB'AHY NannyKy B LLeHTP NMpora.
AKWO Nannyka BMNAE YNCTO, MUPIr FOTOBUN.

AKLIO BN BUKOPUCTOBYETE NUCTU ANA BUNIYKK 3
AHTUMPUTapPHUM NOKPUTTAM, HE 3MalLynTe Kpai.,
OCKiNbKM NUpIr Moxe MNigHATNCA HepPiBHOMIPHO
JOBKONa Kpai..

AKwo BMpib «po3ayBaETLCA» Mif YaC BUNIKaHHA,
HaCTYMHOro pa3y BUKOPUCTOBYMNTE HUMXKYUY
TemnepaTypy Ta cnpobyinTe foaaBaTv MEHWNIA 06cAr
pianHN abo nepemilyBaTh cymil obepexHile.

[nAa rotyBaHHA fecepTiB i3 BONIOro HauMHKo abo
nocunaHHAM (Hanpuknag, Yiskenky abo GpyKToBUX
NMMPOriB) BUKOPUCTOBYNTE QYHKLiO «BunikaHHA 3
KOHBeKLi€o». AKILO OCHOBa Nupora riesKka, onycTiTb
MOINLIO HUXKYe | moCcunTe AHO NMPOra KpuxTtamu xniba
abo neurBa, Nepuw HiXX 4oAaBaTU HAUYNHKY.

PIZZA

JNlepb 3macTiTb IMCT cmanbueMm, Wwob nila mana XpycTky
OocHoBy. [TpuTpyciTb NiLy cMpom mouapena nicna
3aKiHYeHHA OBOX TPEeTWH 3arasibHOro Yacy rotyBaHHs.

nMnMAHIMAHHA

baXaHo 3aBXAn HaKpuMBaTK TiICTO BONOroto
TKaHMHOIO, MepPLL Hi>K CTaBUTX MOTO B AYyXOBY LWady.
Yac BUCTOI0OBAHHA TiCTa NpY BUKOPUCTAHHI L€l
bYHKUIiT 3MeHWYeTbCA NPUOIM3HO Ha OJHY TPETUHY
Y NOPIBHAHHI 3 BUCTOIOBAHHAM NPU KiMHATHIN
Temnepatypi (20-25 °C). Yac cxopKeHHA gna niuu
NMOYNHAETLCA NPUBNN3HO Bif OAHIEI TOAMHN Ha

1 Kr TicTa.
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TABJINLUA TOTYBAHHA

. TEMNEPATYPA  YAC FOTYBAHHSA

PIBEHb |

PELENT OYHKLUIA MPOrPIBAHHA ©0) (xB.) AKCECYAPU
= - 170 30-50 2
giv::'l::irTvllll 3 ApiXKAXKoBOro TicTa / = Tak 160 30 -50 . ;wi,,; )
Tak 160 30-50 4 1
Muporu 3 HaunHKolo = - 160—200 30-85 1=3,
S@Mn@immﬂ o) Tak 160—200 35-90 4 1
=3 ] 160 — 170 20-40 3
Meunso / Ticreuka Tak 150 - 160 20-40 i
Tak 150 - 160 20-40 4 1
= - 180 - 200 30-40 3
3aBapHi TicTeuka Tak 180 - 190 35-45 _\”_i_.“’_ ;
Tak 180 - 190 35-45¢ > 3 1
- Tak 90 1M0-150 3
Bese Tak 90 130-150 4 T
Tak 90 140-160x > 3 1
; 220 - 250 20-40 2
Miua (ToHka, ToBCTa, doKaya) & Tak 220 - 240 20-40 .‘__;_—.__, ;
Tak 220 - 240 25-50+ 2> 3 1
ByxaHeub xni6a 0,5 r > - 180 - 220 50-70 qéF
Xni6Ha 6ynouka = - 180 - 220 30-50 a;f
Xni6 Tak 180 - 220 30-60 4 1
. 250 10-20 2
3amopoxeHa niya — 4 1
Tak 250 10-20
< Tak 180 - 190 45-60 2
gm:;:; nupors | Tak 180 - 190 45-60 A 1
Tak 180 - 190 45-70+ > 3 1
= Tak 190 - 200 20-30 3
mnerconorosicra. Tax 180-190  20-40 41
Tak 180 - 190 20-40+ > 3 1
JNlasaHba/BigKpuTUI NUPIr : - 190 - 200 40 - 65 ;J
g:r;?:llneHHKaon'oaCTa/pr60quﬂ 3 TICTa _ 190 - 200 25-45 ;4
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PELLENT OYHKLIA NPOrPIBAHHA TEM"(E'Z;TVPA UAC rc:::');AHHﬂ A:éig:lim
e © - w0 eo-s0 3,
g.l'\:lra)KEHa CBVIHVHA 3i CKOPMHKOI0 ) 170 110 - 150 ;ﬂ
gyg)ﬂmHa/Kponﬂ'rMHa/Kaqa'era > ) 200 - 230 50 - 80 ** ;ﬂ
Ingnuka/rycka (3 k) & - 190 - 200 90-150 ;}
é;:;:;:)a pub6a/y neprameHTi @ Tak 180 — 200 40 - 60 ‘;ﬂ
ggﬁi?o%ﬁ?;%:: &?g:;namarﬂm) X Tak 180 - 200 50-60 '\---“i--’“‘

Tocr @ - 3 (B1coka) 3-6 .\,E_,,.
Pu6He dine / creiikn ™) . 2 (Cepepmn)  20-30%+ % 3

, 2-3
ey oo0unopetpl () cepnens 1530 LS Y
CmarkeHe Kypua 1-1,3 kr - 2 (CepepnHn) 55 - 70** .\_,%__,. 1;;
Poct6i¢ i3 KpoB'io (1 Kr) - 2 (CepepHs) 35 - 50** _\ép
Hixkka arHaTun/rominkmn - 2 (CepepnHn) 60 - 90** ;y
CmaxkeHa KapTonna - 2 (CepepnHn) 35 - 55%* ;y
OBoueBa 3anikaHka - 3 (BMcokKa) 10-25 ;y
MoBHouiHHa cTpaBa: OpyKTOBMIA _ 5 3
nupir (piserb 5) / nasaba (piserHb 3) /- () Tak 190 40 - 120* A, A= L
m’aco (piseHb 1)
NazaHbsA Ta M'sico &) Tak 200 50-120¢ % ;,
M’sico 3 KapTonneto Tak 200 45 - 120* _\”_4|=,__, K;‘,
Pu6a Ta oBoui & Tak 180 30-50 _\”_‘1|_;,__, ;,
QaplnpoBaHi LUMaTKN M'Aca - 200 80—120* [;,
!-Ep'g?;;(ﬁg’,lr:/cpaﬂmrﬂa, ArHATWHA) ) 200 50 -120* ;9

* MNepenbadysaHa TPWBANICTb Yacy: CTPABM MOXKHA BUMMATU 3 yXOBOT Wadw Yepes pisHi NPOMIXKKIM Yacy, 3aNexHO Bij

0CoBUCTOro CMa KY.

** [epeBepHiTb CTPaBy Yepes ABi TPETUHM Yacy NPUroTYBaHHA (AKLLO HEOOXIAHO).
*** [epeBepHiTb CTPaBy Yepe3 MOMOBUHY Yacy MPUrOTYBaHHA.

3BepHiTb yBary: Oyrkuia «KOHAUTEPCBKI BUPOBW 6th Sense» BUKOPUCTOBYE NULLIE BEPXHIM Ta HUXHIN HarpiBanbHi enemeHTH

6e3 NpPUMyCOBOT LMPKYNALT NOBITPA. BoHa He NoTpebye nonepeaHbOoro NPorpisaHHs.

v 4 —
,. = ™ 2 &
OYHKLII
TpapnuinHNn pexxum lpunb Typ6orpunb MpumycoBa BeHTUNAL s BunikaHA 3 Mpumycosa
paany P p ypoorp pumy! H KOHBEKLi€lo BEHTUNALIA eKo
ABTOMATYHI & SF > =3
OYHKLIT . . . .
3anikaHka M’'aco MoTy»KHe roTyBaHHA Xni6 Miua KoHamnTepcbKi TicTeuka
[ ~ a7/ L J ! ‘ S
npPUNAAALA Jnct pyxosoi wadw gns  MNiggoH / geko ans BUNiKaHHA MinnoH / neko
Pewitka BUMiKaHHA a6o popma ans  abo NUCT pyxoBoi Wadwu ans AROH /A MNigaoH 3 500 mn Boau
. R . - NS BUNiKaHHA
BUNIYKM Ha peLliTui BUNiKaHHA Ha peLwwiTui
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OBCJIYTOBYBAHHA
TA OYULWLEHHA

Mepw HiX BUKOHYBaTN 06CNyroByBaHHA
a60 ounILEeHHA, NepeKoHalTecs, Wo
AyxoBa Wwada oxonona.

3a60pOHAETLCA 3aCTOCOBYBATH
NapoOoUUCHMKN,

30BHILWWHI NOBEPXHI

+ [pOTpiTb NOBEPXHI BOIOrOl0 TKAHUHOIO 3
MiKpOBONOKHa. KO BOHW AyXe 6pyaHi, fopaniTte
Kinbka Kpanenb pH-HeNnTpanbHOro MUNHOIO 3acoby.

Ha 3aBepLueHHA NpoTPiTb CYXOI0 raH4YipKolo.

« He Kopuctymnteca kopo3sinHumm abo abpasnsHuM
3acobamu ana unweHHaA. AKWwo byab-akKi 3 unx 3acobis
BMNAAKOBO MOTPaNAATb Ha MOBEPXHi Npunaay, HerarmHo
3iTPIiTb X BOSIOTOI0 raHYipKOI 3 MiKPOBOJIOKHaA.

BHYTPILWHI NOBEPXHI

« [TicnA KOXHOro BUKOPUCTaHHA 3anuLiTe JyXOBYy
wady OXONOHYTH i NOTIM OUUCTITD Ti, NOKN BOHA

e Tenna, Wwob BuaanuTu BigknageHHA abo nnamuy,
BMKJIMKaHI 3anunwkamm ixi. LLlo6 BUCywnT KoHAeHcaT,
LLLO YTBOPUBCA B pe3ynbTaTi NPUroTyBaHHA TXi 3
BVMICOKMM BMICTOM BOAW, AalTe AyXOBil Wwadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTW, @ NOTIM NPOTPITb ii TKAHNHO abo ry6Kolo.

3a60pOHAETbCA BUKOPMCTOBYBATH
APOTAHI Movanku a6o 3acobu pna
YMLLEHHA 3 abpa3nBHOIO Y KOPO3iliHOIO
Ri€l0, OCKINbKN BOHN MOXYTb
NOLWKOAUTN NOBEPXHi npunaay.

HapsraiiTe 3aXncHi pykaBuuku.

Mepepn BMKOHaHHAM GyAb-AKNX onepawii
06cnyroByBaHHA He0OXiAHO Bif'egHaTN
AyxoBy Wwady Bif enekTpomepexi.

» CKno aBepuAT MMATE BiANOBIAHUM PIgKNM MUKOUYMM
3acobom.

« AkTuBYITe dyHKUito «Smart Clean» ana onTMmanbHOro
OUNLLEHHA BHYTPILLIHIX MOBEPXOHb(3a HAABHOCTI).

« [lnA nonerweHHA YMLeHHA ABepLATa AYXOBOI Wadu
MOXHa 3HiMaTW.

« [InA ounweHHA BepXHbOI NaHeni 4yX0BOi Wadu BEPXHil
HarpiBasibHUN eflieMeHT rPuUNA MOXHa OnyCTUT.

NPUNAAAA

3aMouynTe akcecyapu y BOAHOMY PO3UMHi MUAHOTO
3acoby Biapasy nicnA BUKOPUCTaHHA, TPUMAKUUN NOro
3a JOMNOMOrOI0 NPUXBATKM, AKLWO BOHO AOCi rapayve.
PewwTKmM iXKi MOXHa BUAANUTK WiTKO abo rybkoto.

OYULLEHHA KATANITUYHUX BTYJIOK
(JIMLWE B AEAKUX MOJENAX)

Lo gyxoBy niy OCHaLeHo creuianbHUMu
KaTaniTMYHUMIN BTYNKaMU, WO NONerwyoTb YNLLEHHSA
BiACiKY AnA npurotyBaHHA. Lle 3a6e3neuyetbca
0CO6NBMM CAaMOOUYNCHUM BUCOKOMOPUCTUM
NOKPUTTAM, LLIO BOUPAE XKUP Ta Caxy.

3a3HayeHi NaHeni BCTaHOBJIOKOTbCA HA HANPAMHUX ANA
pewiTkn: MNpu 3MiHi NTONOXeHHA N NOBTOPHIN YCTaHOBL
HaNPAMHUKX 1A peLwwiToK cif BCTaBAATU rayku y
BEPXHil YaCTWHI 4O BiANOBIAHMX OTBOPIB NaHeNen.

A6 MaKCUMI3yBaTV KOPUCTb Bif CAMOOUYNCHUX
BMaCcTMBOCTEN KaTaniTUYHMX NaHenen, Mm pekoMeHayeMo
nporpisat AyxoBy niu go Temnepatypu 200° C 6113bKo
OZHI€l roAnHY 3 BUKOPUCTaHHAM QYHKLUIT BunikaHHA 3
KOHBeKLUji€t. Mpu ubomy Niy mae 6yTV NOPOXKHLOI.

MoTim, nepw Hi>k BUAanATn Oyab-AKi 3anNuLKn i 3
BMKOPMCTAHHAM Heabpa3nBHOI rybku, gante npunagy
OXOJNIOHYTMW.

Ygara! He BMKOpUCTOBYITe KOPO3ilHi abo abpa3sunBHi MUMHI
3aC00WU, JKOPCTKI WITKW, METANEBI MOYANKM ANA UMLLEHHSA
KacTpy/b abo 3acobu ounLieHHs (po3numnioBaYi) AnA AyXOBMUX
wad, AKi MOXyTb MOWKOAMUTI KaTaniTUUHY MOBEPXHIO Ta
3incyBaT I CaMOOYMCHI BNaCTUBOCTI.

AKLIO NOTPIOHO 3aMiHWTIX NaHeni, 3BePHITLCA 10 CYXOU
NiCNANPOAaXHOro 06CYroByBaHHA KIiEHTIB.

3AMIHA IAMIAN
1. Bigkniouitb ayxoBy wady Bia enekTpomepesi.

2. BiakpyTiTb nnadoH ingnkaTopa, 3aMiHiTh namny Ta
NPUKPYTITb NNadpoH Ha micue.

3. 3HoBY NigkniouiTh AYXOBY Wady A0
enekTpomepexi.

3BEpHITb yBary: BUKOpUCTOBYITE NWLLIE FaIOreHHi namnm
T300 °C 20-40 Bt / 230 ~ B viny G9. Jlamna, wo
BUKOPUCTOBYETHCA Y BUPOOI, po3pobneHa cneuianbHo Ana
NOBYTOBUX eNEKTPUYHUX MPUAALIB | He NiAXOAWTb AN
nobyTOBOro OCBITNEeHHA NpuMillieHb (MTocTaHoBa

EC 244/2009). Namnn moxHa npuabatv B LieHTpi
NicNANPOAAKHOTrO OOCIYroBYBaHHS.

- AKLLO BUKOPWCTOBYIOTCA FaNIOreHHI lamnu, He TOpKanTecA
X TONUMKN PYKaMK, OCKINbKM BIIOWTKI NanbLiB MOXYTb
MOWKOANTX Namny. He KopuCTynTeca AyxoBoto Wwadoto,
JIOKM He BCTaHoBWTe nMnadoH Ha micue. Lien Bnpib MicTuTb
eNeMeHT OCBITNIeHHSA Knacy eHeproedekTneHoCTI G.
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ONYCTITb BEPXHIV HATPIBAJIbHUA ENEMEHT
(JIMLWWE B AEAKUX MOJENAX)

1. 3HiMiTb GiYHI HANPAMHI ANA pewiTKn.

2. TpOXM BUTATHITb HarpiBanbHUN eNemMeHT i
OnyCTiTb NOro.

(&

<.

3. Wo6 nepemicTUTn HarpiBanbHUN eNeMeHT, NigHIMITb
MNOro, TPOXM NOTAHYBLUN Ha cebe, i nepeKkoHanTecs,
WO BiH CNMpPaETbCA Ha GOKOBI onopu.

N

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT

1. o6 3HATK ABepLUATA, MOBHICTIO BIAUMHITD iX i
ONYyCTiTb 3aCYBKW, MOKMN BOHWN He B6yAYyTb Y NONIOXKEHHI
5036n0KyBaHHﬂ.

« 3aUMHITb ABEPUATA 4O ynopy.
MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepuATa 06OMa pyKamu, He
TPUManTe ix 3a PyuKy.

o6 3HATU ABepuATa, NPOAOBXKYNTE 3aUNHATY
X i BOAHOYAC NOTArHITb IX Yropy, NOKN BOHU He
3Bi/IbHATbLCA 3i CBOro rHisga. lNoknagitb 3HATI
aBepuATa Ha M'AKY MNOBEPXHIO.

3. o6 BcTaHOBUTM ABepLATA Ha Micue, NigHeCITb iX
[0 oyxoBoi wadu, BUPIBHANTE rayku neTenb 3 ixHiMu
nasamm Ta 3aKkpiniTb BEPXHIO YaCTUHY Yy nasi.

4, OnycTiTb ABEPUATA, a NOTIM NOBHICTIO BiQUUHITDb iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE NONOKEHHS:
MNepekoHanTecs, WO BOHWN NOBHICTIO ONYyLLEHi.

Jlerko HaTUCHITb, WO6 NepeKoHaTMCA, Lo 3aCyBKM
nepebyBatoTb Yy NPaBMIbHOMY NMOJIOXKEHHI.

\

5. Cnpobyiite 3aunHuTK ABEpUATa i1 NepesipTe,

yn nepebyBatoTb BOHM HA OAHIN NiHii 3 naHenso
KepyBaHHA. AAKLO Le He TaK, 3HOBY BUKOHanTe
HaBefeHi BuLLe KPOKU: AKLLO ABepLATa He NpaLiolTb
NPaBUJIbHO, BOHN MOXYTb Oy TN NOLLIKOLKEHI.
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NMNOCIBHUK 3 YCYHEHHA HECMTPABHOCTEN

Npo6nema . MoxnuBa npnynHa

- Bin’epHaHHA Big
. eNnekTpomMepexi.

Ha gucnnei Bigo6paa€eTbcs
nitepa F i yncno um iHwa nitepa
nicns Hel. '

. BigKnIoUYeHHA XMBNEeHHS.

. MporpamHa npob6nema.

. Pilwenns

- [MepeBipTe, UM € Hanpyra B eNeKTpomMepexi,

. a TaKoX UK NigKnoyeHo gyxosy wady

. 1O eNleKTpoMepexi.

. BuUmKHITb flyxoBy wagdy i 3HOBY YBIMKHITb Ti,

- W06 nepeBIipUTU, 3HUKIIA HECMPABHICTb YU Hi.

- 3BEPHITbCA [0 HANBANXKYOIO LIEHTPY

. nicnanpofaXXHoro o6cnyroByBaHHA KIIEHTIB
- i noBigomTe iM Yncno, sike BigobparkaeTbcA

. nicna nitepn F.

AOBIAKOBUN JINCTOK TEXHIYMHUX AAHUX

(Rvww Macnopt BMpoOy, AKMI MICTUTb AaHi Woao
eNeKTPOCMNOXNBAHHA ANA LbOro npunagy, MOXHa
3aBaHTaXXUTW Ha Beb-canTti Whirlpool
docs.whirlpool.eu

AK OTPUMATU «4OBIAHUK I3
BUKOPUCTAHHA TA Aornaay»

> @ 33ganTaxTe «[JoBigHUK i3 E:_—E
BUKOPWUCTaHHA Ta 4OrMAAY» 3 HAWOro md.-
Be6-canty docs.whirlpool.eu

(MoxkHa BuKopucTtatn uen QR-koa), E
BKa3aBLWW KOMepUiNHUIA KOA NPOAYKTY.

> AGO 3BepHITbCA A0 HAWOI CNyXOm nicnaAnpoga>kHoro
06CNYroByBaHHSA KIEHTIB.

3BEPHEHHA OO LEHTPY NICNANPOAAXHOIO
OBCJ1IYTOBYBAHHA KJIIEHTIB

KOHTaKTHY iHpOpMaLito MOXHa 3HaNTN B
rapaHTinHomy
KepiBHMUTBI. Y pa3i
3BEepPHEHHA J0 UeHTpy
nicnANPoAa*xHOro
ob6cnyroByBaHHA
BKaXiTb KOgW, AKi
HaBeaeHo Ha Tabnuyui
3 NACNOPTHUMU JAHUMWU
BUPOOY.
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PRZEWODNIK

UZYTKOWNIKA

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP

PRODUKTU WHIRLPOOL

Aby uzyskac bardziej kompleksowa pomoc i
=/ wsparcie techniczne, prosimy zarejestrowac swoje

urzadzenie na stronie www.whirlpool.eu/register

Zasady bezpieczenstwa oraz Instrukcje obstugi

i konserwacji urzadzenia mozna pobrag,

l iWWW odwiedzajac nasza strone docs.whirlpool.eu
i postepujac zgodnie ze wskazéwkami
zamieszczonymi na odwrocie tej broszury.

' Przed uzyciem urzadzenia prosimy o uwazne przeczytanie Zasad bezpieczenstwa i ochrony zdrowia.
[

OPIS PRODUKTU

—

. Panel sterowania

N

. Wentylator

w

. Grzatka okragta
(niewidoczna)

4. Prowadnice pétek
(poziom jest zaznaczony
na froncie piekarnika)

. Drzwiczki
. Grzatka gorna/grill
Oswietlenie piekarnika

© N O Wn

. Miejsce podtaczenia
sondy do miesa
(jezeli w wyposazeniu)

9. Tabliczka znamionowa
(nie usuwad)

10.Dolna grzatka okragta
(niewidoczna)

PANEL STEROWANIA
HER NN
1 23 4 5 6 78 9
1.LEWY WYSWIETLACZ 4. POWROT . . 6. TEMPERATURA
; Do powracania do poprzedniego Aby ustawi¢ temperature.
2. SWIATLO menu podczas konfiguracji. 7 CZAS

Do wtaczania i wytaczania
oswietlenia.

3. WLACZANIE/WYLACZANIE

Do wtaczania lub wytaczania
kuchenki mikrofalowej, a takze
wytaczania lub wstrzymania
wykonywania funkgcji w
dowolnym czasie.

5. POKRETLO / 6TH SENSE
Stuzy do wyboru funkgji i regulacji

wszystkich@arametréw gotowania.

Nacisng¢ , aby wybrag¢,
dokonac ustawien, uzyskac dostep
do funkcji oraz parametréw,
potwierdzi¢ je oraz rozpoczac
program gotowania.

Aby zmieni¢ lub ustawi¢ godzine
lub okresli¢ czas gotowania.

8.START
Aby wybiera¢ funkcje i
potwierdzac ustawienia.

9. PRAWY WYSWIETLACZ
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AKCESORIA

. BLACHA NA

RUSZT : SCIEKAJACY TLUSZCZ

SONDA DO MIESA
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

N

. BLACHA DO PIECZENIA

: WYSUWANE

: PROWADNICE |

¢ (TYLKO W NIEKTORYCH
: MODELACH)

Liczba akcesoridw moze réznic sie w zaleznosci od

zakupionego modelu.
Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW
Umiesci¢ ruszt poziomo, wsuwajgc go po
prowadnicach i pilnujac, aby strona z zawinietym
brzegiem byta skierowana ku gorze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz,
czy blacha do pieczenia, sg wsuwane poziomo, w taki
sam sposob jak ruszt.

MONTOWANIE WYSUWANYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

Wyjac z piekarnika prowadnice pétek i zdjac
plastikowe zabezpieczenie z przesuwnych szyn.

Zamocowac gorny zacisk
szyny do prowadnicy potki i
przesunac ja wzdtuz tak

5 daleko, jak to mozliwe.

1. Opuscic drugi zacisk tak,

Aby zabezpieczy¢
prowadnice, docisnij
mocno dolng czes¢ zacisku
do prowadnicy pétki.
Sprawdzi¢, czy szyny
przesuwaja sie swobodnie.
Powtdrzyc powyzsze
czynnosci dla drugiej
prowadnicy potki na tym
samym poziomie.

Uwaga: Szyny przesuwne mogga by¢ zamontowane na
dowolnym poziomie.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC .
Aby wyjac¢ kratki boczne i (jezeli sa w zestawie)
nakretki podtrzymujace patrz rysunki.

4

g :\/ E
@ (‘\\\/V =
% |
/
2 9

)
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Aby z powrotem wlozy¢ prowadnice pétek,
najpierw trzeba je umiesci¢ w gérnym miejscu
zamocowania. Trzymajac w podniesionym potozeniu,
wsunac je do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do
dolnego miejsca zamocowania.
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FUNKCJE

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

FUNKCJE SPECJALNE

GRILL

Do grillowania kawatkéw miesa (antrykotu,
szasztykow, kietbasek), do zapiekania warzyw lub
do przyrumieniania pieczywa. Podczas grillowania
miesa zaleca sie stosowanie blachy na $ciekajacy
ttuszcz: Blache na $ciekajacy ttuszcz mozna umiescic
na dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i
nalac do niej ok. 500 ml wody pitne;j.

@2 SZYBKIE NAGRZEWANIE

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
Po zakoniczeniu funkcji nagrzewania, piekarnik
automatycznie uzyje funkgji ,Konwencjonalne”.
Produkty zywnosciowe moga zosta¢ umieszczone
w kuchence dopiero po zakonczeniu wstepnego
nagrzewania.

TERMOOBIEG

Do pieczenia roznych potraw w tej samej
temperaturze, jednoczesnie na kilku pétkach
(maksymalnie trzech). Funkcja ta pozwala na
pieczenie bez wzajemnego przenikania sie zapachow
pieczonych potraw.

TURBOGRILL
Do pieczenia duzych kawatkéw miesa

(udziec, rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie
blachy na $ciekajacy ttuszcz: Blache na sciekajacy
tluszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej
blachy do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml wody
pitnej. Korzystajac z tej funkgcji pieczenia mozemy uzy¢
rozna (zaleznie od wyposazenia).

PIECZ. KONWEKCYJNE

——) Do gotowania miesa, pieczenia ciast z
nadzieniem lub opiekania nadziewanych warzyw
na jednej potce. Funkcja ta wykorzystuje tagodny,
przerywany obieg powietrza, aby zapobiec
nadmiernemu wysychaniu zywnosci.

&

<. ) FUNKCJE 6™ SENSE

ZAPIEKANKA
‘9@
Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza

temperature i metode zapiekania dan z makaronem.

WYM. OBIEG ECO*
OBIEG ECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa
i filetéw na jednej pétce. Potrawy sg zabezpieczone
przed nadmiernym wysychaniem dzieki delikatnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza. Jezeli funkcja ECO
jest wlaczona, $wiatetko kontrolki pozostaje zgaszone
przez caty czas gotowania. Aby skorzystac z funkgcji ECO
i tym samym zoptymalizowac zuzycie energii, drzwiczki
piekarnika nie powinny by¢ otwierane, dopdki potrawa
nie bedzie gotowa.

(> MIESO

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia miesa. Funkcja wiacza
co jaki$ czas wentylator na niskich obrotach, aby
zapobiec nadmiernemu wysychaniu potrawy.

s” UTRZYM. W CIEPLE
<= Pozwala utrzymac ciepto i chrupkosc¢ swiezo
ugotowanych potraw.

@ MAXI COOKING

XL Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
przyrzadzania potraw i temperature pieczenia duzych
kawatkow mies (powyzej 2,5 kg). Zaleca sie obrécenie
migsa podczas pieczenia w celu zapewnienia
réwnomiernego przyrumienienia z obu stron. Od czasu
do czasu nalezy podlac¢ mieso, aby nie dopusci¢ do
jego nadmiernego wysuszenia.

~, WYRASTANIE

«mm' Zapewnia optymalne wyrastanie réznych
rodzajow ciast. Aby zachowac¢ doskonatg jako$¢
wyrastania, nie nalezy wiaczac tej funkgji,

kiedy piekarnik jest wcigz goracy po poprzednim
cyklu pieczenia.

CHLEB

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich rodzajéw
pieczywa.

SMART CLEAN
= (TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

Dziatanie pary uwalnianej podczas specjalnego
niskotemperaturowego cyklu czyszczenia pozwala na
tatwe usuniecie zanieczyszczen oraz resztek potraw.

Na dno piekarnika wla¢ 200 ml pitnej wody i uruchomi¢

funkcje, upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.

PIZZA

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich
rodzajéw pizzy.

é CIASTA KRUCHE

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich
rodzajéw pizzy.

* Funkcja uzywana jako punkt odniesienia dla deklarowanej
efektywnosci energetycznej, zgodnie z rozporzadzeniem (UE)
nr65/2014
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PIERWSZE UZYCIE URZADZENIA

1. USTAWIENIE CZASU
Przy pierwszym uruchomieniu kuchenki nalezy wybrac
jezyki czas.

N P>
P i Somb (e

Zaczng migac dwie cyfry godzin: Obréci¢ pokretto ustawien,
aby wybrac godziny i wcisng¢ & , aby potwierdzi¢.

Zaczna migac dwie cyfry minut. Obréci¢ pokretto ustawien,
aby wybrac minuty i wcisna¢ () , aby potwierdzic.

Uwaga: Aby zmieni¢ ustawienie godziny pdZniej, wcisnaé

i przytrzyma¢ ) przez co najmniej jedng sekunde przy
wytaczonej kuchence i powtorzy¢ kroki przedstawione powyzej.

W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pragdu moze zajs¢
potrzeba ponownego ustawienia czasu.

2. USTAWIENIA

W razie potrzeby mozna zmieni¢ domyslng jednostke
miary, temperature (°C) oraz prad znamionowy (16 A).
Przy wylaczonej kuchence, wcisnaé i przytrzymacé
przez co najmniej 5 sekund.

/l\\

%

l l l //
-l i
l- I-

Przekreci¢ pokretto, aby wybrac jednostke miary,
nastepnie wcisna¢ () , aby zatwierdzi¢.

Przekreci¢ pokretto, aby wybrac prad znamionowy,
nastepnie wcisng¢ (g) , aby zatwierdzic.

Uwaga: Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem mocy
przez domowa instalacje elektryczng, wiekszym niz 3 kW
(16 kW): Jesli gospodarstwo domowe korzysta z nizszego
poziomu mocy, trzeba bedzie te wartos¢ zmniejszy¢ (13 A).

3. ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: jest to
zjawisko normalne.

Dlatego przed przystapieniem do pleczenla potraw
zalecamy rozgrzanie piekarnika ,na pusto”, co utatwi
pozbycie sie tego zapachu.

Nalezy wyja¢ z komory piekarnika wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folig, a takze
usung¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrza¢ piekarnik do 200 °C i pozostawic¢ witgczony
na okoto jedng godzine, najlepiej przy uzyciu
funkcji z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub
.Piecz. konwekcyjne”).

Aby prawidtowo ustawi¢ te funkcje, nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

CODZIENNA EKSPLOATACIJA

1. WYBOR FUNKCJI

Jezeli kuchenka jest wytaczona, na wyswietlaczu

pokazany jest tylko biezacy czas. Nacisna¢ i przytrzymac
(H , aby wiaczyc piekarnik.

Zmlenlajqc ustawienia pokretta zapoznac sie z gtéwnymi

funkcjami dostepnymi na wyswietlaczu z lewej strony.

Wybra¢ odpowiednig opcje i wcisngé (§)

=

Aby wybra¢ szczegdtowe opcje funkdji (jezeli sg
dostepne), wybrac gtéwna funkcje, a nastepne wcisngé
, aby zatwierdzi¢ i przejs¢ do menu funkgji.

S oo D=

Zmieniajac ustawienia pokretta zapoznac sie z
opcjami funkgji dostepnymi na wyswietlaczu z lewej
strony. Wybrac odpowiednia opcje i wcisng¢ (§) ,
aby zatwierdzi¢ wybér.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkcji mozna zmieni¢

jej ustawienia.

Na wyswietlaczu beda pojawiac sie kolejno ustawienia,
ktére mozna zmieniad.

TEMPERATURA/POZIOM GRILLA

7N

RS
| -

Jezeli na ekranie miga ikonka °C/°F, zmieni¢ wartos¢

za pomocg pokretfa, a nastepnie wcisna¢ (§)

aby zatwierdzi¢ wybér i kontynuowaé zmiane ustawien
kolejnych parametréw (o ile to mozliwe).
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Jednoczesnie istnieje mozliwos¢ ustawiania poziomu
funkgji grilla (3 = wysoka, 2 = $rednia, 1 = niska).

Uwaga: Po uruchomieniu funkcji mozna zmienic ustawienia

temperatury lub poziomu funkcji grilla wciskajac ¢ lub za
pomocg pokretta.

CZAS TRWANIA

N
7N

¢

Gdy na ekranie miga ikona ¢ , uzy¢ pokretta reguladji,
aby ustawi¢ wtasciwy czas pieczenia i potwierdzic,
wiskajac (g) -

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli chce sie piec
w trybie recznym: Nacisnag¢ [> , aby potwierdzic i
rozpocza¢ wykonywanie funkgji.

W tym przypadku nie mozna ustawi¢ czasu zakoniczenia
pieczenia za pomocga zaprogramowania opéznionego
startu.

Uwaga: Mozna zmienic ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajgc & :Obréci¢ pokretto ustawien, aby wybrac
godziny i wcisnac (g) , aby potwierdzic.

USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA/
OPOZNIONY START

Dla wielu funkcji po ustawieniu czasu pieczenia mozna
opoznic wiaczenie sie funkgji poprzez zaprogramowanie
czasu jej zakonczenia.

Jezeli mozliwa jest zmiana czasu zakonczenia, na
wyswietlaczu pojawi sie przewidywana godzina
zakonczenia funkgji, a ikonka danej funkcji () miga.

W razie potrzeby, obréci¢ pokretto ustawien, aby ustawic
czas zakonczenia pieczenia, nastepnie wcisna¢ > ,

by potwierdzi¢ i uruchomi¢ funkgje.

Witozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki:
Funkcja wiaczy sie automatycznie po uptynieciu czasu
obliczonego tak, aby cykl pieczenia zakonczyt sie o
ustawionej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia rozpoczecia
pieczenia powoduje wyfgczenie fazy wstepnego
nagrzewania. Piekarnik osiggnie zagdang temperature
stopniowo, CO 0znacza, ze czas pieczenia bedzie nieznacznie
dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia.

Podczas oczekiwania mozna zmieni¢ ustawienia czasu
zakonczenia funkcji za pomoca pokretta.

Wcisng¢ §# lub (@ , aby zmieni¢ ustawienia temperatury
i czasu gotowania. Nacisngc (g) , aby potwierdzic¢ po
zakonczeniu funkgji.

Uwaga: Funkcja opdZnienia startu nie jest dostepna dla funkgji
Grilli Turbo Grill.

3. WLACZANIE FUNKCJI
Po wprowadzeniu wszystkich zagdanych ustawien
nacisnag¢ [> , aby wiaczyc funkcje.

Aby wstrzymac wykonywanie biezacej funkgji,

w dowolnym momencie mozna nacisngc i
przytrzymaé¢ (O .

4, NAGRZEWANIE

Niektore funkcje posiadajg faze wstepnego nagrzewania:
Po wtaczeniu funkcji wyswietlacz pokazuje, ze faza
wstepnego nagrzewania jest aktywna.

Kiedy ta faza zostanie zakoriczona, bedzie stychac¢ sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz pokaze, ze piekarnik osiggnat
ustawiong temperature.

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, wtozy¢
potrawe do piekarnika, zamkna¢ drzwiczki i rozpoczac
pieczenie wciskajac

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem
procesu nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢
pieczonych potraw.

Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy wstepnego nagrzewania
wstrzyma nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.

Zawsze mozna zmienic ustawienie zadanej temperatury za
pomocg pokretfa.

5. KONIEC PIECZENIA

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

Aby wydtuzy¢ czas gotowania bez zmiany ustawien,
ustawic¢ nowy czas za pomocg pokretta i wcisna¢ [> .
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. FUNKCJE 6 SENSE

PRZYWRACANIE TEMPERATURY

Jezeli temperatura wewnatrz piekarnika spada podczas
cyklu gotowania z uwagi na otwarte drzwiczki,
zostanie automatycznie uruchomiona specjalna funkcja
przywracajgca pierwotng temperature.

Podczas tego procesu na wyswietlaczu, do chwili
uzyskania zadanej temperatury bedzie widoczny
animowany obraz ,weza”.

@

Al_ _____l

Podczas cyklu gotowania czas gotowania zostanie
wydtuzony o czas, w ktérym drzwi byty otwarte,
aby zagwarantowac najlepsze wyniki procesu.

. FUNKCJE SPECJALNE

SMART CLEAN

Aby wiaczyc funkcje ,Smart Clean”, przy zimnym
piekarniku, rozprowadzi¢ 200 ml Wody na dnie komory
piekarnika, a nastepnie zamkng¢ drzwiczki.

Wejs¢ w funkcje specjalne @i obroci¢ pokretto,
aby wybrac¢ (£) z menu. Nastepnie nacisna¢ (¢) ,
aby potwierdzic.

Nacisng¢ [> , aby natychmiast rozpocza¢ cykl
czyszczenia lub nacisnac , aby ustawi¢ czas
zakonczenia/op6zniony start.

Po zakonczeniu cyklu, zostawi¢ piekarnik do
wystygniecia i usunac z piekarnika pozostatg wode,

a nastepnie rozpoczac¢ czyszczenie przy uzyciu gabki
zwilzonej goraca woda (ponad 15-minutowe opdznienie
moze zmniejszyc¢ skutecznosc czyszczenia).

Uwaga: Czas trwania cyklu czyszczenia nie moze by¢ ustawiany.

. KORZYSTANIE Z SONDY DO MIESA
(JESLI W WYPOSAZENIU)

Sonda do miesa pozwala mierzy¢ doktadng temperature
wewnatrz potrawy podczas pieczenia.

Sonda do miesa moze byc¢ uzywana tylko z niektorymi
funkcjami pieczenia (Konwencjonalne, Termoobieg,
Pieczenie konwekcyjne, Turbo Grill, 6th Sense Mieso i
6th Sense Maxicooking).

Aby osiagnac najlepsze rezultaty,
konieczne jest whasciwe umieszczenie
sondy. Wsuna¢ sonde w najbardziej
miesista czesc miesa, omijajac kosci

i ttuszcz.

W przypadku drobiu wsuna¢ sonde

z boku, w srodek piersi, uwazajac,

aby koncéwka nie wystawata w pustej
przestrzeni. W przypadku miesa o
nieregularnej grubosci, nalezy przed
wyjeciem z piekarnika sprawdzi¢,

czy zostato poprawnie wypieczone.
Podfaczyc¢ korncowke sondy do ztgcza w otworze w
$ciance piekarnika, po prawej stronie.

Po podfaczeniu sondy do gniazdka w piekarniku,

wiacza sie sygnat dZzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawia
sie ikona i docelowa temperatura.

Jezeli sonda do miesa zostanie podtaczona podczas
wyboru funkgji, wyswietlacz przetaczy sie na domysing
docelowg temperature sondy do miesa.

Nacisna¢, @ aby rozpocza¢ ustawianie.

Obrocic pokretto, aby ustawi¢ docelowg temperature
sondy do miesa. Nacisna¢ (& , aby potwierdzi¢.
Obroci¢ pokretto, aby ustawic¢ temperature

komory piekarnika.

iy
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Nacisng¢, @ lub [> aby potwierdzi¢ i zaczaé

cykl pieczenia.

Podczas cyklu pieczenia, na wyswietlaczu jest
pokazywana docelowa temperatura sondy do miesa.
Gdy mieso osiagnie docelowg temperature, cykl
pieczenia zakonczy sie, a na wyswietlaczu pojawi sie
napis ,Koniec”.

Aby ponownie uruchomic cykl pieczenia z pozycji
+Koniec”, poprzez obracanie pokretta mozna

ustawic docelowq temperature sondy do miesa,

tak jak pokazano powyzej. Nacisna¢ @ lub b .

aby potwierdzi¢ i ponownie uruchomic cykl pleczenia.
Uwaga: w trakcie cyklu pieczenia z uzyciem sondy do miesa,
mozna obroci¢ pokretto, aby zmieni¢ docelowa temperature
sondy do miesa. Nacisna¢, & aby ustawi¢ temperature w
komorze piekarnika.

Sonda do miesa moze zosta¢ wtozona w dowolnym
momencie, réwniez podczas cyklu pieczenia. W takim
przypadku, konieczne jest ponowne ustawienie parametréow
funkgji pieczenia.

Jezeli sonda do miesa nie moze zostac wykorzystana przy
danej funkgji, piekarnik wytgczy cykl pieczenia i wigczony
zostanie sygnat dzwiekowy alarmu. W takim przypadku, nalezy
odtaczyc sonde do miesa lub nacisng¢ << aby ustawic inng
funkcje. Sonda do miesa nie moze by¢ wykorzystywana przy
opdznieniu startu i w fazie wstepnego nagrzewania.

. BLOKADA PRZED DZIECMI
Aby zablokowa¢ klawiature, wcisnac i przytrzymac <<
przez co najmniej 5 sekund.

Powtorzenie tej procedury spowoduje zdjecie
blokady klawiatury.

Uwaga: Blokada klawiatury moze by¢ takze uruchomiona
podczas gotowania.
Ze wzgleddw bezpieczenstwa, w kazdym momencie mozna

ja wytaczy¢, weiskajac (ly
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

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

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

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW
Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec ré6zne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np. ryby i warzywa), umieszczajac
je na réznych potkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyja¢ wczesniej,
pozostawiajac te, ktére powinny piec sie dtuzej.
MIESO

Mozna stosowac dowolne blachy lub naczynia
zaroodporne, dopasowane do rozmiaréw pieczonego
miesa. W przypadku pieczeni zaleca sie wlanie na dno
naczynia niewielkiej ilosci rosotu, aby nieco zwilzy¢
mieso i dodac smaku. Nalezy pamieta¢, ze w trakcie
tej operacji jest wytwarzana para. Gdy pieczen jest juz
gotowa, zostawic jg w piekarniku na ok. 10-15 min lub
zawing¢ w folie aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
samga grubos¢. Bardzo grube kawatki miesa wymagaja
dtuzszego pieczenia. Aby zapobiec przypaleniu
powierzchni miesa, nalezy je odsunac¢ od grzafki

grilla i umiesci¢ ruszt na nizszym poziomie. Obrécic
mieso po uptywie dwéch trzecich czasu pieczenia.
Ostroznie otworzy¢ drzwi, poniewaz z urzadzenia
moze wydostac sie goraca para.

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

DESERY

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

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

w taki sposéb, aby zapewni¢ swobodng cyrkulacje
powietrza.

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

Nie smarowac mastem $cianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajacq powtoke.

W przeciwnym razie, ciasto moze nieréwno
wyrosnac¢ po bokach.

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

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami

(takimi jak serniki, ciasta owocowe) wymagaja

uzycia funkgcji ,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spod

ciasta jest zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszej
potki i wytozy¢ spdd butka tarta lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

PIZZA

Lekko nasmarowa¢ blache ttuszczem, aby spéd pizzy
byt bardziej chrupiacy. Po uptywie dwdch trzecich
czasu pieczenia utozy¢ na pizzy mozzarelle.
WYRASTANIE

Przed umieszczeniem ciasta w piekarniku, zaleca sie
przykrycie go wilgotng sciereczka. Czas wyrastania
przy uzyciu tej funkcji jest krétszy o ok. jedna trzecia
w poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25 °C). Czas wyrastania ciasta na pizze
to mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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TABELA GOTOWANIA
PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE. ;TEMPTORCI)\TURAg CZAS(:iE:.:.)ZENIA POZII(;'\:CPEIEEAR:‘:"KA
=3 . 170 30-50 2
Ciasta drozdzowe / biszkopty =~ Tak 160 30-50 ﬂéﬁ
Tak 160 30-50 4 1
Ciasta z nadzieniem = . 160 - 200 30-85 ,=3,
(sernik, strucla, szarlotka) Tak 160 - 200 35-90 .\;,. .\,1;1,
= - 160 - 170 20-40 3
Herbatniki / ciasteczka Tak 150 - 160 20-40 i
& Tak 150 - 160 20-40 4 1
= - 180 - 200 30-40 3
Ptysie Tak 180 - 190 35-45 4 1
Tak 180-190  35-43 > 3 T
- Tak 90 1M0-150 3
Bezy Tak 90 130-150 4 T
Tak 90 140-160¢ > 3 1
. 220 - 250 20-40 2
Pizza (ha cienkim b grubym Tak 220 - 240 20-40 4 1T
Tak 220 - 240 25-50¢ 2 3 1
Bochenek chleba 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Maty chleb = ; 180 - 220 30-50 3
Chleb Tak 180 - 220 30-60 4 1
: 250 10-20  °
Mrozona pizza — 2 1
Tak 250 10-20 _~
= Tak 180 - 190 45-60 2
Tata misno-warzyun Wm0 4T
Tak 180-190  45-70+ > 3 T
- Tak 190 - 200 20-30 3
Nadsiowane oo francuski w wowo w0 4L
Tak 180-190  20-40¢ > 3 T
Lazania/flan . 190 - 200 20-65 3
f:rr‘):‘eell(laor:'lga makaronowa/ } 190 - 200 25 _ 45 ;
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. TEMPERATURA = CZAS PIECZENIA

POZIOM PIEKARNIKA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE. | 0) (min) | AKCESORIA
.‘lha’:iggllgg‘r’lv?nlac?eL!SC|na / wotowina / NG } 190 - 200 60 - 90 ;ﬂ
sPli(%c'.T(;ﬁzvlll;eprzowa z chrupiaca ) 170 110 - 150 ;ﬂ
Kurczak / krélik / kaczka 1 kg < - 200-230  50-80% 3
Indyk / ges 3 kg < - 190 - 200 90-150 2,
Whmeeene POy Riectene () Tk w0-w0 060 P
!:)?)?nzi(ij%vr\;vg: l:ﬂ,ew ga kfazany) Tak , 180 - 200 , >0-60 '\--é"

Toast @ - 3 (Wysoka) 3-6 Nl
Filety / kawatki ryb @ - 2 $rodkowa) 20-30%* 4 7;,
ﬁ;er:‘l:)a:rlg érsyzaszlyki / zeberka / @ ) (S'\r/(\),é SI‘(_ST:(AS _ 15 - 30%** -\.E., 7;?
Pieczony kurczak 1-13 kg - 2 (Srodkowa)  55-70%* .2, 7;,
Krwisty rostbef 1 kg - 2 (Srodkowa). 35 - 50%* -\;7.3;..—;,-
Udziec jagniecy / golonka - 2 (Srodkowa): 60 - 90** é,
Pieczone ziemniaki - 2 (Srodkowa): 35 - 55%* ;,
Zapiekanka warzywna - 3 (Wysoka) 10-25 ;y

M e g
Lasagne i migso Tak 200 50 - 120* _\”_4|=,__, ;,
Mieso i ziemniaki Tak 200 45 - 120* _\_‘7_4;___!, ;3
Ryby i warzywa &) Tak 180 30-50 41
m?gsz;ewane i pieczone kawatki ) 200 80 - 120* ‘;ﬂ
&?g?{lz'mr?zlai,sjaaqniecina) ) 200 50 - 120 ;9

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

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

*** Obréci¢ potrawy w potowie czasu pieczenia.

Uwaga: W trackie uzywania funkgji 6th Sense ,Ciasta kruche” wykorzystywane sg tylko gérne i dolne grzatki, bez termoobiegui.

Nie wymaga nagrzewania wstepnego.

& Y
FUNKCJE @ @ K3 t() — “e
Statyczne Grill Turbo Grill Termoobieg Piecz. konwekcyjne Eco termoobieg
FUNKCJE =
== e @27 S ‘g@ é
USTAWIANE XL
AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Mieso Pieczenie maxi Chleb Pizza Ciasta kruche
[ VR ~ A= _J ! ‘ M

AKCESORIA

Taca lub forma do ciasta
na ruszcie

Blacha do pieczenia

Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na éciekajacy ttuszcz/ Blacha na Sciekajacy ttuszcz
pieczenia lub taca na ruszcie

napetniona 500 ml wody
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KONSERWACJA
| CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do jakichkolwiek
czynnosci serwisowych lub czyszczenia
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen czyszczacych

para. urzadzenia.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng sciereczka z
mikrofibry. Jesli sg silnie zabrudzone, doda¢ kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha $ciereczka.
« Nie stosowac zracych ani sciernych detergentéw. Jesli tego
rodzaju substancje zostaty przypadkowo rozprowadzone
po powierzchni urzadzenia, nalezy natychmiast je usunac
za pomocg wilgotnej sciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu pozostawi¢ kuchenke do
schtodzenia, a nastepnie oczysci¢, najlepiej jezeli
urzadzenie jest jeszcze ciepte, i usunac resztki jedzenia
lub plamy. Aby usung¢ wilgo¢ zgromadzong podczas
gotowania produktow o duzej zawartosci wody,
pozostawi¢ kuchenke do catkowitego schtodzenia,

a nastepnie osuszy¢ szmatka lub gabka.

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/zracych
$rodkow do czyszczenia, poniewaz
moga one uszkodzi¢ powierzchnie

Uzywac rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do jakichkolwiek
czynnosci serwisowych upewnic sie,

ze urzadzenie zostato odtaczone

od zasilania.

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do mycia.
« Whaczy¢ funkcje ,Smart Clean” dla optymalnego
czyszczenia wewnetrznych powierzchni (jesli dostepna).

« Aby utatwic sobie czyszczenie urzadzenia, mozna
zdemontowac drzwiczki.

+ Gorny element grzewczy grilla mozna obnizy¢,

aby oczysci¢ gorng ptyte piekarnika.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu akcesoria nalezy zanurzy¢ w wodzie
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, uzywajac
rekawic kuchennych, jesli akcesoria sg jeszcze gorace.
Resztki zywnosci mozna tatwo usungc za pomoca
szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

CZYSZCZENIE PANELI KATALITYCZNYCH

(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

Piekarnik jest wyposazony w specjalne panele
katalityczne, utatwiajgce czyszczenie komory
piekarnika dzieki specjalnej samoczyszczacej
powtoce, ktora jest bardzo porowata i moze
absorbowac ttuszcz i brud.

Panele te sg zamontowane na prowadnicach potek:
W przypadku zmiany potozenia i ponownego
zamontowania prowadnic poétek, nalezy upewnic
sie, czy znajdujace sie w gornej czesci haki zostaty
umieszczone w odpowiednich otworach paneli.

Aby madc jak najlepiej wykorzysta¢ samoczyszczace
wtasciwosci paneli katalitycznych, zaleca sie nagrzanie
piekarnika do temperatury 200°C na okoto godzing,
przy zastosowaniu funkcji ,Piecz. konwekcyjne”.

W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.

Nastepnie pozostawic urzadzenie do ostygniecia
przed usunieciem wszelkich pozostatych resztek
jedzenia przy uzyciu nierysujacej gabki.

Uwaga: Nie stosowac detergentéw antykorozyjnych lub
sciernych, twardych szczotek lub szorstkich gabek do mycia
naczyn ani srodkéw w aerozolu do mycia piekarnikow,

o a poniewaz mogtyby uszkodzi¢ powierzchnie katalityczng i
pozbawic jg wiasciwosci samoczyszczacych.
D g Jesli potrzebne bedg panele zamienne, prosimy
a skontaktowac sie z serwisem technicznym.
WYMIANA ZAROWKI

1. Odtaczy¢ urzadzenie od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podiaczy¢ urzadzenie do zasilania.

Uwaga: Stosowac wytgcznie halogenowe 20-40 W/230V,
typ G9, T300°C. Zarowka stosowana w tym piekarniku jest
przeznaczona do urzadzen domowych i nie nadaje sie

do ogdlnego oswietlania pomieszczen w gospodarstwie
domowym (dyrektywa WE 244/2009). Zaréwki mozna kupic
w autoryzowanym serwisie.

- Jesli uzywane sg zaréwki halogenowe, nie wolno dotykac
ich gotymi rekami - $lady palcow pozostawione na
powierzchni mogga doprowadzi¢ do uszkodzenia zaréwek.
Nie uzywac piekarnika, dopoki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana. Produkt ten wyposazony jest w
oswietlenie klasy efektywnosci energetycznej G.
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OBNIZYC GORNA GRZALKE
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

1. Wyjac boczne prowadnice poétek.

<.

3. Aby ponownie umiesci¢ grzatke na miejscu,
nalezy jg podnies¢, lekko pociagnac do siebie i
oprzec na obsadach bocznych.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

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

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

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

Mozna teraz w prosty sposéb zdjaé drzwiczki, dociskajac
je przez caty czas i jednocze$nie wyciagajac do gory,

az wysuna sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, opierajac je na miekkim podtozu.

3. Zaktada¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiasow z miejscami ich
zamocowania i zablokowujac gorna czesé na

swoim miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie

je otworzyc.

Opusci¢ zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sig, czy zostaty opuszczone do konica.

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

dziataja prawidtowo.




PL 60

USUWANIE USTEREK

Problem .~ Mozliwa przyczyna
Piekarnik nie dziata. . Awaria zasilania.
- Urzadzenie odfgczone
- od zasilania.
Wyswietlacz pokazuje litere . Problem zwigzany z
,F", po ktorej nastepuje liczba ~ oprogramowaniem.
lub litera.
Wyswietlacz pokazuje Inny zestaw jezykowy.

niewyrazny tekst i wyglada
na uszkodzony.

- Rozwiazanie

- Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy kuchenka
- jest prawidtowo podtaczona do sieci.

- Wytaczy¢ piekarnik i wtgczy¢ go ponownie,

- sprawdzajac czy usterka nie ustapita.

Skontaktowac sie z najblizszym

. Biurem Obstugi Klienta i podac
. numer nastepujacy po literze ,F".

Skontaktuj sie z najblizszym Centrum Obstugi Posprzeda

KARTA PRODUKTU KONTAKT Z NASZYM SERWISEM TECHNICZNYM
@ww Karte produktu z parametrami poboru Nasze dane kontaktowe znajduja sie w ksigzeczce
energii dla tego urzadzenia mozna pobrac ze strony gwarancyjne;j.
internetowej Whirlpool docs.whirlpool.eu Kontaktujac sie z naszym

serwisem teghnicznym,
JAK OTRZYMAC INSTRUKCJE OBSLUGI ”ak')f.zylgOdac kodyz
| KONSERWACJI URZADZENIA tabliczki znamionowe;

> @ww |nstrukcje obstugi i konserwacji ;- [=]
mozna pobrac z naszej strony ﬂ'ﬁ:'.
docs.whirlpool.eu (mozliwe jest uzycie

tego kodu QR), zaznaczajac kod produktu. E

> Mozna réwniez skontaktowac sie z naszym
serwisem technicznym dla klientow.

swojego urzadzenia.
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