Owner's Manual

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please
register your product on www.register10.eu

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

PRODUCT DESCRIPTION

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

1. Control panel

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

3. Shelf guides
(the level is indicated on the front
of the oven)

. Door

. Upper heating element/grill
.Lamp

. Food probe insert point

0 N O U1 b~

. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element

(non-visible)
CONTROL PANEL
O La [T e 3 °C O
CE O &« / el O &
1 3 3 4 5 vi 8 9
1.ON/ OFF 4. BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

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

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

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

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

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS
DIRECT ACCESS

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

9. START

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

WIRE SHELF

{
i

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY #

SLIDING RUNNERS *

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

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

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

¢ papillotte, etc.

- To facilitate inserting or
: removing accessories.

FOOD PROBE . AIR FRY TRAY *

i

: To be used when

: cooking foods with Air
¢ Fry function, with a

: baking tray positioned

To accurately measure
the core temperature

of food during cooking.
Thanks to its rigid
support, it can be used
for meat and fish, and
also for bread, cakes and
baked pastries.

: possible crumbs and
: drip. It can be cleaned in
: the dishwasher.

. at a lower level to collect :

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

* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS

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

Fasten the upper clip of the

b runner to the shelf guide
I and slide it along as far as it
¢ will go. Lower the other clip

into position.

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

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

6 6TH SENSE

These allow a fully automatic cooking for all types

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

T —

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

<~

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

D_

85— TRADITIONAL FUNCTIONS

- CONVECT BAKE

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

- COOK4

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

- TURBO GRILL

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

- FROZEN BAKE

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

e SPECIAL FUNCTIONS

» PIZZA

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

The dedicated cooking cycle works at
temperature level above 300 degree Celsius,
delivering pizza soft inside, crunchy on the
edges and with a perfectly even browning.
Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min.

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

» AIR FRY

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

» RISING

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

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

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

» ECO CYCLE *

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

»  MAXI COOKING

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

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

% FORCED AIR
For cooking different foods that require the same
cooking temperature on several shelves (maximum
three) at the same time. This function can be used to
cook different foods without odours being transferred
from one food to another.
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_ﬁ FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

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

v CLEANING

- PYRO

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

« SMART CLEAN

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

@ FAVORITES

For retrieving the list of 10 favorite functions.

&3
{O5" SETTINGS

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

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

1. SELECT THE LANGUAGE

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

Press |+ or — to scroll through the list of available
languages and select the one you require. Press ./
to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed

by selecting "LANGUAGE"in “SETTINGS” menu, available by
pressing @

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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

Press + or — toselect 16“High” or 13 “Low” and
press ./ to confirm.

3.SET THE TIME

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

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

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

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

4. HEAT THE OVEN

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

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

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

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

1. SELECT A FUNCTION

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

The functions can be selected by pressing the icon
for one of the main functions or by scrolling through
a menu: To select an item from a menu (the display
will show the first available item), press 4 or — to
select the desired one, then press ./ to confirm.

2. SET THE FUNCTION

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

When the value flashes on the display, press -

or — to changeiit, then press ./ to confirm and
continue with the settings that follow (if possible).
In the same way, it is possible to set the grill level:
There are three defined power levels for grilling: 3
(high), 2 (mid), 1 (low).

Please note: Once the function has been activated, the
temperature/grill level can be changed using - or
— , after pressing the °C button.

DURATION
— §@i

When the (& icon flashes on the display, press

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

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

END TIME (START DELAY)

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

o4

7

Press -+ or — to set the time you want cooking
to end, then press ./ to confirm and activate the
function. Place the food in the oven and close the

door: The function will start automatically after the

period of time that has been calculated in order for
cooking to finish at the time you have set.

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

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

. 6™ SENSE
These functions automatically select the best cooking
mode, temperature and duration to cook, roast or
bake all the dishes available.
When required, simply indicate the characteristic of
food to obtain an optimal result.
WEIGHT / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS)

6
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To set the function correctly, follow the indications on
the display, when prompted, and press + or — to
set the required value then press ./ to confirm.

DONENESS / BROWNING

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

N I

4 AN

When prompted, press -+ or — to select the
desired level between rare (-1) and well done (+1).
Press .~/ or [ > ] to confirm and start the function.
In the same way, where allowed, in some 6" Sense
functions, it's possible to adjust the browning level
between low (-1) and high (+1).

3. START THE FUNCTION

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

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

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

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

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

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

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

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

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

5. TURN OR CHECK FOOD

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

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

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

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

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

6. END OF COOKING

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

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

BROWNING
Some functions of the oven enable you to brown

the surface of the food by activating the grill once
cooking is complete.

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

. FAVORITES

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

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

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

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

To call up the functions you have saved at a later

time, press () : The display will show your list of
favorite functions.

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

. CLEANING
+ PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

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

Remove all accessories - including shelf guides - from
the oven before activating the function. If the oven is
installed below a hob, make sure that all the burners
or electric hotplates are switched off while running
the selfcleaning cycle. For optimum cleaning results,
remove the worst soiling with a damp sponge before
using the Pyro function. We recommend only running
the Pyro function if the appliance contains heavy
soiling or gives off bad odours during cooking.

Press {4+] to show “Pyro” on the display.
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Press | or — to select the desired cycle, then
press ./ to confirm. Once a cycle has been selected,

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

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

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

« SMART CLEAN
Press 7.+ to show “Smart Clean” on the display.

G

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

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

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

. MINUTEMINDER

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

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

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

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

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

During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the ™ icon will be displayed), that
will continue counting down in background. To edit the

minuteminder you can press the (& icon and set the
time using the or — icon.

To cancel the minuteminder, press the (I3 icon, then

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

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

Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched
off at any time by pressing [ O ].

. USING THE FOOD PROBE (IF PRESENT)

Using the probe enables you to measure the core
temperature of the different food types during
cooking to ensure that it reaches the optimum
temperature. The temperature of the oven varies
according to the function that you have selected,
but cooking is always programmed to finish once the
specified temperature has been reached.

Once you have inserted the probe, an audible signal

is activated and “Probe Plugged” appears on the
display.

Select the function you require from those that are
compatible (Conventional, Forced Air, Convection
Bake, Turbogrill, Eco Forced Air, Maxi Cooking,

6" Sense functions): The display prompts to set the
target temperature of the probe: Press - or —

to setitand press ./ to set the following cooking
parameters.

As cooking is programmed to finish once the required
temperature has been reached, it is not possible to set
the cooking time or set a specific time for cooking to
end. The light will remain switched on until the probe
is removed.

If the probe is removed during cooking, it will
continue by the traditional mode (untimed).

An audible signal will sound and the display will
indicate when the probe has reached the required
temperature.

Qnee
2

Please note: To change the settings subsequently, press
-+ or — for the probe temperature or press << for
other settings. An audible signal and a message will tell
you if use of the probe is not compatible with the action
done. If this is the case, remove the probe.
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Place the food in the oven and connect the plug
by inserting it into the connection provided on the
righthand side of the oven’s cooking compartment.

The cable is semi-rigid and can be shaped as needed
to insert the probe into different food types in the
most effective way. Make sure that the cable does not
touch the top heating element during cooking.

MEAT: Insert the probe deep into the meat, avoiding
bones or fatty areas. For poultry, insert the probe
lengthways into the centre of the breast, avoiding
hollow areas.

FISH (whole): Position the tip in the thickest part,
avoiding the thorns.

BAKERY & PASTA: Insert the tip deep into the dough
by shaping the cable to achieve the optimum probe
angle.

It is required to use the compatible 6 Sense
functions in order to perform a probe controlled
cooking for these food types. If you use the probe
when cooking with the 6™ Sense functions, cooking
will be stopped automatically when the selected
recipe reaches the ideal core temperature, without
the need to set the oven temperature.

Big Bread Cake

.NOTES

- Do not cover the inside of the oven with
aluminium foil.

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

« Do not place heavy weights on the door and do
not hold on to the door.

« Due to the higher temperature of the Pizza cycle it

is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.
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USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing
a dripping pan filled with half a litre of drinking water
directly underneath the wire shelf on which the food
is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | (5t cooK | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL TIME)
LASAGNA Lasagna 0.5 -3 kg* - 0 - N
Roast 0.6 - 2 kg* 0 0 - A
Beef Burger 1.5-3cm 0 - 3/5 N \VLN[
Roast - Slow 0.6 -2 kg* ) 3 @
cooking —
Roast 0.6 - 2.5 kg* - 0 - Lr T
Pork Shank 0.5 -2.0 kg* - - - - 3 , T
Sausages & Wurstel | 1.5-4.5cm - - 2/3 -\...5...,- \Wiv{
Veal 0.6 - 2.5 kg* - 0 - 3w
MEAT 5
Roast 0.6 - 2.5 kg* 0 0 - N o
Lamb 5
Leg 0.5-2.0 kg* 0 0 _ o o
Roast Chicken 0.6 - 3 kg* - 0 - - 2 Y~
Whole - stuffed 0.6 -3 kg* - 0 .
Poultry Fillet & Breast 1-5cm - - 2/3 -\---5---r \Wiv{
Whole Turkey 0.6 - 3 kg* - 0 - A 2 L~
Kebabs one grid - - 1/2 aln \Wiv{
Fillets 0.5-3(cm) - - - -\...3...,- \Wiv{
FISH 3 5
Fillets - frozen 0.5-3 (cm) - - - Arerenn LRV
Roasted Potatoes 0.5-1.5kg - 0 - - 3 -
Roasted Stuffed Vegetables 0.1-0.5 kg - - - - 3 ,
vegetables [each]
Roasted Vegetables| 0.5-1.5kg - 0 - - 3 -
Potatoes Gratin one tray - - - -\%l,-
VEGETABLES Tomatoes Gratin one tray - - - -\%u-
Gratin Peppers Gratin one tray - - - -\%u-
Vegetables Broccoli Gratin one tray - - - -u%u—
Cauliflower Gratin one tray - - - -\...i—...,-
Vegetables Gratin one tray - - - .\_”i_n_,.
* Suggested quantity
Aueeenn ~ AF=lr Y TS —
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray / Round Drip t ith 500 ml of
Wire shelf ver.1 rayr-axe r.ay oun Drip tray / Baking tray Hip Sray Wi mte Food Probe
pizza tray on wire shelf water
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | (5 cooK | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL TIME)
Salty cake 0.8-1.2 kg - 0 - ,\_”é__._,_
Bread Rolls 60-150g - - - ir T
[eachl*
Sandwich Loaf 400-6009 - - - -\...2|~—.—'..,- R
Bread [each] 5
Big Bread 0.7 - 2.0kg * - - - Lot~
Baguettes 200-300g - - - 1; T~
[each] 3
SALTY .
BAKERY Round Pizza round - - - aF1r
Thick Pizza tray - - - L
1 layer* - - - - 2 r
Pizza 4 1
2 layers* - - - ==V r
Pizza [frozen]
5 3 1
3 layers* - - - B P ——V I r
* 5 4 2 1
4 layers - - - Y = N e L ———" -
Sponge Cake 0.5-1.2 kg* - - - ,\_'é__._, T~
Cookies 0.2-0.6 kg - - - 1;,
SWEET Choux Pastry one tray* - - - ;
BAKERY 1t 0.4 - 1.6kg - - - -..l='..3...,-
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - L,
Fruit rising cake 0.5 - 1.2 kg* - - - al:—.%—.—"lﬁ T
* Suggested quantity
[ ~ AF—=lr — S q\

ACCESSORIES
Oven tray / Cake tray / Round

pizza tray on wire shelf

Drip tray with 500 ml of
water

Wire shelf Drip tray / Baking tray Food Probe
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5] AIR FRY COOKING TABLE
RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND

QUANTITY Q) (MIN.) ACCESSORIES

a Frozen French Fries = 650 - 8509 Yes 200 25-30 4 1 2 ;

O 3

€ Frozen Chicken Nugget =2 500g Yes 200 15-20 42

=

N Fish Sticks = 500g Yes 220 15-20 42

= vy

" Onion Rings =2 500g Yes 200 15-20 42

é’ Fresh Breaded Zucchini ) 400g Yes 200 15-20 4 wi,

= rs

E Homemade Fries = 300-800¢g Yes 200 20-40 4 N 2 -

O a’s

£ Mixed Vegetables = 300-800g Yes 200 20-30 4 N 2 -

- Chicken Breasts = T-4cm Yes 200 20-40 4 1 2 ;

(%]

o Chicken Wings =2 200-1500 g Yes 220 30-50 42

=

< < 4 2

= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 ~ -

[NH]}

= Fish Fillet =3} 1-4cm Yes 220 15-25 4“2

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

FUNCTIONS

ACCESSORIES

Air Fry tray

Oven tray or cake tray on wire shelf

—r

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

RECIPE FUNCTION | PREHEAT | TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— 2
— Yes 170 30-50 N—
Leavened cakes / Sponge cakes % Yes 160 30-50 n...z‘-—._'..ﬁ
& Yes 160 30-50 .\%...,. -\..%J—
a%s 3
Filled cakes v Yes 160 - 200 30-85 1 f
(cheesecake, strudel, apple pie) <% Yes 160 - 200 30-90 4 1
afl=r A=
—_ Yes 150 20-40 . 3 ;
& Yes 140 30-50 h
Cookies — 4 1
% Yes 140 30-50 — o
& Yes 135 40-60 R S
— Yes 170 20-40 N 3 ,
& Yes 150 30-50 A
Small cakes / Muffin
% Yes 150 30-50 L ;
\,c!:\/ Yes 150 40-60 -\Lr '\%‘J‘ '\Lr
— Yes 180 - 200 30 - 40 wir
Choux buns - Yes 180 - 190 35-45 At
s % 5 3 1
¥ 1Y YES 180 - 190 35 -45 “~ r a1 ~  r
— Yes 90 110 - 150 3
Meringues & Yes 90 130-150 L ;
® Yes 90 140-160% | > amome
— Yes 190 - 250 15 - 50 wir
Pizza / Bread / Focaccia
% Yes 190 - 230 20-50 L -u:-.i-.-.:u- ;
£
Yes 310 7-12 -\r..2=|...,-
Pizza (Thin, thick, focaccia) —
% Yes 220 - 240 25-50* .‘%, ...-%,. ;,
— Yes 250 10-15 1 3 f
Frozen pizza % Yes 250 10-20 -\r..4:l...n ;
s 5 3 1
% Yes 220 - 240 15 - 30 1 fo [—
Yes 180 - 190 45-55 "
savourypies & Yes 180 - 190 45-60 N S
(vegetable pie, quiche)
& Yes 180 - 190 45-70* N L

9>
El

= [T

FUNCTIONS
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aveeenn ~ e | — o
ACCESSORIES ) Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . . Drip tray with 500 ml of
Wire shelf ) . Drip tray / Baking tray
wire shelf oven tray on wire shelf water

Whj;lﬁool




RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers ';3 Yes 180 - 190 20-40 1 4 f ;
s Yes 180 - 190 20-40* N L
Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg _ Yes 190 - 200 80- 110 1 3 r
Roast pork with crackling 2 kg XL@? - 170 110 - 150 1 2 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200- 230 50- 100 T,
Turkey / Goose 3 kg _ Yes 190 - 200 80-130 1 2 r
Baked fish / en papillote (fillets, whole) _ Yes 180 - 200 40-60 1 3 r
Stuffed vegetables . o Yes 180 - 200 50 - 60 R 2 .
(tomatoes, courgettes, aubergines)
S~
Toast - 3 (High) 3-6 Al
Fish fillets / Steaks ~ . 2 (Mid) 20-30% |~ L2y
Sausages / Kebabs / Spare ribs / <= . . . 5 4
Hamburgers u 2 - 3 (Mid - High) 15-30 BN S
Roast chicken 1-1.3 kg . 2 (Mid) 55-70%% | ~lin Ll
g
Leg of lamb / Shanks = - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 r
Roast potatoes = - 2 (Mid) 35 - 55 #*x 1 r
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 3 r
Cookies %‘}( Yes 135 50-70 N L -....4|——.—'..n -\...3|~—:u- '\—r1
Cookies
5 3 2 1
Tarts COOK Yes 170 50-70 N T T —— TN ——
Tarts
. = 5 3 2 1
Round pizzas COOK Yes 210 40 - 60 N S T TN —— PN ———
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / N 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 e AR 1
Complete meal: Fruit tart (level 5) / é 5 4 5 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* AT, v A,
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
% 4 1
Lasagna & Meat 33 Yes 200 50-100* == f
Meat & Potatoes o Yes 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Fish & Vegetebles = Yes 180 30-50* e 1 g
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 f
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 j—

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

PN <~ ~~ 5
=] =5 O B B & o @ =
FUNCTIONS COOK
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aveeenn ~ A 1 f — oo
ACCESSORIES ) Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . . Drip tray with 500 ml of
Wire shelf ) . Drip tray / Baking tray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

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

settings.

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

MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

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.

ACCESSORIES

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

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

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

Air Fry tray (if present) can be cleaned in the dishwasher.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

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.

Eleﬁlose note: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C halogen
ulbs.

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.
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TROUBLESHOOTING

Problem

The oven is not working.

followed by a number.

- A 6th Sense cooking function
- ends without displaying
- a countdown. Cooking
ends before the end of the
countdown.

The oven does not heat up.

The light switches off.

The door will not close
. properly.

The home power goes off.

. Cooking cycle with probe

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

- Possible cause
- Power cut.

i Disconnection from the
- mains.

The display shows the letter “F”

Software problem.

Amount of food different
¢ from the recommended

range. Door open during
cooking.

When "DEMO" is “On" all

commands are active and
menus available but the
oven doesn't heat up.

DEMO appears on display

every 60 seconds.

"ECO" mode is "On".

The safety catches are in the

. wrong position.

Power setting wrong.

Food Probe is not properly
. connected.

Solution

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

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

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

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

traditional function.

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

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

- Make sure that the safety catches are in the

correct position by following the instructions for

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

Verify if your domestic network has at least a

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

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

Check connection of the food probe.

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

Using the QR code in your appliance

Visiting our website docs.whirlpool.eu/docs

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

©/TM/© 2024 Whirlpool. Produced under license.
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Ndvod k obsluze

ZNACKY WHIRLPOOL

vyrobek na www.register10.eu

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

Prejete-li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte svij

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

SPOTREBICI

ABYSTE ZiSKALI VICE
INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel

2. Kruhové topné téleso
(nenf videt)

3. Vodici mfizky
(Uroven je vyznacena na predni
strané trouby)

. Dvitka

. Horni topné téleso / gril

. Zarovka

. Bod vlozeni sondy do masa

. Identifika¢ni stitek
(neodstranujte)

W N O U1~

9. Spodni topné téleso
(neni vidét)

ssssss

1. ON/OFF

Zapnuti nebo vypnuti trouby
a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce.

2. FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim

a nabidce.

3. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM MINUS

Pro prochazeni nabidkou a sniZzeni
parametr(i nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

4, ZPET

Navrat na predchazejici obrazovku.
Umoziuje zménit nastaveni

v prabéhu vareni.

5. DISPLE)J

6. POTVRZENI

Pro potvrzeni vybrané funkce nebo
nastavené hodnoty.

7. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM PLUS

Pro prochazeni nabidkou a zvyseni
parametrd nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

8. MOZNOSTI/FUNKCE
RYCHLEHO PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim, dobé
trvani, nastaveni a oblibenym
polozkam.

9. START

Pro spusténi funkce pomoci
specialniho nebo zakladniho
nastaveni.
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PRISLUSENSTVI

ROST

{
i

. ODKAPAVACI PLECH

. PLECH NA PECENi *

. POSUVNE DRAZKY *

Pouziti: k peceni pokrm
nebo jako podlozka pro
nadoby, dortové formy

. Pouziti: jako plech pro

: Ucely peceni masa, ryb,
: zeleniny, chlebového

a jiné zaruvzdorné nadobi. :
. atd. nebo k zachycovani
. uvolnujicich se stav, je-li
i umistén pod rost.

: Pro usnadnéni vkladani
. a vyjimani pfislusenstvi.

: Pouziti: k pe¢eni chleba
. a pediva, jakoz i pfipravé
: pec¢eného masa, ryb

peciva typu ,focaccia” : pecenych v papiloté atd.

PECICi SONDA

: PLECH HORKOVZDUS.
: SMAZ. *

@\

K pfesnému méreni
teploty uvnitf pokrmu
béhem peceni. Diky
pevnému podstavci je
mozné sondu pouzivat
do masa, ryb i chleba,
kolacu a peciva.

: Pouziva se pfi pfiprave
: pokrm s funkci

i Horkovzdu$.smaz., kdy
: je pecici plech umistén

ev v

: se zachytily pfipadné
: drobky a kapky. Lze jej

i myt v mycce nadobi.

Pocet kus(l a typ pfislusenstvi se mlze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
Dalsi pfislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objedndvky a informace kontaktujte poprodejni servis.
* Dostupné pouze u urcitych modeld

NASAZENIi POSUVNYCH DRAZEK

Z trouby odstrante bocni

vodici mrfizky a z posuvnych

drazek ochranné félie.

Pfipevnéte horni sponu

=" drazky k vodici mfizce

» a sufite ji po celé délce az

' na doraz. Druhou sponu

¢ posurite smérem dold, dokud
nedosahne spravné polohy.

VLOZENi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi

Vlozte mtizku horizontalné zasunutim do vodicich
rostl, pricemz se ujistéte, ze strana se zvednutym
okrajem je oto¢ena nahoru.

Dalsi pfislusenstvi, jako je napf. odkapavaci nebo
pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym zpUsobem
jako rost.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH ROSTU
- Pfejete-li si odstranit vodici mfizky, nazdvihnéte
je a zatdhnéte za jejich spodni ¢ast smérem ven
z usazeni: Nyni lze bo¢ni vodici mfizky vyjmout.

Aby byla vodici mfizka dobfe
- Pfejete-li si bo¢ni vodici mfizky opét nasadit, nejprve zggﬁﬁ?]gészlepag;e %?3\;2%

je nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti. Drzte je — codic! midce U'igtéte o Je
zdvihnuté a zasunte je do vnitfni ¢asti trouby a poté ; - ’

s . A A ] drazkami Ize volné
ré)gsstlimte smérem dold do polohy pro usazeni v dolni pohybovat. Postupujte

— stejné i na druhé strané
vodici mfizky v rdmci stejné
vyskové urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli Urovné.
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FUNKCE

o7 O6TH SENSE

Umozniuje automatické peceni viech druhd jidla
(lasagne, maso, ryby, zelenina, kolace a cukrovi, slané
kolace, chléb, pizza). Abyste pouzitim této funkce
dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny
uvedenymi v pfislusné tabulce pfiprav.

b cooka

Slouzi k souc¢asné pfipravé nékolika riiznych jidel,
ktera vyzaduji odliSnou teplotu peceni, na ¢tyfech
urovnich. Tato funkce se pouziva k peceni susenek,
kolacd, kulaté pizzy (i mrazené) a k pfipravé
kompletniho pokrmu. Pro dosazeni nejlepsich
vysledkd se fidte pokyny v tabulce peceni.

S~

GRILL
Ke grilovani steak(, kebabl a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvolnujicich se $tav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzit odkapavaci plech: Plech
umistéte na kteroukoli uroven dospod rostu a pfidejte
500 ml pitné vody.
D_
D_

o— TRADICNIi FUNKCE

« TRADIC. PECENI
Slouzi k peceni masa ¢i plnénych kolacd pouze na
jedné arovni.

- COOK4
Slouzi k soucasné pripravé nékolika rtznych jidel,
kterd vyzaduji odlisnou teplotu peceni, na ¢tyfech
urovnich. Tato funkce se pouziva k peceni susenek,
kolacd, kulaté pizzy (i mrazené) a k pfipravé
kompletniho pokrmu. Pro dosaZeni nejlepsich
vysledk se fidte pokyny v tabulce peceni.

« TURBO GRILL
K peceni velkych kust masa (kyt, rostbif(, kufat).
K zachyceni uvolfiujicich se $tav doporucujeme
pouzivat odkapdvaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

« ZMRAZENA JIDLA
Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu
i rezim peceni pro 5 rlznych kategorii hotovych
mrazenych jidel. Troubu neni tfeba predehfivat.

« ZVLASTNIi FUNKCE

» PIZZA

Tato funkce vam umozni pfipravit skvélou
domaci pizzu za méné nez 10 minut jako v
restauraci.

Specialni cyklus peceni pracuje pfi teploté nad
300 °C, takze pizza je uvniti mékka, na okrajich
kfupava a dokonale rovhomérné propecena.
Kombinaci této funkce s prislusenstvim Pizza
Stone WPro a pfedehfivanim po dobu 30 minut
Ize pizzu upéct za 5-8 minut.

S objednavkami nebo Zadostmi o informace se
obracejte na poprodejni servis nebo
www.whirlpool.eu

» HORKOVZDUS. SMAZ.

Tato funkce umoznuje pfipravovat hranolky,
kufeci nugety a dalsi pokrmy na mensim
mnozstvi oleje, takze jsou pfijemné kiupavé.
Vyhfivaci prvky cyklicky ohfivaji troubu, zatimco
ventilator cirkuluje horky vzduch. Nejlepsich
vysledkl peceni Ize dosdhnout pouze pfi
pouziti plechu Horkovzdu$.smaz. (dodava se

s nékterymi modely). Pro dosazeni nejlepsich
vykon( umistéte potraviny na plech Horkovzdus.
smaz. v jedné vrstvé a postupujte podle pokynt
v tabulce pro pfipravu pokrmud Horkovzdus.
smaz. Nepouzivejte vice nez jeden plech, aby
nedochazelo k nerovnhomérnému peceni.

»  KYNUTI
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.

» UCHOVAT TEPLE
Slouzi k udrzeni pravé upecenych jidel teplych
a kfupavych.

» ROZMRAZOVANI

Slouzi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni irovné
drazek. Jidlo ponechte v plivodnim obalu, aby
se povrch pfilis nevysusil.

» ,COOK 3, MENIU, ZUVIS *

Pro peceni nadivaného masa a fizkd na jedné
urovni. Je-li usporny cyklus ,ECO” aktivni,
osvétleni zUstava béhem peceni vypnuté.

Pfi pouziti cyklu ,ECO* tedy pfi optimalizaci
spotfeby energie, by se dvifka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.

» MAXI VARENI

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

TRADICNI

Slouzi k pec¢eni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

% HORKY VZDUCH
Pro pfipravu rGznych druhd jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné trech). U této funkce nedochazi

k vzajemnému pienosu vini mezi jednotlivymi jidly.
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2 I .
_ﬁ RYCHLY PREDEHREV
Pro rychly pfedehfev trouby.

@ MINUTKA

Pro dodrzeni ¢asu bez aktivace funkce.

Yo CISTENI

- PYRO

Slouzi k odstranéni necistot z pe¢eni pomoci cyklu

s velmi vysokou teplotou. Je mozné vybrat jeden ze
dvou samodisticich cyklG: Uplny cyklus (Pyro) a zkraceny
cyklus (Pyro Eco). Doporucujeme pouzit cely cyklus,
abyste dosahli nejlepsiho Cisticiho vykonu.

«  SMART CLEAN

PUsobeni pary, ktera se uvoliuje 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.

@ OBLIBENE

Pro vyvolani seznamu 10 oblibenych funkci.

&3 )
{0 NASTAVENI

Pro pfizplsobeni nastaveni trouby. Je-li aktivni
usporny rezim ,ECO” jas displeje se za Ucelem

uspory energie ztlumi a svétlo po uplynuti 1 minuty
zhasne. Pri kazdém stisku tlacitka se automaticky
znovu aktivuje. Je-li zapnuta funkce ,DEMOQO”, aktivni
jsou vsechny ovladdaci prvky a nabidky, trouba

vsak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto rezimu vyberte

v nabidce ,NASTAVENI“ polozku ,DEMO” a zvolte ,Off"
(vypnout). Vybé&rem polozky ,TOVARNI NASTAV.” se
spotiebi¢ vypne a vrati se do rezimu prvniho zapnuti.
Veskera nastaveni budou vymazana.

* Funkce pouzitd jako referen¢ni pro Ucely prohlaseni
o energetické ucinnosti v souladu s nafizenim (EU) ¢
65/2014
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PRED PRVNIM POUZITIM

1. VOLBA JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotiebice budete muset nastavit
jazyk a ¢as: Na displeji se zobrazi polozka ,CeStina”.

CESTINA
K prochazeni seznamem dostupnych jazykl stisknéte
<+ nebo — aznich vyberte ten, ktery poZadujete.

Stiskem . svou volbu potvrdite.
Upozornént: Jazyk Ize nasledné zmenit vybérem polozky , JAZYK”
v nabidce, NASTAVENI" kterd je dostupna po stisknuti &

2. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domadci sit, kterd ma hodnotu zatizeni vyssi nez 3 kW
(16): Pokud ma vase domdci sit nizsi vykon, bude tieba
tuto hodnotu snizit (13).

VYKON
Stisknéte -+ nebo — pro vybér moznosti 16 ,Vysoky”
nebo 13,Nizky” a pro potvrzeni stisknéte .

3. NASTAVENI CASU

Po volbé jazyka budete muset nastavit aktualni ¢as:
Na displeji budou blikat dvé ¢islice pro hodinu.

—/— —
N uln

//II:'\\I_II_I
HODINY

Stisknéte + nebo — nastavte spravnou hodinu a
stisknéte tlacitko .~ : Na displeji budou blikat dvé
Cislice pro minuty. Pro nastaveni minut stisknéte —-
nebo — a pro potvrzeni stisknéte ./ .

Upozomeéni: Cas mize byt nutné nastavit znovu po delsim
vypadku napajeni.V nabidce ,NASTAVENI" vgberte polozku
,HODINY", kterd je dostupna po stisknuti ¢

4, ZAHRATI TROUBY

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

Pfed zapocetim vafeni tedy doporucujeme zahtat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu. Z trouby odstrante viechny
ochranné kartony nebo félie a vyjméte rovnéz

i vesSkeré uvnitt ulozené pfislusenstvi. Pfiblizné na
jednu hodinu zahrejte troubu na 200 °C, idealni
je funkce s cirkulaci vzduchu (napf. funkce ,Horky
vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).

Upozornént: Pfi prvnim pouziti trouby doporucujeme prostor
vétrat.
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BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Stiskem troubu zapnete: Na displeji se zobrazi
posledni probihajici hlavni funkce nebo hlavni nabidka.

Funkce Ize vybrat stiskem ikony jedné z hlavnich
funkci nebo prochazenim nabidky: Pro vybér
polozky z nabidky (na displeji se zobrazi prvni
dostupnéa polozka) stisknéte — nebo — a zvolte
pozadovanou polozku. Pro potvrzeni stisknéte .
2. NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni mGzete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které Ize postupné ménit. Pfedchozi nastaveni lze
opétovné zménit stisknutim <<

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

§--- - 200
TEPLOTA
Jakmile pozadované hodnoty blikaji na displeji,
stisknéte + nebo — pro provedeni zmény a poté

pro potvrzeni volby stisknéte ./ a pokracujte s
nastavenimi, kterd nasleduji (je-li to mozné).
Stejnym zpUsobem Ize nastavit Uroven grilu: Pro
grilovani jsou definovany tfi rovné vykonu: 3
(vysoka), 2 (stfredni), 1 (nizka).

Upozornéni: Po aktivaci funkce Ize po stisknutf tlacitka
°C ménit teplotu/grilovaci stupen pomoci tlacitek
nebo — .
DOBA TRV

P

I’

G
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N
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DOBA TRVANI
Kdyz ikona (& blika na displeji, stisknéte 4 nebo
— pro nastaveni pozadované doby pfipravy

a poté pro potvrzeni stisknéte ./ . Dobu peceni
nemusite nastavovat, pokud si prejete peceni ridit
ruéné (bez pouziti ¢asovace): Stiskem .~ nebo [ >]
potvrdite a spustite funkci. V tomto rezimu nelze
naprogramovat odlozeny start.

Upozornéni: Cas pecent, ktery jste nastavili béhem
peceni, miZete nastavit stisknutim ( : stisknéte -
nebo

CAS UKONCENI

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mizete u mnoha
funkci odlozit spusténi funkce naprogramovanim casu
jejiho ukonceni. Na displeji se objevi ¢as ukonceni
aikona @ blika.

CLEC ()
S !_l;':l !_[
CAS UKONCENI
K nastaveni pozadovaného ¢asu ukonceni pfipravy
stisknéte -+ nebo — a potvrzeni a aktivaci funkce

zere
na

pro zmeénu a poté stisknéte . pro potvrzeni.

provedte stiskem . .VloZte pokrm do trouby

a zaviete dvirka: Funkce se spusti automaticky po
urcité dobé, ktera byla vypoctena tak, aby pfiprava
pokrmu byla dokoncena ve vami nastaveném case.
Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spustent
odloZzeného peceni deaktivuje fazi pfedehfivani trouby:
Trouba dosahuje pozadované vyse teploty postupne,
coz znamena, ze doby pfipravy mohou byt o néco delsi,
nez je uvedeno v tabulce pro tepelnou Upravu. Behem
cekaci doby mlzete stisknout 4= nebo — zménit
naprogramovany ¢as ukonceni nebo stisknéte <<

pro zménu dal3fch nastavent. Stiskem (J je za Uc¢elem
zobrazeni informaci mozné prepinat mezi ¢asem
ukoncenf a délkou trvani.

. 6™ SENSE
Tyto funkce automaticky vybiraji nejvhodnéjsi rezim
pfipravy, teplotu a dobu trvani vafeni nebo peceni
pro viechny dostupné pokrmy.
Pro dosazeni optimalnich vysledk( jednoduse zadejte
charakteristiku potravin.
HMOTNOST / VYSKA (KULATY PLECH)

6

sssss

KILOGRAMY
Chcete-li funkci spradvné nastavit, postupujte podle
pokyn(i na displeji a po vyzvé stisknéte — nebo —
pro nastaveni pozadované hodnoty a poté stisknéte
.~ pro potvrzeni.

STUPEN VARENI / ZLATNUTI

U nékterych funkci ,6™ Sense” je mozné nastavit
stupen peceni.

N__ 7

A

STUPEN VARENI

Po vyzvani stisknéte -+ nebo — a zvolte si
pozadovanou uroven od rare (-1) po well done (+1).
Stiskem .~ nebo [ > Jpotvrdite a spustite funkci.
Stejny zpUsobem je u nékterych funkci 6" Sense
mozné nastavit Uroven zezlatnuti, a to od nizké (1)
po vysokou (+1).

3. SPUSTENI FUNKCE

Pokud vychozi hodnoty odpovidaji pozadovanym,
popfipadé jakmile provedete pozadovand nastaveni,
stisknéte@ a kdykoli funkci aktivujte.

Béhem faze odlozeni se po stisku[ > | trouba dotaze, zda
si prejete tuto fazi preskocit, a okamzité spusti funkci.
Upozornéni: Po provedeni vybéru funkce se na displeji
zobrazi doporuceni nejvhodnéjsi Urovné kazdé funkce.
Zastavit spusténou funkci mizete stisknutim [O].

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvlastni maximalni
teplotu, na displeji se zobrazi zprava. MiiZzete zvolit jinou
funkci nebo pockat na Uplné ochlazeni.
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4. PREDOHREV

Nékteré funkce maji fazi predehfati trouby: Po
spusténi funkce se na displeji zobrazi, ze faze
predehrati byla aktivovana.

PREDOHREV

Po ukonceni této faze zazni zvukovy signal a displej
bude indikovat dosazeni nastavené teploty

a zobrazovat pokyn ,VLOZTE JIDLO". V tomto
okamziku otevrete dvifka, vlozte pokrm do trouby,
zaviete ji a stiskem .~ nebo [ > |zahajte peceni.

Upozornéni: Vlozeni jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mdze mit negativni vliv na konecny
vysledek pfipravy pokrmu. Otevienim dvefi béhem faze
predehtati se tato faze zastavi.

Cas peceni fazi predehiati nezahrnuje. Pomoci
nebo — muzZete vzdy poZzadovanou teplotu zménit.
5. OTACENi NEBO KONTROLA JiDLA

Nékteré funkce 6th Sense mohou pozadovat otoceni
jidla béhem peceni.

LY A
[ 1 1 0 I i ¥

OBRATTE JIDLO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat
ukonceni akce. Otevrete dviika, provedte krok
pozadovany displejem, uzaviete dvirka a poté
pokracujte v pfipravé stiskem [ > ],

Stejnym zpusobem vas 10 % doby pred koncem
peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.

O e
Fidid B0

ZKONTROLUJTE JIDLO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat
ukonceni akce. Zkontrolujte jidlo, uzaviete dvirka

a pro pokrac¢ovani v pfipravé stisknéte ./ nebo [ > ].
Upozornénf: Pro preskocenf téchto akcf stisknéte [ > |

. Pokud nebude proveden zadny zasah, trouba bude po
uplynuti urcité doby pokracovat v peceni.

6. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonceno.

Stisknutim [ > ] budete pokracovat ve vafeni s ru¢nim
rezimem (bez ¢asovace). Stisknutim — prodlouzite
dobu vareni o nastavenou dobu. V obou pfipadech
budou nastavené parametry pro pfipravu zachovany.

ZLATNUTI

Nékteré funkce trouby umoznuji zldtnuti povrchu
pokrmu aktivaci grilu tésné po dokonceni peceni.

) s
- —— - 1(2171°C
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STISKNETE v PRO ZAPEKANI

Kdyz se na displeji zobrazi pfislusna zprava, v pfipadé
potieby stisknéte ./ pro spusténi pétiminutového
cyklu zhnédnuti. Zastavit funkci a vypnout troubu
muzete kdykoliv stisknutim [ ].

. OBLIBENE

Po ukonceni pripravy vas displej vyzve k ulozeni funkce
na vas seznam oblibenych funkci pod ¢islem 1 az 10.

PRIDAT OBLIBENE?

Prejete-li si ulozit funkci jako oblibenou a uchovat
aktualni nastaveni pro pouziti v budoucnu, stisknéte
.V opacném pfipadé tento pozadavek ignorujte
stisknutim <I<.

Po stisknuti .~ zvolte stiskem —+ nebo — ¢iselnou
polohu a pro potvrzeni stisknéte .

Upozornéni: Je-li pamét plna, nebo pokud je zvolené
¢islo jiz obsazeno, trouba se vas dotaze na potvrzeni
pfepsani pfedchozi funkce.

Pro vyvolani funkci, které jste ulozili naposledy,
stisknéte ) : Na displeji se zobrazi seznam vasich
oblibenych funkci.

2O e
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1. TRADICNI
Pro vybér funkce stisknéte -+ nebo — , potvrdte
stiskem . a poté, pro aktivaci, stisknéte E
. CISTENI
« PYRO
Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte.
Béhem pyrolytického cisténi a po skonceni cyklu
udrzujte déti a zvirata v bezpecné vzdalenosti od
trouby (dokud neni dokoncen cyklus vétrani).

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

V pfipadé, ze je trouba instalovana pod varnou deskou,
zkontrolujte, zda jsou béhem samocisticiho cyklu
vypnuté horaky ¢i elektrické ploténky. Pro dosazeni
dokonalych vysledk ¢isténi odstrante vihkou
houbickou pred zapnutim funkce pyrolytického ¢isténi
nejprve nejvétsi usazeniny. Pokud je trouba silné
znecisténa nebo se z ni pri peceni uvoliuji nepfijemné
pachy, doporuc¢ujeme pouzivat vyhradné standardni
funkci Pyrolytické cisténi.

Stisknéte (.|, aby se na displeji zobrazila polozka,,Pyro”.
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Pyro
Pro vybér pozadovaného cyklu stisknéte - nebo
— a poté pro potvrzeni stisknéte . . Jakmile
jste vybrali cyklus, miizete stisknout - nebo

— a nastavit ¢as ukonceni (odlozZeni startu). Poté
potvrdte stiskem .

Podle pokyn( vycistéte dvirka a vyjméte veskeré
fislusenstvi. Po dokonceni dvifka uzavrete a stisknéte
: Trouba spusti samocistici cyklus a dvitka se
automaticky uzamknou: Na displeji se objevi vystrazné
upozornéni soucasné s odpocitavanim, které upresnuje
stav prabéhu cyklu.
Jakmile je cyklus dokoncen, dvitka zGstanou zamknuta,
dokud se teplota uvnitf trouby nevrati na pfijatelnou
bezpelnou uroven.

e SMARTCLEAN
Stisknéte {.+] pro zobrazeni,Smart Clean”.

®
~L O
Rk
Smart clean

Funkci obnovite stisknutim [ > ]: Displej vas bude
informovat o viech krocich, které je treba provést,
aby bylo dosazeno co nejlepsiho vysledku cisténi:
Ridte se témito pokyny a po jejich dokonceni
stisknéte ./ . Po provedeni viech krokl spustte
cyklus ¢isténi stisknutim tlacitka [ > .

Upozornéni: Behem Cisticiho cyklu doporucujeme
neotevirat dvitka, aby nedochdazelo k uniku vodni pary,
coz by mohlo negativné ovlivnit vysledky cistént.
Jakmile cyklus skon¢i, na displeji zacne problikavat
pfislusnd zprava. Nechejte troubu vychladnout a poté
pomoci hadfiiku nebo houbicky jeji vnitiek vytrete

a vysuste.

. MINUTKA

Funkci obnovite stisknutim ikony (J . K nastaveni
pozadovaného ¢asového Useku stisknéte -+ nebo —
a samostatny ¢asovy spinac aktivujte stisknutim ./ .

O]
LILE
MINUTKA

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného na minutce
zazni signal a na displeji se zobrazi upozornéni.
Upozornéni: Minutka neaktivuje zadny z cykld vafeni/
pecent.

Minutku Ize aktivovat i pfi spusténé funkci.

Minutka bude pokracovat v odpocitavani ¢asu
nezavisle bez zasahovani do samotné funkce.

Béhem této faze neni mozné vidét minutku (bude
zobrazena pouze ikona (), kterd bude pokrac¢ovat
v odpocitdvani na pozadi. Chcete-li minutku upravit,
mizZete stisknout ikonu (' a nastavit ¢as pomocf
tla¢itka —+ nebo ikony — .

Chcete-li minutku zrusit, stisknéte ikonu (3 a poté
vyberte — , dokud se na displeji nezobrazi ¢as,—---".
Stiskem " potvrdite.

. ZAMEK KLAVES

Pro uzamknuti kldvesnice stisknéte a alespon na pét
sekund podrzte <I<. Stejnym postupem klavesnici
odemknete.

@
e
ZAMEK KLAVES

Upozornéni: Tuto funkci Ize zapnout také béhem peceni.
Z bezpecnostnich ddvodu Ize troubu kdykoliv vypnout

stisknutim [ ].

.POUZITI SONDY DO POKRMU (JE-LI
K DISPOZICI)

Pouziti teplotni sondy vam umoznuje méfit teplotu
uvnitf rznych druhl pokrmu béhem ptipravy,
abyste dosahli a zajistili optimalni hodnotu teploty.
Teplota v troubé se lisi v zavislosti na zvolené funkci,
ale peceni je naprogramovano tak, aby skoncilo

v okamziku, kdy je dosazeno zadané teploty.

Jakmile sondu zavedete, aktivuje se slysitelny
zvukovy signal a na displeji se objevi hlaseni,Sonda
zavedena” (Probe Plugged).

Tulmke
2
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SONDA ZAVEDENA

Z kompatibilnich funkci vyberte tu, kterou si prejete
(Tradi¢ni, Horky Vzduch, Konvenéni peceni, Turbogril,
Eco horky vzduch, Maxi Cooking, funkce 3estého
smyslu — 6" Sense): Displeji vas vyzve k zadani cilové
teploty sondy: Stisknéte tla¢itko | nebo — pro
nastaveni a stisknéte tlacitko .~ pro nastaveni
nasledujicich parametr( vareni.

Vzhledem k tomu, Ze peceni je naprogramovano tak, aby
bylo ukonéeno po dosazeni pozadované teploty, neni jiz
mozné nastavit délku peceni ani konkrétni ¢as ukonceni.
Svétlo zlstane svitit do té doby, nez sondu vyjmete.
Jestlize sondu béhem peceni vyjmete, proces bude
pokracovat v tradi¢nim rezimu (nenacasovaném).
Rozezni se zvukovy signal a displej bude indikovat
dosazeni pozadované teploty sondy.

7
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KONEC

Upozornéni: Chcete-li ndsledné zménit nastaveni,
stisknéte 4+~ nebo — pro teplotu sondy nebo stisknéte
<< pro ostatni nastaveni. Prostfednictvim slysitelného
zvukového signélu a zpravy budete informovani, pokud
by pouziti sondy nebylo s provedenou akci kompatibilni.
V takovém pfipadé sondu vyjméte.
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Jidlo vlozte do trouby a sondu zapojte do zasuvky
pomoci pripojky, kterd se nachazi na pravé strané trouby.

Kabel je ohebny a Ize jej tvarovat podle potieby, aby
bylo mozné sondu do rlznych typl pokrmu viozit
nejefektivnéjsim zplsobem. Ujistéte, ze se sonda
béhem peceni nedotyka horniho topného télesa.

MASO: Zapichnéte sondu hluboko do masa, pficemz
se vyhnéte kostem a tu¢nym mistdm. U drlibeze
sondu zapichnéte podélné do stfredu prsni ¢asti

a mimo dutinu.

RYBY (celd): Umistéte hrot do nejsilnéjsi ¢asti, ne do
patefre.

PECENE PRODUKTY A TESTOVINY: Kabel vytvarujte
tak, abyste dosahli optimalniho Uhlu sondy a jeji hrot
umistéte hluboko do tésta.

Pro vareni téchto druh(l potravin fizené sondou je
nutné pouzit kompatibilni funkce 6™ Sense. Pokud
pouzivate sondu pti peceni s funkci 6™ Sense, peceni
se automaticky zastavi, jakmile je u zvolené receptu
dosazeno idedlni teploty ve stfedni ¢asti pokrmu bez
nutnosti nastavovat teplotu v troubé.

Velky chléb

POZNAMKY
« Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

«  Nikdy neposunujte nadoby po dné trouby, mohli
byste poskrabat smaltovany povrch.

« Nepokladejte na dvere tézka zavazi a nedrzte se jich.
+ Vzhledem k vy33i teploté cyklu Pizza se ocekava
mirné vyssi hlu¢nost chladiciho ventilatoru.

Whj;lfa?ool



UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Groven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rliznych druhf
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehievu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orientacni charakter,
nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
hodnoty a neni-li jidlo dostatecné propecené,

teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte dodané
pfislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. Mizete 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” mlzete najednou

péct rGznd jidla, ktera vyzaduji stejnou teplotu peceni
(napriklad: ryby a zeleninu), na rliznych drovnich drazek.
Jidlo vyzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte dfive a jidlo
s del3i dobou peceni ponechejte jesté v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U peceni
doporucujeme pfilit na dno nadoby trochu vyvaru, aby
maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi chut. Vezméte
prosim na védomi, Zze béhem této operace se bude
uvolnovat para. Po upeceni ponechejte maso v troubé
dalich 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. Zasunte rost do nizsi
polohy, aby bylo maso dale od grilu a nespalilo se

na povrchu. Ve dvou tfetindch peceni maso obratte.
Dvitka otevirejte opatrné, nebot bude unikat para.
Pro zachyceni uvolnujicich se $tdv doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pl litrem pitné vody. V pfipadé
potfeby 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.

Potrebujete-li zjistit, zda je kolac jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytahnete Cisté, moucnik je dopeceny.

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

Jestlize moucnik ¢i kola¢ béhem peceni klesne,
nastavte pfisté nizsi teplotu. Zvazte rovnéz, zda
nemUZete pouzit méné tekutiny nebo promichavat
tésto vice zlehka.

U moucniku s vlhkou naplini nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci,Tradi¢ni
peceni” Jestlize je spodni ¢ast koldce promacend, snizte
rost a pred vloZzenim naplné do kolace posypte dno
kolace strouhankou nebo nadrobenymi susenkami.

KYNUTI

Nez vlozite tésto do trouby, vzdy je radéji prikryjte
vlhkou utérkou. Cas potiebny k vykynuti tésta pomoci
této funkce je pfiblizné o 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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O TABULKA TEPELNE UPRAVY

y . . OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZsTV | STUPEN | UROVEN | 7oy UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI)
LASAGNE  Lasagne 0,5-3 kg * - 0 - e
Pecené 0,6-2 kg * 0 0 - L3
Hovézi Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 -\---5---r \VL\,W{
Pomalé peceni 0,6-2 kg * - 3 e~
Petené 0,6-2,5 kg * - 0 - 3 a—
Veptové Ty¢ 0,5-2,0 kg * - - _ 3
Parky & wurstel 1,5-4,5cm - - 2/3 -\...5...,- \WiNf
Teleci 0,6-2,5 kg * - 0 - 3 e~
MASO 5
Pecené 0,6-2,5 kg * 0 0 - Lo =
Jehnédi 5
Stehno 0,5-2,0 kg * 0 0 - I
Pecené kuie 0,6-3 kg * - 0 - 2
Nadivané celé 0,6-3 kg * - 0 - 2 e
Drlibez Rizek a prso 1-5cm - - 2/3 D \WLN{-
Celd kriita 0,6-3 kg * - 0 - 2
Kebaby jedna mfizka - - 1/2 -\...5...,- \WLN{
Filety 0,5-3 cm - - - AR,
RYBY 3 2
Zmrazené filety 0,5-3cm - - - EN YT
Pecené brambory 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 ,
Pecend zelenina: PInénd zelenina 0,1-0,5 kg - - - 3
kazdy kus R—
Pecend zelenina 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 ;
Gratinované brambory | jeden plech - - - -‘...3“——..—1,-
ZELENINA Gratinovana rajcata jeden plech - - - .‘,,,Sl—_,—u,_,.
L . . 3
Gratinovana Zapecené papriky jeden plech - - - N
zelenina Zapecena brokolice jeden plech - - - .\%p
Gratinovany kvétak jeden plech - - - .\%l,.
Gratinovana zelenina jeden plech - - - q%l,.
* Doporucené mnozstvi
Aernnn ~ AF=r — S T~
PRISLUSENSTVI Plech do trouby / Plech na kolace / Odkapavaci plech /
Rost ech do trouby /Flech na kolace apavacipiec Odkapévaci plech s 500 mlvody  Sonda do pokrmu

Kulaty plech na pizzu na draténé polici

plech na peceni

Whj;lfa?ool




O TABULKA TEPELNE UPRAVY

y . y OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZsTVi | STUPEN | UROVEN /70y UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI)
, sy 2
Slany kola¢ 0,8-1,2 kg - 0 - N=——]
) 60-150 g B - B 3 e
Pecivo [kazdy]* - -
Sendvicovy chléb 4000009 - - - e —
Chiéb [kazdy] 5
Velky chléb 0,7-2,0 kg * - - - Lo~
200-300 g B B B 3 e
Lo . b o
PEC'VO Pizza (kulaté) Kulaté - - — N ~
Silna pizza zasobnik - - - R 2 -
1 vrstva* - - - R 2 -
Pizza y i
2 vrstvy* - - - = -
Pizza [mrazend]
N 5 3 i
3 vrstvy - - - aFr Al A o -
% 5 4 2 1
4 vrstvy - - - AaFr Aldr AR, A r
Pigkotovy kola¢ 0,5-1,2 kg * - - - s T~
Jemné pecivo 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
SLADKE Zakusky z odpalovaného tésta jeden plech * - - - - 3 -
PECIVO  yoi4¢ 0,4-1,6 kg - - - N
Zavin 0,4-1,6 kg - - - 3
, , 2
Ovocny kynuty dort 0,5-1,2kg * - - - s T~
* Doporucené mnozstvi
[ ~ A=~ — | ) q\
PRISLUSENSTVI Plech do trouby / Plech na kolace / Odkapavaci plech /
Rost ecl o trou y ec n? Vo zj\ce . apavac pvecl Odkapéavaci plech s 500 ml vody Sonda do pokrmu
Kulaty plech na pizzu na draténé polici plech na peceni
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ESTABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE 5 " . DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVI

QS Mrazené hranolky =2 650-850 g Ano 200 25-30 4 2
=)
uz_j Mrazené kufeci nugetky = 50049 Ano 200 15-20 4 1;
[i] ol
’g Rybi tyc¢inky == 500g Ano 220 15-20 4 2
E Cibulové krouzky =2 5009 Ano 200 15-20 4 N 2 -
< Cerstvé obalend cuketa By 4009 Ano 200 15-20 4 wi,
P
Z Domaci hranolky =2 300-800 g Ano 200 20-40 4 2
—
= 2
N Michana zelenina = 300-800 g Ano 200 20-30 4 N 2 -
. Kureci prsa =2 1-4 cm Ano 200 20-40 4 N 2 -
= 2
& Kufeci kfidla 200-1500¢g Ano 220 30-50 4 w 2 ;
<
(@) . = 4 2
a Obalovana kotleta = 1-4cm Ano 220 20-50 N r
= . 4 2

Rybi filé = 1-4cm Ano 220 15-25 N -

Pfi pfipravé Cerstvych nebo domacich potravin rozetfete po povrchu tenkou vrstvu oleje.
Aby byl zajistén rovnomeérny vysledek vafeni, promichejte jidlo v poloviné doporucené doby vareni.

ol

1==]

Horkovzdus. smaz.

FUNKCE

A ~

PRISLUSENSTVI Pecici plech nebo dortovy plech na peceni  Odkapavaci plech / plech na peceni nebo

Plech horkovzdus. smaz. B L .
na rostu plech na peceni na rostu
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°Q) DOB(:n'II':.\)IANi ROST A PRISLUSENSTVI
I;‘ Ano 170 30-50 n...zl——.—'..p
Kynuté kolace / Piskot % Ano 160 30-50 ey
M Ano 160 30-50 .\r,él,,,,. -\!‘..1:l...r
PInéné mou¢niky i Ano 160-200 30-85 \if
(cheesecake, zavin, ovocny kolac) % 4 1

Ano 160-200 30-90

1]
[w

Ano 150 20-40
& Ano 140 30-50 A
Jemné pecivo — 2 1
% Ano 140 30-50 s
& Ano 135 40-60 L .\.é.,- ;
— Ano 170 20-40 . 3 -
& Ano 150 30-50 A
Kolacky/muffiny —
o~ Ano 150 30-50 L ;
& Ano 150 40-60 N S
_ Ano 180-200 30-40 L
Odpalované petivo & Ano 180-190 35-45 L 1;
& Ano 180-190 35-45 * > -\...é...,- !
_ Ano 90 110-150
Pusinky & Ano 90 130-150 .
& Ano 90 140-160 * -\...é...,-
_ Ano 190-250 15-50
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” —
= Ano 190-230 20-50 -u:-.i-.-.:u-
)
Ano 310 7-12 -\r..él...p
Pizza (tenka, silna, focaccia) — 5 3 1
% Ano 220-240 25-50 * ey
— Ano 250 10-15 1 3 r
Mrazena pizza % Ano 250 10-20 -\%p ;
& Ano 220-240 15-30 1 > ro 3 r L
s Ano 180-190 45-55 i
Slané kolace & Ano 180-190 45-60 e S
(zeleninové, quiche)
& Ano 180-190 45-70 * N L

=2 B3 OB E OB 4 o =

FUNKCE
" k " i ’
Tradi¢ni Horky vzduch Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Coo izvir:emu Pizza
[ VR rl al=lr '] r
PRISLUSENSTV! Petici plech nebo dortovy Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml

plech na peceni na rostu peceni na rostu na peceni vody
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DOBA TRVANI

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVI
=] Ano 190-200 20-30 3
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést Ano 180-190 20-40 T L
Ano 180-190 20-40% | ammmr mome A
Lasagne / ndkypy / zapékané téstoviny 3
S =] Ano 190-200 45-65 T,
Jehnéci/teleci/hovézi/veprové 1 kg =] Ano 190-200 g0-110 |1 g
Veprova pecené s kiizi 2 kg XE@ - 170 110-150 1 2 [
Kufe/kralik/kachna 1 kg =] Ano 200-230 50-100 T,
Husa/krocan 3 kg =] Ano 190-200 80-130 e,
Pecena ryba / v papiloté (filety, vcelku) E Ano 180-200 40-60 1 3 [
PInéna zelenina 2
(raj¢ata, cukety, lilky) Ano 180-200 >0-60 N
Topinky/toasty El - 3 (vysoké) 3-6 -\...5...:-
Rybi filé / Fizky o - 2 (stfedni) 2030% | ~tr W2
. 5 2-3 (stfedni- s 5 4
Klobasy/kebaby/Zebirka/hamburgery lfl - vveoka) 15-30 -\...2...:- %{
Pecené kute 1-1,3 kg - 2 (stredn) 5570 | nlim s
Jehn&di kyta/Shanks (kyty) - 2 (stiedni) 60-90 % | 1 > ;
Pecené brambory - 2 (stfedni) 35-55 *** 1 3 [
Zapékand zelenina - 3 (vysoké) 10-25 1 3 [
Jemné pecivo gll‘( Ano 135 50-70 N > - n,,f‘l—_,—n,,,. .‘,,,31—_,—1,,,. N ! -
Jemné pecivo
. . (v 4 5 3 2 1
Linecké kolace COOK Ano 170 50-70 N TN = P —— N ——— P}
Linecké kolace
- 4 5 3 2 1
Kruhové pizzy COOK Ano 210 40-60 N R — N T "
Pizza
Kompletni jidlo: Ovocny kola¢ (Grover N 5 3 1
5) / lasagne (Uroven 3) / maso (Uroven 1) Ano 190 40-120 sl R e |
Kompletni jidlo: Ovocny dort
(Groven 5) / pe¢ena zelenina (Uroven 4) / é4 5 4 2 1
. \ COOK Ano 190 40-120 * ablmr AR
lasagne (Uroven 2) / porce masa Menu
(droven 1)
Lasagne a maso Ano 200 50-100 * -\;:..ii...q,- 1 ! f
Maso a brambory Ano 200 45-100 * -\..é..—zn 1 ! f
Ryby a zelenina Ano 180 30-50* -\;:..ii...q,- 1 ! f
Nadivané maso ECO - 200 80-120 * 1 3 r
Naporcované maso 3
ECO — _ *
(kralici, kufeci, jehn&ci) 200 >0-100 L
adovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trou oli vytdhnout, zalezi na vasich pozadavcich.
* Odhad doba pifpravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytahnout, zal h pozadavcich
**Po uplynuti poloviny doby pecentf jidlo obratte.
*** Po uplynuti dvou tfetin doby pecenf jidlo obratte (je-li to treba).
s 2y ot g 523 > -
FUNKCE El — == LD XL ook ECO
Tradi¢ni  Horky vzduch Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook4  ,Cook 3, meniu, Zuvis Pizza
. i [ ~ A=s T I — TS
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml

plech na peceni na rostu

peceni na rostu

na peceni

vody
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JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven, kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rliznych druhd jidel.
Doba pecenf se pocita od okamziku vliozeni jidla do trouby bez doby predehfevu (je-li nutny).
Teploty a doby peceni maji pouze orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouZitého pfislusenstvi.

PouZijte dodané pfislusenstvi a nejlépe tmaveé zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni. Mlzete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni mirné prodlouZzi.

UDRZBA A CISTENI

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

Nepouzivejte parni cistice. spotiebice.

VNEJSi POVRCHY

« Povrchy cistéte vlhkou utérkou z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete
suchym hadfikem.

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

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idealné v dobé, kdyz je jesté
tepld, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvofeného v dlsledku pfipravy jidla s vyssim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.
« Pro optimalni cisténi vnitfnich povrchu aktivujte
funkci snadného ¢isténi ,Smart Clean”. (Jen

u nékterych model(.)

- Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.
« Pro usnadnéni ¢isténi lze dvitka vymontovat z pantu.

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

Noste ochranné rukavice.

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

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte prislusenstvi do roztoku
myciho prostiedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchynské chiapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbi¢kou na nadobi.
Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k
dispozici) nemyjte v mycce nadobi.

Plech Horkovzdus$.smaz. (pokud je k dispozici) Ize myt v
mycce nadobi.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Pfejete-li si dvitka demontovat, zcela je oteviete
a posouvejte zdpadky smérem doll, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

2. Dvitka dobte uzaviete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfretrzité
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 dolii a poté je naplno oteviete.
Posunte zapadky smérem doll do jejich puvodni
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.

VYMENA ZAROVKY TROUBY
1. Odpojte troubu od elektrické sité.

2. Odsroubuijte kryt zarovky, vyméite ji a nasroubujte

kryt zpét.

3. Znovu pFipojte troubu k elektrické siti.
Upozornéni: halogenové zarovky 40 W/230 ~ V typ G9,
T300 °C.

Zérovka, kterou je spotiebi¢ vybaven, je speciélné
navrzena pro domaci spotfebice a neni vhodna pro
vieobecné osvetleni mistnosti v domacnostech.
(Nafizeni ES 244/2009) Zarovky jsou k dispozici v nasem

servisnim stredisku.

Pouzivate-li halogenové zarovky, nemanipulujte s nimi
holyma rukama, nebot otisky prstd je mohou poskodit.
NepouZivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Trouba nefunguje.

- Na displeji je pismeno ,F”
- nasledované cislem.
: Funkce vareni 6th Sense kon¢i
. bez zobrazeni odpocitavani.

- Vareni skonci pfed koncem

- odpoditavani.

- oteviend.

- Mozna pfi¢ina
- Prerueni napajeni.

Odpojeni od elektrické sfte.

. Softwarovy problém.
: Mnozstvi jidla se lisi od

: doporuc¢eného rozmexzi.
. Dvitka jsou béhem vafeni

e-li zapnuta funkce ,DEMO’,

Reseni

Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je
i trouba pfipojena k elektrickému napajent.

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

- Kontaktujte call centrum a uvedte ¢fslo nésleduijici
. za plsmenem ,F". ;

Oteviete dvitka a zkontrolujte propecenost
. potravin. V piipadé potieby dokoncete vafeni
- vybérem tradi¢ni funkce.

: aktivni jsou viechny ovladaci :

- Trouba se nezahfiva. nehfeje.

Kazdych 60 sekund se na :
- displeji zobrazi napis ,DEMO".

V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost ,EKO"
- azvolte ,Off" ;

- Svétlo se zhasne.

Dvitka dobfe nedoviraji.

Dojde k vypadku elektrické
- energie vdomé.

Cyklus vareni se sondou skoncil
- bez zjevné pficiny nebo se na
- obrazovce vypise chyba F3E3.

- Usporny rezim ,ECO" je , Zap".

Bezpecnostni zarazky jsou
- v nespravné poloze.

Chybné nastaveni napajeni.

- Potravinovd sonda nenf
¢ spravné pfipojena.

- prvky a nabidky, trouba viak

V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost

., DEMO" a zvolte ,Vyp".

1

Dodrzte nasledujicl pokyny pro demontaz

- a opétovneé nasazeni dvitek, které jsou uvedené
- v oddile Cisténi a udrzba”, a ujistéte se, ze se
i bezpecnostni zarazky nachazeji ve spravné

. poloze.

Zkontrolujte, zda je zatiZitelnost domaci sité

- alespon 3 kW. Pokud nen, snizte vykon na
- 13 ampérd. V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte

- moznost ,VYKON" a zvolte ,Slaby".

Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pouzitim QR kédu na vasem vyrobku

Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu/docs

pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani naseho

poprodejniho servisu prosim uvedte kddy na identifika¢nim stitku produktu.

®/TM/© 2024 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.
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Kasutusjuhend

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige oma

toode aadressil www.register10.eu

TAPSEMA TEABE SAAMISEKS

SKANNIGE OMA SEADME QR-
A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi KOOD
ohutusjuhend.
TOOTE KIRJELDUS
1. Juhtpaneel

2. Ventilaator ja ringikujuline
kitteelement
(pole nahtaval)

3. Riiulisiinid
(taseme number on margitud ahju
esikdljel)

4, Uks

5. Ulemine kiittekeha/grill

6. Lamp

7. Toidutermomeetri sisestuspunkt

8. Identimisplaat
(@rge eemaldage)

9. Alumine kitteelement
(pole nahtaval)

JUHTPANEEL
O La [T e 3 °C O
CE O &« / el O &
1 3 3 4 5 7 8 9
1. ON/OFF 4. TAGASI 7. NAVIGEERIMISNUPP PLUSS

Ahju sisse- ja valjalllitamiseks voi
aktiivse funktsiooni peatamiseks.
2. OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE
Otsejuurdepadsuks
funktsioonidele ja mendiiiile.

3. NAVIGEERIMISNUPP MIINUS
Menuius kerimiseks ning
funktsiooni seadete ja vaartuste
vahendamiseks.

Tagasi eelmisele kuvale minekuks.
Kupsetamise ajal on seadeid
voimalik muuta.

5. EKRAAN

6. KINNITA

Valitud funktsiooni voi seatud
vaartuse kinnitamiseks.

MenUi kerimiseks ning
funktsiooni seadete ja vaartuste
suurendamiseks.

8.VALIKUD / OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE
Otsejuurdepadsuks

funktsioonidele, kestusele,
seadetele ja lemmikutele.

9. START

Funktsiooni kaivitamiseks
maaratud seadete voi
pohiseadetega.
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TARVIKUD

TRAATREST

{
i

: NORGUMISPANN

: KUPSETUSPLAAT *

. LIUGSIINID *

: Kasutamiseks

: ahjuplaadina liha, kala,
: koogiviljade, focaccia

: jms kiipsetamisel voi

. siis kipsetusmahlade

: kogumiseks asetatuna

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

: Leiva ja saiakeste

: kiipsetamiseks, aga
: ka praeliha, kala

: kiipsetuspaberis jms
: valmistamiseks.

: Tarvikute ahju panemise
: ja ahjust valja votmise
. hélbustamiseks.

: resti alla.
TOIDUTERMOMEETER ;| KUUMAOHUFRITUUR
: ALUS *
B
Toidu sisetemperatuuri  : Kasutatakse
tapseks méotmiseks : Kuumadhufrittdr

kiipsetamise ajal. Seda
saab tanu jaigale toele
kasutada liha ja kala,

aga ka leiva, kookide ja
saiakeste valmistamiseks.

: funktsiooniga toidu

: valmistamisel, kusjuures

: alla on paigutatud

. kiipsetusplaat, et koguda
: voimalikke purusid ja tilku. :

: Seda saab puhastada
: ndbudepesumasinas.

Tarvikute arv ja tliibid voivad erineda soltuvalt ostetud mudelist.
Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimuste ja teabe saamiseks votke Ghendust mitigijargse teenindusega.

*Saadaval ainult osal mudelitest

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tostetud dar on llevalpool, ja
Iikake rest rohtsalt moédda riiulisiine ahju.

Muud tarvikud, nt nérgumispann ja kiipsetusplaat,
tuleb sarnaselt restiga rohtsalt sisse lukata.

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

« Riiulisiinide eemaldamiseks tostke siinid lilespoole
ja tdommake alumine osa oma pesast vadlja. Niud saab
siinid eemaldada.

« Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage
kdigepealt oma pessa siinide tilemine osa. Hoidke
neid Uleval, libistage klipsetuskambrisse, seejarel
laske alla oma kohale alumises pesas.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE

Eemaldage ahjust riiulisiinid
ja liugsiinidelt kaitsev plast.
Kinnitage siini Glemine
7 klamber riiulisoone kiilge

~ ja libistage see nii kaugele,
® kui see liigub. Laske teine
. klamber alla oma kohta.

Siini kinnitamiseks lukake

klambri alumine osa tugevalt
————— vastu riiulisiini. Veenduge, et
» siinid liiguvad vabalt. Korrake
toimingut teisel samal

B " \m— tasemel asuval riiulisiinil.

Pange téhele: Liugsiinid voib kinnitada tGkskoik millisele
tasemele.

Whj;lfa?ool



FUNKTSIOONID

o O6TH SENSE

Need voimaldavad igat tlilipi toitude tdaisautomaatset
valmistamist (lasanje, liha, kala, koogivili, koogid

ja pagaritooted, soolased koogid, leib, pitsa). Selle
funktsiooniga parima tulemuse saamiseks jargige
vastavas valmistustabelis toodud juhiseid.

T —

Samal ajal erinevate roogade kiipsetamiseks neljal
erineval tasandil sama temperatuuriga. Selle
funktsiooniga saab valmistada kiipsiseid, kooke,
Umarpitsasid (ka kiilmutatud) ja terve s66gikorra
valmistamiseks. Jargige parimate tulemuste
saavutamiseks kipsetustabelit.

<~

GRILL
Loomaliha, kebabi ja vorstide grillimine, kodgiviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel soovitame
asetada liha alla kiipsetusmahlade kogumiseks
nérgumispanni: paigutage nérgumispann resti alla Gikskoik
millisele tasemele ja valage sinna 500 ml joogivett.
D_
D_

o— TAVAFUNKTSIOONID

« KONVEKTSIOON

Liha, taidisega kookide kiipsetamiseks ainult Ghel
riiulil.

« COOK4
Samal ajal erinevate roogade kiipsetamiseks neljal
erineval tasandil sama temperatuuriga. Selle
funktsiooniga saab valmistada kiipsiseid, kooke,
Umarpitsasid (ka kiilmutatud) ja terve s6dgikorra
valmistamiseks. Jargige parimate tulemuste
saavutamiseks kipsetustabelit.

- TURBO GRILL

Suurte lihattikkide (jalad, rostbiif, kanad)
grillimiseks. Soovitame asetada liha alla
ndérgumispanni kiipsetusmahlade kogumiseks:
Paigutage nérgumispann resti alla tkskoik
millisele tasemele ja valage sinna 500 ml vett.

«  KULMUTATUD
Funktsioon valib viit eri ttlpi kiilmutatud
valmistoitudele automaatselt parima
kiipsetustemperatuuri ja -reziimi. Ahju ei ole vaja
eelkuumutada.

« ERIFUNKTSIOONID
» PITSA

See funktsioon vdéimaldab valmistada kodus
suureparase restoranivaarilise pitsa vahem kui 10
minutiga.

Spetsiaalne klpsetustsiikkel tootab
temperatuuritasemel tile 300 °C, andes
tulemuseks seestpoolt pehme, servadest
krobeda ja Ghtlaselt pruunistatud pitsa.

Selle funktsiooni kombineerimine
lisatarvikuga Pizza Stone WPro ja 30-minutilise
eelkuumutamisega voimaldab kiipsetada pitsa
5-8 minutiga.

Tellimine ja lisateave mudgijargsest teenindusest
voi veebisaidil www.whirlpool.eu

» KUUMAOHUFRITUUR

See funktsioon voéimaldab valmistada
friikartuleid, kananagitsaid ja muud,
kasutades vahem 6li, nii et tulemused on
meeldivalt krobedad. Kiitteelementide tsikkel
soojendab kambrit korralikult, samal ajal

kui ventilaator paneb kuuma 6hu ringlema.
Parimad tulemused saavutatakse ainult
Kuumaohufritlilr alusega (on méne mudeliga
kaasas). Pange toiduained Kuumadhufritlitir
alusele thes kihis ja parima tulemuse saamiseks
jargige Kuumaohufritilr kiipsetamistabeli
juhiseid. Valtige rohkem kui Gihe aluse
kasutamist, et valtida ebalhtlast kiipsemist.

»  KERGITAMINE

Magusa voi soolase taina paremaks
kergitamiseks. Kerkimise kvaliteedi tagamiseks
arge aktiveerige seda funktsiooni, kui ahi on
eelmisest kupsetustsiiklist veel kuum.

» SOOJASHOIDMINE

Asja kiipsetatud toidu sooja ja krébedana
hoidmine.

» ULESSULATAMINE

Kllmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks.
Asetage toit keskmisele ahjutasemele. Jatke
toit pakendisse, et valtida selle pealispinna
kuivamist.

» ECO TSUKKEL *

Uhel tasemel tiidetud prae voi fileeldikude
kiipsetamine. Kui sisse on lulitatud Eco tstikkel,
ei sUtti valgustus kiipsetamise ajal. Funktsiooni
Eco tsiikkel kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks tuleb ahjuust kuni toidu
valmimiseni kinni hoida.

» SUUR KUPSETUS

Funktsioon valib automaatselt parima
kiipsetusreziimi ja temperatuuri suurte
lihatikkide kiipsetamiseks (lle 2,5 kg).
Molemalt kuljelt Ghtlasema pruunistumise
saavutamiseks on soovitatav lihatikki
kiipsetamise ajal poorata. Hea oleks liha
aeg-ajalt leemega Ule valada, et valtida selle
kuivamist.

TAVAPARANE

Mis tahes tlilipi roogade kiipsetamine ainult thel
ahjutasemel.

¥ SUNDOHK
Samal ajal mitmel eri tasemel (kuni kolmel) erinevate
roogade kiipsetamiseks, mis vajavad valmimiseks
sama temperatuuri. Seda funktsiooni saab kasutada
erinevate toitude samaaegseks kiipsetamiseks, ilma et

Uhe toidu [6hn voi maitse kanduks Ule teisele.
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_ﬁ EELKUUMUTUS
Ahju kiire eelkuumutamine.

@ TAIMER

Aja arvestamiseks ilma funktsiooni kdivitamata.

<>,<> PUHASTAMINE

. PUROLUUS

Toiduvalmistamisel tekkivate pritsmete valtimiseks,
kasutades vaga kérge temperatuuriga tsuklit.
Saadaval on kaks isepuhastustsiiklit: taielik tsiikkel
(PUroluus) ja luhem tstikkel (Piroltitus Eco). Soovitame
kasutada taielikku tslklit, et saavutada parim
puhastustulemus.

« SMART CLEAN

Spetsiaalne puhastustsikkel, mille kaigus vabaneb
madalal temperatuuril veeauru, mis hélbustab
koérbenud rasva- ja toidupritsmete eemaldamist.
Valage kilma ahju péhja 200 ml joogivett ja
aktiveerige funktsioon.

@ LEMMIKUD

Kimne lemmikfunktsiooni loetelu kuvamiseks.

03
{C>" SEADED

Ahju seadete muutmiseks. Kui OKO-reziim on aktiivne,
siis vahendatakse energia sadstmiseks ekraani
heledust ning lamp llitub 1 minuti méddudes valja.
See aktiveeritakse Ukskoik millist nuppu vajutades
automaatselt uuesti. Kui ,DEMO” funktsioon on

sisse lulitatud, siis on koik kasklused aktiivsed ja
menuud kasutatavad, kuid ahi ei soojene. Selle reziimi
sisselulitamiseks sisenege menuust ,SETTINGS”
(Seaded) funktsiooni ,DEMO" ja valige ,Off” (Valjas).
Kui valite TEHASELAHTESTUSE, siis lulitub seade valja
ja seejdrel taastatakse esimese lulituse olek. Koik
seaded kustutatakse.

* Funktsiooni kasutatakse Euroopa Liidu
energiatdhususe deklaratsiooni soovituste kohaselt
vastavalt madrusele (EL) nr 65/2014
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ESIMEST KORDA KASUTAMINE

1. VALIGE KEEL

Seadme esimesel sissellilitamisel tuleb maarata keel ja
kellaaeq: Ekraanil kuvatakse inglise keel ,English”.

Vajutage nuppu |+ voéi — , et kerida labi saadaval
keelte ja valida endale sobiv. Valiku kinnitamiseks

vajutage .

Pange tahele: Keelt saab hiljem muuta, kui avate nupuga
& menuu,SEADED" ja valite sellest Uksuse ,KEEL"

2. VOIMSUSTARBE SEADMINE

Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses,
mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus
on suurem kui 3 kW (16): Kui teie majapidamises

on voimalik tarbitav voimsus vaiksem, tuleb seda
vaartust vahendada (13).

Vajutage nuppu + voi — , et valida 16 ,Kérge” voi
13 ,Madal’, ja vajutage kinnitamiseks nuppu /.

3. MAARAKE AEG

Parast keele maaramist tuleb sisestada kellaaeg:
Ekraanil vilguvad tunnindidu kaks numbrit.

Nl
et
Vajutage 6ige tunni valimiseks nuppu + voéii — ja

vajutage nuppu ./ . Ekraanil vilguvad minutindidu
kaks numbrit. Vajutage digete minutite valimiseks
nuppu + voi — ja vajutage kinnitamiseks nuppu

Pange tahele: Voimalik, et parast pikemat voolukatkestust
tuleb kellaaeg uuesti maéarata. Valige mentis, SETTINGS”
(Seaded),CLOCK" (Kell), mis kuvatakse nupu @ vajutamisel

4. AHJU KUUMUTAMINE

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud |6hnu: See
on taiesti tavaparane.

Soovitame enne esimest kiipsetamist ahju tlhjalt
kuumutada, et eemalduksid véimalikud [6hnad.
Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted

ja seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes

tund aega 200 °C juures ja soovitavalt moéne
ohuringlust sisaldava funktsiooniga (nt Sundéhk voi
Konvektsioonkipsetus).

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

Whj;lfa?ool



IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sisseliilitamiseks vajutage [ © J: ekraanile
kuvatakse viimane poéhifunktsioon véi peamend.
Funktsioonide valimiseks vajutage ihe
pohifunktsiooni ikooni voi kerige l1abi menii:
Soovitud mendukirje valimiseks (ekraanil kuvatakse
esimene saadavalolev kirje) vajutage nuppu —+ véi
— , seejarel vajutage kinnitamiseks nuppu . .

2. MUUTKE FUNKTSIOONI SEADEID

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid. Ekraanile kuvatakse jarjekorras seaded, mida
saab muuta. Nupu <K vajutamine voimaldab eelmist
seadet uuesti muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

Kui vaartus ekraanil vilgub, vajutage selle muutmiseks
nuppu + véi — , seejarel vajutage kinnitamiseks
nuppu ./ ja jatkake jargnevate seadete seadistamist
(kui on voimalik).

Samamoodi on voimalik valida grillimise taset:
Grillimiseks on maaratud kolm véimsustaset: 3 (korge),
2 (keskmine), 1 (madal).

Pange tahele: Kui funktsioon on aktiveeritud, saab parast

°C nupu vajutamist temperatuuri/grilli taset muuta,
kasutades nuppu ja —.

KESTUS

NP
Sn?
7N

- 1) (71°C
N2

Kui ekraanil (& vilgub ikoon, saate soovitud
kiipsetusaja madrata nuppudega — ja — ning selle
kinnitada nupuga . . Kui soovite kiipsetamist kasitsi
juhtida (aeg maaramata), ei pea te kiipsetusaega
madrama: Vajutage kinnitamiseks ja funktsiooni
kaivitamiseks nuppu .~ véi nuppu [ > ]. Selle reziimi
valimisel ei saa viitstarti programmeerida.

Pange tahele: Kipsetamise ajal saab madratud
kiipsetusaega muuta nupuga (J : vajutage
muutmiseks nuppu —+ voi — Jja seejérel kinnitamiseks
nuppu .

LOPUAEG (VIITSTART)

Arvukates funktsioonides saab parast kiipsetusaja
maaramist kasutada funktsiooni viitstarti,
programmeerides kiipsetamise |6puaja. Ekraanil
kuvatakse l6ppaeg ja ikoon & vilgub.

LI () -1
Lol 180

Soovitud toiduvalmistamise [6ppemise aja
seadmiseks vajutage - véi — , seejirel vajutage

funktsiooni kinnitamiseks ja aktiveerimiseks /.
Asetage toit ahju ja sulgege uks: funktsioon hakkab
toole automaatselt parast arvutatud aja méddumist,
et kiipsetamine I6ppeks teie seatud ajal.

Pange tahele: Kaivitamise viitaja programmeerimisel
lUlitatakse ahju eelkuumutamine valja: Ahi jouab soovitud
temperatuurini aegamisi, mis tahendab, et kiipsetusaeg
voib olla natuke pikem, kui kiipsetustabelis margitud.
Ooteaja jooksul saate programmeeritud |6ppaega muuta,
vajutades nuppu vOi — , ja muuta muid seadeid,
vajutades nuppu <I<. Kui vajutate teabe kuvamiseks
nuppu (J , on véimalik ltlituda I6puaja ja kestuse vahel.

6™ SENSE
Need funktsioonid valivad automaatselt parima
klipsetusreziimi, temperatuuri ja kestuse koigi
saadaolevate roogade valmistamiseks.
Vajaduse korral lihtsalt naidake lihtsalt toidu omadus,
et saavutada optimaalne tulemus.
KAAL/KORGUS (UMAR-ALUS-KIHID)

6

sssss
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Jargige funktsiooni digesti seadistamiseks ekraanil
kuvatud juhtndore, vajutage soovitud vaartuse
valimiseks nuppu vOi — ning seejarel
kinnitamiseks nuppu .

KUPSUS / PRUUNISTAMINE

Osades reziimi 6t" Sense funktsioonides on vdimalik
reguleerida klipsustaset.

Kui kuvatakse asja
taseme valimiseks vahemikus pooltoores (-1) kuni kiips
(+1) nuppu —+ v6i — ..Vajutage kinnitamiseks ja
funktsiooni kiivitamiseks nuppu . véi nuppu @
Kui see on funktsioonile lubatud, saab samal viisil
osades reziimi 6" Sense funktsioonides reguleerida
pruunistustaset vahemikus madal (-1) kuni korge (+1).

3. KAIVITAGE FUNKTSIOONI

Iga kord kui soovitud vaikesatted on need, mida te
kasutada soovite voi kui olete oma soovitud seaded
rakendanud, vajutage[ > ] funktsiooni aktiveerimiseks.

Kui vajutate viitstardi faasis [ > ], siis kiisib ahi, kas jatta
see faas vahele, ja funktsioon kaivitub kohe.

Pange tahele: Kui funktsioon on valitud, naitab ekraan
iga funktsiooni jaoks kdige sobivamat taset. Voite
aktiveeritud funktsiooni mis tahes ajal peatada, selleks
vajutage [ O ].

Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab kindlat
maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade.
Voite valida mone teise funktsiooni voi oodata taieliku
jahtumiseni.
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4. EELKUUMUTAMINE

Ménel funktsioonil on ahju eelkuumutamise etapp:
Parast funktsiooni kaivitamist naitab ekraan, et
eelkuumutamine on aktiveeritud.

Kui see faas on |6ppenud, kdlab helisignaal ja ekraanil
viidatakse, et ahi on saavutanud valitud temperatuuri ja
toit tuleb ahju panna (,ADD FOOD” (Lisage toit)). Ntitid
saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda ukse ja
alustada kiipsetamist, selleks vajutage ./ véi [ > ].
Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne
eelkuumutamise [6ppemist, voib see
kipsetustulemusele halvasti méjuda. Kui
eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

Klpsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise aega.
Soovitud sihttemperatuuri saab alati nupuga - véi
— muuta.

5. POORAKE VOI KONTROLLIGE TOITU

Osad reziimi 6th Sense funktsioonid néuavad toidu
podramist kiipsetamise ajal.

Koélab helisignaal ja ekraan annab teada, mis toiming
tuleb teha. Avage uks, tehke palutud toiming

ja sulgege uks, seejarel vajutage kiipsetamise
jatkamiseks [ > ].

Sarnaselt eelnevaga kuvatakse 10% enne kiipsetamise
|6puaega ekraanil viip, mis palub toitu kontrollida.

1Z11°C

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, mis toiming
tuleb teha. Kontrollige toitu, sulgege uks ja vajutage
kiipsetamise jatkamiseks nuppu .~ véi[ > |.

Pange tahele: Vajutage nende toimingute vahelejatmiseks
[ > ] Vastasel korral jatkab ahi kiipsetamist, kui teatud aja
jooksul Uhtegi toimingut ei tehta.

6. KUPSETAMISE LOPP

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, et
kiipsetamine on I6ppenud.

madramata) nuppu [ > ] véi vajutage nuppu —+ , et
klipsetusaega uut kestust valides pikendada. Mélemal
juhul sdilitatakse kipsetusparameetrid.

PRUUNISTAMINE

Moned funktsioonid véimaldavad toidu pealispinda
pruunistada ja kaivitavad selleks parast kiipsetamise
[6ppemist grilli.

Kui ekraanil kuvatakse vastav teade, vajutage vajaduse
korral nuppu ./ viieminutilise pruunistuststkli
kaivitamiseks. Voite funktsiooni mis tahes ajal
peatada, vajutades nuppu [O].

. LEMMIKUD

Kui kiipsetamine on [6ppenud, kuvatakse viip
funktsiooni salvestamiseks lemmikute loendisse
numbriga vahemikus 1 kuni 10.

Kui soovite funktsiooni hetke seadetega lemmikuks
salvestada, vajutage ., muul juhul vajutage palve
eiramiseks <J<.

Parast nupu ./ vajutamist vajutage numbri
valimiseks nuppu vOi — , seejdrel vajutage
kinnitamiseks nuppu ./ .

Pange tahele: Kui malu on tdis voi valitud number
on juba kasutusel, palub ahi teil eelmise funktsiooni
dlekirjutamist kinnitada.

Salvestatud funktsioonide kuvamiseks vajutage nuppu
Q) : Ekraanile kuvatakse lemmikfunktsioonide loend.

Funktsiooni valimiseks vajutage nuppu —+ véi
— , kinnitage nupuga ./ ja seejdrel vajutage
aktiveerimiseks nuppu [ > |.

. PUHASTAMINE
- PUROLUUS

Arge puudutage ahju piiroliiiisitsiikli ajal.
Hoidke piiroliiiisitsiikli ajal lapsed ja loomad
ahjust eemal ja arge laske neid ahjule ligi enne,
kui ruumi on parast tsiikli l6ppu 6hutatud.

Ahjust tuleb enne funktsiooni kaivitamist eemaldada
koik tarvikud, kaasa arvatud riiulisiinid. Kui ahi on
paigaldatud pliidi alla, veenduge, et koik pdletid ja
elektrilised pliidiplaadid oleksid isepuhastusreziimi

ajal valja lulitatud. Parima tulemuse saavutamiseks
eemaldage enne Pyro funktsiooni kasutamist

niiske kdasnaga koige suurem mustus. Kasutage
purollusifunktsiooni ainult siis, kui seade on vdga must
vOi eritab kiipsetamise ajal halba I6hna.

Vajutage nuppu {%¢], et kuvada ekraanil ,Pyro”
(Puroluus).

Whirlpool



Soovitud tsiikli valimiseks vajutage nuppu - véi
— , seejarel vajutage kinnitamiseks nuppu .
Kui tsuikkel on valitud, vajutage soovi korral [6ppaja
(viitstart) valimiseks nuppu i voi — , seejarel
vajutage kinnitamiseks nuppu .

Puhastage uks ja eemaldage koik tarvikud viidatud
viisil, seejérel sulgege uks ja vajutage nuppu [ > ],

kui olete valmis: ahi alustab isepuhastuststiklit ja uks
lukustub automaatselt: ekraanile kuvatakse hoiatus ja
mahaloendus, mis naitab tstkli edenemist.

Parast tsukli 16ppu jaab uks lukku, kuni temperatuur
kiipsetuskambris on langenud ohutule tasemele.

« SMARTCLEAN
Vajutage nuppu %¢], et kuvada ekraanil ,Smart Clean”.

ka5

Vajutage funktsiooni aktiveerimiseks nuppu [ > J:
kuvatakse viip toimingutega, mis on vajalikud
puhastamisel parima tulemuse saavutamiseks:
Jargige juhtndore ja kui olete I6petanud, vajutage
nuppu . Kui koik etapid on labitud, vajutage
puhastustsiikli kdivitamiseks nuppu [ > ].

Pange tahele: Puhastustsukli ajal on soovitatav ahju ust
mitte avada, et valtida veeauru kadu, mis véib mdjuda
halvasti puhastamise tulemusele.

Kui tsiikkel on I6petatud, hakkab teade ekraanil
vilkuma. Laske ahjul jahtuda ja seejarel puhkige ja
kuivatage sisepinnad lapi vo6i Svammiga.

. MINUTILUGEJA

Vajutage selle funktsiooni aktiveerimiseks ikooni (7 .
Soovitud kestuse valimiseks vajutage nuppu — véi —
ja seejarel vajutage taimeri aktiveerimiseks nuppu .

Kui minutilugeja on valitud aja loendamisel jbudnud nullj,
kolab helisignaal ja ekraanil kuvatakse asjakohane teade.

Pange tahele: Minutilugeja ei aktiveeri Uhtegi
kUpsetamistsuklit.

Minutilugeja saab aktiveerida ka siis, kui moni
funktsioon tootab.

Taimer jatkab s6ltumatuna aja arvestamist,
mojutamata funktsiooni t66d.

Selles faasis ei ole minutilugejat voimalik ndha (kuvatud
on ainult ikoon (), aga see jatkab taustal minutite
lugemist. Minutilugeja reguleerimiseks saate vajutada
ikooni (1) ja méaarata aja ikooni — véi — abil.
Minutilugeja tiihistamiseks vajutage ikooni (1), seejarel
valige — , kuni ajaks kuvatakse ,—---" Kinnitamiseks
vajutage .

. KLAHVILUKK

Klahvide lukustamiseks hoidke vahemalt viis sekundit
all nuppu <I<I. Klahvistiku avamiseks korrake
toimingut.

Pange tahele! Selle funktsiooni saab aktiveerida ka
klpsetamise ajal. Ohutuse tagamiseks on voimalik ahi
igal ajal valja lllitada, selleks vajutage nuppu [ ].

. TOIDUTERMOMEETRI KASUTAMINE (KUI ON
OLEMAS)

Termomeetriga saab kiipsetamise ajal mo6ta eri
toitude sisetemperatuuri, et tagada optimaalse
temperatuuri saavutamine. Ahju temperatuur erineb
olenevalt valitud funktsioonist, aga kiipsetamine

on alati programmeeritud I6ppema, kui valitud
temperatuur on saavutatud.

Kui olete termomeetri sisestanud, aktiveerub
helisignaal ja ekraanil kuvatakse ,SOND SISESTATUD".

3
= - -
S e T

Valige uhilduvate funktsioonide seast

soovitud funktsioon (tavaparane, sundohk,
konvektsioonkiipsetus, turbogrill, saastlik sundéhk,
Suur klpsetus, 6™ Sense'i funktsioonid). Ekraaniviip
palub maarata termomeetri sihttemperatuuri.
Vajutage selle seadistamiseks nuppu voi — ja
vajutage jargmiste toiduvalmistamise parameetrite
seadistamiseks nuppu .

Kuna kiipsetamine on programmeeritud |I6ppema
valitud temperatuuri saavutamise korral, ei ole
voimalik kiipsetusaega ega kiipsetuse |6puaega
maadrata. Tuli jaab polema kuni termomeetri
eemaldamiseni.

Kui termomeeter eemaldatakse kiipsetamise ajal,
jatkub kiipsetamine tavareziimis (taimerita).

Kélab helisignaal ja ekraanil viidatakse, kui
termomeeter on saavutanud soovitud temperatuuri.

Pange tdhele! Seadete hiljem muutmiseks vajutage
nuppu + v&i — anduri temperatuuri muutmiseks
ning nuppu <K muude seadete muutmiseks. Helisignaal
ja teade annavad teile marku, kui termomeetrit ei saa
valitud toiminguga koos kasutada. Sel juhul eemaldage
termomeeter.
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Pange toit ahju ja Uhendage pistik, sisestades selle
pessa, mis on ahju kiipsetussektsiooni paremas osas.

Kaabel on pooljdik ja seda saab vajaduse jargi
vormida, et termomeeter voéimalikult tdhusalt eri
liiki toitudesse sisestada. Veenduge, et kaabel ei
puudutaks kiipsetamise ajal tGlemist kiitteelementi.

LIHA. Likake termomeetri varras stigavale liha sisse,
valtige konte ja rasvaseid kohti. Linnuliha puhul
torgake ots rinnaku keskelt pikisuunas sisse, valtige
kehadonsusi.

KALA (terve). Torgake otsak kdige paksemasse ossa,
valtides luid.

PAGARITOOTED JA PASTA. Torgake otsak tainasse,
vormides kaablit nii, et termomeetri nurk oleks
optimaalne.

Seda liiki toitude valmistamiseks termomeetri abil
tuleb kasutada thilduvaid 6% Sense'i funktsioone. Kui
kasutate termomeetrit 6™ Sense-funktsioonidega,
peatatakse kiipsetamine automaatselt, kui

valitud retsepti jaoks on saavutatud ideaalne
sisetemperatuur, ilma et peaksite ahju temperatuuri
seadistama.

Suur leib Kook

. MARKUSED

- Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!

. Arge lohistage potte-panne médda ahju pohja,
sest ka see voib emaili kahjustada!

- Arge asetage uksele raskeid raskusi ja drge hoidke
uksest kinni.

«  Pizzatsikli kbrgema temperatuuri téttu on oodata
veidi suuremat jahutusventilaatori mura.
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kiipsetamiseks sobivaimad
funktsioonid, tarvikud ja tasemed. Kiipsetusaeg

algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid ei sisalda
eelkuumutamiseks kuluvat aega. Kiipsetustemperatuurid
ja ajad on ligikaudsed ning séltuvad toidu kogusest

ja kasutatavast tarvikust. Kasutage alguses koige
madalamat soovituslikku seadet ja kui toit ei ole piisavalt
klps, siis kasutage kdrgemaid seadeid. Kasutage
kaasasolevaid tarvikuid ja eelistatavalt tumedat varvi
metallist koogivorme ja kiipsetusplaate. Kasutada voib
ka pureksklaasist ja keraamilisi néusid ning tarvikuid,
kuid tuleb meeles pidada, et nende kasutamisel on
klipsetusajad veidi pikemad.

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE

Kasutades sundohu funktsiooni, saate kiipsetada
korraga erinevaid samal temperatuuril valmistatavaid
roogasid (nditeks kala ja koogiviljad), paigutades
toidud erinevatele ahjutasanditele. Votke lihema
kiipsetusajaga road ahjust vdlja varem ja jatke
pikemat kiipsemist vajavad toidud kauemaks ahju.

Liha kipsetamiseks kasutage sobiva suurusega mis
tahes tUlpi ahjuplaate voi pyrex-néusid. Praetiikkide
kiipsetamisel on soovitav ndu pdhja veidi puljongit
voi lihaleent valada ja klipsetamise ajal sellega liha
maitse tugevdamiseks kasta. Pange tahele, et selle
toimingu kaigus eraldub aur. Kui praad on valmis, siis
laske sellel ahjus seista 10-15 minutit voi mahkige
fooliumisse.

Kui soovite liha grillida, valige tGhtlase
kiipsetustulemuse saavutamiseks voimalikult
vordse paksusega l6igud. Vaga paksud tiikid
vajavad klpsemiseks pikemat aega. Liha valispinna
korbemise valtimiseks tostke rest madalamale, et
liha asuks grillelemendist kaugemal. Poorake lihal
2/3 klupsetusaja moodumisel teine kilg. Olge ukse
avamisel ettevaatlik, kuna aru valjub ahjust.

Lihaleeme kogumiseks on soovitatav panna otse resti
alla, millele toit on asetatud, ndérgumispann, kuhu on

valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage

vett ka klipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD

Kasutage 6rnade magustoitude kiipsetamiseks
tavaparast kiipsetamist Ghel ahjutasandil.

Kasutage tumedaid metallist koogivorme ja pange
need alati ahjuga kaasasolevale restile. Et kiipsetada
korraga mitmel ahjutasandil, tuleb valida 6hu
sundringluse funktsioon ja paigutada kiipsetusvormid
eri ahjutasanditele vaheldumisi, et kuum 6hk paaseks
ahjus vabalt ringlema.

Kui soovite kontrollida, kas kerkinud kook on valmis,
torgake koogi keskele hambatikk. Kui tikk on koogist
valja tdbmmates puhas, on kook valmis.

Mittenakkuvate vormide kasutamisel arge maarige
rasvainega vormi servi, sest siis voib kook kerkida
aartest ebauhtlaselt.

Kui toit klipsetamisel paisub, kasutage jargmisel
korral madalamat temperatuuri ja kaaluge véimalust
vahendada lisatud vedeliku kogust voi segada segu
ornemalt.

Niiske sisu voi kattega kookide puhul (nt
juustukook véi puuviljapirukad) kasutage
Konvektsioonkipsetuse funktsiooni. Juhul kui

koogi pohi jadab natskeks, tdstke vorm madalamale
ahjutasandile ja puistake koogi pohjale enne taidise
lisamist leiva- voi biskviidipuru.

KERGITAMINE

Katke tainas enne ahju kerkima panemist niiske
ratikuga. Seda funktsiooni kasutades vaheneb taina
kerkimisaeg toatemperatuuriga (20-25 °C) vorreldes
umbes Uhe kolmandiku vorra. Pitsataigna kerkimisaeg
on umbes tund 1 kg taigna kohta.
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6 KUPSETUSTABEL

PRUUNISTA- | POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS VALMIDUSASTE | ™0 o Tr | (KUPSETUS- TASE JA TARVIKUD
AJAST)
LASANJE Lasanje 0,5-3 kg* — 0 e —
Praeliha 0,6-2 kg* 0 0 — R
Loomaliha Burger (Kotletid) 1,5-3cm 0 3/5 aln -\\&{
Rost ja aeglane 06-2 ka* . 3 e
kiipsetamine ! 9 —
Praeliha 0,6-2,5 kg* — — 3
Sealiha Koot 0,5-2,0 kg* — — 3 e
Vorstikesed 1,5-4,5cm — 2/3 -\...5...,- 1 4 r
Vasikaliha 0,6-2,5 kg* — _ 3 e
LIHA 5
Praeliha 0,6-2,5 kg* 0 — A ; T
Lambaliha 5
Jalg 0,5-2,0 kg* 0 — R e
Roast Chicken * 2 e
(Réstitud kana) 0,6-3 kg o - e
Terve, taidetud 0,6-3 kg* — — 2 e
Poultry S 4
(Linnuliha) Filee ja rinnak 1-5cm — 2/3 N SV
Terve kalkun 0,6-3 kg* — — T
Kebabid ks rest — 1/2 -\...5...,- 1 4 r
Fillets (Fileed) 0,5-3 (cm) — — -\...3...4- 1 :2: f
KALA 3 5
Kilmutatud fileed 0,5-3 (cm) — — At S
Roasted Potatoes 3
(Réstitud kartulid) 0,5-1,5 kg - e
Roasted Stuffed Vegetabl 3
Vegetables uried Vegetabies 6 1_0,5 kg [tk] — — . .
(Réstitud (Taidetud aedviljad)
kodgiviliad)  Roasted Vegetables 0.5-15 k o o 3
(Réstitud Koégiviljad) | 7' <9 —
Potatoes Gratin iiks alus . . 3
o (Kartuligrataanid) A=
B Tomatoes Gratin iiks alus o o 3
(Tomatigratdan) ==
Gratin 3
Vegetables Paprikagrataan ks alus — — A=
(Gratineeritud . e .. 3
kd6giviljad) Brokoligrataan ks alus — — A=
Lillkapsagrataan ks alus — — -\!Ti:u-
Vegetables Gratin iiks alus o o 3
(Koogiviljagrataan) nEn
* Soovituslik kogus
Aeenen r e —r oS q\
TARVIKUD Ahjuplaat / koogi / NG i / No i 500 ml
Traatrest ) juplaa / oogivorm . cirgum|spann drgumispann m Toidutermomeeter
Ummargune pitsaalus traatrestil kipsetusplaat veega
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6 KUPSETUSTABEL

PRUUNISTA- POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS VALMIDUSASTE | "'\1 o g (KUPSETUS- TASE JA TARVIKUD
AJAST)
Salty Cake (Soolane kook) 0,8-1,2 kg — 0 — -\...ézn
Kuklid 60&5’3 9 — _ |3 e
Voileivatort 400-600g — — — -\ném- T—
Leib [tk] 5
Suur leib 0,7-2,0 kg* — — — Lo~
. 200-300 g 3 e
SOOLASED Baguettes (Bagetid) [tk] — — — .
PAGARI- . . . 2
TOOTED Ummargune pitsa Umar — — — a1
Paks pitsa alus — — — 1;,
1 kiht* ~ - — 2
Pitsa
2 kihti* — — — '\%l‘ A ! s
Pitsa [kilmutatud] g 3 i
3 kihti* — — — N e s e LI _ -
S 5 4 2 1
4 kihti* — — — A s Al rs s rA r
Biskviitkook 0,5-1,2 kg* — — — -\éu- T—
Klpsised 0,2-0,6 kg — — — ;
MAGUSAD : Kreemipuhangud ks alus * — — — A 3 -
PAGARI- 3
TOOTED : Tort 0,4-1,6 kg — — — =
Struudel 0,4-1,6 kg — — — 1;,
Kerkiv puuviljakook 0,5-1,2 kg* — — — -\Jéu- T~
* Soovituslik kogus
[ r A== — TS q\
TARVIKUD Ahiuplaat / koogivorm / N&rgumi / N&rgumi 500 ml
Traatrest ) juplaa / oogivorm ' c')'rgum|spann drgumispann m Toidutermomeeter
Ummargune pitsaalus traatrestil kipsetusplaat veega
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s ~ o0 00
EIKUUMAOHUFRITUURTOIDUVALMISTAMISE TABEL
SOOVITUSLIK TEMPERATUUR KESTUS RIIUL JA
RETSEPT FUNKTSIOON
KOGUS EELSOOJENDUS 0 (MIN) TARVIKUD
L Kilmutatud friikartulid = 650-850 g Jah 200 2530 42
= %e
E  Kilmutatud kananagits = 5009 Jah 200 15-20 4 L
>0 e
=" Kalapulgad =23 500 g Jah 220 15-20 42
=)
- Onion Rings (Sibularéngad) Ly 500 g Jah 200 15-20 4 N 2 -
__ Vérske paneeritud % 4 2
S suvikorvits =] 4009 Jah 200 1520 A ;
2 Kodused friikartulid =3 300-800 g Jah 200 20 - 40 2.
O -
- Segatud koogiviljad 'Iéél' 300-800 g Jah 200 20-30 4 ~ 2 -
Kanarinnad ‘IE':“EI' 1-4 cm Jah 200 20-40 4 N 2 -
3 ; 4 2
< Kanatiivad =) 200-1500 g Jah 220 30-50 A ,
= . B 4 2
§ Paneeritud kotlet I==1 1-4 cm Jah 220 20-50 .
O ) 5 4 2
Kalafilee I==1 1-4cm Jah 220 15-25 N -
Vérskete voi koduste toitude valmistamiseks madrige toidu pinnale 6huke kiht 6li.
Et tagada Uhtlane kiipsetamistulemus, segage toitu soovitatud klpsetamisaja keskel.
FUNKTSIOONID ==
Kuumadhufritaar
a1 L

TARVIKUD

Ohkfritiidr alus

Ahjuplaat voi koogivorm traatrestil

ahjuplaat restil

Nérgumispann/kupsetusplaat voi
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON ii;ﬁg TEMPERATUUR (°C) | KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
— Jah 170 30-50 -\...2;1.,-
Parmitainast koogid / biskviitkoogid & Jah 160 30-50 .\“,2|—__—.,_,
& Jah 160 30-50 .\%‘f., -\%.J—
s 3
Taidisega koogid = Jah 160 - 200 30-85 |-
(juustukook, struudel, dunapirukas) % 4 1
D Jah 160 - 200 30-90 S
_ Jah 150 20 - 40 . 3 .
Jah 140 30-50 | .7,
Kupsised —
% Jah 140 30-50 L ;
Jah 135 40 - 60 N S
— Jah 170 20 - 40 . 3 ;
& Jah 150 30-50 A
Vaiksed koogid / muffinid —
% Jah 150 30-50 L ;
& Jah 150 40-60 N S
— Jah 180 - 200 30 - 40 3
Tuuletaskud S Jah 180 - 190 35 - 45 A
' 5 3 1
\ob/ Jah 180— 190 35—45* ~_ r a3/ ~  r
— Jah 90 110 - 150 3
s 4 1
Besee by Jah 90 130 - 150 -~ s
& Jah 90 140-160% |+ > . .\%., .
— Jah 190 - 250 15-50 N
Pitsa / Leib / Focaccia — 5 3 1
% Jah 190 - 230 20 - 50 By P
)
Jah 310 7-12 -\r..él...p
Pitsa (6huke po&hi, paks pohi, focaccia) — 5 3 1
% Jah 220 - 240 25-50*% A, A,
— Jah 250 10-15 1 3 r
Kilmutatud pitsa & Jah 250 10 - 20 I
& Jah 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 r L
23 Jah 180 - 190 45 - 55 i
Soolased pirukad , - Jah 180 - 190 45-60 | ammme aman
(juurviljapirukas, singi-koorepirukas)
& Jah 180 - 190 45-70* e e
PN §§
— B2 =] : [F] > 4 ECO =
FUNKTSIOONID X COOK
Tavapédrane Sunddéhk  Konvektsioonkiipsetus  Grill Turbo Grill  MaxiCooking Cook 4 Eco tstkkel Pitsa
[ S r~ A= .\_[ — \mf
TARVIKUD hjuplaat véi koogi N3 i /Kil [ N3 i / NG i 500 ml
Traatrest A Jup aat voi oogivorm orgumispann upsetusp aat orgumispann orgumispann m

traatrestil

voi ahjuplaat traatrestil

kipsetusplaat

veega
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RETSEPT FUNKTSIOON iEII:ISDoUOS- TEMPERATUUR (°C) | KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
=] Jah 190 - 200 20-30 |3,
Volovanid / lehttainast kiipsised Jah 180 - 190 20-40 1 4 [ - ! -
Jah 180 - 190 20-40% | ammmr A
Lasanje / lahtised pirukad / kiipsetatud 3
pasta / cannelloni El Jah 190 - 200 45-65 | S—
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/sealiha 1 kg El Jah 190 - 200 80-110 1 3 r
Krébeda kamaraga seapraad (2 kg) XE@ — 170 110 - 150 1 2 [
Kana / kidlik / part 1 kg =] Jah 200 - 230 50-100 |1 > r
Kalkun / hani 3 kg =] Jah 190 - 200 80-130 |1 °f
Kipsetatud kala / kala klipsetuspaberis 3
e orve) =] Jah 180 - 200 40-60 |1 p
Taidetud kd6giviljad 2
(tomatid, suvikérvitsad, baklazaanid) Jah 180 -200 >0-60 N
Toast (Rostleib ja -sai) El — 3 (korge) 3-6 -\...5...n
Kalafileed / -steigid Iil — 2 (keskmine) 20 - 30 ** '\...4...;- m3f
<= — i —
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid - |* (tgil;r:)me 15230 | ntr s
Rostitud kana 1-1,3 kg — 2 (keskmine) 55 — 70 *** -\...2...n m1{
Lambakoot / -jalg — 2 (keskmine) 60 — 90 *** 1 3 [
Praekartulid — 2 (keskmine) 35 — 55 *** 1 3 [
Koogiviljagratddn — 3 (korge) 10-25 1 3 r
Kipsised (%Af( Jah 135 50-70 N > _r n%ﬁ n...3‘-—._'..l' 1_r1
Kipsised
. 4 5 3 2 1
Tarts (Tordid) COOK Jah 170 50-70 N A PN == PN =P
Tarts (Tordid)
; ) 4 5 3 2 1
Ummargune pitsa COOK Jah 210 40 - 60 N I —— N e P )
Pitsa
Complete meal: (Terve s66gikord:) Puuvilja- N 5 3 1
tort (tase 5) / lasanje (tase 3) / liha (tase 1) Jah 190 40-120 R |
Complete meal: (Terve s66gikord:) Puuvilja- é4 5 4 5 1
tort (tase 5) / rostitud kodgiviljad (tase 4) / COOK Jah 190 40-120* N T N -
lasanje (tase 2) / lihaldigud (tase 1) Menu
T 4 1
Lasagna & Meat (Lasanje ja liha) Jah 200 50-100* N o f
Meat & Potatoes (Liha ja kartulid) Jah 200 45-100* .-\J:..ii...q,. 1 ! r
Kala ja Vegetebles (kddgiviljad) Jah 180 30-50* -\J:...i...:l,- 1 ! f
Taidetud praad ECO — 200 80-120* 1 3 r
Lihaldigud (kiidlik, kana, lammas) ECO — 200 50-100* |4 3 r
* Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.
**PHorake toitu poole kipsetusaja moddudes.
*** Vajaduse korral pddrake toit Umber parast 2/3 kipsetusaja moéoddumist.
s 5
— % -E -ﬁ o 4 ECO =
FUNKTSIOONID XL COOK
Tavapdrane Sundéhk Konvektsioonkipsetus Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco tsiikkel Pitsa
Aveeenn ~ e 1 J — TS
TARVIKUD Traatrest Ahjuplaat v6i koogivorm  Nérgumispann/kipsetusplaat Nérgumispann/ Noérgumispann 500 ml
traatrestil voi ahjuplaat traatrestil kipsetusplaat veega
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KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kipsetamiseks sobivaimad funktsioonid, tarvikud ja tasemed.

KUpsetusaeg algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
Klpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning séltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.

Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku seadet ja kui toit ei ole piisavalt klps, siis kasutage kérgemaid seadeid.
Kasutage kaasasolevaid tarvikuid ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme ja kipsetusplaate. Kasutada voib ka
pUreksklaasist ja keraamilisi ndusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles pidada, et nende kasutamisel on kipsetusajad veidi

pikemad.

SEADME HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

Enne hooldamist voi puhastamist
veenduge, et ahi on maha
jahtunud.

Arge kasutage aurupuhasteid.

VALISPIND

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

« Arge kasutage abrasiivseid voi sd6ovitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, plihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

- Parast iga kasutust laske ahjul jahtuda, seejarel
(soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe) puhastage

see, eemaldades koik toidujaagid ja -plekid. Suure
niiskusesisaldusega toitude kiipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult maha
jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kasnaga.

- Sisepindade optimaalseks puhastamiseks aktiveerige
funktsioon Smart Clean. (Ainult teatud mudelitel).

- Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

« Ust on vbimalik puhastamise lihtsustamiseks eemaldada.

Arge kasutage traatnuustikut ega
muid abrasiivseid nuustikuid,
abrasiivseid/soovitavaid
pesuaineid, kuna need voivad
kahjustada seadme pinda.

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood
tuleb ahi vooluvérgust lahti
iithendada.

TARVIKUD

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

Arge peske toidutermomeetrit ega lihasondi (kui on
olemas) ndudepesumasinas.

Kuumadhufritlidrialust (kui on olemas) voib pesta
noudepesumasinas.
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UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

1. Ukse eemaldamiseks tehke see I16puni lahti, laske
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.

Votke uksest molema kaega kovasti kinni — arge
hoidke seda kdaepidemest.

Ukse eemaldamiseks liikake seda edasi kinni,
tdmmates samal ajal tilespoole, kuni see oma pesast
lahti tuleb. Pange uks pehme pinna peale tihele
kiljele maha.

3. Ukse tagasi paigaldamiseks asetage see vastu ahju,
joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage
Glemine osa oma pessa.

4, Laske uks alla ja seejirel avage taielikult.
Langetage fiksaatorid algasendisse tagasi: Veenduge,
et need liiguvad |6puni alla.

Nihutage ornalt, et veenduda, et fiksaatorid on diges
asendis.

5. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks
juhtpaneeliga Ghel joonel. Kui pole, korrake
ulalkirjeldatud toiminguid: Kui uks ei liigu korralikult,
vOib see viga saada.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE

1. Eemaldage ahi vooluvérgust.

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

3. Uhendage ahi uuesti elektrivérku.

Pange tahele: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogeenpirnid.

Tootes kasutatav lambipirn on loodud spetsiaalselt
kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade Uldiseks
valgustamiseks. (EU maarus 244/2009) Pirnid on saadaval

teeninduses.

Kui paigaldate halogeenpirni, arge votke pirnist paljaste
katega kinni, kuna sormejdljed voivad seda kahjustada.
Arge kasutage ahju enne, kui olete lambikatte tagasi
pannud.
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RIKKEOTSING

Probleem

 Ahi ei toota.

. Ekraanil on kuvatud téht Fja

- selle jarel number.

. 6th Sense'i kiipsetusfunktsioon

. |6ppeb ajaloendurit kuvamata.

- Kipsetamine I6ppeb enne :
- ajaloenduse 16ppu.

A Kui ,DEMO" funktsioon

_ Ahi ei lahe soojaks.

- Tuli liilitub vélja.

Uks ei sulgu korralikult.

Kodus ldheb elekter ara.

Termomeetriga kipsetustsiikkel
- loppes selge pdhjuseta voi
- ekraanil on kuvatud térge F3E3.

. Vdimalik pShjus
Voolukatkestus.

- Vooluvoérgust lahti 5
Uhendatud.

Tarkvara viga.

- Toidukogus erineb
¢ soovituslikust vahemikust.
: Uks on kUpsetamise ajal

avatud.

on sisse lUlitatud, siis on

- koik kasklused aktiivsed ja

menlud kasutatavad, kuid

- ahi ei soojene.
- 1ga 60 sekundi tagant

kuvatakse ekraanil tekst

- DEMO.

. Reziim OKO on sisse
¢ lUlitatud.

Fiksaatorid on vales asendis.

Vale voimsusseade.

. Toidutermomeeter ei ole
. Oigesti Uhendatud.

Lahendus

- Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on
- vooluvorku Uhendatud.

Lilitage ahi valja ja uuesti sisse, et naha, kas viga pUsib.

. Vdtke Ghendust teeninduskeskusega ja delge

- number, mis jargneb téhele ,F".

Avage uks ja kontrollige toidu valmidusastet.
. Vajaduse korral lopetage kipsetamine, valides
¢ traditsioonilise funktsiooni.

- Valige SEADED suvand DEMO ja llitage see vilja.

Valige SEADETEST reziim OKO ja lulitage see vélja.

Veenduge, et fiksaatorid oleks 6iges asendis,

nagu on kirjeldatud ukse eemaldamise ja

. tagasipaigaldamise juhistes jaotises ,Puhastamine !
- ja hooldus". 5

- Kontrollige, kas teie kodune nimivéimsus on

vahemalt 3 kW. Kui mitte, véhendage voimsus

: 13 amprini. Valige mentust SEADED suvand

- VOIMSUS ja valige Madal.

Kontrollige toidutermomeetri Ghendust.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

Kasutage toote QR-koodi

Kiilastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu/docs

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

©/TM/© 2024 Whirlpool. Toodetud litsentsi alusel.
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Manuel du propriétaire

veuillez enregistrer votre produit sur
www.register10.eu

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
Afin de profiter d'une assistance plus compléte,

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

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commande

2. Ventilateur et élément chauffant
rond
(non-visible)

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

. Porte
. Elément chauffant supérieur/gril
. Ampoule

. Point d'insertion de la sonde a
viande

N & unn b

8. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

9. Elément chauffant inférieur
(invisible)

O La [T e +o, 3 °C O
e B = V el O &
i 3 3 3 5 vi 8 9
1. ON / OFF 4.RETOUR 7.BOUTON DE NAVIGATION PLUS

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

2. ACCES DIRECT AUX
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions et au menu.

3. BOUTON DE NAVIGATION
MOINS

Pour naviguer a travers un menu
et diminuer les réglages ou valeurs
d'une fonction.

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

5. ECRAN

6. CONFIRMER

Pour confirmer la sélection d'une
fonction ou le choix d'une valeur.

Pour naviguer a travers un menu et
augmenter les réglages ou valeurs
d'une fonction.

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS /
FONCTIONS
Pour un accés rapide aux fonctions,

a la durée, aux réglages et aux
favoris.

9. DEMARRER

Pour lancer une fonction en
utilisant des réglages de base ou
spécifique.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE

i

. LECHEFRITE

. PLAQUE DE CUISSON * : RAILS TELESCOPIQUES *

. Utiliser comme plat de

. cuisson pour la viande,

. le poisson, les Iégumes,

: la focaccia, etc., ou pour

¢ recueillir les jus de cuisson
. en la placant sous la grille
: métallique.

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

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

: Pour la cuisson du pain
. et des patisseries, mais
: aussi pour cuire des

: rotis, du poisson en

. papillotes, etc.

SONDE POUR ALIMENTS

i ACCESSOIRE FRITURE A AIR*

B

Pour mesurer : A utiliser lors de la cuisson
précisément la
température interne
des aliments pendant
la cuisson. Grace a son
support rigide, elle
peut étre utilisée pour
la viande et le poisson
et également pour le
pain, les gateaux et les
patisseries.

© positionnée au niveau
. inférieur pour recueillir
¢ les éventuelles miettes et

: au lave-vaisselle.

: d'aliments avec la fonction
. Friture a air, avec une plaque :

: gouttes. Il peut étre nettoyé

Le nombre et type d’accessoires peuvent varier selon le modéle acheté.
D'autres accessoires peuvent étre achetés séparément ; pour toute commande et information, contacter le service

aprés-vente.
* Disponible sur certains modéles seulement

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

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

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

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE
GRILLE

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

« Pour replacer les supports de grille, vous devez

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

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES

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

= Attachez l'agrafe supérieure
» du rail télescopique au

' support de grille et glissez-
Y la aussi loin que possible.

[ Abaisser I'autre agrafe en
place.

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

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

o O6TH SENSE

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

bold COOK 4

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la méme
température de cuisson sur quatre niveaux en méme
temps. Cette fonction peut étre utilisée pour cuire

des biscuits, des gateaux, des pizzas rondes (méme
congelées) et pour préparer un repas complet. Suivez
le tableau de cuisson pour obtenir les meilleurs
résultats.

=

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

o— FONCTIONS TRADITIONNELLES

« AIRBRASSE

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

- COOK4

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la
méme température de cuisson sur quatre niveaux
en méme temps. Cette fonction peut étre utilisée
pour cuire des biscuits, des gateaux, des pizzas
rondes (méme congelées) et pour préparer un
repas complet. Suivez le tableau de cuisson pour
obtenir les meilleurs résultats.

« TURBO GRILL

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

« SURGELES

La fonction sélectionne automatiquement la
température et le mode de cuisson appropriés
pour 5 types de plats préparés surgelés différents.
Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four.

« FONCTIONS SPECIALES

» PIZZA

Cette fonction vous permet de préparer de
délicieuses pizzas maison, en moins de 10
minutes, comme dans un restaurant.

Le cycle de cuisson dédié fonctionne a une
température supérieure a 300 degrés Celsius,
ce qui permet d'obtenir des pizzas moelleuses
a l'intérieur, croustillantes sur les bords et

parfaitement dorées.

En combinant cette fonction avec l'accessoire
Pizza Stone WPro et en préchauffant pendant
30 minutes, il est possible de cuire une pizza
en 5 a 8 minutes.

Pour toute commande et information, contactez
le service apres-vente ou www.whirlpool.eu

» FRITURE A AIR

Cette fonction vous permet de cuire des frites,
des nuggets de poulet et autres en utilisant
moins d'huile, pour un résultat agréablement
croustillant. Les éléments chauffants se
succedent pour chauffer correctement la
cavité, tandis que le ventilateur fait circuler
I'air chaud. Les meilleurs résultats de cuisson
ne peuvent étre obtenus qu'en utilisant
['accessoire Friture a air (fourni avec certains
modéles). Placez les aliments sur I'accessoire
Friture a air en une seule couche et suivez les
instructions du tableau de cuisson Friture a
air pour obtenir les meilleures performances.
Evitez d'utiliser plusieurs accessoires pour
éviter une cuisson inégale.

» LEVAGE DE PATE

Pour un levage parfait des pates sucrées

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

» GARDER AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

» DECONGELER

Pour accélérer la décongélation des aliments.
Placez les aliments sur la grille du milieu.
Laissez les aliments dans leur emballage pour
éviter qu'il ne seche sur I'extérieur.

» CYCLE ECO *

Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande
sur une seule grille. Lorsque ce cycle ECO

est utilisé, le voyant reste éteint pendant la
cuisson. Pour utiliser le cycle ECO et ainsi
optimiser la consommation d'énergie, la porte
du four ne devrait pas étre ouverte avant la fin
de la cuisson.

» CUISSON GROSSES PIECES

La fonction sélectionne automatiquement le
meilleur mode de cuisson et la température
pour cuire de grosses pieces de viande (de
plus de 2,5 kqg). Il est conseillé de retourner

la viande pendant la cuisson pour obtenir un
dorage homogene des deux cotés. Arrosez de
temps a autre la viande avec son jus de cuisson
pour éviter son dessechement.

CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
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%% CHALEUR PULSEE
Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux (trois
maximum) de différents aliments nécessitant la méme
température de cuisson. Cette fonction permet de
cuire différents aliments sans transmettre les odeurs
d'un aliment a l'autre.

PaN
:ﬁ PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.

@ MINUTEUR
Pour garder du temps sans activer de fonction.

4i<>-NETT0YAGE

« PYRO

Pour éliminer les éclaboussures de cuisson en
utilisant un cycle a tres haute température. Il est
possible de sélectionner entre deux cycles de
nettoyage automatique : Un cycle complet (Pyro) et
un cycle plus court (Pyro Eco). Nous recommandons
d'utiliser le cycle complet pour obtenir les meilleures
performances de nettoyage.

« SMART CLEAN

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

@ FAVORIS

Pour récupérer la liste de 10 fonctions favorites.

3
{5;" REGLAGES

Pour ajuster les réglages du four. Lorsque le mode "
ECO " est actif, la luminosité de I'écran sera réduite
pour économiser de I'énergie et la lampe s'éteint
apres 1 minute. Il sera réactivé automatiquement
lorsque I'un quelconque des boutons est enfoncé.
Lorsque le mode "DEMO " est activé, toutes les
commandes sont actives et les menus disponibles
mais le four ne chauffe pas. Pour désactiver ce mode,
accédez a “ DEMO ” & partir du menu « REGLAGES » et
sélectionnez "Off". En sélectionnant " REINITIALISER ",
le produit s'éteint et revient ensuite aux parameétres
de son premier allumage. Tous les réglages seront
effacés.

* Fonction utilisée comme référence pour la
déclaration d'efficacité énergétique conformément au
Reglement (UE) n° 65/2014
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PREMIERE UTILISATION

1. SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous
allumez I'appareil pour la premiére fois : Lafficheur
indiquera " English ".

Appuyez sur 4 ou sur — pour naviguer dans la
liste des langues disponibles et sélectionnez celle
que vous souhaitez. Appuyez sur ./ pour confirmer
la sélection.

Veuillez noter : La langue peut ensuite étre changée en
sélectionnant « LANGUE » dans le menu « REGLAGES »,
disponible en appuyant sur @

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau
d'énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16) : Si votre résidence
utilise un niveau d'énergie plus faible, vous devrez
diminuer la valeur (13).

Appuyez sur + ou — pour sélectionner 16 « High »

ou 13 « Low » et appuyez sur ./ pour confirmer.

3. REGLER L'HEURE
Aprés avoir sélectionné la langue, vous devez régler

I'heure : Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent

a l'écran.

Appuyez sur + ou — pour régler I'neure correcte
et appuyez sur ./ :Les deux chiffres indiquant les
minutes clignotent a I'écran. A ppuyez sur 4+ ou

— pour régler les minutes et appuyez sur .~ pour
confirmer.
Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler 'heure a la suite

d'une panne de courant prolongée. Sélectionnez "HORLOGE"

e

dans le menu "REGLAGES", disponible en appuyant sur &

4. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal.

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons

de chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de l'intérieur.
Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure, de
préférence utilisant une fonction avec circulation d'air
(p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Convection forcée »).

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

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur pour allumer le four : I'écran
affichera la derniére fonction principale utilisée ou le
menu principal.

Les fonctions peuvent étre sélectionnées en
appuyant sur l'icone pour une des principales
fonctions ou en faisant défiler un menu : Pour
sélectionner un élément dans un menu (I'écran
affichera le premier élément disponible), appuyez sur
—+ ou — pour sélectionner I'élément souhaité, puis
appuyez sur ./ pour confirmer.

2. REGLER UNE FONCTION

Apres avoir sélectionné la fonction désirée, vous
pouvez changer les réglages. L'écran affiche en
séquence les réglages qui peuvent étre changés. En
appuyant sur <<, vous pouvez de nouveau changer
les réglages précédents

NIVEAU DE TEMPERATURE / GRILL

Lorsque la valeur clignote sur I'écran, appuyez sur
ou — pour la changer, puis appuyez sur ./

pour confirmer et poursuivre avec les réglages qui

suivent (si possible).

De la méme facon, il est possible de régler le niveau

du gril : Il existe trois niveaux de puissance prédéfinis

pour le gril : 3 (élevé), 2 (moyen), 1 (faible).

Veuillez noter : Une fois la fonction activée, la

température/le niveau de gril peut étre modifié(e) a

I'aide des touches = ou — , aprés avoir appuyé sur la

touche °C .

DUREE

Lorsque l'icone (& clignote a I'écran, appuyez

sur - ou — pour régler le temps de cuisson
dont vous avez besoin, puis appuyez sur ./ pour
confirmer. Vous ne devez pas régler le temps de
cuisson si vous voulez gérer la cuisson manuellement
(sans minuterie) : Appuyez sur .~ ou[ > ] pour
confirmer et lancer la fonction. En sélectionnant ce

mode, vous ne pouvez pas programmer un départ différé.

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson
en cours de cuisson en appuyant sur () : appuyez sur
-+ ou — pour le modifier et ensuite appuyez sur

< pour confirmer.

DEPART DIFFERE

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez
réglé le temps de cuisson, vous pouvez retarder le
démarrage de la fonction en programmant I'heure
de fin de cuisson. L'écran indique la fin de la cuisson
lorsque le voyant & clignote.

Appuyez sur - ou — pour régler I'heure de fin

de cuisson souhaitée, puis appuyez sur ./ pour
confirmer et activer la fonction. Placez les aliments
dans le four et fermer la porte : La fonction démarre
automatique aprés une période de temps déterminée
pour que la cuisson se termine au moment désiré.

Veuillez noter : La programmation d'un délai

pour le début de la cuisson désactive la phase de
préchauffage : Le four va atteindre la température
désirée graduellement, ce qui signifie que les temps
de cuisson vont étre légerement plus longs que ceux
indiqués dans le tableau de cuisson. Pendant le temps
d'attente, vous pouvez appuyer sur -+ ou — pour
modifier I'heure de fin programmée ou appuyer sur
<<] pour modifier d'autres parametres. En appuyant
sur 5 , afin de visualiser l'information, il est possible de
passer de I'heure de fin a la durée et inversement.

.6™ SENSE

Ces fonctions sélectionnent automatiquement le
meilleur mode de cuisson, la température et la durée
de cuisson de tous les plats disponibles.

Lorsque cela est requis, indiquez simplement la
caractéristique de I'aliment pour obtenir un résultat
optimal.

sssss

POIDS / HAUTEUR (PLAQUES RONDES)

Pour régler correctement la fonction, suivez les
indications sur I'écran, lorsque vous y étes invité,
et appuyez sur ou — pour régler la valeur
souhaitée, puis appuyez sur ./ pour confirmer.

DEGRE DE CUISSON / BRUNISSAGE

Dans certaines fonctions 6" Sense, il est possible
d'ajuster le niveau de cuisson.

Lorsque cela est demandé, appuyez sur |+ ou —
pour sélectionner le niveau souhaité entre saignant
(-1) et bien cuit (+1). Appuyez sur .~ ou[ > ] pour
confirmer et lancer la fonction.

De la méme facon, lorsque cela est autorisé, dans
certaines fonctions 6™ Sense, il est possible d'ajuster
le niveau de brunissage entre bas (-1) et élevé (+1).

3. DEMARRER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles
souhaitées ou une fois que vous appliqué les réglages
que vous demandez, appuyez sur pour activer la
fonction.
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Pendant la phase de « Départ différé », en appuyant
sur_> | le four vous demandera si vous voulez
sauter cette phase, en démarrant immédiatement la
fonction.

Remarque : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée,
I'écran recommandera le niveau le plus adapté pour
chacune d'elles. A tout moment, vous pouvez arréter la
fonction qui a été activée en appuyant sur (O ].

Si le four est chaud et que la fonction nécessite
une température maximale spécifique, un message
apparaitra sur I'écran. Vous pouvez sélectionner
une autre fonction ou attendre un refroidissement
complet.

4. PRECHAUFFAGE

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

Une fois que cette phase est terminée, un signal
sonore retentira et I'écran indiquera que le four

a atteint la température réglée, nécessitant d' «
AJOUTER ALIMENTS ». A ce moment, ouvrez la porte,
placez les aliments dans le four, refermez la porte et
commencez la cuisson en appuyant sur .~ ou [ > ].

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant

la fin du préchauffage peut affecter la qualité de la
cuisson. La phase de préchauffage sera interrompue si
vous ouvrez la porte durant le processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase de
préchauffage. Vous pouvez toujours changer la
température désirée en utilisant le bouton -+ ou —

5. RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES
ALIMENTS

Dans certaines fonctions 6th Sense, il est nécessaire
de retourner les aliments pendant la cuisson.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action
a effectuer. Ouvrez la porte, effectuez I'action
demandée par I'écran et fermez la porte, puis appuyez
sur pour poursuivre la cuisson.

De la méme facon, a 10% du temps avant la fin de la
cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action
a effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et
appuyez sur ./ oul > ] pour poursuivre la cuisson.

Veuillez noter : Appuyez sur [ > Jpour sauter ces actions.

Autrement, si aucune action n'est entreprise apres un
certain temps, le four poursuivra la cuisson.
6. FIN DE CUISSON

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

Appuyez sur [ > ] pour poursuivre la cuisson en
mode manuel (sans minuterie) ou appuyez sur —+
pour prolonger le temps de cuisson en réglant une
nouvelle durée. Dans les deux cas, les parametres de
cuisson seront conserveés.

BRUNISSAGE

Certaines fonctions du four vous permettent de dorer
la surface des aliments en allumant le gril une fois la
cuisson terminée.

y

Lorsque I'écran affiche le message pertinent, au
besoin, appuyez sur ./ pour démarrer un cycle de
brunissage de cinq minutes. Vous pouvez arréter la
fonction a tout moment en appuyant sur [ O Jpour
éteindre le four.

. FAVORIS

Une fois la cuisson terminée, I'écran vous demandera
d'enregistrer la fonction avec un numéro entre 1 et 10
dans votre liste de fonctions préférées.

Si vous souhaitez enregistrer une fonction et
mémoriser les parameétres actuels pour une utilisation
ultérieure, appuyez sur /" autrement, pour ignorer la
demande, appuyez sur <|<].
Aprés avoir appuyé sur ./, appuyez sur - ou

— pour sélectionner la position du numéro, puis
appuyez sur ./~ pour confirmer.

Veuillez noter : Si la mémoire est pleine ou si le numéro
choisi a déja été pris, le four vous demandera de
confirmer I'écrasement de la fonction précédente.

Pour accéder aux fonctions que vous avez

sauvegardées, appuyez sur : L'écran indiquera
votre liste de fonctions préférées.

Appuyez sur -+ ou — pour sélectionner la
fonction, confirmez en appuyant sur ./, puis
appuyez sur [ > | pour activer.
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.NETTOYAGE
+ PYRO

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

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

Retirez tous les accessoires du four - incluant les
supports de grille - avant d'activer la fonction. Si le
four est installé sous une table de cuisson, assurez-
vous que les braleurs ou les plaques électriques
sont éteints pendant le cycle d'auto-nettoyage. Pour
de meilleurs résultats, éliminez les résidus les plus
tenaces a I'aide d'une éponge humide avant d'utiliser
la fonction Pyro. Nous vous conseillons d'utiliser la
fonction Nettoyage Pyro seulement si le four est trés
sale ou s'il dégage de mauvaises odeurs lors de la
cuisson.

Appuyez sur t.2] pour afficher « Pyro » sur I'écran.

Appuyez sur -+ ou — pour sélectionner le cycle
désiré, puis appuyez sur ./ pour confirmer. Une fois
gu'un cycle a été sélectionné, si vous le souhaitez,
appuyez sur |+ ou — pour régler I'heure de fin
(départ différé), puis appuyez sur . pour confirmer.

Nettoyez la porte et enlevez tous les accessoires
comme demandé, puis fermez la porte et appuyez sur
[ > ] :le four commence un cycle d’auto-nettoyage et
la porte se verrouille automatiquement : un message
d’avertissement et le compte a rebours apparaissent a
I'écran, indiquant le progres du cycle.

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

+  SMART CLEAN
Appuyez sur %] pour afficher « Smart Clean » sur
I'écran.

Appuyez sur[ > ] pour activer la fonction : I'écran
vous invitera a faire toutes les actions nécessaires
pour obtenir les meilleurs résultats de nettoyage :
Suivez les indications, puis appuyez sur . une fois
que c'est fait. Une fois que vous avez effectué toutes
les étapes, si nécessaire, appuyez sur [ > ] pour activer
le cycle de nettoyage.

Veuillez noter : Nous vous conseillons de ne pas
ouvrir la porte du four durant le cycle de nettoyage
pour éviter de perdre les vapeurs d'eau, le résultat de
nettoyage final pourrait étre négativement affecté.

Un message clignotera a I'écran pour indiquer la fin
du cycle. Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez
ensuite les surfaces intérieures avec un linge ou une
éponge.

. MINUTEUR
Pour activer cette fonction, appuyez sur l'icone (7 .
Appuyez sur + ou — pour régler le temps désiré et

appuyez ensuite sur ./ pour lancer le minuteur.

Un signal sonore retentit et I'écran s'allumera une fois
que la minuterie a terminé le compte a rebours.

Veuillez noter : Le minuteur n'active aucun de cycles de
cuisson.

Le minuteur peut également étre activé lorsqu'une
fonction est en cours.

La minuterie va continuer le compte a rebours sans
interférer avec la fonction en question.

Pendant cette phase, il n'est pas possible de voir

la minuterie (seule I'icone (&) sera affichée), qui

continuera le compte a rebours en arriere-plan. Pour

modifier le minuteur, vous pouvez appuyer sur l'icne
@ etrégler I'heure 3 'aide des touches ou —

pour régler I'heure.

Pour annuler le minuteur, appuyez sur l'icone @, puis

sélectionnez — jusqu'a ce que I'heure affichée soit "--:--
" Appuyez sur /" pour confirmer.

. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur <] et
maintenez-la enfoncée pendant au moins cing
secondes. Répétez pour déverrouiller le clavier.

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

. UTILISATION DE LA SONDE A VIANDE

(LE CAS ECHEANT)

L'utilisation de la sonde a viande vous permet de
mesurer la température interne des aliments lors de
la cuisson afin de vous assurer qu'ils atteignent la
température optimale. La température du four varie
selon la fonction que vous avez sélectionnée, mais la
cuisson est toujours programmée pour se terminer
une fois que la température spécifiée a été atteinte.
Une fois que vous avez inséré la sonde, un signal
sonore est activé et le message « Sonde branchée »
apparait a I'écran.
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Sélectionnez la fonction dont vous avez besoin parmi
celles qui sont compatibles (fonctions Convection
naturelle, Chaleur pulsée, Air brassé, Turbo Grill, Eco
chaleur pulsée, Grosses piéces, 6" Sense ) : L'écran
demande a régler la température cible de la sonde :
Appuyez sur -~ ou — pour la régler et appuyez sur
.~ pour régler les parameétres de cuisson suivants.
Alors que la cuisson est programmée pour se terminer
une fois que la température requise a été atteinte, il
n'est pas possible de régler le temps de cuisson ou
de régler une heure de fin de cuisson spécifique. La
lumiére restera allumée jusqu'a ce que la sonde soit
enlevée.

Si la sonde est enlevée pendant la cuisson, elle
continuera en mode traditionnel (sans temps).

Un signal sonore retentira et I'écran indiquera quand
la sonde a atteint la température requise.

Remarque : Pour modifier les réglages par la suite,
appuyez sur -+ ou — pour la température de la sonde
ou appuyez sur <I<I pour d'autres réglages. Un signal
sonore et un message vous diront si l'utilisation de la
sonde n'est pas compatible avec l'action effectuée. Si tel
est le cas, enlevez la sonde.

Placez les aliments dans le four et branchez la fiche
dans la prise prévue a cet effet sur le c6té droit du
compartiment de cuisson du four.

Le cable est semi-rigide et peut étre faconné comme
nécessaire pour insérer la sonde dans les différents
types d'aliments de la maniére la plus efficace.
Assurez-vous que le cable ne touche pas I'élément
chauffant supérieur pendant la cuisson.

VIANDE : Insérez la sonde profondément dans la
viande en évitant les os et les parties grasses. Pour la
volaille, insérez la longueur de la sonde dans le centre
de la poitrine en évitant les zones creuses.

POISSON (entier) : Placez le bout dans la partie la
plus épaisse en évitant I'épine dorsale.

BOULANGERIE ET PATES : Insérez la pointe
profondément dans la pate en faconnant le cable
pour atteindre I'angle de sonde optimal.

Il est nécessaire d'utiliser les fonctions compatibles
6°m¢ sens pour effectuer une cuisson contrélée par

la sonde pour ces types d'aliments. Si vous utilisez

la sonde lors d'une cuisson avec les fonctions 6%
Sense, la cuisson sera arrétée automatiquement
lorsque la recette sélectionnée atteint la température
centrale idéale sans qu'il soit nécessaire de régler la
température du four.

Gros pain

. REMARQUES

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

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

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

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

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

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

des différents types d'aliments. Les temps de

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

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME TEMPS

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

VIANDE

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

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez

des morceaux de la méme épaisseur pour obtenir

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

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

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

DESSERTS

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

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

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

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

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

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

LEVAGE DE PATE

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

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

. RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE | DEGREDE | NIVEAUDE | ©y y 7ppips pE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON | BRUNISSAGE CUISSON)
LASAGNES  Lasagnes 0,5-3kg* - 0 - N
Roti 0,6 -2kg * 0 0 - L3 e~
4
Beeuf Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Al TS
Roétir-Cuisson basse 0,6-2 kg * ) 3 @
température —
Roti 0,6-2,5kg* - 0 - 3
Porc Jarret 0,5-2,0kg * - - - 3 e
Saucisses et 5 4
Wiirstel 1,5-4,5cm - - 2/3 S S
3 e
- * - .
VIANDE Veau 0,6-2,5kg 0 - -
s 2
Roti 0,6-2,5kg* 0 0 - R
Agneau 5
Gigot d'agneau 0,5-2,0kg* 0 0 - - - T
Poulet réti 0,6-3kg* - 0 - 2 e
Entier farci 0,6-3kg* - 0 - - 2 - T—
Volaille Filet & poitrine 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- \Wiv{
Dinde entiére 0,6-3kg* - 0 - 2 e
. 5 4
Kebab une grille - - 1/2 [ £ YT
Filets 0,5-3(cm) - - - -\...3...,- \Wiv{
POISSON 3 5
Filets surgelés 0,5-3(cm) - - - LN LRV
Pommes de terre 3
roties 0,5-15kg i 0 ) —
Légumes | «umes farcis 0.1 -0,5 kg - - - 3
rotis 9 [chacun] —
Légumes rotis 0,5-1,5kg - 0 - R 3 -
Gratin de pommes R . 3
de terre un léchefrite - - _ A
LEGUMES Gratin de tomates un léchefrite - - - n...:s‘:'..r
. . R . 3
Légumes Gratin de poivrons | un léchefrite - - - =
gratines Gratin de brocolis un lechefrite - - - .‘%,.
Gratin de chou- un lochefrite . ) ) 3
fleur N
Légumes en Gratin | un lechefrite - - - -\%p
* quantité suggérée
Aveeren r A=r — | ) q\
ACCESSOIRES A N . N .
) e Plaque de four / Plaque a gateaux / Léchefrite /plaque de Léchefrite contenant Sonde pour
Grille métallique - 1 ) :
Plaque a pizza ronde sur plateau métallique cuisson 500 ml d'eau aliments
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6 TABLEAU DE CUISSON

- RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE %EGRE DE | NIVEAUDE | *r 7Epps DE NIVEAU ET ACCESSOIRES
UISSON | BRUNISSAGE
CUISSON)
Gateau salé 0,8-1,2kg - 0 - -\...é—...p
. ) 60 - 1509 i i i 3 e
Petits pains [chacun]* S
Pain de mie 400-600g - - - -\...é—...p T
Pain [chacun] 5
Gros pain 0,7-2,0kg* - - - - - T
Baguettes 2?(?1“33%9 - - - 1; T
BOULANGERIE 5
SALEE Pizza ronde Ronde - - - ==
Pizza épaisse Léchefrite - - - ;
1 couche* - - - 1;,
Pizza i i
2 couches* - - - N
Pizza [surgelée] & 3 i
3 couches* - - - N Y —— P
4 couches* - - - -\...51——.—'..,- n...4‘:'..r -\...2|~—."..:- ;
Génoise 0,5-1,2kg* - - - nép T
Biscuits 0,2-0,6 kg - - - L
P 3
BOULANGERIE Pate a choux un plateau * - - - - -
z 3
SUCREE Tarte 0,4-1,6kg . - - =
Strudel 0,4-1,6kg - - - ;
A . 2
Gateau aux fruits 0,5-1,2kg* - - - NN T
* quantité suggérée
Aveeenn ~ ARe “r T m\

ACCESSOIRES

Grille métallique

Plague de four / Plaque a gateaux/

Plaque a pizza ronde sur plateau métallique

Léchefrite /plaque de

cuisson

500 ml d'eau

Lechefrite contenant

Sonde pour aliments
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e

ESTABLE DE CUISSON FRITURE A AIR

RECETTE FONCTION QUANTITE . TEMPERATURE DUREE GRILLE ET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE (°Q) (MIN.) ACCESSOIRES
Frites surgelées Ly 650-850 g Oui 200 25-30 42
[V %]
= Nuggets de poulet ¥ : _ 4 2
& 5 surgelés = 5009 Oui 200 15-20 _ -
=z e 1 5
= 8 Batonnets de poisson == 500¢g Oui 220 15-20 N r
Onion Rings =2 500 Oui 200 15-20 42
«» Courgettes fraiches panées =2 400 g Oui 200 15-20 4 N 2 -
(48]}
= s
8 Frites maison = 300-800g Oui 200 20-40 4 N 2 -
= 2
- Légumes mélangés == 300-800¢g Oui 200 20-30 4 N 2 r
Poitrines de poulet ey T-4cm Oui 200 20-40 4 ~ 2 ;
'_
wy % . 4 2
n % Ailes de poulet = 200-1500¢g Oui 220 30-50 N r
aa
zQ . , 4 2
< O Escalope panée = T-4cm Oui 220 20-50 -
S (=
Filet de poisson tﬁg' T-4cm Oui 220 15-25 4 ¥;i;;

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

Ly
FONCTIONS
Friture a air
a1 L
ACCESSOIRES . . o Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la Lechefrite / plaque de cuisson, ou
Accessoire Friture a air . L . .
grille métallique Plat a four sur grille
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) | DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
— . 2
— Oui 170 30-50 =
Gateaux a pate levée / Génoise & Oui 160 30-50 .\“,2|—__—,,_,
& Oui 160 30-50 .\..f%,- -\;..1;',
Gateaux fourrés s Oui 160 - 200 30-85 |3 3 r
(gateau au fromage, strudel, tarte aux = Z 1
pommes) ks Qui 160-200 30-90 A=, A
_ Oui 150 20-40 | . 3 .
& oui 140 30-50 |4,
Biscuits — 4 1
% Oui 140 30-50 e .
& Oui 135 40-60 |+ . amm
— Oui 170 20-40 1;,
& Oui 150 30-50 L
Petits gateaux / Muffins — 4 1
2~ Oui 150 30-50 e
Oui 150 40-60 |+ . amome o
— Oui 180 - 200 30-40 |
Chouquettes £ Oui 180-190 3545 | 1
oS . 5 3 1
1Y OUI 180‘190 35‘45* . a3, __r
— Oui 90 10-150 |+ >
. o . 4 1
Meringues o Oui 20 130-150 |~ ~ -
oS . 5 3 1
1Y OU| 90 140‘160* “  r aEE=/s s
— Oui 190 - 250 15-50 L
Pizza / Pain / fougasse — 5 3 1
% Oui 190-230 20-50 N e
§§
Oui 310 7-12 -\...2;1,-
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) — 5 3 1
% Oui 220 - 240 25-50% | e, A,
— Oui 250 10-15 | 3 r
Pizza surgelée Oui 250 10-20 | ammme ',
& Oui 220-240 15-30 | > Foq 3 r L
23 Oui 180- 190 45-55 | aemn
Tourtes , & oui 180- 190 45-60 | aroms e
(Tourtes aux [égumes, quiches)
& Oui 180- 190 45-70% | am2mr amme

= B OB g o =

FONCTIONS
Convection naturelle  Chaleur pulsée  Chaleur tournante Gril Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Cycle Eco Pizza
Aveeenn ~ ety 1 f — )
ACCESSOIRES Gril ctalli Plague de cuisson ou moulea  Léchefrite / plaque de cuisson ou plat Léchefrite /plaque de Lechefrite contenant
rille metallique gateau sur la grille métallique de cuisson sur la grille métallique cuisson 500 ml d'eau
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RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) | DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
=] Oui 190 - 200 2030 |3,
Vol-au-vent / Feuilletés Oui 180- 190 20-40 |1 Y,
Oui 180- 190 20-40% | mmms ~mome '
Lasagnes / Flans / Pates au four / . 3
i =] oui 190- 200 45-65 |1 f
Agneau /Veau / Boeuf / Porc 1 kg E Oui 190-200 80-110 1 3 r
Réti de porc avec grattons 2 kg XF@ - 170 110-150 |4 2 [
Poulet/ Lapin/ Canard 1 kg E Oui 200-230 50-100 1 3 [
Dinde /Oie 3 kg =] Oui 190 - 200 80-130 |1 ° f
Poisson au four/en papillote (filet, entier) E Oui 180-200 40-60 1 3 [
Légumes farcis . 2
(tomates, courgettes, aubergines) Oui 180-200 20-60 | amr
Rotie [~ - 3 (Elevée) 3.6 |~tom
Filets de poisson / Steaks Ifl - 2 (Moy) 20-30%*% | a.. 4 . -\WLA,[
Saucisses / kebab / cotes levées / . 5 4
hamburgers @ 2-3(Moy-Haute)| 15-30 ]
Poulet roti 1-1,3 kg - 2 (Moy) 55 -70 *** '\...2...1- -\W;Nr
Gigot d’agneau / Jarrets - 2 (Moy) 60-90*** | 4 3 [
Pommes de terre réties - 2 (Moy) 35-55*% |4 3 [
Légumes gratinés - 3 (Elevée) 10-25 1 3 [
Biscuits coéolll( Oui 135 50-70 N > r -u:..i....:ln -\F-.E-,’_'n-lr '\_r1
Biscuits
Tartes - oui 170 50-70 | aFRms AR R R
Tartes
. é4 . 5 3 2 1
Pizza ronde COOK Oui 210 40-60 | aFr AEr AEERR ARR
Pizza
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / . . 5 3 1
lasagnes (niveau 3) / viande (niveau 1) Oui 190 40-120 R s |
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / é4 5 4 2 1
légumes rétis (niveau 4) / lasagnes (niveau COOK Oui 190 40-120%* | ab=m, A AR A -
2) / découpes de viandes (niveau 1) Menu
Lasagnes & Viandes Oui 200 50-100* ..,,%L,—:,,,. 1 ! f
Viandes & pommes de terre Oui 200 45-100* -\%p 1 ! f
Poisson & légumes Oui 180 30-50* -\;:..ii...q,- 1 ! f
Reétis farcis ECO - 200 80-120* |4 3 r
Coupes de viande (lapin, poulet, agneau) ECO - 200 50-100% |4 3 r
* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
** Tourner les aliments a mi-cuisson.
*** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.
P 5
: &, - - 24 é4 ECO =
FONCTIONS XL COOK
Convection naturelle  Chaleur pulsée  Chaleur tournante Gril Turbo grill  Maxi Cooking  Cook 4 Cycle Eco Pizza
Aveenes ~ A | — TS

ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou moule a

Grille métallique N . s
gateau sur la grille métallique

de cuisson sur la grille métallique

Lechefrite / plaque de cuisson ou plat Lechefrite /plaque de Léchefrite contenant

cuisson 500 ml d'eau
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COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

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

d'aliments.

Les temps de cuisson commencent au moment de l'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas compte du

préchauffage (s'il est nécessaire).

Les températures et temps de cuisson sont approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.
Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits, augmentez-les.

Utilisez les accessoires fournis, et de préférence des moules a gateau et des plats de cuisson en métal foncé. Vous pouvez
aussi utiliser des plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson seront sensiblement

plus longs.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

N'utilisez pas de nettoyeurs

vapeur. I'appareil

SURFACES EXTERIEURES

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

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

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

SURFACES INTERIEURES

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

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

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

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

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

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

.Portez des gants de protection.

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

ACCESSOIRES

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

Ne pas nettoyer la sonde alimentaire et la sonde a
viande (le cas échéant) au lave-vaisselle.
L'accessoire Friture a air (le cas échéant) peut étre
nettoyé au lave-vaisselle.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et

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

2. Fermez le plus possible la porte.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter : Ampoules halogenes 40 W/230 ~ V type
G9, T300°C.

Lampoule utilisée dans I'appareil est spécialement
concue pour les appareils électroménagers et ne
convient pas pour I'éclairage d'une piece de la maison.

(Reglement CE 244/2009) Ces ampoules sont disponibles
aupres de notre Service apres-vente.

Ne manipulez pas les ampoules a halogéne a mains
nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient
les endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous
que le couvercle de 'ampoule a bien été remis en place.
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DEPANNAGE

. Probléme

.~ Le four ne fonctionne pas.

L'écran affiche la lettre « F »
- suivi d’un numéro.
- Une fonction de 6th Sense

- de décompte. La cuisson
- se termine avant la fin du

- Le four ne chauffe pas.

Lampoule s'éteint.

- La porte ne ferme pas
. correctement.

. L'alimentation est coupée.

. Le cycle de cuisson avec ' La sonde alimentaire

. n'est pas correctement

| SVIGents ) - connectée. s
- imprimée sur l'écran. : g

i sonde s'est terminé sans cause
. évidente ou l'erreur F3E3 est

* Disponible sur certains modéles uniquement

 Cause possible
. Coupure de courant,

- Débranchez de
- l'alimentation principale.

Probleme de logiciel.

S X . . Quantité d'aliments
- cuisson se termine sans afficher  différente de la gamme
 recommandée. Porte

PoF i ouver ndant | isson.
décompte. 2 ouverte pendant la cuisso

A Lorsque le mode "DEMO

" est activé, toutes les

- commandes sont actives et

les menus disponibles mais

- le four ne chauffe pas.
- Mode DEMO apparait

sur |'écran toutes les 60

. secondes.

Le mode « ECO » s'active.

- Les loguets de securité ne
. sont pas a leur place.

- Niveau de puissance erroné.

Solution

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

. Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
. probléme persiste.

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

Ouvrez la porte et vérifiez la cuisson désirée des
- aliments. Si nécessaire, complétez la cuisson en
- sélectionnant une fonction traditionnelle.

Accédez au mode « MODE DEMO » a partir des «
- REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

Accédez au mode « ECO » & partir des «
- REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

- Assurez-vous que les loquets de sécurité sont ;
. bien placés, selon les directives pour l'assemblage
- et le démontage de la porte dans la section « '
. Entretien ».

: Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins
 une valeur de plus de 3 kW. Dans le cas contraire,
- diminuez la puissance a 13 Amperes. Accédez

i a « PUISSANCE » a partir de « REGLAGES » et

i sélectionnez « FAIBLE ».

- Vérifier la connexion de la sonde alimentaire.

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

«  En utilisant le QR code sur votre produit

«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu/docs

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

l'appareil.
©/TM/© 2024 Whirlpool. Produit sous licence.
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Savininko vadovas

A PrieS naudodamiesi prietaisu atidZiai perskaitykite
saugos instrukcijas.

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]
Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti pagalba,
uzregistruokite gaminj svetainéje www.register10.eu

PRIETAISU

JEIGU REIKIA DAUGIAU
INFORMACLOS, NUSKAITYKITE
QR KODA NAUDODAMIESI SAVO

GAMINIO APRASYMAS

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

1. Valdymo skydelis

2. Ventiliatorius ir Ziedinis
kaitinimo elementas
(nesimato)

3. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

4, Durelés

5. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

6. Lempa
7. Maisto zondo jdéjimo vieta

8. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

9. Apatinis kaitinamasis elementas
(nesimato)

VALDYMO SKYDELIS
O La [T e 3 °C O
CE O &« / el O &
i 2 3 2 5 7 8 9
1.10./18) 4. ATGAL 7. NARSYMO MYGTUKAS SU

sustabdykite veikiancia funkcija.

2. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
FUNKCUJY

Greitai pasiekite funkcijas ir meniu.

3. NARSYMO MYGTUKAS SU
MINUSO SIMBOLIU

Slinkite meniu ir sumazinkite
funkcijy nustatymus arba reikSmes.

galimybe keisti nustatymus
gaminimo metu.

5. EKRANAS

6. PATVIRTINIMAS

Patvirtinamas funkcijos pasirinkimas
arba nustatyta reiksmé.

Slinkite meniu ir didinkite funkcijy
nustatymus arba reikSmes.

8. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
PARINKCIY / FUNKCUJY

Greitai pasiekite funkcijas, trukme,
nustatymus ir mégstamus.

9. PRADETI

PaleidZiama funkcija naudojant
nurodytus ar pagrindinius
nustatymus.
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PRIEDAI

GROTELIY LENTYNA SURINKIMO PADEKLAS

: KEPIMO PADEKLAS *

. SLANKIOJANCIOS
| GROTELES *

Skirta maistui gaminti : Naudojamos kaip orkaités

arba naudoti kaip : padéklas kepant mésa,

atramg puodams, pyragy : zuvj, darzoves, italiska

skardoms ir kitiems : duonele ir pan. arba kaip

gaminimo indams. : skysciy surinkimo skarda,
i kai kepant jstatoma po

: Kepti duonai ir kitiems

: gaminiams i3 teslos, bet
: taip pat ir kepsniams,

: zuviai folijoje ir kt.

: Palengvina priedy
: jstatyma ir isemima.

: grotelemis.
. KARSTO ORO _
MAISTO ZONDAS : GRUZDINTUVES
: PADEKLAS *
B _

Gaminant tiksliai
iSmatuoja maisto vidine
temperatura. Dél tvirtos
atramos jj galima
naudoti gaminant mésa,
zuvj, duong, pyragus ir
pyragaicius.

: Skirtas naudoti gaminant
¢ funkcija, kepimo padékla
. jdéjus j Zemesnij lygj, kad
: baty surinkti trupiniai ir

plauti indaplovéje.

¢ su karsto oro gruzdintuvés :

 ladantys skysciai. Jj galima :

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.
Kitus priedus galima jsigyti atskirai; dél uzsakymuy ir informacijos kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.

* Tik tam tikruose modeliuose

GROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS

|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai
laikikliy. Jsitikinkite, kad aukstesnis groteliy krastas yra
nukreiptas j virsy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padékla ir kepimo
skarda, dékite taip pat, kaip ir groteles.

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS

- Jei norite iSimti groteliy laikiklius, pakelkite aukstyn
ir iStraukite apatine dalj i$ angy: dabar galite iSimti
lentyny laikiklius.

« Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia
jstatykite jas j virSutine tvirtinimo vieta. Laikydami
pakeltas stumkite jas j orkaités kamerg, tada nuleiskite
j apatine jstatymo vieta.

SLANKIOJANCIY GROTELIY ]STATYMAS

ISimkite lentyny laikiklius i3
orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis
nuo slankiojanciy groteliy.

=~ VirSutinj groteliy fiksatoriy

» pritvirtinkite prie skersiniy

[ groteliy ir nustumkite jj iki

¢ galo. | ta padétj nuleiskite ir

kit fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai
paspausdami apatine
fiksatoriaus dalj. Patikrinkite, ar
skersinés grotelés gali judéti
laisvai. Tuos pacius veiksmus
su skersinémis grotelémis
atlikite kitoje puséje ir tame
paciame lygmenyje.

Atkreipkite démesj: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet
kuriame lygmenyje.
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FUNKCLJOS

ot »6TH SENSE”
Jos leidzia visiskai automatiskai ruosti visy tipy maista
(lazanijg, mésg, zuvj, darzoves, pyrageélius ir pyragus,
sarius pyrageélius, duong, pica). Noredami tinkamai
pasinaudoti funkcija, vadovaukités atitinkamos
gaminimo lentelés nurodymais.

T —

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatura ir gaminant
ant keturiy lentyny tuo paciu metu. Si funkcija gali
buti naudojama kepant sausainius, pyragus, picg (taip
pat ir Saldytq) ir ruoSiant visg patiekala. Geriausius
rezultatus gausite tiksliai paisydami gaminimo
lenteléje esanciy patarimy.

S~

GRILL
Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir
desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésa, naudokite
surinkimo padékla, kad j jj tekéty patiekalo sultys:
Skysciy surinkimo skardg jstatykite bet kuriame
lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j jg 500 ml
geriamojo vandens.

D_

5= |PRASTOS FUNKCIJOS

«  KONVEKC. KEP.

Naudojama gaminant mésa ir kepant pyragus su jdaru
ant vienos lentynos.

- COOK4

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatara ir
gaminant ant keturiy lentyny tuo paciu metu. Si
funkcija gali bati naudojama kepant sausainius,
pyragus, picg (taip pat ir Saldyta) ir ruoSiant visg
patiekala. Geriausius rezultatus gausite tiksliai
paisydami gaminimo lenteléje esanciy patarimuy.
+ TURBO GRILL
Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti
skysciy surinkimo padekla, kuriame susirinkty
patiekalo sultys: Skysciy surinkimo skarda
jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j ja 500 ml geriamojo vandens.

« UZSALD. KEP
Funkcija automatiskai parenka tinkamiausia gaminimo
temperatlrg ir rezima 5 skirtingoms 3aldyto maisto
rasims. Orkaités i$ anksto jkaitinti nereikia.

« SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

» PICA
Si funkcija leidZia iskepti puikia namine pica greiciau
nei per 10 minuciy, kaip restorane.Specialus kepimo
ciklas veikia esant aukstesnei nei 300 laipsniy
Celsijaus temperaturai, todél picos viduje bina
minkstos, krastuose traskios ir tolygiai paruduoja.
Sig funkcija derinant su,Pizza Stone WPro" priedu ir

jkaitinus 30 minuciy, picg galima iSkepti per 5-8 min.
Norédami uzsisakyti ir gauti daugiau
informacijos, kreipkités j klienty aptarnavimo
centrg arba www.whirlpool.eu

» KARSTO ORO GRUZ.

Naudodamiesi Sia funkcija, galite gaminti
gruzdintas bulvytes, vistienos gabalélius ir dar
daugiau naudodami maziau aliejaus, o maistas
bus maloniai traskus. Kaitinimo elementy ciklas,
siekiant tinkamai jkaitinti orkaite, ventiliatoriui
sukeliant oro cirkuliacija. Geriausi tiketini
gaminimo rezultatai gali bati pasiekti tik
naudojant karsto oro gruzdintuvés padékla (jis
yra keliuose modeliuose). Padékite maista ant
karsto oro gruzdintuvés padéklo vienu sluoksniu
ir vykdykite gaminimo naudojantis karsto oro
gruzdintuve lenteléje pateiktas instrukcijas, kad
rezultatai buty geriausi. Stenkités nenaudoti
daugiau nei vieno padéklo, kad iSvengtumeéte
netolygaus gaminimo.

» TESLOS KILD.

Optimalus saldzios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.

» SILUMOS PALAIKYMAS
Palaiko k3 tik paruostg maista karstg ir trasky.
»  ATITIRPINIMAS
Paspartinamas maisto atSildymas. Maista
padékite ant vidurinés lentynos. Maista
palikite pakuotéje, kad nedziuty jo iSoré.
» EKO CIKLAS *

Tinka gaminant didelius mésos gabalus su

jdaru ir mésos filé ant vienos lentynélés. Jei
naudojamas Sis Ciklas EKO, gaminimo metu
lemputé lieka iSjungta. Kai naudojate EKO ciklg ir
norite optimizuoti energijos sgnaudas, orkaités
dureliy nederéty varstyti gaminimo metu.

» ,MAXI” GAMINIMAS

Funkcija automatiskai parenka geriausia
gaminimo rezimg ir temperaturg dideliems
meésos gabalams (daugiau nei 2,5 kg) kepti.
Rekomenduojama gaminimo metu mésa
apversti, kad ji tolygiai apskrusty. Naudinga
meésq kartkartémis aplaistyti, kad ji nesudziGty.

TRADIC. GAMIN.
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

e
D)
\éw/

KARSTO ORO SRAUTAS

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatura ir gaminant
ant keliy (daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sig
funkcija galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti
- maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.
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2
_ﬁ SPARTUSIS JKAIT
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

@ MINUT. LAIK.
Skirtas stebéti laikg nesuaktyvinant funkcijos.

v VALYMAS

- PYRO

Naudojama siekiant auksta temperatura pasalinant
gaminant atsiradusius neSvarumus. Galimi du
automatinio valymo ciklai: llgasis ciklas (,Pyro”) ir
trumpesnis ciklas (,Pyro Eco”). Rekomenduojame
naudoti visa cikla, kad valymo rezultatai baty geriausi.

«  SMART CLEAN

Sio specialaus Zemos temperataros valymo ciklo
metu iSsiskiriantys garai lengvai pasalina neSvarumus
ir maisto likucius. Orkaitéje iSpilkite 200 ml vandens ir
jjunkite Sia funkcija, kai orkaité salta.

@ MEGSTAMIAUSIEJI
Greitai prieigai prie 10 mégstamiausiy funkcijy.

3
{0 NUSTATYMAI

Krosnelés nustatymams reguliuoti. Kai aktyvus EKO
rezimas, siekiant taupyti energija, ekrano Sviesumas
sumazéja po keliy sekundziy ir lemputé issijungia
po 1 min. Ekranas jjungiamas automatiskai, kai

tik paspaudziamas bet kuris mygtukas. Kai DEMO
REZIMAS yra ,On”, visos komandos yra aktyvios ir
meniu veikia, taCiau krosnelé nekaista. Norédami
iSjungti §j rezima, pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i$
NUSTATYMUY meniu ir pasirinkite ,Off” (iSjungta).
Pasirinkus ATKURTI GAM.PAR., gaminys iSsijungia ir
grjztama prie nustatymy, buvusiy pirmojo jjungimo
metu. Visi nustatymai bus istrinti.

* Energijos klases etiketei nurodoma funkcija pagal
reglamentg 65/2014/EB
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NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

1. PASIRINKITE KALBA
Pirma karta jjungus prietaisa, reikés nustatyti kalbg ir
laika: Ekrane bus rodoma ,English” (angly kalba).

LIETUVIY K

Paspauskite |- arba — kad slinktumeéte kalby
sgrasu ir pasirinkite reikiama. Pasirinkimui patvirtinti,
paspauskite .

Atkreipkite demesj: paspaudus @ kalba taip pat galima
pakeisti meniu NUSTATYMAI, pasirenkant parinktj KALBA

2. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galia,
suderinama su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti
3 kW (16): Jei jisy namuose vartojama mazesnés galia,
jums reikés sumazinti Sig reikSme (13).

GALIA

Paspaudus + arba — kad pasirinktuméte 16
L~Aukstas” arba 13 ,Zemas” ir paspauskite ., kad
patvirtintuméte.

3. NUSTATYKITE LAIKA

Pasirinke kalbg, turésite nustatyti laika: Ekrane mirkseés

du valandy skaitmenys.

N ml
i
LAIKRODIS

Paspausdami | arba — nustatykite tinkama
valanda ir paspauskite . : Ekrane mirksés du
minutéms skirti skaitmenys. Paspauskite 4 arba —
kad nustatytuméte minutes ir paspauskite ., kad
patvirtintuméte.

Atkreipkite démesj: atsinaujinus elektros tiekimui, gali

tekti nustatyti laikg dar karta. Paspaude @ pateksite j
,NUSTATYMAI", tada pasirinkite ,LAIKRODIS"

4. |KAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: Tai visisSkai normalu.

Kad pasisalinty gamybos metu like kvapai, prie$
pradedant gaminti maistg, rekomenduojama

jkaitinti tuscia orkaite. Tik pries tai i$ orkaités isSimkite
kartonines apsaugines dalis, apsaugine plévele ir
priedus. Orkaite rekomenduojama jkaitinti iki 200 °C ir
palikti veikti apytikriai vieng valanda, jjungus kepimo
funkcija su oro srautu (pvz., ,Karsto oro srautas” ar
,Convection Bake/Konvekcinis kepimas”).

Atkreipkite démesj: Panaudojus prietaisa pirma karta,
rekomenduojama isvedinti kambarj.
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KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCLJA

Paspauskite[ O ] ir jjunkite krosnele: ekrane bus rodoma
paskutiné naudota funkcija arba pagrindinis meniu.
Funkcijas galime pasirinkti paspaudziant vienos

i$ pagrindiniy funkcijy piktograma arba slenkant
meniu: Norédami pasirinkti meniu elementa (ekrane
rodomas pirmas galimas elementas), paspauskite
—+ arba — ir pasirinkite pageidaujama, tada
paspauskite ./ ir patvirtinkite.

2. NUSTATYKITE FUNKCLJA

Pasirinke reikiama funkcijg, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos
galima keisti eilés tvarka. Paspaudus <<, galima vél
pakeisti ankstesnj nustatyma

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
KEPINTUVO LYGIS)

g
TEMPERATURA

Kai ekrane mirksi reik§mé, paspausdami — arba —
pakeiskite jg, tada patvirtinkite paspausdami ./ ir
pereikite prie kity nustatymy (jei galima).

Tai pat, galima nustatyti kepinimo lygj: Kepinant
galima naudoti vieng i$ trijy nustatytyjy galios lygiy: 3
(aukstas), 2 (vidutinis), 1 (Zzemas).

Pastaba: Jjungus funkcija, temperatarg ir (arba) grilio

lygj galima keisti naudojant arba — , paspaudus
mygtuka °C .

TRUKME

N e
71rec
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TRUKME

Kai ekrane mirksi (& piktograma, paspausdami -
arba — nustatykite reikiama gaminimo laiko trukme,
tada patvirtinkite paspausdami ./ . Jei gaminimo
procesg ketinate valdyti patys, gaminimo laiko
nustatyti nereikia (neribotas): Spausdami ./ arba
[ > Jpatvirtinkite ir paleiskite funkcija. Pasirinke §j
rezima negalite uzprogramuoti atidétos paleisties.
Atkreipkite démesj: Paspausdami (J galésite reguliuoti
gaminimo metu nustatytg gaminimo laika: paspauskite
arba — norédami jj pakeisti, o tada paspauskite
v/, kad patvirtintuméte.

LAIKAS BAIGESI (PRADETI ATIDEJIMA)

Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius

gaminimo laikg galima atidéti funkcijos paleidima
uzprogramavus gaminimo pabaigos laika. Ekrane
rodomas pabaigos laikas, o @ piktograma mirksi.
LIZ (7]
— !_l":l !_I
PABAIGOS LAIKAS

Paspauskite - arba — ir nustatykite reikiama

°C

gaminimo pabaigos laika, tada paspausdami ./
patvirtinkite ir jjunkite funkcija. Sudékite maista j
orkaite ir uzdarykite dureles: Praéjus nustatytam
laikui, funkcija jsijungs automatiskai, kad gaminimas
bty baigtas jasy nustatytu laiku.
Atkreipkite démesj: Naudojant atidéto paleidimo
pradzios laiko programavimo funkcijg orkaités
jkaitinimo fazeé isjungiama: Orkaité pamazu pasieks
reikiama temperatarg, todél gaminimo laikas bus
Siek tiek ilgesnis nei nurodyta gaminimo lenteléje.
Laukimo metu galite paspausti =+ arba — pakeisti
uzprogramuotg pabaigos laikg arba paspausti <<
norédami pakeisti kitus nustatymus. Jei paspausite
@, kad pamatytumete informacija, turésit galimybe
perjungti pabaigos laiko ir trukmeés parinktis.
. .6 SENSE”
Ruosiant bet kokj maistg Sios funkcijos automatiskai
parenka geriausiai troskinimui, kepinimui ar kepimui
tinkama rezima, galingumg, temperatirg ir trukme.
Prireikus tiesiog nurodykite maisto ypatybes, kad
rezultatai baty optimalus.
SVORIS / AUKSTIS (APVALIY PADEKLY
SLUOKSNIALI)
o)

sssss

KILOGRAMAI

Norédami teisingai nustatyti funkcijg, vadovaukités
ekrane rodomais nurodymais ir, kai busite paraginti,
paspauskite - arba — , kad nustatytuméte reikiama
reikSme, tada paspauskite ., kad patvirtintuméte.

PAGAMINIMO LYGIS / SKRUDINIMAS

Naudojantis kai kuriomis ,6" Sense” funkcijomis
galima reguliuoti pagaminimo lygj.

sssss

N 7

4 AN

ISKEPIMO LAIPSNI

Paraginti paspauskite - arba — ir pasirinkite
pageidaujama lygj: puszalis (-1) arba gerai paruostas
(+1). Spausdami ./ arbal > | patvirtinkite ir paleiskite
funkcija.

Tokiu paciu badu naudojantis kai kuriomis ,6™ Sense”
funkcijomis galima reguliuoti apskrudinimo lygj:
Zzemas (-1) ir aukstas (+1).

3. PALEISTI FUNKCUA

Bet kuriuo metu, jei numatytosios reikSmés

atitinka pageidaujamas arba, jei pritaikéte norimus
nustatymus, paspauskite[ > ] ir aktyvinkite funkcija.
Jei atidéjimo etapo metu paspausite [ > ], krosnelé
paklaus, ar norite praleisti §j etapg ir nedelsdama
suaktyvins funkcija.

Atkreipkite démesj: Pasirinkus funkcija, ekrane bus
rodomas rekomenduojamas ir geriausiai kiekvienai
funkcijai tinkantis lygis. JUs galite sustabdyti suaktyvinta
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funkcija bet kuriuo metu, paspausdami[® J.

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti
maksimali temperatura, ekrane bus parodytas
pranesimas. Galite pasirinkti kitg funkcija arba
palaukti, kol visiSkai atvés.

4. |KAITINIMAS

Kai kurios funkcijos naudoja jkaitinimo faze: Kai funkcija
jau veikia, ekrane rodoma, kaip vykdomas jkaitinimas.

JKAITINIMAS

Pasibaigus Siai fazei pasigirs garso signalas, o ekrane
bus rodoma, kad orkaité pasieké nustatyta temperatirg
ir basite paraginti ,)DEKITE MAISTA". Tada atidarykite
dureles, sudékite maistg j orkaite, uzdarykite dureles ir
pradékite gaminti paspausdami .~ arba [ > ].
Atkreipkite démesj: Jei maistg jdésite j orkaite dar
nepasibaigus jkaitinimo procesui, galite nusivilti
gaminimo rezultatu. Jei jkaitinimo fazeés metu
atidarysite dureles, jkaitinimas bus sustabdytas.

] bendrajj gaminimo laikg néra jtraukta jkaitinimo
fazé. Temperatira, kurig norite pasiekti orkaitéje,
visada galite pakeisti naudodami - arba — .

5. MAISTO APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Naudojant kai kurias ,6th Sense” funkcijas gaminimo
metu maista reikia apversti.

LY A
[ 10 I i [

APVERS. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi buti atliktas. Atidarykite dureles, atlikite
ekrane nurodytg veiksma ir uzdarykite dureles, tada
paspauskite , kad gaminimas buty tesiamas.
Likus 10 % gaminimo laiko orkaité gali jus paraginti
patikrinti maistg tuo paciu badu.

Tmlm
L ] Fi
PATIKR. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi bati atliktas. Patikrinkite maista,
uzdarykite dureles ir paspauskite ./ arba
gaminimas baty tesiamas.

Atkreipkite démesj: Paspauskite [ > ], jeigu norite
praleisti Siuos veiksmus. Jei ne, tam tikrg laikg neatlikus
jokiy veiksmy krosnelé pati prates maisto gaminima.

6. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad
gaminimas baigtas.

11M1°C
12l

, kad

PABAIGA
Paspauskite [ > ], jei norite, kad gaminimas bty

tesiamas rankiniu budu (neribojant laiko), arba
paspauskite - ir prateskite gaminimo laika,
nustatydami naujg trukme. Abiem atvejais gaminimo
parametrai bus islaikyti.

SKRUDINIMAS

Naudojant tam tikras orkaités funkcijas galima
paskrudinti maisto pavirsiy, tereikia baigus gaminti
jjungti kepinimo funkcija.

PASPAUSKITE v PA

Kai ekrane rodoma susijusi zinuté, paspausdami ../
galite jjungti keliy minuciy trukmeés skrudinimo cikla
(jei reikia). Jei norite sustabdyti funkcija, bet kuriuo
metu paspauskite mygtuka ir iSjunkite orkaite.

. MEGSTAMIAUSIEJI

Kai baigiasi gaminimo procesas, ekrane matysite
raginima issaugoti funkcijg 1-10 mégstamiausiyjy
sgraso padétyje.

PRID. MEGSTAMA?
Jei pageidaujate issaugoti funkcija kaip
meégstamiausig, o dabartinius jos nustatymus naudoti
ateityje, paspauskite ./ arba, jei norite ignoruoti,
paspauskite <.

Paspaude ./, paspauskite — arba — ir
pasirinkite skaitmens padétj, tada paspauskite . ir
patvirtinkite.

Atkreipkite démesj: Jei atmintis pilna arba pasirinktas
eilés numeris jau uzimtas, krosnelé paragins patvirtinti,
kad norite perrasyti ankstesne funkcija.

Norédami véliau iskviesti iSsaugotas funkcijas,
spauskite ) : Ekrane bus rodomas mégstamiausiy
funkcijy sarasas.

2O @
[ 1 1 R [ 1
1. TRADIC. GAMIN.
Paspauskite - arba — ir pasirinkite funkcija,
%t'virtinkite paspausdami ./, o tada paspauskite

C

ir jjunkite.
. VALYMAS
- PYRO

Nelieskite orkaités vykstant pirolizeés ciklui.
Pasirupinkite, kad veikiant pirolizés ciklui (ir kol
iSvédinsite patalpa), prie orkaités nebuty vaiky ir
gyvuny.

Jei norite naudotis funkcija, i$ orkaités isSimkite visus
priedus, jskaitant ir skersines groteles. Jei orkaité
jrengiama po kaitlente, pasirtpinkite, kad savaiminio
valymo funkcijos veikimo metu visi degikliai ar
elektrinés kaitlentés baty iSjungtos. Norédami gerai
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nuvalyti, prieS naudodami pirolizés funkcija, drégna
kempine pasalinkite didziausius neSvarumus. Pirolizés
funkcija jjunkite, kai prietaisas yra labai neSvarus arba
gaminimo metu i3 jo sklinda nemalonus kvapas.

Paspauskite {.¢], kad ekrane bity rodoma,Pyro”.

@
Yaln
1)

Pyro
Reikiama cikla pasirinkite paspausdami —+ arba —
, tada paspauskite .~ kad patvirtintuméte. Pasirinke
cikla, jei norite, spustelékite + arba — kad
nustatytumeéte pabaigos laika (pradzios atidéjimg), ir
paspauskite ./, kad patvirtintuméte.

Nuvalykite dureles ir iSimkite visus priedus, kaip
prasoma, o baige uzdarykite dureles ir spustelékite[ > |
: orkaitéje bus pradétas automatinio iSsivalymo ciklas,
o durelés automatiskai uzsirakins;: ekrane pasirodys
jspéjamasis pranesimas kartu su atgal skaic¢iuojamu
laiku, kuris rodo vykdomo ciklo bisena.

Ciklui pasibaigus durelés liks uzrakintos, kol
temperatura orkaités viduje nepasieks saugaus lygio.

« SMART CLEAN
Press 1.+]to show “Smart Clean” on the display.

Q_\/
L5
Smart Clean

Paspausdamil > ] jjunkite funkcija: ekrane pasirodys
raginimas atlikti visus reikiamus veiksmus, kad baty
gauti geriausi valymo rezultatai: Vykdykite
nurodymus, o viska atlike paspauskite ./ . Kai
atliksite visus veiksmus, prireikus paspauskite [ > | ir
aktyvinkite valymo cikla.

Atkreipkite démesj: Valymo ciklo metu
nerekomenduojama atidaryti orkaites dureliy, kad
nepasisalinty dalis vandens gary, nes tai gali neigiamai
paveikti galutinj valymo rezultata.

Kai ciklas bus baigtas, ekrane ims mirkséti atitinkamas
pranesimas. Leiskite orkaitei atvésti, o tada
nusausinkite vidinius pavirsius Sluoste ar kempine.

. MINUCIY PRIMINIMAS

Norédami jjungti $ia funkcijg paspauskite () piktograma.
Paspausdami arba — nustatykite reikiama trukme ir
tada paspausdami ./ jjunkite laikmatj.

0

MINUT. LAIK.
Kai baigsis atgaliné minuciy laikmacio atskaita, apie
pabaiga bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.
Atkreipkite démesj: Minutinis laikmatis negali jjungti
gaminimo ciklo.

Minuciy skaiciuotuva galima jjungti ir tada, kai veikia
funkcija.

Laikmatis tes atgaline laiko atskaita neatsizvelgiant

funkcija.

Sio etapo metu minutinis laikmatis, fone vykdantis
atgaline atskaita, néra matomas (rodoma tik (7
piktograma). Noredami redaguoti minuciy laikmatj, galite
paspausti piktograma (U ir nustatyti laika naudodami
arba — piktograma.
Jei norite atSaukti minuciy atmintine, paspauskite
piktograma (Y, tada pasirinkite — , kol bus rodomas
laikas,----" Paspauskite /" ir patvirtinkite.

. UZRAKINTI

Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir bent
penkias sekundes palaikykite <I<. Pakartokite $j
veiksma, kai norésite mygtukus atrakinti.

CL\/
IR

UZRAKINTI

Atkreipkite demesj: Sig funkcijg galima jjungti ir
gaminimo metu. Saugumo sumetimais orkaite galima
isjungti bet kada palaikius nuspaustg mygtukg [ O J.

.MESOS ZONDO NAUDOJIMAS (JEI YRA)

Gamindami iSmatuokite skirtingo tipo maisto
produkty temperatira zondu, kad baty uztikrinta
optimali jos gaminimo temperatura. Orkaités
temperatdra galis skirtis atsizvelgiant j jasy pasirinkta
funkcija, bet gaminimas visada uzprogramuotas
baigtis, kai yra pasiekiama nurodyta temperatura.

Jstacius zondgq pasigirsta signalas, o ekrane parodoma
+~ZONDAS PRIJ.".

ke
o

{ jr* LM Nobe
- iy N [ W
ZONDAS PRIJ

Pasirinkite reikiama funkcija (,Tradic. Gamin.”, ,Priv. oro

J 4

sr.”, ,Konvekcinis kepimas”, ,Turbogrill”, ,Eko karsto oro
srautas”, ,Maxi Cooking”, 6" Sense”: Ekrane paraginama
nustatyti numatyta zondo temperatira: Paspauskite -
arba — , kad jj nustatytumeéte, ir paspauskite ., kad
nustatytuméte Siuos gaminimo parametrus.

Jei suprogramuojama, kad gaminimas baty baigtas
pasiekus reikiama temperatira, gaminimo laiko

arba gaminimo pabaigos laiko negalima nustatyti.
Lemputé liks 3viesti tol, kol neiSimsite zondo.

Jei zondga iSimsite gaminimo metu, gaminimas bus
tesiamas jprastiniu rezimu (be laiko).

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus parodyta, kad
zondas pasieké reikiama temperatira.

7
=
-t

PABAIGA

Atkreipkite démesj: Norédami véliau pakeisti nustatymus,
paspauskite - arba — zondo temperatdrai arba
paspauskite << kitiems nustatymams. Garsinis signalas ir
pranesimas perspes, jei naudojant zondg negalima atlikti
pasirinkto veiksmo. Tokiu atveju zondg isimkite.

2rec
Ju
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|dékite maistg j orkaite ir prijunkite kistuka prie
jungties orkaités gaminimo skyriaus desinéje.

Pusiau kieta laidg galima formuoti pagal poreikj,

kad zondas baty jstatytas j skirtingo tipo maista
efektyviausiu budu. Patikrinkite, ar gaminimo metu
laidas nesilies prie virSutinio kaitinimo elemento.
MESA: |kiskite mésos zonda giliai j mésa, tik venkite
kaulingy ar riebiy viety. Jei kepate vistieng, jkiskite
galiuka kratinelés viduryje, tik nepataikykite j tuscia
ertme.

ZUVIS (visa): |kiskite galiuka storiausioje dalyje, tik
venkite nugaros dalies.

KEPINIAI IR MAKARONALI: Suformuokite laidg ir jkiskite
galiuka giliai j teslg, kad zondo kampas buty optimalus.
Norint atlikti Siy maisto produkty rasiy gaminimo
zondo kontroliuojama ruosima, reikia naudoti
suderinamas ,°" Sense” funkcijas. Jei gaminate
naudodami zondg ir 6% Sense” funkcijas, gaminimas
bus automatiskai sustabdytas, kai bus pasiekta pagal
receptg numatyta vidiné temperatura ir jums nereikés
reguliuoti orkaités temperaturos.

Didelis duonos kepalas Pyragas

. PASTABOS

« Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

« Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugng - galite pazeisti emalio danga.

« Nedékite dideliy svoriy ant dury ir uz jy nesilaikykite.

« Dél aukstesnés Picos ciklo temperatiros bus Siek tiek
didesnis ausinimo ventiliatoriaus keliamas triukSmas.
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PATARIMAI

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai

ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.
Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas
jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei
jis reikalingas). Gaminimo temperaturos ir laiko
vertés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto
kiekio ir naudojamy priedy tipo. PradZioje naudokite
maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas
nepakankamai iSkepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir reckomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atsparius
arba molinius indus, taciau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU

Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatira,
galite gaminti vienu metu (pavyzdziui: zZuvj ir
darzoves), naudodami skirtingas lentynas. Patiekala,
kurj reikia gaminti trumpiau, iSimkite, o patiekala, kurj
reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.

Naudokite bet kurj orkaités padékla arba karsciui
atsparig lékste, tinkama mésos gabalo, kurj kepsite,
dydziui. Jei kepate kepsnj, j prikaistuvio apacia
geriausiai jpilti sultinio ir gaminimo metu mésa
subadyti, kad ji prisipildyty aromato. Atminkite,

kad gaminimo metu susidaro garai. Kai kepsnys

bus iskepes, 10-15 minuciy jj palikite orkaitéje arba
suvynioje j aliuminio folija.

Jei mésq norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai
storus mésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
mésos isoré nesudegty, groteliy lentyng perkelkite
Zemesnj lygj, kad maistas baty toliau nuo kepintuvo.
Praéjus dviem trec¢daliams gaminimo laiko, mésa
apverskite. Atidarydami dureles bakite atsargus, nes
gali issiverzti garai.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias sultis,
rekomenduojama tiesiai po grotelémis, ant kuriy
dedamas maistas, padéti surinkimo padékla, kuriame
jpilta pusé litro vandens. Prireikus, vandens papildykite.

DESERTAI

Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje
naudodami konvekcine funkcija.

Naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir jas
visada dékite ant pateikiamos groteliy lentynos.
Jei norite gaminti keliose lentynose, pasirinkite
priverstinio oro srauto funkcijg ir kepimo skardas
ant lentyny isdéliokite nevienodai, kad kar$to oro
cirkuliacija buty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas isSkepeé,
j pyrago centra jsmeikite medinj danty krapstuka.
Jei krap3tuka istraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad
pyragas isSkepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali buti, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kitg karta kepkite
Zemesnéje temperataroje ir pilkite maziau skyscio
arba geriau iSmaisykite misinj.

Desertams su drégnu jdaru (surio pyragams arba
vaisiy pyragams) naudokite konvekcinio kepimo
funkcija. Jei pyrago apacia Slapia, lentyng perkelkite
j zemesnj lygj ir, prie$ dédami jdara, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILD.

Prie$ teslg dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti drégnu
audiniu. Naudojant $ia funkcija, teslos kildinimo trukmé
sutrumpéja mazdaug trecdaliu, palyginti su kildinimu
kambario temperattroje (20-25 °C). Pvz., 1 kg picos
teslos kildinamas apie valanda.
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6 GAMINIMO LENTELE

APVERTIMAS
ISKEPIMO | SKRUDINIMO (PRAEJUS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS LYGIS LYGIS RUGZIMO LYGIS IR PRIEDAI
LAIKO)
LAZANIJA Lazanija 0,5-3 kg* - 0 - e
Kepsnys 0,6-2 kg * 0 0 - - 3 - R
Jautiena Suvoztinis 1,5-3cm 0 - 3/5 N \WLN{
Keplmgs - létas 0,6-2 kg * ) 3 e
gaminimas
Kepsnys 0,6-2,5 kg * - 0 - 3 e~
Kiauliena Karka 0,5-2,0 kg * - - . 3w
Desros ir desrelés 1,5-4,5cm - - 2/3 -\...5...,- \WLN{
. Versiena 0,6-2,5 kg * - 0 - 3 w—
MESA 5
) Kepsnys 0,6-2,5 kg * 0 0 - - - F—
Eriena 5
Koja 0,5-2,0 kg * 0 0 - B
Kepta vistiena 0,6-3 kg * - 0 - 2
Visas — jdarytas 0,6-3 kg * - 0 - T
Paukitiena File ir kratinelé 1-5cm - - 23 |t s
Visa kalakutiena 0,6-3 kg * - 0 - 2 e
vienerios 5 4
Kebabas grotelés - - 1/2 Aretenn I S
3 Filé gabaléliai 0,5-3 (cm) - - - =\...3...F \WLN{-
ZUVIS - 3 3
Saldyta filé 0,5-3 (cm) - - - Arelenn Yo
Keptos bulvés 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Keptos . . 0,1-0,5 kg } ) ) 3
darzovés darytos darZoveés [kiekvienas] —
Keptos darzoves 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Bulviy apkepas vienas - - - %
padéklas o : ~
S . vienas
DARZOVES Pomidory apkepas badeéklas - - - =
. vienas 3
Darzoviy Papriky apkepas padeéklas - - - =
apkepas . vienas ) ) ) 3
Brokoliy apkepas padéklas N===V
Ziediniy kopusty vienas ) ) ) 3
apkepas padéklas N ~
Darzoviy apkepas vienas - - - é.
Y apkep padéklas N
* Sialomas kiekis
Areennn ~ s —r TS m\

PRIEDAI
Groteliy Lentyna

Orkaités padéklas / Torto skarda / Apvalus
picos padéklas ant vielinés lentynos

kepimo skarda

Skysciy surinkimo padéklas / Surinkimo padéklas su

500 ml vandens

Maisto zondas
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6 GAMINIMO LENTELE

APVERTIMAS
ISKEPIMO | SKRUDINIMO (PRAEJUS
MAISTO PR KTY KATEGORI KIEKI .
STO PRODUKTY GORLOS S LYGIS LYGIS RUOSIMO LYGIS IR PRIEDAI
LAIKO)
Sarus pyragas 0,8-1,2 kg - 0 - -\élr'
. 60-150 g ) ) . 3 @
Bandelés [kiekviena]* —
Sumustiniy 400-600g . . ) 2 B
Duona kepaliukas [kiekvienas] NFe
Didelis duonos 0.7-2,0 kg * i ) ) 2 e
kepalas —
Pranciziski batonai 200-3009 - - - - 3 L~
o [kiekvienas]
SURUS . . 2
KEPINIAI Apvali pica apskrita - - - ==V
Stora pica padéklas - - - - 2 r
1 sluoksnis* - - - - 2 -
Pica i
2 sluoksniai* - - - aF=Ar - r
Pica [Saldyta] 5 3 1
3 sluoksniai* - - - N Y ——V I -
4 sluoksniai* - - - -\...51——.—'..,- n...4‘:'..r n...2|~—.—'..;- ~ ! r
Biskv. pyragas 0,5-1,2 kg * - - - al:—.%—.—"lﬁ T~
Sausainiai 0,2-0,6 kg - - - \i,
e Plikyti pyragaiciai vienas - - - 3
SALDUS ytipyrag padéklas * —
KEPINIAI Pyragas 0,4-1,6 kg - - - -\.|='..3...r
Strudelis 0,4-1,6 kg - ) ] 2
Vaisiy pyragas 0,5-1,2 kg * - - - -\...i—...n T—
* Siglomas kiekis
Aveenen ~ AF—r — f q\

PRIEDAI

Orkaités padéklas / Torto skarda / Apvalus  Skysciy surinkimo padéklas /

Groteliy Lentyna
4 y picos padéklas ant vielinés lentynos kepimo skarda

Surinkimo padéklas su
500 ml vandens

Maisto zondas
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e

E4IRUOSIMO KARSTU ORU LENTELE

_ J TRUKME
RECEPTAS FUNKCUA | SIULOMASKIEKIS |  |KAITINIMAS | TEMPERATURA LENTYNA IR
°C) (MIN.) PRIEDAI
Pranc.. bulvytes L 650-850 g Taip 200 25-30 42
(%)} vy e ewiee
< 2 Uz3aldyti vistienos % : B 4 2
% £ kepsneliai I==1 500 g Taip 200 15-20 ~ ;
< . o
L = Zuvies lazdeles = 500 g Taip 220 15-20 4 wi,
Svoguny Ziedai S 500 g Taip 200 15-20 42,
Sviezios cukinijos su % ) 4 2
£ dziuveseliais == 4009 Taip 200 1520 —
S ; iy
N Naminés bulvytés ==y 300-800 g Taip 200 20-40 .
< [J
e Darzoviy misinys By 300-800 g Taip 200 20-30 4 N 2 -
o, Vistienos kratinélés it 1-4cm Taip 200 20-40 4 ~ 2 -
> -
,,3 Vistienos sparneliai I==] 200-1500¢g Taip 220 30-50 4 N 2 -
(o'
S Paniruotas kotletas =2 1-4 cm Taip 220 20-50 4 A 2 -
L
= s
Zuvies filé I==] 1-4 cm Taip 220 15-25 4 A 2 -

Ruoddami Sviezius ar namuose gamintus maisto produktus, maisto pavirsiy patepkite plonu aliejaus sluoksniu.

Siekdami uztikrinti tolygius maisto ruosimo rezultatus, praéjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite

ruoSiama maista.

.
FUNKCIJOS ==
Karsto oro gruz.
a1 ~
PRIEDAI

Karsto oro gruzdintuvés padéklas

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant

groteliy lentynos

Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda

arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCIJA | JKAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) | TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
— Taip 170 30-50 e
Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaiciai % Taip 160 30-50 .\“,2|—__—.,_,
% Taip 160 30-50 S
a%s . 3
|daryti pyragai w3 Taip 160 - 200 30-85 1 r
(sario pyragas, Strudelis, obuoliy pyragas) o Taip 160 — 200 30-90 4 1
al==r aFFr
_ Taip 150 20-40 . 3 -
% Taip 140 30-50 R
Sausainiai
& Taip 140 30-50 A
Taip 135 40-60 N S
— Taip 170 20-40 N
& Taip 150 30-50 R
Pyragéliai / bandelés —
% Taip 150 30-50 L ;
& Taip 150 40-60 NI S
— Taip 180-200 30-40 N
Bandelés su jdaru & Taip 180-190 35-45 L 1;,
" . 5 3 1
ves Talp 180-190 35-45* R e N I S—
_ Taip 90 110 - 150 L
. o . 4 1
Morengai 2y Taip 90 130-150 N roA -
e Taip 90 140 - 160 * VNN e
— Taip 190 - 250 15-50 A
Pica / duona/ italiska duonelé — 5 3 1
& Taip 190 - 230 20-50 s AR, s
5
Taip 310 7-12 -\r..él...p

Pica (plonapadé, storapadé, italiska

duonele) & Taip 220 - 240 25-50 % I L
_ Taip 250 10-15 1 3 r
Saldyta pica E Taip 250 10-20 S
& Taip 220 - 240 15-30 1 > ro 3 r .
Taip 180-190 45-55 s
Pikantiski pyragai ) & Taip 180-190 45-60 e S
(darzoviy pyragas, apkepas su jdaru)
& Taip 180-190 45-70* N L

= = = & F B g o =

Tradic. Gamin. Kar$to oro srautas  Konvekcinis kepimas Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eko ciklas Pica

FUNKCIJOS

Aueennn P aANr -\ i

PRIEDAI Orkaités padéklas arba pyrago Skysciy surinkimo skarda / kepimo arba Skysciy surinkimo padéklas / Surinkimo padéklas

Groteliy Lentyna
4 y forma ant groteliy lentynos  orkaités padéklas ant groteliy lentynos kepimo skarda su 500 ml vandens
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RECEPTAS FUNKCIJA | [KAITINIMAS TEMPERATURA (°C) | TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
— Taip 190-200 20-30 3
Uzkandélés / sluoksniuotos teslos krekeriai & Taip 180-190 20-40 1 4 [ #
w Taip 180-190 20-40% | amRae ameme .
Lazanija / apkepai su vaisiais ir striu / kepti — . 3
makaronai / vamzdeliniai makaronai \ZI Taip 190-200 45-65 | E—
Aviena / versiena / jautiena / kiauliena 1 kg — Taip 190-200 80-110 1 3 r
Kepta kiauliena su paskrudusia odele 2 kg XE@ - 170 110 - 150 1 2 [
Vistiena / triudiena / antiena 1 kg — Taip 200-230 50-100 1 3 [
Kalakutiena / zasiena 3 kg — Taip 190-200 80 - 130 1 2 r
Kepta zuvis / zuvis folijoje (filé, visa) — Taip 180-200 40-60 1 3 r
|darytos darzovés 5 . B ) 2
(pomidorai, cukinijos, baklazanai) = Taip 180-200 >0-60 N
. Aaod . 5
Skrebutis - 3 (aukstas) 3-6 Al ~
Zuvies filé / kepsniai Nt - 2 (vid.) 20 - 30 ** '\...4...;- m3f
Desrelés, kebabai, kiaulienos Sonkauliukai, = 2-3 (vidutiné - s 5 4
mésainiai \_, aukita) 15-30 A lees LI VOO
Kepta vistiena 1-1,3 kg - 2 (vid.) 55 - 70 #** -\...2...n @-
) ~~ 3
Eriuko koja / kojos % - 2 (vid.) 60 - 90 *** 1 r
. = . 3
Keptos bulvés o - 2 (vid.) 35 - 55 #** 1 r
Darzoviy apkepas - 3 (aukstas) 10-25 1 3 [
Sausainiai g‘:{ Taip 135 50-70 A SA -‘...4|——.—'..,- n...3|~—.m- 1_r1
Sausainiai
. 4 . 5 3 2 1
Tartaletés COOK Ta'p 170 50-70 e Y R Y L Y o R Ve P
Tartaletés
Apvali pica (%‘:'( Taip 210 40-60 -\...Sl—;.:u- -\F..;'...r -\F..é'...r -\...1“;..‘!:-
Pica
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) / s . M 5 3 1
lazanija (3 lygis) / mésa (1 lygis) L Taip 190 40-120 A —
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) é4 5 4 5 1
keptos darzovés (4 lygis) / lazanija (2 lygis) / COOK Taip 190 40-120 * AR, v AR, -
mésos pjausniai (1 lygis) Meniu
Lazanija ir mésa ‘c!? Taip 200 50-100 * \%, 1 ! f
Meésa ir bulvés & Taip 200 45-100* .-\J:...i...:l,. 1 ! r
Zuvis ir darzovés & Taip 180 30-50*% -\%n 1 ! r
|daryti dideli mésos gabalai ECO - 200 80-120* 1 3 r
Mésos pjausniai ECO . 3
(triuSiena, vistiena, ériena) 200 >0-100 j—
* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maistg is orkaités galima iSimti ir kitu metu.
** Pragjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.
*** Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).
El - N - lfl - l——l 5
\.'!:/ E ﬁ @9 é4 ECO =
FUNKCIJOS X COOK
Tradic. Gamin. Karsto oro srautas Konvekcinis kepimas Grill Turbo Grill ~ Maxi Cooking Cook 4 Eko ciklas Pica
Aveeenn ~ hlaanls 1 J — T
PRIEDAI Groteliy Orkaités padéklas arba pyrago  Skysciy surinkimo skarda / kepimo arba Skysciy surinkimo Surinkimo padéklas
Lentyna forma ant groteliy lentynos orkaités padéklas ant groteliy lentynos  padéklas / kepimo skarda su 500 ml vandens
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KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.

Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei jis reikalingas).
Gaminimo temperatdros ir laiko vertés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto kiekio ir naudojamy priedy tipo.
PradZioje naudokite maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir rekomenduojame naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités padéklus. Taip pat
galite naudoti karsciui atsparius arba molinius indus, taciau nepamirskite, kad tada gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

PRIEZIURA IR VALYMAS

PrieS vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaite atvéso.

Nenaudokite valymo garais
jrenginiy.

ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite dregna mikropluosto $luoste.
Jei pavirsiai labai nesvarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

- Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas i$
karto nuvalykite drégna mikropluosto Sluoste.
VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei atvésti,
tada ja nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad iSgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégna maistg, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

«Jjunge ,Smart Clean” funkcijg optimaliai nuvalykite
vidinius pavirsius. (Tik tam tikruose modeliuose).

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.
- Kad valyti baty lengviau, orkaités dureles galima isSimti.

pavirsius.

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

Muvékite apsaugines pirstines.

Pries vykdant bet kokius
prieziuros darbus, orkaite butina
atjungti nuo elektros tinklo.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavedami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

Nevalykite maisto zondo ir mésos zondo (jei yra)
indaplovéje.

Skrudinimo karstu oru padeklg (jei yra) galima plauti
indaplovéje.
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DURELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS

1. Kai norésite isimti dureles, atidarykite jas iki galo ir
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintumeéte i3
tvirtinimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant
minksto pavirsiaus.

3. |statydami dureles pastumkite jas link orkaités,
sulygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dalj.

4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padétj: jsitikinkite, kad
juos visiskai nuleidote.

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
tinkamoje padétyje.

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai aprasytus veiksmus: Dureles galima sugadinti,
jei jos neatsidarinés tinkamai.

LEMPUTES KEITIMAS

1. Nuo orkaités atjunkite elektros maitinima.

2. Atsukite lemputés gaubtelj, pakeiskite lempute ir
vél prisukite gaubtelj.

3. Orkaite prijunkite prie elektros tinklo.

Pastaba: 40 W/230 ~ V tipo G9, T300°C halogenineés
lemputes.

Sio prietaiso viduje esanti lemputeé skirta naudoti tik
buitiniuose prietaisuose; ji netinka patalpy apsvietimui
namuose. (EB reglamentas 244/2009) Lemputes galima
jsigyti mdsy garantinio aptarnavimo tarnyboje.

Jei naudojate halogenines lemputes, nelieskite jy
plikomis rankomis, nes pirSty atspaudai gali jas pazeisti.
Orkaite galima naudoti tik pritvirtinus lemputés gaubtel.
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TRIKCIY SALINIMAS

Problema

Orkaité neveikia.

. Ekrane parodoma raidé ,F” su

. skaiciais.

- Maisto gaminimo funkcija

- ,6th Sense” baigiasi nerodant
- atgalinio laiko skaiciavimo.

- Maisto gaminimas baigiasi

' nepasibaigus atgaliniam

. skai¢iavimui.

. Kai DEMO REZIMAS yra ,On’,
. visos komandos yra aktyvios 5
- Pasirinkite ,DEMO REZIMAS" is NUSTATYMUY meniu
- ir pasirinkite ,Off" (i§jungta). :

Orkaité nekaista.

- Lemputé issijungs.
Durelés neuzsidaro tinkamai.

Namuose nutrdko maitinimo
- tiekimas.

: Kepimo ciklas su zondu baigési
be aiskios priezasties arba

- ekrane i$spausdinta klaida F3E3. .

. Galima priezastis

. Netiekiamas maitinimas.

. I3junkite i§ elektros tinklo.

- Programinés jrangos :
. problema.

. Maisto kiekis skiriasi nuo
- rekomenduojamo. Kepimo
. metu atidarytos durelés.

- ir meniu veikia, taciau
. krosnelé nekaista.

Kas 60 sekundziy ekrane

rodoma DEMO REZIMAS.

: Meniu NUSTATYMAI pasirinkite EKO ir pasirinkite
,On"

¢ EKO" ekonominis rezimas

Apsauginiai fiksatoriai yra
- netinkamoje padetyje.

Maisto zondas néra tinkamai
prijungtas.

Sprendimas

. Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar
. orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

Krosnele iSjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar
: triktis nepasalinta.

Kreipkités j skambuciy centrg ir nurodykite numer;j

po raidés ,F".

Atidarykite dureles ir patikrinkite maisto produkty
- paruosimo lygj. Jei reikia, baikite ruosti maista
- pasirinkdami tradicine funkcija.

Jsjungta”.

Pasirapinkite, kad apsauginiai fiksatoriai blty

tinkamoje padétyje, todél iSimdami ir jstatydami

- dureles vadovaukites sk. ,Valymas ir priezira”
. pateiktais nurodymais.

Neteisingi galios nustatymai.

- Patikrinkite, ar namy tinklas atitinka daugiau nei 3

kW. Jei ne, sumazinkite galig iki 13 ampery. Meniu

. ,NUSTATYMAI" pasirinkite ,GALIA" ir pasirinkite
,Mazas".

Patikrinkite maisto zondo prijungima.

Politika, standartine dokumentacijq ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:

QR kodo ant produkto naudojimas

Apsilanke musy svetainéje adresu docs.whirlpool.eu/docs

Arba kreipdamiesi j techninés prieziiiros centra (Zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j techninés
prieziGros centrg batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

®/TM/© 2024 Whirlpool. Pagaminta pagal licencija.

Whj;lfa?ool




Ipasnieka rokasgramata

1ZSTRADAJUMU

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet
savu produktu vietné www.register10.eu

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

A Pirms ierices lietosanas rapigi izlasiet drosibas

noradijumus.

LAI IEGUTU VAIRAK
INFORMACIJAS, SKENEJIET
KVADRATKODU UZ IERICES

PRODUKTA APRAKSTS

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

1. Vadibas panelis

2. Ventilators un lokveida
sildelements
(nav redzams)

3. Plauktu stiprinajumi
(limenis noradits cepeskrasns
priekSpusé)

. Durvis
. Augséjais sildelements/grils
. Apgaismojuma spuldze

N & U b

. Ediena termometra ievieto$anas
vieta

8. Datu plaksnite
(nenonemt)

9. Apakséjais sildelements
(nav redzams)

VADIBAS PANELIS
O La [T e 3 °C O
E E B A v ] O @
i 3 3 3 5 vi 8 9
1. IESL./IZSL. 4. ATPAKAL 7. NAVIGACIJAS POGA PLUSS

Lai ieslégtu vai izslégtu mikrovilnu
krasni un apturétu aktivo funkciju.
2. TIESA PIEKLUVE FUNKCIJAM
Lai atri pieklatu funkcijai un
izvélnei.

3. NAVIGACIJAS POGA MINUSS
Izvélnes ritinasanai un funkcijas
iestatijumu vai vértibu
samazinasanai.

Lai atgrieztos pie iepriekséja
ekrana. Lauj mainit iestatijumus
gatavojot.

5. DISPLEJS

6. APSTIPRINAT

Lai apstiprinatu atlasitu funkciju vai
iestatitu vértibu.

Izvélnes ritinasanai un funkcijas
iestatijumu vai vertibu
palielinasanai.

8. TIESA PIEKLUVE OPCIJAM/
FUNKCIJAM

Lai atri pieklatu funkcijam,
darbibas laikam, iestatijumiem un
izlasei.

9. SAKT

Lai palaistu funkciju, izmantojot
ipasus vai pamata iestatijumus.
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PIEDERUMI

: SKIDRUMU SAVAKSANAS
: PAPLATE

STIEPLU PLAUKTS

. CEPESPANNA * . SLIDOSAS SLIECES *

[zmantojiet partikas
gatavosanai vai par atbalstu
katliem, kiku veidném

un citiem gatavosanas

¢ trauku tadu édienu ka galas,
: zivju, darzenu, fokacas u.c.
: gatavos$anai, ka arf gatavosanas

: To varat izmantot ka cepeskrasns

: Vieglakai piederumu
¢ ielikSanai un iznemsanai.

: Maizes un konditorejas

¢ izstradajumu, bet ari cepesu,
' papira ceptu zivju u.c.

: édienu gatavosanai.

traukiem. . laika raduos Skidrumu
: savaksanai, ja novietojat to zem
: stieplu plaukta.

EDIENA ZONDE : CEPSANAS AR GAISU

: PAPLATE*

@\

Lai gatavosanas laika precizi : Izmantojiet partikas produktu
izméritu meritu édiena
iekséjo temperataru. Cieta
balsta dé| to var izmantot
galai un zivim, ka ari maizei,
piragiem un ceptam
smalkmaizitém.

¢ funkciju, novietojot cep3anas

. paplati zemaka limeni, lai taja

- tiktu savaktas iespéjamas

- drupacas un nopiléjusais

: Skidrums. To var mazgat trauku
: mazgajamaja masina.

i gatavosanai ar cep$anas ar gaisu

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.
Citus piederumus var iegadaties atseviski; lai uzzinatu par pasutijumiem un sanemtu informaciju, sazinieties ar

klientu apkalposanas dienestu.
* Pieejams tikai atseviskiem modeliem

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa
plauktu stiprinajumiem ta, lai paceltas malas batu
verstas augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepedpanna un cepsanas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU STIPRINAJUMU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

- Lai iznemtu plauktu stiprinajumu, paceliet plauktus un
viegli izceliet apakséjo dalu no vietas: tagad varat iznemt
plauktu stiprinajumus.

- Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus, vispirms
ievietojiet tos augséja pozicija. lestumiet tos atpakal
gatavo$anas nodalijuma, turot tos paceltus, bet péc tam
nolaidiet tos un ievietojiet zemakaja pozicija.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA

Iznemiet plauktu

stiprinajumus un nonemiet

slidoSo sliecu plastmasas

aizsargus.

=~ Piestipriniet slieces augséejo

» stiprinajumu plaukta

[ stiprinajuma un iebidiet to

¢ iespejami dzili. Nolaidiet
otru stiprinajumu vélamaja
pozicija.

Lai nostiprinatu stiprinajumu,
stingri piespiediet slédza
apakséjo dalu pret plauktu
stiprinajumu. Parbaudiet, vai
slieces var brivi kustéties.
Atkartojiet 3is darbibas ari
otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limeni.

LOdzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iespé&jams uzstadit
jebkada limenr.
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FUNKCLJAS

o O6TH SENSE
Sis funkcijas nodrosina pilnigi automatisku dazadu
produktu gatavosanu (pieméram, lazanju, galu, zivis,
darzenus, piragus un konditorejas izstradajumus,
salas kudkas, maizi, picu). Lai péc iespéjas lietderigak
izmantotu So funkciju, rikojieties atbilstosi
noradijumiem attiecigaja édienu gatavosanas tabula.

bold COOK 4

Lai viena temperatira uz Cetriem plauktiem vienlaikus
pagatavotu dazadus édienus. So funkciju var
izmantot, lai gatavotu cepumus, kikas, apalas picas
(ar1 saldéetas) un pagatavotu veselu maltiti. Lai iegUtu
vislabakos rezultatus, ieverojiet gatavosanas tabula
sniegtos noradijumus.

S~

GRILL
Lai grilétu steikus, kebabus un desinas, gatavotu darzenu
sacepumus vai grauzdétu maizi. Grilgjot galu, izmantojiet
notekpaplati, lai savaktu gatavosanas laika izdalijusas
sulas: Novietojiet trauku jebkura limeni zem stieplu
plaukta un ielejiet taja 500 ml dzerama udens.
D_
D_

o— TRADICIONALAS FUNKCIJAS

« KONVEKCLA

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot
tos tikai uz viena plaukta.

- COOK4

Lai viena temperatara uz Cetriem plauktiem
vienlaikus pagatavotu dazadus édienus. So funkciju
var izmantot, lai gatavotu cepumus, kukas, apalas
picas (ari saldétas) un pagatavotu veselu maltiti. Lai
iegUtu vislabakos rezultatus, ieverojiet gatavosanas
tabula sniegtos noradijumus.

- TURBO GRILL

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,
vistu). CepeSpannu ieteicams novietot vienu
l[imeni zemak, lai taja savaktu cepsanas laika
radusas sulas: Novietojiet pannu jebkura limeni
zem stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml Gdens.

« SALDETS EDIENS

Funkcija automatiski atlasa optimalo gatavosanas
temperatdru un rezimu 5 dazadiem sasaldétu
pusfabrikatu veidiem. Cepeskrasni nav
nepiecieSams sakotnéji iesildit.

« IPASAS FUNKCIJAS

» PICA
Si funkcija lauj majas pagatavot lielisku picu ka
restorana mazak neka 10 minutes.
Specialais gatavosanas cikls darbojas
temperatara virs 300 gradiem péc Celsija,
nodrosinot picas iekSpusi mikstu, kraukskigas
malinas un perfekti vienmérigu brinumu.
Apvienojot 3o funkciju ar Pizza Stone
WPro piederumu un iepriek$éju 30 minusu
uzsildisanu, picu var izcept 5-8 minutés.

Lai pasUtitu, ka arf sanemtu informaciju,
sazinieties ar klientu apkalpo$anas dienestu vai
atveriet vietni www.whirlpool.eu

» CEPSANA AR GAISU

Izmantojot So funkciju, var pagatavot fri
kartupelus, vistas nagetus un citus produktus,
lietojot mazak ellas un padarot tos patikami
kraukskigus. Karséjosie elementi darbojas, lai
atbilstosi silditu krasni, savukart ventilators
nodrosina karsta gaisa cirkulaciju. Labakus
gatavosanas rezultatus var sasniegt, tikai
lietojot gatavosanas ar gaisu paplati (tiek
nodrosinata daziem modeliem). Novietojiet
produktu uz cepSanas ar gaisu paplates viena
slant un izpildiet cepSanas ar gaisu tabulas
noradijumus, lai nodrosinatu vislabako
darbibas reZimu. Lai novérstu nevienmérigu
cepsanu, nelietojiet vairak par vienu paplati.

» RAUDZESANA

Lai pareizi raudzetu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu
kvalitati, neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc
gatavosanas cikla veél ir karsta.

» UZTURET SILTU

Lai tikko pagatavotu edienu uzturétu karstu un
kraukskigu.

» ATKAUSESANA

Lai paatrinatu édiena atkausé3anu. Novietojiet
édienu uz vidéja plaukta. Neizpakojiet édienu,
lai nepielautu ta izzG3anu no arpuses.

» EKO CIKLS *

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz
viena plaukta. Izmantojot 5o Eko ciklu, lampina
bas izslégta visa gatavosanas laika. Lai lietotu
EKO ciklu un tadéjadi samazinatu energijas
patérinu, ierices durvis nedrikst atvert lidz
bridim, kad édiens ir pilnigi gatavs.

» MAXI GATAVOSANA

Funkcija automatiski izvélas labako
gatavosanas rezimu un temperatdaru, lai
pagatavotu lielus galas gabalus (virs 2,5 kg).
Gatavos$anas laika ieteicams apgriezt galu
otradi, lai iegUtu vienmérigu brinumu abas
pusés. Lai gala neizzutu, péc iespéjas biezak
aplaistiet to ar taukiem.

KONVEKCIONALA
Galas un kaku ar pildijumu pagatavosanai tikai uz
viena plaukta.

% FORC.CIRKUL.

Lai viena temperatira uz vairakiem plauktiem (ne vairak
neka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus édienus. So
funkciju var izmantot dazadu édienu pagatavosanai, jo
ta nelauj sajaukties édienu aromatiem.
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2 _ .
_ﬁ ATRA IESILDISANA
Atrai cepeskrasns priekssildisanai.

@ TAIMERIS

Laika skaitisanai, neaktivizéjot nevienu funkciju.

<>¢<> TIRISANA

- PYRO

Lai augsta temperatura iznicinatu édiena paliekas. Ir
pieejami divi pastirisanas cikli: Pilns cikls (Pyro) un
isaks cikls (Pyro Eco). Més iesakam izmantot visu ciklu,
lai izbauditu vislabako tirisanas veiktspéju.

« SMART CLEAN

Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas temperatiras
tirisanas cikla laika lauj bez piepales notirit netirumus
un édienu paliekas. levietojiet cepeskrasns apaksa
200 ml dzerama udens un ieslédziet funkciju tikai tad,
kad krasns ir auksta.

@ IZLASE

Lai pieklatu 10 izlases funkcijam.

Q3 -
{G;" IESTATIJUMI
Mikrovilnu krasns iestatijumu pielago3anai. Ja ir
aktivizéts rezims “EKO”, lai taupitu energiju, samazinasies
displeja spilgtums un apgaismojums izslégsies péc
1 minates. Tiklidz tiek nospiesta kada poga, tas tiks atkal
automatiski aktivizéts. Kad ir ieslégts rezims “DEMQO”,
visas pogas ir aktivas un izvélnes ir pieejamas, tacu
mikrovilnu krasns nesakarst. Lai izslégtu $o rezimu,
izvélné “IESTATIJUMI” pieklastiet “DEMO” un atlasiet
iestatijumu “Off” (Izslégts). Atlasot “IESTATIJUMI”, ierice
izslédzas un parslédzas atpakal stavokli, kada ta bija
pirmaja ieslégsanas reizé. Visi iestatijumi tiks izdzésti.

¥ Funkcija, kas saskana ar noteikumiem (ES) Nr. 65/2014
tiek izmantota par energoefektivitates paraugu
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PIRMA LIETOSANAS REIZE

1. VALODAS ATLASE

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata valoda
un laiks: Displeja tiks paradits “English” (Anglu).

LATVIESU
Nospiediet + vai — , lai ritinatu pieejamo valodu
sarakstu un atlasitu vajadzigo. Nospiediet ./ , lai
apstiprinatu izveli.

LOdzu, nemiet véra: Péc tam valodu var maintt, izvélné
"IESTATUUMI" atlasot “VALODA', kas pieejama, nospiezot &

2. ENERGIJAS PATERINA IESTATISANA

Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patérétu elektroenergiju,
kas atbilst majas tiklam ar vairak neka 3 kW jaudu (16):

Ja jasu majsaimnieciba izmanto mazaku elektrotikla
jaudu, 81 vértiba bus jasamazina (13).

JAUDA
Nospiediet 4 vai — , lai atlasitu 16 “High” (Augsts)

vai 13“Low” (Zems), un nospiediet ./, lai apstiprinatu.

3. IESTATIET LAIKU

Péc tam, kad bas izvéléta valoda, bus nepiecieSams
iestatit laiku: Displeja mirgos divi cipari, kas apzimé
stundas.

Nl

i
PULKSTENIS
Nospiediet |+ vai — , lai iestatitu pareizo stundu,
un nospiediet ./ : Ekrana mirgos divi cipari, kas

apzimés minates. Nospiediet -+ vai — , lai iestatitu

minutes, un nospiediet ., lai apstiprinatu.
LUdzu, nemiet véra: Péc ilgstosaka energoapgades
partraukuma laiks bus jaiestata atkartoti. Nospiezot &~ ,
izvélné "IESTATIJUMI" atlasiet “PULKSTENIS”

4, UZSILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavos$anas laika: tas ir pilnigi normali.

Pirms sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuksu krasni, lai
tadéjadi atbrivotos no iespéjamam smakam. Nonemiet
no cepeskrasns visus kartona aizsargmaterialus un
caurspidigo plévi, ka ari iznemiet no cepeskrasns visus
piederumus. Krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C, karsét
aptuveni stundu un izmantot funkciju ar gaisa cirkulaciju
(piemeéram, “Forc.Cirkul.” vai “CepSana ar konvekciju”).

LGdzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas
reizes ieteicams izvédinat telpu.
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IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai ieslégtu krasni, nospiediet [ ® J: displeja bas
redzama pédéja izmantota galvena funkcija vai
galvena izvélne.

Funkcijas var atlasit, nospiezot kadas galvenas
funkcijas ikonu vai ritinot izvélni: Lai izvélné atlasitu
vienumu (displeja tiks radits pirmais pieejamais
vienums), nospiediet < vai — , lai atlasitu
vajadzigo, péc tam nospiediet ., lai apstiprinatu.
2. FUNKCIJAS IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bus redzami iestatijumi, kurus
varésit secigi mainit. Nospiezot <I<], vareésit vélreiz
mainit iepriek3éjo iestatijumu
TEMPERATURAS/GRILESANAS LIMENIS

- §----,
TEMPERATURA
Kad displeja mirgo vértiba, nospiediet - vai — , lai
to mainitu, péc tam nospiediet ./, lai apstiprinatu un
turpinatu ar iestatijumiem, kas seko (ja iesp&jams).
Tada pasa veida ir iespéjams iestatit grilésanas limeni:
Ir tris noteikti griléSanas jaudas limeni: 3 (augsta
intensitate), 2 (vidéja), 1 (zema).

LUdzu, nemiet véra: Kad funkcija ir aktivizeta,
temperatdru/grila limeni var mainit, izmantojot — vai
— pogas, péc °C pogas nospiesanas.

DARBIBAS LAIKS

I— §®f

7N

DARBIBAS LAIKS

Ja displeja mirgo ikona (% , nospiediet  vai — , lai
iestatitu nepiecieSamo gatavosanas laiku, un péc tam
nospiediet ./, lai apstiprinatu. Ja vélaties gatavot
manuali, gatavosanas laiks nav jaiestata (bez taimera):
Nospiediet ./ vai [ > ], lai apstiprinatu un saktu
funkciju. Atlasot $o rezZimu, nevarat ieprogrammét
aizkaveto palaisanu.

Ladzu, nemiet véra: Pielagojiet gatavosanas laiku, kas iestatits,
kamér gatavojat, nospiezot (3 : nospiediet + vai — |, lai
to mainitu, un péc tam nospiediet ./ , lai apstiprinatu.

BEIGU LAIKS (SAKUMA AIZKAVE)

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatisanas
varat aizkavét programmas palaisanu, iestatot
gatavosanas beigu laiku. Displeja redzams pasreiz
iestatitas beigu laiks un mirgo @ ikona.

§@f

BEIGU LAIKS

Nospiediet + vai — , lai iestatitu vélamo
gatavosanas beigu laiku, péc tam nospiediet ./, lai
apstiprinatu, un aktivizéjiet funkciju. lelieciet partiku

cepeskrasni un aizveriet durvis: tiklidz bus pagajis
laiks, kas apréekinats, lai gatavosana beigtos jusu
noteiktaja laika, funkcija saks automatiski darboties.
LOdzu, nemiet véra: lestatot aizkavetu gatavosanas sakuma
laiku, tiks atspéjota cepeskrasns ieprieksejas uzsildisanas
faze: krasns pamazam sasniegs jasu noradito temperatdru,
kas nozimé, ka gatavosanas laiks bus ilgaks neka noradits
gatavosanas tabula. Gaidisanas laika varat nospiest -
vai — , lai mainitu ieprogramméto beigu laiku, vai
nospiediet <<, lai mainitu citus iestatijumus. Nospiezot
@y, lai vizualizétu informaciju, iespéjams parslégties starp
beigu laiku un ilgumui.

.6™ SENSE

Sis funkcijas automatiski atlasa piemeérotako
gatavos$anas rezimu, temperatlru un gatavosanas vai
cep$anas ilgumu visiem pieejamiem édieniem.

Kad nepiecieSams, vienkarsi noradiet partikas
produktu 1pasibas, lai iegutu optimalu rezultatu.

N 7 §| _/
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KILOGRAMI
SVARS / AUGSTUMS (APALA TRAUKA SLANI)Lai
pareizi iestatitu funkciju, izpildiet displeja sniegtas
norades un nospiediet -+ vai — , lai iestatitu
nepiecieSamo vertibu, un nospiediet ./, lai
apstiprinatu.

GATAVIBA / APBRUNINASANA

Dazas 6 Sense funkcijas ir iespéjams regulét
gatavibas limeni.

fm
sense

4 N

N\ 7

GATAVIBA

Kad tiek paradita uzvedne, nospiediet + vai —

, lai atlasitu vajadzigo limeni — no nedaudz apcepts
(-1) Iidz labi izcepts (+1). Nospiediet . vai , lai
apstiprinatu un saktu funkciju.

Tada pasa veida, ja paredzéts, dazas 6" Sense
funkcijas ir iespéjams regulét apbraninasanas limeni
no nedaudz apbraninats (-1) lidz labi apbruninats (+1).

3. FUNKCIJAS IESLEGSANA

Jebkura mirkli, ja nokluséjuma vértibas atbilst

jasu velmém, vai, tiklidz piemérojat jasu vélamos
iestatijumus, nospiediet , lai aktivizétu funkciju.
Aizkaves posma, nospiezot [ > ], krasns displeja bus
redzams jautajums, vai vélaties izlaist So posmu un
nekavéjoties palaist funkciju.

LGdzu, nemiet véra: Kad funkcija ir atlasita, displeja tiks
noradits katrai funkcijai piemérotakais limenis. Jebkura
bridi varat apturét palaistu funkciju, nospiezot[ ® |.

Ja cepeskrasns ir karsta un funkcijai vajadziga
konkréta maksimala temperatira, displeja tiks
paradits zinojums. Varat izvéléties citu funkciju vai
gaidit pilnigu atdzesésanu.
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4. PRIEKSSILDISANA

Dazas funkcijas ir cepeskrasns priekssildisanas
faze: Kad funkcija atlasita, displeja bas redzams, ka
priekssildisana ir aktivizéeta.

PRIEKSSILDISANA

Kad $i faze pabeigta, tiks atskanots skanas signals un
displeja paradisies zinojums, ka cepeskrasns ir iesilusi
lidz iestatitajai temperatdrai un jaievieto partikas
produkti (norade “PIEVIENOJIET”). Saja bridi ielieciet
partiku cepeskrasni, aizveriet durvis un saciet gatavot,
nospiezot ./ vai [ > ].

Ladzu, nemiet véra: levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo édienu.
Atverot durvis priekssildisanas laika, process tiks partraukts.
Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisanas
faze. Jebkura laika varat nomainit vélamo maksimalo
temperaturu, izmantojot + vai — .

5. APGRIEZIET VAI PARBAUDIET EDIENU

Dazas 6th Sense funkcijas gatavosanas laika bus
nepiecieSams apgriezt édienu.

I T
L [ I
APGRIEZIET
Tiks atskanots signals un displeja bus redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Atveriet
durvis, veiciet displeja noradito darbibu, aizveriet
durvis un nospiediet [ > ], lai turpinatu gatavosanu.
Tada pasa veida, kad palikusi 10 % laika pirms
gatavosanas beigam, tiks paradita uzvedne parbaudit
édienu.

T T Tt

PARBAUDIT EDIENU

Tiks atskanots signals un displeja bus redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Parbaudiet
édienu, aizveriet durvis un nospiediet ./ vai [ >, lai
turpinatu gatavosanu.

L4dzu, nemiet véra: Lai izlaistu §is darbibas, nospiediet
[ > ] . Citadi, ja zinama laika perioda netiks veiktas
nekadas darbibas, cepeskrasns turpinas gatavosanu.

6. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots
skanas signals, un displeja bis redzams pazinojums.

1(1°C
)

BEIGAS

Nospiediet [ >], lai turpinatu gatavot manuala rezima
(bez taimera) vai nospiediet — , lai pagarinatu
gatavosanas laiku, iestatot jaunu ilgumu. Abos
gadijumos gatavosanas parametri tiks saglabati.

APBRUNINASANA

virsmu, ieslédzot grilésanas funkciju péc tam, kad
gatavosana ir pabeigta.

NOSPIEDIET v LAI

Kad displeja redzams attiecigais zinojums, ja
nepiecieSams, nospiediet ./, lai aktivizétu piecu
minusu apbruninasanas ciklu. Varat jebkura bridi apturét
funkciju, nospiezot [ ® J, lai izslégtu cepeskrasni.

.1ZLASE

Kad gatavosana ir pabeigta, ekrana paradisies norade
saglabat funkciju izlases saraksta atbilstosi kadam no
cipariem (no 1 lidz 10).

|ZLASE

Ja vélaties izlasé saglabat kadu funkciju un faktiskos
iestatijumus atkartotai lietoSanai, péc gatavosanas
nospiediet /', bet, lai ignorétu pieprasijumu,
nospiediet <I<.

Kad ir nospiests ./, nospiediet - vai — , lai
atlasitu funkcijas numuru, péc tam nospiediet ., lai
apstiprinatu.

LGdzu, nemiet véra: Ja atmina ir pilna vai izvélétais
numurs jau ir aiznemts, mikrovilnu krasns aicinas
apstiprinat iepriekséjas funkcijas parrakstisanu.

Lai atsauktu agrak saglabatas funkcijas, nospiediet ()
Displeja bus redzams jusu izlases funkciju saraksts.

2O e
cCouid iEoD

1. KONVEKCIONALA

Nospiediet + vai — , lai atlasitu funkciju,
apstipriniet, nospiezot ./, péc tam nospiediet [ > ],
lai aktivizétu.

. TIRISANA

« PYRO

Nepieskarieties cepeskrasnij pirolizes cikla laika.

Nelaujiet berniem un dzivniekiem bat tuvuma
pirolizes laika un péc tas (Iidz bridim, kad telpa ir
pilniba izvedinata).

Pirms funkcijas palaisanas iznemiet no cepeskrasns
visus piederumus (tostarp plauktu stiprinajumus).

Ja cepeskrasns ir uzstadita zem plits virsmas,
parliecinieties, vai pastirisanas funkcijas laika ir
izslegti visi tas degli vai elektriskie sildrinki. Labakam
rezultatam pirms Pyro funkcijas aktivizéSanas notiriet
lielakos netirumus ar mitru stkli. Més iesakam
izmantot Pyro funkciju tikai tad, ja iekarta ir loti netira
vai gatavosanas laika slikti smako.

Lai displeja tiktu paradita funkcija “Pyro” nospiediet {%+].
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Pyro
Nospiediet — vai — , lai atlasitu vélamo ciklu un
nospiediet ./, lai apstiprinatu. Kad cikls atlasits,
ja nepieciesams, nospiediet - vai — , lai iestatitu
beigu laiku (ieslégsanas aizkave), un péc tam
nospiediet ., lai apstiprinatu.

Notiriet ierices durvis un péc norades iznemiet visus
piederumus, tad aizveriet durvis un nospiediet[ > |

: cepeskrasni tiks aktivizéts pastirisanas cikls, bet
durvis tiks automatiski noslégtas: displeja paradas
bridinajuma zinojums un sakas laika atskaite, kas
norada uz cikla progresu.

Tiklidz cikls bas beidzies, durvis paliks blokéetas lidz
bridim, kad iekSpusé esosa temperatira bas nokritusies
lidz droSam limenim.

« SMART CLEAN
Nospiediet ,+] , lai displeja paraditu “Smart Clean”.

®
a5
Smart Clean

Lai aktivizétu funkciju, nospiediet [ > ]: displeja tiks
paradita norade veikt visas nepiecieSamas darbibas,
lai panaktu labako tirisanas rezultatu. Izpildiet
noradijumus un péc tam nospiediet ./ , kad darbiba
pabeigta. Kad visas darbibas pabeigtas, ja
nepiecieSams, nospiediet , lai ieslégtu tirisanas
ciklu.

LUdzu, nemiet véra: Lai nepielautu ddens tvaiku

zudumu, kas var ietekmét beigu tirisanas ciklu, cikla
laika neatveriet cepeskrasns durvis.

Tiklidz cikls bus pabeigts, ekrana saks mirgot attiecigs
zinojums. Laujiet cepeskrasnij atdzist un péc tam
noslaukiet iek$éjas virsmas ar dranu vai sukli.

. TAIMERIS
Lai aktivizétu $o funkciju, nospiediet ikonu (' .

Nospiediet |- vai — , lai iestatitu vélamo laiku, un
nospiediet ., lai aktivizétu taimeri.
@
Bigis
L=
TAIMERIS

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks atskanots

skanas signals un displeja paradisies pazinojums.
LUdzu, nemiet véra: Taimeris neieslédz nevienu no

gatavosanas cikliem.

Min0G3u atgadinataju var aktivizét ari tad, kad darbojas

funkcija.

Tiklidz programma bas sakusi darboties, taimeris

turpinas laika atskaiti, neietekméjot funkciju.

Saja posma nav iespéjams redzet taimeri (tiks paradita

tikai (O ikona), kas turpinas veikt laika atskaiti fona. Lai

redigétu minasu atgadinataju, jds varat nospiest ikonu
(Y un iestatit laiku, izmantojot ikonu <+ vai — .

Lai atceltu minGsu atgadinataju, nospiediet ikonu

(Y, péc tam atlasiet — , lidz paraditais laiks ir “—:--"
Nospiediet ./, lai apstiprinatu.

. BLOKESANA

Lai blokétu taustinus, nospiediet << un turiet vismaz

piecas sekundes. Lai atblokétu taustinus, veiciet to
pasu darbibu.

@
b om\o
BLOKESANA

Ladzu, nemiet véra: So funkciju var aktivizét ari
gatavosanas laika. DroSibas nolukos varat krasni jebkura
bridi izslégt, nospiezot [ .

. E)DIENA TERMOMETRA IZMANTOSANA (JA TADS
IR

Ediena termometrs lauj izmérit dazadu édienu

veidu iek$éjo temperaturu gatavosanas laika, lai
nodrosinatu, ka tiek sasniegta optimala temperatura.
Cepeskrasns temperatlra mainas atkariba no
izvélétas funkcijas, tacu gatavosana vienmeér tiek
ieprogrammeéta, lai ta tiktu pabeigta, sasniedzot
noradito temperatdru.

Pec galas termometra ievietoSanas atskanés skanas
signals un displeja tiks paradits zinojums “Zonde
pielikta”.

°C

==

4 A

LI -
7

nzo
ZONDE PIELIKTA

Izvelieties saderigu funkciju (Konvencionals, Forc.
Cirkul., Konvekcijas cep3ana, Atra grilesana, Eco
piespiedu gaiss, Maksimala gatavoSanas veiktspéja,
6'" Sense): Displeja paradisies norade iestatit galas
termometra mérka temperatiru: Nospiediet - vai
— , lai to iestatitu, un nospiediet ./, lai iestatitu
talak redzamos gatavosanas parametrus.
Ta ka gatavos$ana ir ieprogrammeéta beigties,
sasniedzot iestatito temperatdru, nav iespéjams
iestatit gatavosanas laiku vai iestatit konkrétu
gatavos$anas beigu laiku. Gaisma paliks degot, kamér
netiks iznemts galas termometrs.
Iznemot galas termometru gatavo3anas laika,
gatavosana tiks turpinata parasta gatavosanas rezima
(bez laika iestatijuma).
Kad galas termometrs bas sasniedzis vélamo
temperataru, tiks atskanots skanas signals un displeja
paradisies zinojums.

éc
N

E.:%
At~ [
BEIGAS
LGdzu, nemiet véra: Lai péc tam mainitu iestatijumus,
nospiediet | vai — termometra temperatdrai, vai

nospiediet << citiem iestatijumiem. Ja galas termometrs
nav saderigs ar darbibu, ko veicat, atskanés skanas
signals un displeja tiks paradits zinojums. Sada gadijuma
iznemiet galas termometru.
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levietojiet produktus cepeskrasni un pievienojiet
termometra spraudni, ievietojot to savienojuma, kas
atrodas cepesdkrasns nodalijuma labaja pusé.

Kabelis ir daléji elastigs un to var pielagot, lai vieglak
ievietotu eédiena termometru édiena. Parliecinieties,
ka kabelis nepieskaras aug$éjam sildelemetam
gatavosanas laika.

GALA: levietojiet édiena termometru dzili gala ta, lai
tas nepieskartos kauliem vai taukainam vietam. Ja
gatavojat putnu galu, ievietojiet termometra zondes
galu kratinas centra, izvairoties no dobumiem.

ZIVIS (vesela): levietojiet galu biezakaja vieta,
izvairoties no asakam.

MAIZE UN PASTA: levietojiet galu dzili mikla, pielagojot
kabeli, lai sasniegtu optimalu termometra lenki.

Lai veiktu termometra kontrolétu gatavosanu Siem
partikas veidiem, ir jaizmanto saderigas 6™ Sense
funkcijas. Ja, gatavojot ar 6" Sense funkcijam,
izmantojat termometru, gatavosana tiks automatiski
apturéta, sasniedzot kulinarijas recepté noradito
édiena vidusdalas temperaturu, neiestatot
cepeskrasns temperatdru.

Liela maize Kaka

. PIEZIMES

«  Neparklajiet cepeskrasns iek$pusi ar aluminija foliju.

« Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns
pamatni, jo ta var sabojat emaljas segumu.

« Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un
neturieties pie durvim.

« Augstakas picas cikla temperataras dél ir
sagaidams nedaudz lielaks dzesésanas ventilatora
troksnis.

Whj;lfa?ool



NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavos$anai. Gatavosanas laiks sakas no briza,
kad ediens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot
priekssildisanu (ja tada nepiecieSama). Gatavosanas
temperatara un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir
atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem
piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos
iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties
augstakus iestatijumus. Izmantojiet komplekta
ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas
metala kiku veidnes, un cepsanas traukus. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un
piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks
bUs nedaudz ilgaks.

DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA

Izmantojot funkciju ,Forc.Cirkul.”, vienlaikus var
gatavot dazadus édienus, kam nepiecieSama

vienada temperatura (pieméram, zivi un darzenus),
izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet édienu, kuram
nepiecieSams 1saks gatavosanas laiks un atstajiet
cepeskrasni édienu, kuram nepiecieSams ilgaks.

Izmantojiet jebkada veida cepe$pannu vai Pyrex
trauku, kas ir piemérots gatavojama galas gabala
izméram. Lai pagatavotu cepeti, ieteicams trauka
apaksa ieliet buljonu un periodiski apslacit galu, lai
pastiprinatu garsu. Ladzu, nemiet véra, ka Sis darbibas
laika radisies tvaiks. Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to
10-15 minates krasni vai ietiniet aluminija folija.

Ja vélaties grilét galu, izvélieties vienada biezuma
gabalus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas gabali
jacep ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses, novietojiet
plauktu zemak, lai gala atrastos talak no grila. Kad
pagajusas divas treSdalas gatavosanas laika, apgrieziet
galu otradi. Rikojieties uzmanigi, atverot durvis, jo taja
bridi izplatisies tvaiki.

Lai savaktu gatavosanas Skidrumus ir ieteicams

tiesi zem stieplu plaukta, kura novietoti produkti,
novietot notekpaplati ar puslitru Gdens. Apklajiet, ja
nepiecieSams.

DESERTI

Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas
funkciju tikai viena plaukta.

Izmantojiet tum3as krasas metala kiku veidnes

un vienmeér novietojiet tas uz komplekta ieklauta
stieplu plaukta. Gatavojot vairak neka viena plaukta,
izvélieties funkciju ar gaisa plismu un izkartojiet
veidnes uz plauktiem pamisus, lai nodrosinatu
optimalu karsta gaisa cirkulaciju.

Lai parbauditu, vai lupatinu kuka ir gatava, ieduriet
koka zobu bakstamo kikas viduci. Ja pie zobu
bakstama nekas nepielip, kuka ir gatava.

Izmantojot neliposas kiku veidnes, neieziediet to malas
ar sviestu, jo citadi kika var nepacelties vienmérigi.

Ja cepsSanas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperatlru vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu Skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar Skidru pildijumu vai glazdru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
.Konvekcija” Ja kikas pamatne ir slapja, ievietojiet
plauktu zemak un pirms pildijuma pievieno3anas
apkaisiet kikas pamatni ar rivmaizi vai biskvita
drupatam.

RAUDZESANA

Pirms ievietoSanas krasni miklu ieteicams apsegt

ar mitru dranu. Miklas ragsanas laiks izmantojot o
funkciju tiek samazinats apméram par vienu tresdalu
laika salidzinajuma ar raudzésanu istabas temperatara
(20-25 °C). Ragsanas laiks 1 kg picas miklas sakas
aptuveni péc vienas stundas.
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6 GATAVOSANAS TABULA

APGRIEZIET
F GATAVIBAS | APBRUNINASA- (NO T -
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS z A
LIMENIS NAS LIMENIS GATAVOSA- LIMENI UN APRIKOJUMS
NAS LAIKA)
LAZANJA  Lazanja 0,5-3 kg* - 0 - e
Cepetis 0,6-2 kg* 0 0 - 3 a—
Liellopu gala Burgers 1,5-3cm 0 - 3/5 - \Wiv{
Léna cep3ana 0,6-2 kg* . 3w
Cepetis 0,6-2,5 kg* - 0 . 3 e
Cakgala Apaksstilbs 0,5-2,0 kg* - - - 3 e
Desas un desinas 1,5-4,5cm - - 2/3 -\...5...,- \Wiv{
Tela gala 0,6-2,5 kg* - 0 - 3 e~
GALA 2
Cepetis 0,6-2,5 kg* 0 0 - T
Jéra gala 5
Kaja 0,5-2,0 kg* 0 0 - R e
Cepta vistas gala 0,6-3 kg* - 0 - 2 e
Vesela vista, pildita 0,6-3 kg* - 0 - 2 e
Majputni Fileja /kratina 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- TS
Vesels titars 0,6-3 kg* - 0 . 2
Kebabs viens rezgis - - 1/2 am \Wiv{
Filejas 0,5-3cm : . N S PRV
ZIVS 3 5
Fileja-sasaldéta 0,5-3 cm - - - Al LRV,
Cepti kartupeli 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 ,
L . S e = . 0,1-0,5 kg ) ) ) 3
Cepti darzeni Pilditi darzeni katrs] - -
Cepti darzeni 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
_ . 3
Kartupelu graténs viena panna - - - A==~
DARZENI Tomatu graténs viena panna - - - -\...i—...:-
Darzeni Piparu graténs viena panna - - - n...3|:'..r
pane€juma Brokolu graténs viena panna - - - e
Ziedkapostu viena panna ) ) ) 3
sacepums P N
Darzenu graténs viena panna - - - -\%ﬁ
* leteicamais daudzums
[ ~ ===~ — S F—
PIEDERUMI ) Ce?eskrésns pa.apléte/kl_]ku Skidrumu savaksanas Skidrumu savaksanas .
Stieplu plaukts paplate / apala picas paplate uz C . o _ Ediena zonde
. paplate/cepespanna paplate ar 500 ml Gdens
stieplu plaukta
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O GATAVOSANAS TABULA

APGRIEZIET
E GATAVIBAS | APBRUNINASA- (NO T -
EDIENU KATEGORIJA AUDZUM s A .
DIENU KATEGORLAS DAUDZUMS | "/ iMENs | NASLIMENIS | GATAVOSA- | LIMENIUN APRIKOJUMS
NAS LAIKA)
Sé!a kika 0,8-1,2 kg - 0 - -\élr-
: 60-150 g ) ) ) 3 @
Bulcinas [katrs]* R -
Sviestmaizes gkéle 400-600g - - - s
Maize [katrs] 5
Liela maize 0,7-2,0 kg * - - - B
SALI Bagetes 200-300g . } ) 3 B
KONDITO- [katrs] ‘—’2
REJAS Apala pica Apala - - - N
IZSTRADA- 5
JUMI Bieza pica Paplate - - - —
1 slanis* - - - - 2 -
Pica 4 i
2 slani* - - - AR A r
Pica [saldéta] g 3 i
3 slani* - - - R = T -
- 5 4 2 1
4 slani* - - - N N = VRN -
Biskvitkika 0,5-1,2 kg* - - - -\...i—...n T
Cepumi 0,2-0,6 kg - - - wir
SALDI 3
KONDITO- : Plaucéta mikla viena panna * - - - R -
REJAS 3
IZSTRADA-  Piragi 0,4-1,6 kg - - - =1
JUMI N 3
Stradele 0,4-1,6 kg - - - - ;
Raudzétas miklas auglu kaka 0,5-1,2 kg* - - - -\éu- T
* leteicamais daudzums
ENU sl — | S ) T~

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Skidrumu savak3anas
paplate/cepedpanna

Cepeskrasns paplate / kaku paplate /
apala picas paplate uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml adens

Ediena zonde
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e

E5ICEPSANA AR GAISU — GATAVOSANAS TABULA

IETEICAMAIS ccil mic TEMPERATURA | DARBIBAS LAIKS PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA Q) (MIN.) PIEDERUMI
Saldéti fri kartupeli it 650-850 g Ja 200 25-30 42
< )
E S saldeti vistas nageti = 500 g Ja 200 15-20 42,
'S Zivju pirkstini I==] 5009 Ja 220 15-20 A -
Sipolu gredzeni Ly 500 g Ja 200 15-20 42
= Svaigi panéti cukini 'Ié'él’ 400 g Ja 200 15-20 4 i,
S e
N Majas gatavoti fri kartupeli = 300-800 g Ja 200 20-40 4 N 2 -
<
a )
Darzenu maisijums = 300-800 g Ja 200 20-30 4 N 2 r
o, Chicken breasts ‘Iéél’ 1-4 cm Ja 200 20-40 4 ~ 2 ,
E a’s
’; Vistas sparnini = 200-1500 g Ja 220 30-50 4 N 2 -
2 - - 4 2
<. Panéta kotlete = T-4cm Ja 220 20-50 1 ;
<
© Zivs fileja 5 1-4 cm Ja 220 15-25 42

Lai pagatavotu svaigus vai majas gatavotus édienus, uzklajiet planu ellas kartinu pari édiena virsmai.
Lai nodrosinatu vienmeérigu izcepsanos, apmaisiet produktus, kad ir pagajusi puse no ieteicama gatavosanas laika.

kS
FUNKCIJAS ==
Ceps3ana ar gaisu
a—r ~ r
PIEDERUMI " ) _ Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz Notekpaplate/cepespanna vai
Gatavosanas ar gaisu paplate ) ; ,
stieplu plaukta cepespanna uz stieplu plaukta
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GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCUJA | PRIEKSSILDISANA | TEMPERATURA (°C) DARB::’.AI:)LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
— Ja 170 30-50 e
Rauga miklas izstradajumi/ oS - 2
biskvitkika Ja 160 30-50 ==
%, Ja 160 30-50 L
a%e = 3
Pilditas kukas = Ja 160 -200 30-85 | S—
(siera kka, stradele, abolu pirags) <% - 4 1
() Ja 160 - 200 30-90 A, A=
_ Ja 150 20-40 A 3 r
& Ja 140 30-50 A
Cepumi —
% Ja 140 30-50 A
Ja 135 40-60 NI S
— Ja 170 20-40 N
% Ja 150 30-50 N
Mazas kakas / mafini — 2 7
% Ja 150 30-50 — s o
i 1
¥ Ja 150 40-60 -\ir -\F..;'...i- “r
— Ja 180 - 200 30-40 N
Véja kakas & Ja 180-190 35-45 A
— i 1
& Ja 180-190 35-45* 1;, .\%...,. -
— Ja 920 110 - 150 N
Bezé & Ja 90 13o-150 |t 1
— i 1
\"!:/ Ja 20 140 - 160 * -\;r -\%‘..m —r
— Ja 190-250 15-50 N
Pica/maize/fokaca — 5 3 1
% Ja 190 - 230 20-50 NP~ P
5
Ja 310 7-12 -\...léu-
Pica (plana, bieza, fokaca) — 5 3 7
X Ja 220 - 240 25-50* e = P
_ Ja 250 10-15 1 3 r
_ . PSS _ 4 1
Saldéta pica W Ja 250 10 - 20 AEETA s
s = 5 3 1
k2 Ja 220- 240 15-30 1 [ 1 R —
= Ja 180-190 45-55 PR
Piradzipi £ Ja 180-190 45-60 = S
(darzenu pirags, salais pirags)
& Ja 180-190 45-70* I L
s 5
=] ] = [F] 4 ECO =
FUNKCIJAS coox
Konvekcionala Forc.Cirkul. Konvekcija Grils Turbo Grill ~ Maxi Cooking Cook 4 EKO CIKLS Pica
Averens ~ A= 1 I — | SV
PIEDERUMI Stieplu Cepeskrasns paplate vai kikas ~ Skidrumu savak3anas paplate/cepe$panna  Skidrumu savak$anas  Skidrumu savaksanas
plaukts veidne uz stieplu plaukta vai paplate uz stieplu plaukta paplate/cepespanna paplate ar 500 ml adens
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RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA | TEMPERATURA (°C) DARB:;AI:)LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
— Ja 190-200 20-30 L3
Vols-au-vent/kartainas mikl
C:psu':Ji vent/kartainas miklas Ja 180-190 20-40 4 1
Ja 180-190 20-40% | ammme ~Eems s
t:iaerréan/iaug!u piragi/cepti makaroni/ — 5 190-200 45-65 3
_ . _ - 3
Jéra/tela/liellopa/cukas gala 1 kg E Ja 190-200 80-110 1 [
Cepta cikgala ar kraukskigu >
garozinu 2 kg >|<L_—| . 170 110-150 j—
Vistas/truga/piles gala, 1 kg =] Ja 200-230 50-100 1o
Titara/zoss gala, 3 kg =] Ja 190-200 80- 130 12
Cepta zivs/pergamenta pagatavota - 3
zivs (fileja, vesela) E Ja 180 - 200 40-60 | —
Pilditi darzeni e _ 2
(tomati, cukini, baklazani) I_‘I s 180 - 200 >0-60 N
Grauzdéta maize Iil - 3 (augsts) 3-6 -\5
Zivs fileja / Steiks hd . 2 (Vid) 20-30% | ~etir W op
T 2-3 (Vidéjs - s 5 4
Desas/kebabi/ribinas/hamburgers @ Augsts) 15-30 Al oS
Cepta vista 1-1,3 kg - 2 (Vid.) 55 - 70 *** -\2 \\,;,W[
Jéra stilbs / apaksstilbs - 2 (Vid.) 60 - 90 *** 1 3 f
Cepti kartupeli - 2 (Vid.) 35 - 55 *¥** 1 3 [
Darzenu sacepums - 3 (augsts) 10-25 1 3 [
Cepumi g‘ll( Ja 135 50-70 N > - -\én -«%p '\_r1
Cepumi
PTrégi COO?( Ja 170 50-70 '\%‘.ﬁ -\...3‘;11- -\...“é!r '\“:I‘;!r
Piraqgi
. 4 . 5 3 2 1
Apala pica COOK Ja 210 40-60 N e N == N e Y ——
Pica
Pilna maltite: Auglu pirags
(5. imenis)/ lazanja (3. limenis)/gala Ja 190 40-120*% -\j:.f_’....lp -\;:...i...q,- 1 ! [
(1. limenis)
Pilna maltite: Auglu torte (5. limenis)
cepti darzeni (4. limenis)/lazanja gﬁ‘( Ja 190 40-120* _\é. N 4 - .\-—L N ! ,
(2. liTmenis)/galas gabalini (1. limenis) Menu
Lazanja un gala = Ja 200 50-100% | ammms 1| f
Gala un kartupeli % Ja 200 45-100% | ~mmms 1 [
Zivs un darzeni e Ja 180 30-50* . 1 ! r
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80-120* 1 3 r
Galas gabali (trusis, vista, jérs) ECO - 200 50-100* 1 3 r
* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
** Gatavosanas vida apgrieziet produktus otradi.
*** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas divas treSdalas no gatavosanas laika (ja nepieciesams).
) 2 g % > j i
FUNKCIJAS = = = X ook .
Konvekcionala Forc.Cirkul. Konvekcija Grils Turbo Grill  Maxi Cooking Cook 4 EKO CIKLS Pica
Aveeenn ~ A= 1 — TS
PIEDERUMI Stieplu Cepeskrasns paplate vai kikas  Skidrumu savak3anas paplate/cepe$panna  Skidrumu savakdanas  Skidrumu savaksanas
plaukts veidne uz stieplu plaukta vai paplate uz stieplu plaukta paplate/cepeSpanna paplate ar 500 ml idens
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KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu pagatavosanai.
Gatavosanas laiks sakas no briza, kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot priekssildisanu (ja tada nepieciesama).
Gatavosanas temperatUra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem piederumiem.
Sakuma ieteicams izmantot zemakos iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus.
Izmantojiet komplekta ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas metala kiku veidnes un cepespannas. Varat
izmantot ar Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks bds nedaudz ilgaks.

APKOPE UN TIRISANA

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.
ierices virsmas.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas
ir loti netiras, pievienojiet ddenim dazus pilienus
mazgajama lidzekla ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

- Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzeklus. Ja Sie lidzekli noklust uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

- Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamer krasns ir vel
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam. Lai izzavétu kondensatu,
kas radies, gatavojot edienus ar lielu udens saturu,
laujiet krasnij pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar
dranu vai sukli.

- leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana),

lai kartigi notiritu iek3éjas virsmas. (Tikai daziem
modeliem).

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu skidro mazgasanas
lidzekli.

- Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas var iznemt.

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas
lidzeklus, jo tie var sabojat

Uzvelciet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

PIEDERUMI

Péc lietoSanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
skidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

Netiriet édienu termometru un galas termometru (ja
tads ir) trauku mazgajamaja masina.

Gatavos$anas ar gaisu paplati (ja tada ir) var mazgat
trauku mazgajamaja masina.
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DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSAN

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet
fiksatorus, lidz tie ir blokéSanas stavokli.

2. lespéjami stingrak aizveriet durvis.

Ar abam rokam stingri turiet durvis — neceliet tas aiz
roktura.

Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vert ciet un
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz
mikstas pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis, virzot tas gar
cepeskrasni, novietojot lamstinu akiSus preti to vietam
un nostiprinot augséjo dalu istaja pozicija.

A
4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet lamatinas to sakotnéja pozicija: Parliecinieties,
ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai pozicijai.

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai fiksatori ir pareiza
stavokli.

5. Paméginiet aizvert durvis un parliecinieties, ka tas
ir viena limeni ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet
iepriek$ minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.

SPULDZES NOMAINA

1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

2. Atskravéjiet spuldzes vacinu, nomainiet spuldziti
un vacinu uzskravéjiet atpakal.

3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

LGdzu, nemiet véra: 40 W/230 ~ V tipa G9, T300°C
halogénlampas.

Cepeskrasni izmantota spuldze ir Tpasi izstradata
majsaimniecibas iericém un nav piemeérota visparéjam
majas apgaismojumam. (EK Regula 244/2009) Spuldzes ir
pieejamas musu pécpardosanas apkalposanas dienesta.

Izmantojot halogénlampas, neaiztieciet tas ar kailam
rokam, jo jusu pirkstu nospiedumi var tas sabojat.
Neizmantojiet cepeskrasni, ja nav uzlikts spuldzes vacins.

Whj;lfa?ool



PROBLEMU NOVERSANA

Probléma

- Krasns nedarbojas.

- Ekrana redzams burts “F” un

- skaitlis.

. 6th Sense gatavo3anas

- funkcija beidzas, neparadot

- atpakalskaitisanu. Gatavosana
beidzas pirms laika atskaites
beigam.

Cepeskrasns neiesilst.

Apgaismojums tiks izslégts.

paradas DEMO.

Durvis nevar pilniba aizvért.

Majas tiek partraukta
- elektroapgade.

. Gatavosanas cikls ar termometru

. ir beidzies bez acimredzama

- iemesla vai kltdas. Ekrana tiek

uzdrukats F3E3.

- lespéjamais célonis

Risinajums

Elektroapgades trauc&jumi.
. Atvienojiet no elektrotikla.

Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai
. cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.

- Izsledziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai
. redzétu, vai klume ir noversta.

- Programmataras probléma.

- Sazinieties ar zvanu centru un noradiet numuru
. péc burta "F".

- Partikas daudzums atskiras
: no ieteicama daudzuma.
Gatavosanas laika atvértas
durvis.

Atveriet durvis un parbaudiet édiena gatavibu. Ja

nepieciesams, pabeidziet gatavosanu, izvéloties
tradicionalo funkciju.

- Kad ir ieslegts rezims

- "DEMQ’, visas pogas ir

: aktivas un izvélnes ir
pieejamas, tacu mikrovilnu
krasns nesakarst.

Ik péc 60 sekundem displeja

Izvélné "IESTATIJUMI" piek|Ustiet sadalai "“DEMO”

un atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).

r aktivizéts "EKO” rezZims.

Izvélné "IESTATDUMI” atveriet sadalu “EKO” un
- atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).

Drosibas fiksatori ir
. nepareiza vieta.

- Parliecinieties, ka drogibas fiksatori atrodas tiem

paredzéetaja vieta, ka aprakstits sadalas “Tirisana

- un apkope” durvju iznems3anas un atkartotas
- ielikSsanas noradijumos.

Nepareizs elektroapgades
. lestatijums.

- Parliecinieties, vai minimala majas elektrotikla

jauda ir vismaz 3 kW. Ja ta nav, samaziniet jaudu

© uz 13 ampériem. Izvélné “IESTATIJUMI" piek|Tstiet

- Edienu termometrs nav
. pareizi pievienots.

- sadalai JAUDA" un atlasiet iestatijumu “Maza".

Parbaudiet édienu termometra savienojumui.

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:

Izmantojot uz izstradajuma noradito kvadratkodu
Apmekléjot musu timekla vietni docs.whirlpool.eu/docs

Vai ari sazinieties ar masu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta). Sazinoties
ar misu pécpardodanas centru, lidzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

®/TM/© 2024 Whirlpool. Razots saskana ar licenci.
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL
Pentru a beneficia de servicii complete de asistenta, va

rugam sd va inregistrati produsul pe
www.register10.eu

A Tnainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

INFORMATII

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

DESCRIEREA PRODUSULUI

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

1. Panou de comanda

2. Ventilator si rezistenta circulara
(nu sunt vizibile)

3. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontalad a cuptorului)

4. Usa

5. Rezistenta superioara/grillul
6. Bec

7

. Punct de insertie sonda pentru
alimente

8. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

9. Rezistentad inferioara
(nu este vizibild)

1. BUTONUL DE PORNIRE/
OPRIRE

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului, precum si pentru
oprirea unei functii active.

2. ACCES DIRECT LA FUNCTII

Pentru accesarea rapida a functiilor
si meniului.

3.BUTON DE NAVIGARE MINUS
Pentru derularea printr-un meniu
si reducerea setarilor sau valorilor
unei functii.

6 Lx T e— [ e 4 °C O
CE O &« / el O &
i 2 3 3 5 7 8 9

4.INAPOI

Pentru revenirea la ecranul
anterior. In timpul prepararii,
permite modificarea setarilor.

5. AFISAJ

6. CONFIRMARE

Pentru confirmarea unei functii
selectate sau a unei valori setate.

7.BUTON DE NAVIGARE PLUS
Pentru derularea printr-un meniu
si cresterea setarilor sau valorilor
unei functii.

8. ACCESAREA DIRECTA A
OPTIUNILOR/ FUNCTIILOR
Pentru accesarea rapida a

functiilor, duratei, setarilor si
favoritelor.

9. PORNIRE

Pentru a porni o functie folosind
setarile specificate sau de baza.
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ACCESORII

| TAVA DE COLECTARE A
| PICATURILOR

GRATAR METALIC

GHIDAJE CULISANTE *

. TAVA DE COPT *

Utilizare pentru prepararea : Pentru utilizare ca tava de
alimentelor sau ca suport  : cuptor pentru a prepara
pentru tigdi, forme pentru : carne, peste, legume,
prajituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit
adecvate pentru cuptor.

¢ sub gratarul metalic pentru
. a colecta zeama rezultata in
: urma prepararii.

: focaccia etc. sau pozitionarea

- Utilizare pentru ¢ Pentru a facilita

: coacerea painii si ¢ introducerea sau

: produselor de patiserie, : scoaterea accesoriilor.
: dar si pentru fripturi,

: peste in papiota etc.

SONDA PENTRU

ALIMENTE TAVA DE AER CALD*

S~

Pentru a masura corect
temperatura interna a
alimentelor in timpul
prepararii. Datorita
suportului sau rigid,
sonda poate fi utilizata
pentru carne si peste,

: gatiti alimente cu functia

: Prajire cu aer, cu o tava de

: copt pozitionata la un nivel
: inferior pentru a colecta

: eventualele firimituri si

: picaturi. Aceasta poate fi
precum si pentru paine,  : spalata in masina de spalat
prajituri si produse de : vase.

patiserie coapte in cuptor. :

¢ Poate fi utilizata atunci cand

Numadrul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat; pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de asistenta tehnica

post-vanzare.
* Disponibil numai la anumite modele

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I pe
ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea ridicata
este orientata in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor si
tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi mod ca
gratarul metalic.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

« Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-le si
trageti-le de partile inferioare: Ghidajele pentru gratar pot
fi acum demontate.

« Pentru a remonta ghidajele pentru gratar, reintroduceti-
le mai intai in locasul superior. Mentinandu-le ridicate,
culisati-le in compartimentul pentru preparare, apoi
coborati-le in pozitia aferenta in locasul inferior.

MONTAREA SINELOR CULISANTE

Demontati ghidajele pentru
gratar din cuptor si indepartati
folia protectoare din plastic de
pe sinele culisante.

=" Cuplati clema superioara a

» ghidajului pe ghidajul pentru

U gratar si culisati-l pana la capat.

¢ Coborati si cealalta clema in
pozitie.

Pentru a fixa ghidajul, apasati
ferm portiunea inferioara a
clemei spre ghidajul pentru
gratar. Asigurati-va ca sinele se
pot deplasa liber. Repetati
acesti pasi si pentru celalalt
ghidaj pentru gratar de la
acelasi nivel.

Vd rugam sd retineti urmatoarele: Sinele culisante pot fi
montate pe orice nivel.
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FUNCTII

6 6TH SENSE

Acestea permit prepararea automata integrala pentru
toate tipurile de alimente (lasagna, carne, peste,
legume, prajituri si produse de patiserie, placinte,
paine, pizza). Pentru a utiliza in mod optim aceasta
functie, urmati indicatiile din tabelul cu informatii
privind prepararea.

bold COOK 4

Pentru prepararea diferitelor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe patru niveluri in
acelasi timp. Aceasta functie poate fi utilizata pentru a
prepara fursecuri, prajituri, pizza rotunda (si congelatd)
si pentru a prepara o masa completa. Respectati tabelul
cu informatii privind prepararea pentru a obtine cele
mai bune rezultate.

=

GRILL

Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigaruilor si
carnatilor, pentru gratinarea legumelor sau prajirea
feliilor de paine. Atunci cand preparati carne pe grill, va
recomandam sa utilizati o tava de colectare a picaturilor
pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii:
Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de sub
gratarul metalic si adaugati 500 ml de apa potabila.

D_

5= FUNCTII TRADITIONALE

«  CONVECTIE

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur
nivel.

- COOK4

Pentru prepararea diferitelor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe patru niveluri
in acelasi timp. Aceasta functie poate fi utilizata
pentru a prepara fursecuri, prajituri, pizza rotunda
(si congelata) si pentru a prepara o masa completa.
Respectati tabelul cu informatii privind prepararea
pentru a obtine cele mai bune rezultate.

- TURBO GRILL

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, friptura
de vita, pui). Va recomandam sa utilizati o tava
de colectare a picaturilor pentru a colecta zeama
rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava pe
oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si
adaugati 500 ml de apa potabila.

«  GAT CONGELATE

Functia selecteaza automat temperatura ideala
si cel mai bun mod de preparare pentru 5 tipuri
diferite de alimente congelate. Nu este necesara
preincalzirea cuptorului.

«  FUNCTII SPECIALE

» PIZZA
Aceasta functie va permite sa gatiti o pizza
de casa excelenta, in mai putin de 10 minute,
ca la restaurant. Ciclul de preparare dedicat
functioneaza la un nivel de temperatura de
peste 300 de grade Celsius, asigurand o pizza

»

pufoasa in interior, crocanta pe margini si
rumenita uniform. Combinand aceasta functie
cu accesoriul Pizza Stone WPro si preincalzire
timp de 30 de minute, puteti coace o pizza in
5-8 minute.

Pentru comenzi si informatii, contactati serviciul
de asistentd tehnica post-vanzare sau www.
whirlpool.eu

AER CALD

Aceasta functie va permite sa gatiti cartofi
prajiti, crochete de pui si multe altele folosind
mai putin ulei, si sa obtineti preparate crocante
delicioase. Rezistentele circula aerul pentru

a incalzi corespunzator cavitatea, in timp ce
ventilatorul circula aer fierbinte. Cele mai

bune rezultate de preparare preconizate pot fi
obtinute numai prin utilizarea tavii Prdjire cu
aer (furnizata impreuna cu anumite modele).
pentru rezultate optime, asezati alimentele intr-
un singur strat pe tava Prajire cu aer si urmati
instructiunile din tabelul cu informatii privind
prepararea cu functia Prajire cu aer. Evitati sa
folositi mai multe rotunda pentru a preveni
prepararea neuniforma.

DOSPIRE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau
sarate. Pentru a mentine calitatea dospirii, nu
activati functia in cazul in care cuptorul este inca
fierbinte dupa finalizarea unui ciclu de preparare.

MENTINERE LA CALD

Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat gatite.

DECONGELARE

Pentru a accelera decongelarea alimentelor.
Pozitionati alimentele pe nivelul din mijloc.
Lasati alimentele in ambalaj pentru a se evita
deshidratarea acestora la suprafata.

CICLUL ECO *

Pentru prepararea fripturilor umplute si a
fileurilor de carne pe un singur nivel. Atunci
cand se utilizeaza Ciclul Eco, lumina va ramane
stinsa pe parcursul desfasurarii procesului

de preparare. Pentru a utiliza Ciclul Eco si, in
consecinta, pentru a optimiza consumul de
energie, usa cuptorului nu trebuie deschisa
pana cand alimentele nu sunt gatite complet.

MAXI COOKING

Aceasta functie selecteaza automat modul
optim de preparare si temperatura aferenta
pentru frigerea bucatilor mari de carne (peste
2,5 kg). Se recomanda sa intoarceti carnea

in timpul procesului de preparare, pentru a
obtine o rumenire uniforma pe ambele parti. Se
recomanda sa o stropiti din cand in cand pentru
a Nu se usca excesiv.
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CONVENTIONAL

Pentru a prepara carne, a coace prajituri cu umplutura
numai pe un singur nivel.

-
“$" AER FORTAT
Pentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe
niveluri (maximum trei) in acelasi timp. Aceasta
functie poate fi folosita pentru a prepara diverse
Ialirrller}te fara ca mirosurile sa treaca de la un aliment
a altul.

2 R o
_ﬁ PREINC RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

@ TEMPORIZATOR
Pentru citi ora fara a fi necesara activarea unei functii.

@ CURATARE

« PYRO

Pentru eliminarea depunerilor care apar in timpul
prepararii, prin intermediul unui ciclu de curatare la
temperatura inalta. Sunt disponibile doua cicluri de
autocuratare: Un ciclu complet (Pyro) si un ciclu mai
scurt (Pyro Eco). Va recomandam sa folositi ciclul
complet pentru a obtine cele mai bune performante
de curatare.

« SMART CLEAN

Actiunea aburilor eliberati pe parcursul acestui ciclu
special de curatare la temperatura scazuta permite
eliminarea cu usurinta a reziduurilor de murdarie si a
resturilor de alimente. Turnati 200 ml de apa potabila
in partea inferioara a cuptorului si activati functia
atunci cand cuptorul este rece.

@ PREFERINTE

Pentru accesarea listei de 10 functii favorite.

€2 -
{G}" SETARI
Pentru reglarea setarilor cuptorului. Cand modul
,ECO” este activ, luminozitatea afisajului va fi redusa
pentru a economisi energie, iar becul se va stinge
dupa 1 minut. Acesta se va reaprinde automat atunci
cand este apdsat orice buton. Cand modul ,DEMO”
este in starea ,On” (Pornire), toate comenzile sunt
active si meniurile sunt disponibile, insa cuptorul nu
se incalzeste. Pentru a dezactiva acest mod, accesati
+DEMO” din meniul ,SETARI" si selectati ,Off” (Oprire).
Selectand ,SETARI FABRICA”, produsul se opreste si
revine la setarile de la prima pornire. Toate setarile vor
fi sterse.

* Functie utilizata ca referintd pentru declararea
eficientei energetice in conformitate cu Regulamentul
(UE) nr. 65/2014.
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PRIMA UTILIZARE

1. SELECTAREA LIMBII

Va trebui sa setati limba si ora atunci cand porniti
aparatul pentru prima data: Pe afisaj va aparea
,Romana”.

ROMANA

Apdsati pe + sau — pentru a derula lista cu limbile
disponibile si selectati limba dorita. Apasati ./
pentru a confirma selectia.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Limba poate fi schimbatd
ulterior selectand optiunea,LIMBA”" din meniul ,SETARI,
disponibil prin apasare pe @&

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel
de energie electrica compatibil cu reteaua interna,
care are o capacitate de peste 3 kW (16): Daca locuinta
este alimentata cu putere mai mica, va trebui sa
reduceti aceasta valoare (13).

PUTERE

Apasati pe + sau — pentru a selecta 16 ,High”
(Ridicat) sau 13 ,Low” (Redus) si apasati pe ./ pentru
a confirma.

3. SETAREA OREI

Dupa selectarea limbii, va trebui sa setati ora curenta:
Cele doua cifre care reprezinta ora vor clipi pe afisaj.

CEAS

Apasati pe + sau — pentru a seta ora corecta

si apdsati pe ./ : Cele doua cifre care reprezinta
minutele vor clipi pe afisaj. Apasati pe 4 sau —
pentru a seta minutele si apasati pe ./ pentru a
confirma.

Vd rugdm sa retineti urmadtoarele: Dupa intreruperi
Indelungate ale alimentdrii cu energie electricd, ar putea
fi necesar sd setati din nou ora. Selectati,CEAS"din meniul
,SETARI", disponibil prin apasare pe @

4.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este
absolut normal.

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati
alimentele, va recomandam sa incalziti cuptorul gol
pentru a indeparta posibilele mirosuri neplacute.
Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia. Incalziti cuptorul
la 200 °C timp de aproximativ o ord, folosind in mod
ideal o functie de circulatie a aerului (de exemplu Aer
fortat sau Coacere convectie).

Vd rugam sa retineti urmatoarele: Se recomanda sa aerisiti
incdperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Apasati pe pentru a porni cuptorul: pe afisaj va fi
prezentata ultima functie principala care a rulat sau
meniul principal.

Functiile pot fi selectate apasand pe pictograma
uneia dintre functiile principale sau deruland printr-
un meniu: Pentru a selecta un element din meniu (pe
afisaj va aparea primul element disponibil), apasati
pe sau — pentru a selecta elementul dorit, apoi
apasati .~ pentru a confirma.

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica setarile
acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate secvential setarile
care pot fi modificate. Prin apasarea pe <<, aveti
posibilitatea de a modifica din nou setarea anterioara

NIVEL DE TEMPERATURA / DE PUTERE PENTRU
GRILL

e
TEMPERATURA
Cand valoarea clipeste pe afisaj, apasati pe - sau

— pentru a o modifica, apoi apasati pe .~ pentru a
confirma si continuati cu setarile care urmeaza (daca
este posibil).
In mod similar, puteti seta nivelul de putere pentru
grill: Exista trei niveluri definite de putere pentru grill: 3
(ridicat), 2 (mediu), 1 (redus).
Va rugdm sa retineti urmatoarele: Odata ce functia

a fost activatd, temperatura/nivelul grill-ului poate fi
modificat/a utilizand tasta + sau — , dupa apasarea
butonului °C .

DURATA

DURATA

Cand pictograma (& clipeste pe afisaj, apdsati pe +
sau — pentru a seta durata de preparare dorita, iar
apoi apdsati pe .~ pentru a confirma. Nu este necesar
sa setati durata de preparare daca doriti sa gestionati
manual procesul de preparare (necronometrat): Apasati
pe ./ sau [ > Jpentru a confirma si a activa functia.
Prin selectarea acestui mod, nu puteti programa o
pornire temporizata.

Vd rugdm sa retineti urmatoarele: Puteti regla durata

de preparare care a fost setatd in timpul desfasurarii
procesului de preparare apdsand pe () : apasati pe -+
sau — pentru a o modifica si apoi apasati pe « pentru
a confirma.

ORA TERMINARE (PORNIRE CU iINTARZIERE)

In cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durat
de preparare, puteti amana pornirea functiei prin
programarea orei de terminare a acesteia. Pe afisaj este
prezentatd ora de finalizare, in timp ce pictograma &

clipeste.

ORA FINALIZARE

Apasati pe + sau — pentru a seta ora la care doriti
sa se finalizeze procesul de preparare, apoi apasati pe
./ pentru a confirma si a activa functia. Introduceti
alimentele in cuptor si inchideti usa: Functia va porni
automat dupa calcularea perioadei de timp necesara

pentru finalizarea prepararii la ora setata.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Programarea unei ore
de incepere temporizatd a procesului de preparare va
dezactiva etapa de preincalzire a cuptorului: Cuptorul
va atinge treptat temperatura necesara, adica duratele
de preparare vor fi putin mai lungi decat cele indicate in
tabelul cu informatii privind prepararea. In perioada de
asteptare, puteti apdsa pe - sau — pentru a modifica
ora de finalizare programata sau apasati pe <I< pentru
a modifica alte setdri. Pentru a vizualiza informatii, prin
apasare pe (J puteti comuta intre ora de finalizare si
durata.

.6™ SENSE

Aceste functii selecteaza automat modul de preparare,
temperatura si durata optime pentru prepararea,
frigerea sau coacerea tuturor preparatelor disponibile.

Daca este necesar, pur si simplu indicati caracteristica
alimentului pentru a obtine un rezultat optim.
GREUTATE/INALTIME (STRATURI IN TAVA
ROTUNDA)
6

KILOGRAME

Pentru a seta corect functia, urmati indicatiile de pe
afisaj, cand vi se solicita acest lucru, apasati pe sau
— pentru a seta valoarea necesara, apoi apasati pe

/ pentru a confirma.

GRAD PREPARARE/RUMENIRE

in cazul anumitor functii 6t Sense, puteti regla gradul
de preparare.

] o}
§!_

GRAD DE COACERE

Atunci cand vi se solicitd acest lucru, apdsati pe + sau
— pentru a selecta nivelul dorit, de la preparate in
sange (-1) la preparate bine facute (+1). Apasati pe ./
sau pentru a confirma si a activa functia.

In acelasi mod, unde este permis, pentru unele functii
6" Sense, este posibila reglarea nivelului de rumenire
de la redus (-1) la ridicat (+1).

3. ACTIVAREA FUNCTIEI

In orice moment, dac valorile implicite sunt cele
dorite sau odata ce ati aplicat setdrile necesare, apasati

P
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pe [ > ]pentru a activa functia.

In timpul etapei de intarziere, prin apasare pe [ > ]

, cuptorul va va intreba daca doriti sa omiteti aceasta
etapd, pornind imediat functia.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Odata ce a fost
selectatd o functie, pe afisaj vi se va recomanda cel mai
adecvat nivel pentru fiecare functie. Puteti opri oricand
functia activatd apasand pe[ @ ].

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o
temperatura maxima specifica, va apdrea un mesaj
pe afisaj. Puteti fie sa selectati o alta functie, fie sa
asteptati o racire completa.

4. PREINCALZIRE

Unele functii includ o faza de preincalzire a cuptorului:
Odata functia pornita, pe afisaj este indicat faptul ca
faza de preincalzire a fost activata.

PREINCALZIRE

Odata ce aceasta etapa este finalizata, se va emite
un semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca
cuptorul a atins temperatura setata, fiind necesar sa
,ADAUGA ALIMENTE". In acest moment, deschideti usa,
asezati alimentele in cuptor, inchideti usa si incepeti
prepararea apasand pe . sau [ D> ].

Va rugam sa retineti urmatoarele: Introducerea
alimentelor in cuptor inainte de finalizarea preincalzirii
poate avea un efect negativ asupra rezultatului de
preparare final. Deschiderea usii in timpul fazei de
preincalzire o va intrerupe.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.
Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti sd o
atinga cuptorul utilizand + sau — .
5.INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR

Anumite functii 6th Sense vor necesita intoarcerea
alimentelor in timpul procesului de preparare.

ALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasuratd. Deschideti usa,
executati actiunea indicata pe afisaj si inchideti usa,
apoi apasati pe pentru a continua procesul de
preparare.

in acelasi mod, cand a ramas 10% din timpul de
preparare, cuptorul va solicita sa verificati alimentele.

LAY aeec
Fuu 180

VERIFICATI ALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata. Verificati alimentele,
inchideti usa si apasati pe .~ sau pe [ > Jpentru a
continua prepararea.

V3 rugam s retineti urmatoarele: Apasati pe[ > ] pentru

a omite aceste actiuni. In caz contrar, dupa o anumita
perioada de timp in care nu este efectuata nicio actiune,
cuptorul va continua procesul de preparare.

6. FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata.

TERMINARE

Apésati pe [ > ] pentru a continua procesul de
preparare in modul manual (necronometrat) sau
apasati pe + pentru a prelungi durata de preparare
setand o durata noua. In ambele cazuri, parametrii de
preparare vor fi memorati.

RUMENIRE

Unele functii ale cuptorului permit rumenirea
suprafetei alimentelor prin activarea grillului odata ce
prepararea a fost finalizata.

PRESSvTO BROWN

Atunci cand pe afisaj apare mesajul aferent, daca

este necesar, apasati .~/ pentru a porni un ciclu de
rumenire de cinci minute. Puteti opri in orice moment
functia apdsand pe[ O | pentru a opri cuptorul.

. PREFERINTE

Odata terminat procesul de preparare, pe afisaj va
aparea un mesaj prin care vi se va solicita sa memorati

functia la un numar cuprins intre 1 si 10 in lista
dumneavoastra de functii favorite.

FAVORITE?

Daca doriti sa memorati o functie ca favorita si sa
salvati setarile curente pentru utilizarea ulterioara,
apasati pe ./, in caz contrar, pentru a ignora
solicitarea, apasati pe <<.

Dupé ce a fost apasat ./, apdsati pe | sau pe —
pentru a selecta pozitia numerotata, apoi apasati pe
./ pentru a confirma.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Daca memoria este
plina sau dacd numarul ales este deja utilizat, cuptorul va
va solicita sa confirmati suprascrierea functiei anterioare.

Pentru a apela functiile memorate la o data ulterioara,
apasati : Pe afisaj apare lista cu functiile
dumneavoastra favorite.

O @
O I | 2 T

1. CONVENTIONAL
Apésati pe + sau — pentru a selecta functia,
confirmati apasand ., iar apoi apasati pe

a activa.

pentru
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. CURATARE
- PYRO

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului
Pyro.

Nu lasati copiii si animalele de casa in apropierea
cuptorului in timpul si la finalizarea derularii
ciclului Pyro (pana cand s-a terminat aerisirea
incaperii).

Scoateti din cuptor toate accesoriile, inclusiv ghidajele
pentru gratar, inainte de a activa functia. In cazul in
care cuptorul este montat sub o plita, asigurati-va ca
toate arzatoarele cu gaz sau zonele de gatit electrice
sunt oprite in timpul derularii ciclului de autocuratare.
Pentru a obtine rezultate optime de curatare, eliminati
depunerile de dimensiuni mai mari cu un burete
umed, inainte de a utiliza functia Pyro. Va recomandam
sa activati functia Pyro numai in cazul in care aparatul
este foarte murdar sau daca emana mirosuri neplacute
in timpul procesului de preparare.

Apésati .2] pentru ca mesajul ,Pyro” sa apara pe afisaj.

@
mnly
clL
Pyro
Apasati pe -+ sau — pentru a selecta ciclul dorit,

apoi apasati pe . pentru a confirma. Odata ce a fost
selectat un ciclu, dacd doriti, apasati pe + sau pe —
pentru a seta ora de finalizare (pornire cu intarziere), iar
apoi apasati pe .~/ pentru a confirma.

Curatati usa si scoateti toate accesoriile conform
solicitarii, apoi inchideti usa si apasati [ > ] dupé ce ati
terminat: cuptorul porneste ciclul de autocuratare, iar
usa se blocheaza automat: pe afisaj apare un mesaj de
avertisment, alaturi de numaratoarea inversa, indicand
starea ciclului aflat in desfasurare.

Odata cu finalizarea ciclului, usa ramane blocata pana
cand temperatura din interiorul cuptorului revine la o
valoare de siguranta.

«  SMART CLEAN
Apasati pe .¢] pentru a afisa,Smart Clean” pe afisaj.
Q_\/
~1 M
!_l' 2 I:I
Smart Clean
Apésati pe[ > | pentru a activa functia: afisajul vé va
solicita sa efectuati toate actiunile necesare pentru a
obtine cele mai bune rezultate de curatare: Urmati

indicatiile, apoi apasati pe /" atunci cand ati terminat.

Odata ce au fost finalizate toate etapele, daca este
necesar, apasati pe [ > ] pentru a activa ciclul de
curatare.

Vd rugdm sa retineti urmatoarele: Este recomandat sa
nu deschideti usa cuptorului in timpul deruldrii ciclului
de curatare, pentru a evita pierderea vaporilor de ap4,
aspect ce poate compromite rezultatul final de curatare.

Odata ciclul finalizat, pe afisaj va incepe sa clipeasca un
mesaj corespunzator. Lasati cuptorul sa se raceasca, iar
apoi stergeti si uscati suprafetele interioare utilizand o

laveta sau un burete.

. TEMPORIZATOR

Pentru a activa aceasta functie, apasati pe pictograma

() . Apésati pe | sau — pentru a seta durata de
timp necesara, apoi apdsati pe .~/ pentru a activa
temporizatorul.

O]
LI
TEMPORIZATOR

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea
inversa a duratei de timp selectate, se va emite un
semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicat acest lucru.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Temporizatorul nu
activeaza niciunul din ciclurile de preparare.

Temporizatorul poate fi activat si atunci cand ruleaza o
functie.

Temporizatorul va continua numaratoarea inversa in
mod independent, fara a influenta functia in sine.

In aceastd etapd, nu este posibila vizualizarea
temporizatorului (va fi afisatd numai pictograma ('

), care va continua numardtoarea inversa in plan

secund. Pentru a edita temporizatorul, puteti apasa pe
pictograma (J si puteti seta ora cu ajutorul pictogramei

sau — .
Pentru a anula temporizatorul, apasati pe pictograma
@, apoi selectati — pand cand ora afisata este ,—-:--".

Apadsati " pentru a confirma.

. BLOCARE TASTE

Pentru a bloca tastatura, apasati si mentineti apdsat
<<] timp de cel putin cinci secunde. Pentru a debloca
tastatura, efectuati aceeasi procedura.

'— G

1 Z17) = (=1
B I = =
BLOCARE TASTE
Va rugam sa retineti urmdtoarele: Puteti activa aceastd
functie si in timpul procesului de preparare a alimentelor.
Din motive de sigurantd, cuptorul poate fi oprit in orice
moment apdsand butonul [ O |.

. UTILIZAREA SONDEI PENTRU ALIMENTE (DACA
INTRA IN DOTARE)

Folosirea sondei va permite sa masurati temperatura
interna a diferitelor tipuri de alimente in timpul
prepararii, pentru a asigura atingerea temperaturii
optime. Temperatura cuptorului variaza in
conformitate cu functia selectatd, insa procesul de
preparare este intotdeauna programat sa se finalizeze
odata ce temperatura specificata a fost atinsa.

Odata ce ati introdus sonda, un semnal auditiv este
activat si, Sonda introdusa” apare pe afisaj.
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SONDA INTRODUSA

Selectati functia dorita dintre cele compatibile
(Conventional, Aer fortat, Coacere prin convectie,
Turbogrill, Eco aer fortat, Maxi Cooking, functii

6" Sense): Afisajul va indica sa setati temperatura tinta
a sondei: Apédsati pe —+ sau — pentru a o seta si
apasati pe . pentru a seta urmatorii parametri de
preparare.

Deoarece prepararea este programata sa se termine
odata ce temperatura dorita a fost atinsa, nu este
posibil sa setati timpul de preparare sau sa setati o
anumita ora pentru finalizarea prepararii. Lumina
ramane aprinsa pana cand sonda este scoasa.

Daca sonda este scoasa in timpul prepararii, procesul
va continua in modul traditional (necronometrat).

Se va emite un semnal sonor, iar afisajul va indica
momentul in care sonda a atins temperatura necesara.

4
WK
N

7
=
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TERMINARE
Va rugdm sa retineti urmdtoarele: Pentru a modifica
ulterior setarile, apasati pe + sau — pentru
temperatura sondei sau apasati pe <I< pentru alte setari.

Un semnal sonor si un mesaj va informeaza daca utilizarea
sondei nu este compatibila cu actiunea efectuatd. In acest

caz, scoateti sonda.

Introduceti alimentele in cuptor si conectati
stecherul la priza prevazuta pe partea dreapta a
compartimentului pentru preparare al cuptorului.

Cablul este semi-rigid si poate fi modelat dupa cum
este necesar pentru a introduce sonda in diferite tipuri
de alimente in modul cel mai eficient. Asigurati-va

ca cablul nu atinge rezistenta superioara in timpul
prepararii.

CARNE: Introduceti sonda adanc in carne, evitand
zonele osoase sau cele cu grasime. in cazul carnii

de pasare, introduceti sonda pe lungime in centrul
pieptului, evitand portiunile goale.

PESTE (intreg): Pozitionati varful in partea cea mai
groasa, evitand oasele.

PRODUSE DE PATISERIE SI PASTE: Introduceti varful
adanc in aluat modeland cablul pentru a obtine
unghiul optim al sondei.

Este necesar sa utilizati functiile 6™ Sense compatibile
pentru a efectua prepararea controlata cu sonda
pentru aceste tipuri de alimente. Daca utilizati sonda in
procesul de coacere cu functiile 6" Sense, prepararea
va fi oprita automat cand reteta selectata atinge
temperatura interna ideald, fara a fi necesar sa setati
temperatura cuptorului.

-

Paine mare Chec
.NOTE
«  Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de
aluminiu.

« Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea inferioara
a cuptorului, deoarece stratul de email ar putea
suferi deteriorari.

«  Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de
usa.

- Datorita temperaturii mai ridicate a ciclului Pizza,
este de asteptat ca zgomotul ventilatorului de
racire sa fie usor mai ridicat.
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RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul
in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se

lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesara). Temperaturile si duratele de preparare

au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput,
folositi cele mai mici setari recomandate, apoi,

daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la
setari mai mari. Se recomanda sa folositi accesoriile
din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru
prajituri din metal, de culoare inchisa. De asemenea,
puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din
ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare
vor fi putin mai mari.

GATITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat”, puteti gati simultan
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura
de preparare (de exemplu: peste si legume), pe mai
multe niveluri. Scoateti alimentele care necesita o
durata de preparare mai scurta si lasati in cuptor
alimentele care necesita un timp de preparare mai
indelungat.

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex,
adecvate pentru mdarimea bucatii de carne pe care o
veti gati. Cand preparati fripturi, adaugati in tava supa
de carne, stropind carnea in timpul procesului de
gatire, pentru a obtine un gust mai bun. Va rugam sa
tineti cont de faptul ca se vor genera aburi in timpul
acestei functionari. Cand friptura este gata, lasati-o
in cuptor inca 10-15 minute sau inveliti-o in folie de
aluminiu.

Cand doriti sa frigeti carne pe grill, alegeti bucati de
carne cu grosime egala pentru a obtine o preparare
uniforma. Bucatile de carne foarte groase necesita
durate de preparare mai indelungate. Pentru a evita
arderea carnii la exterior, coborati gratarul metalic,
mentinand carnea la o distanta mai mare fata de grill.
Intoarceti carnea dupa ce s-au scurs doua treimi din
durata de preparare. Deschideti usa cu grija, deoarece
pot iesi aburi.

Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,
va recomandam amplasarea unei tavi de colectare

a picaturilor, umpluta cu jumatate de litru de apa
potabila, direct sub gratarul metalic pe care se afla
alimentele. Completati cu apa cand este necesar.

DESERTURI

Gatiti deserturi delicate cu functia Conventional,
numai pe un singur nivel.

Folositi tavi de copt din metal, de culoare inchisa, si
asezati-le intotdeauna pe gratarul metalic din dotare.
Pentru a gati pe mai multe niveluri, selectati functia
LAer fortat” si puneti formele pentru prajituri in
zigzag pe gratare, pentru a favoriza circulatia aerului
fierbinte.

Pentru a verifica daca un tort dospit s-a copt,
introduceti o scobitoare din lemn in centrul tortului.
Daca scobitoarea iese curata, prdjitura este gata.

Daca folositi tavi de copt antiaderente, nu ungeti
cu unt marginile, deoarece prajitura ar putea sa nu
creasca uniform pe margini.

Daca preparatul ,se umfla”in timpul coacerii, folositi
o temperatura mai scazuta data viitoare si incercati
sa reduceti cantitatea de lichid addugat sau sa
amestecati mai usor.

Pentru prajituri cu umpluturi sau ingrediente umede
(cum ar fi placinta cu branza sau tartele cu fructe),
folositi functia,Convectie”. Daca baza prajiturii este
prea umeda, folositi un nivel inferior si, inainte de a
adauga umplutura, presarati baza prajiturii cu pesmet
sau cu biscuiti sfaramati.

DOSPIRE

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta
umeda aluatul Tnainte de a-l introduce in cuptor.

Cu aceasta functie, durata de dospire a aluatului se
reduce cu aproximativ o treime, in comparatie cu
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C). Durata de
dospire pentru pizza este de aproximativ o ora pentru
1 kg de aluat.
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O TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
GRAD DE NIVEL DE (DIN DURATA
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE COACERE RUMENIRE DE NIVEL SI ACCESORII
PREPARARE)
LASAGNA  Lasagna 0,5-3kg* — 0 — e T~
Roast (Friptura) 0,6-2kg* 0 0 — 3 a—
Vita Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 el \Wiv{
IFrlptvura-Preparare 0,6-2kg* L 3 B
enta —
Roast (Friptura) 0,6 -2,5kg * — 0 — 3 e—
Porc Rasol 0,5-2,0kg * — — — 3 e—
Carnati si crenvursti| 1,5-4,5cm — — 2/3 -\...5....- \Wiv{
vitel 0,6-2,5kg* — 0 — L3 e
CARNE 5
Roast (Fripturs) 0,6-2,5kg * 0 0 — R o
Miel 5
Pulpa 0,5-2,0 kg * 0 0 — S
Friptura de pui la 0,6-3 kg * . 0 - 2 o
cuptor —
Intreg - umplut 0,6 -3 kg * — 0 — T
Carne de o 5 4
pasare File si piept 1-5cm — — 2/3 A TS
Curcan intreg 0,6-3kg* — 0 — T
Frigarui un gratar — — 1/2 -\...5...:- \Wiv{
Fillets (Fileuri) 0,5-3(cm) — — — =\...3...F \Wiv{
PESTE 3 5
Fillets-frozen (Fileuri-congelate) 0,5-3 (cm) — — — Arelenn LRSS,
Cartofi copti 0,5-1,5kg — 0 — - 3 -
Legume la 0,1-0,5kg 3
cuptor Legume umplute fiecare] — — — - 4
Legume la cuptor 0,5-1,5kg — 0 — - 3 -
Cartofi gratinati o tava — — — -\%p
LEGUME Rosii gratinate o tava — — — -\%l,-
. L < 3
Legume Ardei gratinati o tava — — — N=——=P}
gratinate Broccoli gratinat o tava — — — -u%u—
Conopida gratinata o tava — — — -\...i—...p
Legume gratinate o tava — — — -\...i—...p
* Cantitate recomandata
Auernnn ~ AFr — S m\

ACCESORII

Gratar metalic

Tava de colectare a
picaturilor/Tava de copt

Tava de cuptor/Tava pentru prajituri/Tava
rotunda pentru pizza pe grdtar metalic

Tava de colectare a picaturilor,
cu 500 ml de apa

Sonda pentru alimente
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O TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
GRAD DE NIVEL DE (DIN DURATA
ATEGORII DE ALIMENTE ANTITATE
CATEGORIID ¢ COACERE | RUMENIRE DE NIVEL 51 ACCESORII
PREPARARE)
Préjiturd sarata 0,8-1,2kg — 0 — -\él,-
Chifle 69— 1503 o o o 3 e
[fiecare] —
Franzgla pentru 40f(') -600g o o o .\“.2“.’_ B
Paine sandvis [fiecare] 5
Paine mare 0,7-2,0kg* — — — - - T
200-300 g 3w
PRODUSE Baghete [fiecare] - - I
PANIFICATIE pi tunds tund _ _ _ 2
SARATE izza rotunda rotun N
. < < 2
Pizza groasa tava — — — - -
1 strat* — — — - 2 -
Pizza y i
2 straturi* — — — A2, A r
Pizza [congelatd] & 5 i
3 straturi* — — — = -
4 straturi* — — — -\...Sl——.—'..,- n...4‘:'..r -\...2|~—.—'..;- A -
Pandispan 0,5-1,2kg* — — — -\néu- T
Fursecuri 0,2-0,6 kg — — — - 3 -
PRODUSE  Choux ala creme otava* — — — 1 3 r
PANIFICATIE 3
DULCI Tart (Tarta) 0,4-1,6kg — _ _ e
Strudel 0,4 -1,6 kg _ _ _ 3
T : 5
fPr?é[[t:ra cu agent de crestere si 0,5-1,2 kg * o o o N R
* Cantitate recomandata
Aveenen r~ AF=r — | ) q\

ACCESORII

Gratar metalic

Tavd de cuptor/Tava pentru prajituri/Tava

rotunda pentru pizza pe gratar metalic

Tava de colectare a
picaturilor/Tava de copt

Tavd de colectare a

picaturilor, cu 500 ml de apa

Sonda pentru

alimente
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ESTABEL CU INFORMATII PRIVIND PRAJIREA CU AER

RETETA FUNCTIE REE’S’:ATA'\LAJETA PREINCALZIRE TEMP(EORC‘)\TURA D(l:AF:ST)A Egég?gé'l

W Cartofi prajiti, congelati 'IE';:ET 650-8509 Da 200 25-30 4

E E Crochete de pui congelate -é::é- 5009 Da 200 15-20 4

§ % Crochete de peste ‘l;"“g* 5009 Da 220 15-20 4

Rondele de ceapa 15"‘5* 500¢g Da 200 15-20 4

. g:g’rfgf' proaspeti cu ey 400g Da 200 15-20 4

§ Cartofi prajiti 15"‘5* 300-800¢g Da 200 20-40 4

- Legume mixte ‘IE"‘ér 300-800¢g Da 200 20-30 4

w  Piepturi de pui oy 1-4cm Da 200 20-40 4

g Aripioare de pui ‘IE"‘ér 200-1500¢ Da 220 30-50 4

7

g Cotlet pane 'IE'?ET T-4cm Da 220 20-50 4

S ¥ 4
File de peste = T-4cm Da 220 15-25

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casa, intindeti un strat subtire de ulei pe suprafata alimentelor.

Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecati alimentele la jumatatea timpului de preparare recomandat.

FUNCTII ==
Aer cald
abFr S
ACCESORII

Tava de aer cald

Tava de cuptor sau tava pentru prajituri,

pe gratar metalic

Tavad de colectare a grasimii scurse/tava de copt sau

tava de cuptor pe gratar metalic
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
— 2
— Da 170 30-50 N —
Leavened cakes / Sponge cakes oS 2
(Prajituri cu aluat dospit/Pandispanuri) - Da 160 30-%0 T i
& Da 160 30-50 I
“e . s 3
Prajituri umplute L) Da 160 - 200 30-85 1 f
(prdjitura cu branzd, strudel, tarta cu = 4 1
mere) Ly Da 160 - 200 30-90 A=, A=~
— Da 150 20 - 40 N 3 ;
% Da 140 30-50 |t
Fursecuri — 4 1
% Da 140 30-50 s o s
% Da 135 40 - 60 e
_ Da 170 20 - 40 . 3 ;
& Da 150 30-50 A
Prdjiturele/Briose = 4 1
% Da 150 30-50 ~ s o s
\,.;:\/ Da 150 40 - 60 -\Lr -\%‘.ﬁ -\Lr
— Da 180 - 200 30- 40 2
Choux a la creme & Da 180 - 190 3545 | L4, 1
s 5 3 1
e Da 180 - 190 35-45* ~ r aF 5
_ Da 90 110-150 | - 3 -
Bezele & Da 90 130-150 | L,
Da 90 140-160* | > ammmr '
— Da 190 - 250 15-50 2
Pizza / paine / Focaccia — 5 3 1
% Da 190 - 230 20-50 N
%
Da 310 7-12 -\!‘..2:'...1'
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) — 5 3 1
% Da 220 - 240 25-50% | aeme A,
_ Da 250 10-15 1 3 f
Pizza congelata & Da 250 10-20 -\1-..4:|...,- ;
& Da 220 - 240 15-30 1 > F 3 r .
= Da 180 - 190 45-55 s
Placinte picante , ) Da 180 - 190 45-60 | nmmms e
(placinta cu legume, quiche)
& Da 180 - 190 45-70% | aptme amome
s %
=] B =] = [Z] 3] ! ECO =
FUNCTII XL COOK
Conventional  Aer fortat Convectie Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza
Aveeenn ~ ARr T I L — e
ACCESORII

Grdtar metalic

Tava de cuptor sau tava pentru
prajituri, pe gratar metalic

Tava de colectare a picdturilor/Tava de
copt sau tava de cuptor, pe gratar metalic

Tava de colectare a
picaturilor/Tava de copt

Tava de colectare a
picaturilor, cu 500 ml de apa
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RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE| TEMPERATURA (°C) |DURATA (MIN.) GR

ATAR SI ACCESORII

Vol-au-vent / pateuri din aluat
de foietaj

Da 180 - 190 20-40* N—

Da 190 - 200 20-30 N 3 -
Da 180 - 190 20-40 4 N ! -
5 3 1

Lasagna/Tarta cu fructe/Paste la

cuptor/Cannelloni Da 190 - 200 45 -65

Miel / vitel / vita / porc 1 kg

Friptura de porc cu sorici 2 kg — 170 110 - 150

3

B

Da 190 - 200 80-110 1 3 f
2

T r
3

Carne de pui/iepure / ratd, 1 kg Da 200 - 230 50-100 1 r

Carne de curcan/gascd, 3 kg Da 190 - 200 80-130 1 r

Peste la cuptor/in papiota

(fileuri, intreg) Da 180 - 200 40 - 60 ) .

Legume umplute

(rosii, dovlecei, vinete) Da 180 -200 >0-60 D

A 1) T oy 23 5

Paine préjité — 3 (Ridicat) 3-6 e

Fileuri de peste/Fripturi — 2 (Mediu) 20 - 30 ** -\...4...,- \WiNf

Caérnati/Frigdrui/Coaste/Hamburgeri — 2 - 3 (Medie - Ridicata) 15-30 ** -\...5...:- '\WLN[

Friptura de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) 55 - 70 *** -\...2...,- -\WLN[

Pulpa de miel/Rasoluri — 2 (Mediu) 60 - 90 *** ir

Cartofi copti — 2 (Mediu) 35 - 55 #** 1ir

Legume gratinate — 3 (Ridicat) 10-25 ir

Fursecuri COOK Da 135 50-70 ; al:4;lﬁ ﬁl:f_r:lF ;

Fursecuri

Tarte COO4K Da 170 50-70 -\%p -\%p -\éﬂ, -\%ﬁ
Tarte

Pizza rotunda <§,4K Da 210 40 - 60 -\,,,5|—_,—n,,,. .\_.,3|—__—.,_,. -\.,,21—_.—1,.,- -‘.,,11—_.—1,.,-
Pizza

5 tesaana (vl 3 carne (el 1 b2 190 0120 | wmme e 1 g

Masa completﬁi Tartz?l cu fructe (nivel é4 5 4 3 1

5)/Legume prdjite (nivel 4)/Lasagna COOK Da 190 40-120* = N~

(nivel 2)/Bucati de carne (nivel 1) Meniu

Lasagna si carne Da 200 50-100* -\é, Q

Carne si cartofi Da 200 45-100* -\%,. Q

Peste silegume Da 180 30-50*% -u-.f:ﬁ..;— 1#;

Fripturi umplute ECO — 200 80-120* 1ir

Bucéti de carne (iepure, pui, miel) ECO — 200 50-100 * L{

* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in funct
personale.

** Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.
*** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doua treimi din durata de preparare (daca este necesar).

ie de preferintele

s —_ <~ ~~ 5
= E B B g e =
FUNCTII 00K
Conventional  Aer fortat Convectie Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza
e e | I p— |
ACCESORII Gritar metalic Tava de cuptor sau tava pentru  Tava de colectare a picdturilor/Tava de Tava de colectare a Tava de colectare a
prajituri, pe gratar metalic  copt sau tavd de cuptor, pe grdtar metalic  picaturilor/Tavd de copt  picdturilor, cu 500 ml de apa
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CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de alimente.
Duratele de preparare incep din momentul in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se lua in calcul si preincélzirea

(in cazurile Tn care este necesara).

Temperaturile si duratele de preparare au caracter orientativ si depind de cantitatea de alimente si de tipul de accesorii utilizate.
La inceput, folositi cele mai mici setari recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setdri mai mari.
Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru prajituri din metal, de culoare
inchisa. De asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare

vor fi putin mai mari.

iINTRETINEREA S| CURATAREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul  Nu utilizati bureti
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau

curatare.

Nu utilizati aparate de curatare
cu aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare,
adaugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti-le cu o laveta uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intrd accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

- Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru
a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indepadrta condensul care s-a
format in urma prepararii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si
apoi stergeti-l folosind o laveta sau un burete.

« Activati functia ,Smart Clean” pentru curatarea
optima a suprafetelor interioare. (Numai la anumite
modele).

- Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

- Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

bureti abrazivi sau produse

de curatare abrazive/corozive,
deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.

de sarma, Purtati manusi de protectie.

Cuptorul trebuie sa fie
deconectat de la reteaua
electrica inainte de a efectua
orice fel de operatie de
intretinere.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

Nu curatati sonda pentru alimente si sonda pentru
carne (daca intra in dotare) in masina de spalat vase.
Tava Prdjire cu aer (daca intra in dotare) poate fi curatata
in masina de spalat vase.
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DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si 4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
pozitia de deblocare. Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

2. inchideti usa cat de mult posibil. Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.
maner.

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana cand
se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, sprijinita
pe o suprafatd moale.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora
daca nu functioneaza corespunzator.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

iNLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare (Regulamentul CE nr. 244/2009) Becurile sunt disponibile
cu energie electrica. la serviciul nostru de asistentd tehnica post-vanzare.

2. Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si Daca folositi becuri cu halogen, nu le manevrati cu
infiletati la loc capacul becului. mainile neprotejate, deoarece amprentele digitale le pot
3. Conectati din nou cuptorul la reteaua de deteriora. Nu folositi cuptorul pand ce capacul becului
alimentare cu energie electrica. nu a fost montat la loc.

Va rugam sa retineti urmatoarele: becuri cu halogen de
40 W/230 'V, de tip G9, T300 °C.

Becul din interiorul produsului este proiectat
special pentru aparate de uz casnic si nu este
destinat iluminatului unei incaperi dintr-o locuinta.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema

Cauza posibila

- Cuptorul nu functioneaza.

- Pan& de curent.

- Deconectare de la reteaua
- electrica.

- Pe afisaj apare litera ,F” urmata
- de un numar.

Problema de software.

- O functie de preparare 6th
- Sense se incheie fara afisarea
unei numaratori inverse.

- finalul numaratorii inverse.

- Cantitate de alimente
i diferitd de cea recomandata. :

Prepararea se incheie inainte de . prepararit,

Cuptorul nu se incalzeste.

Cand modul ,DEMO" este in
i starea ,On” (Pornire), toate

: meniurile sunt disponibile,

- Incalzeste.

- pe afisaj la fiecare 60 de

- Lumina se stinge.

- secunde.

Modul ,ECO" este ,On” .

Usa nu se va inchide
: corespunzator.

- (activ)
: Dispozitivele de oprire in

- gresit.

Energia electrica din locuinta se
. intrerupe.

- Ciclul de preparare cu sonda s-a . Sonda pentru alimente

© nu este conectata
¢ corespunzator.

- incheiat fara o cauza evidenta
- sau pe ecran este afisata
- eroarea F3E3.

Solutie

- Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric,
: iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.

- Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca
. defectiunea persista.

- Contactati Call Center-ul si mentionati numarul
. care urmeaza dupd litera ,F”

Usa a fost deschisa in timpul

§ Deschideti usa si verificati gradul de preparare

al alimentelor. Dacd este necesar, incheiati

. prepararea selectand o functie conventionald.

comenzile sunt active si

Tnsa cuptorul nu se

Mesajul DEMO apare

- Accesati ,DEMQ" din “SETARI" si selectati ,Off"
- (Oprire).

Accesati ,ECO” din "SETARI” si selectati ,Off"
- (Oprire).

sigurantd sunt pozitionate

- Asigurati-va ca dispozitivele de oprire in sigurantd

sunt in pozitia corecta urmand instructiunile

. pentru demontarea si remontarea usii din
- sectiunea ,Curatarea si intretinerea”.

Nivel de putere incorect.

- Verificati daca reteaua de domiciliu are o

capacitate de peste 3 kW. In caz contrar, reduceti

- puterea la 13 A. Accesati ,PUTERE" din “SETARI" si

. selectati ,Redus”.

- Verificati conexiunea sondei pentru alimentare.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

«  Utilizarea codului QR in cazul produsului dumneavoastra
+  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu/docs

«  Caalternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati codurile specificate

pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

®/TM/© 2024 Whirlpool. Produs sub licenta.
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Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

Py

@\ WHIRLPOOL
Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc,
zaregistrujte svoj spotrebi¢ na www.register10.eu

SPOTREBICI

A Prv nez spotrebic zacnete pouzivat, pozorne si

precitajte Bezpecnostné pokyny.

VIAC INFORMACII ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

OPIS SPOTREBICA

-------------

1. Ovladaci panel

2. Ventilator a okruhly ohrevny
¢lanok
(nie je viditelny)

3. Vodiace listy
(Uroven je uvedend v prednej Casti
rary)

. Dvierka
. Horny ohrevny ¢lanok/gril
. Ziarovka

N & U b

. Miesto zasunutia potravinovej
sondy

8. Vyrobny Stitok

(neodstranujte)

9. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

OVLADACI PANEL

O La [T e 3 °C O
E E B A v ] O @
i 3 3 3 5 vi 8 9
1. ZAP/VYP 4. SPAT 7. NAVIGACNE TLACIDLO PLUS

Na zapnutie a vypnutie rury alebo
zastavenie aktivnej funkcie.

2. PRIAMY PRISTUP K
FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam a do
menu.

3. NAVIGACNE TLACIDLO
MINUS

Na prechadzanie ponukou a
znizovanie nastaveni alebo hodnot
funkcie.

Na ndvrat na predchadzajuce
zobrazenie. Pocas pripravy jedla
umoznuje menit nastavenia.

5. DISPLE)J

6. POTVRDIT

Na potvrdenie zvolenej funkcie
alebo nastavenej hodnoty.

Na rolovanie v menu a zvySovanie
nastavenia alebo hodné6t funkcie.
8. MOZNOSTI/PRIAMY PRISTUP
K FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam,
trvaniu, nastaveniam a oblubenym
polozkam.

9. START

Na spustenie funkcie s pouzitim
$pecifickych alebo zakladnych
nastaveni.
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PRISLUSENSTVO

: NADOBA NA
. ODKVAPKAVANIE

DROTENY ROST

. PLECH NA PECENIE *

: POSUVNE LISTY *

Pouziva sa na pripravu  : Pouziva sa ako pekac
jedal alebo ako podpera : na pelenie masa, ryby,
na hrnce, formy na kolace : zelenina, focaccie a pod.
a iné nadoby vhodné na : alebo na zachytdvanie
pecenie v rure. : Stiav pod rostom.

¢ Pouziva sa na pecenie

: akéhokolvek chleba

. a cukrarenskych

: vyrobkov, ale tiez

: peceného masa, ryby

: pecenych v alobale atd.

: Na lah3ie vlozenie
: avyberanie
: prislusenstva.

POTRAVINOVA SONDA VZDUCHU*

: PLECH NA SMAZENIE NA

B

Na presné meranie : Pouziva sa pri priprave
teploty vnutri jedal
pocas pecenia. Vdaka
svojej pevnosti sa da
pouzit na maso a ryby,
ale aj na chlieb, kolace a

pecivo.

: na vzduchu, pricom

: je plech na pecenie

: umiestneny na spodnej

i urovni na zachytavanie

¢ pripadnych omrviniek a
: kvapiek. Da sa umyvat aj
¢ v umyvacke riadu.

. jedla s funkciou Smazenie

Mnozstvo a typy prislusenstva sa mo6zu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objednavky a informacie kontaktujte popredajny servis.

* K dispozicii len pri niektorych modeloch

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRiISLUSENSTVA

Vlozte rost vodorovne posuvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nadoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

« Ak chcete vodiace liSty vybrat, nadvihnite ich
a vytiahnite spodné casti z drziakov: Vodiace listy
teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich
najprv znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté
ich zasunte do priestoru rury a potom ulozte do
spodného sedla.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

Vyberte vodiace liSty z rary
a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
1 bezZca na vodiacu listu

¥ a nasunite, pokial to ide.

. Druhu svorku spustite na
» miesto.

Vodiacu listu zaistite tak, ze
potladite spodnu cast svorky
pevne o vodiacu listu.

S ——— Presvedcte sa, ¢i sa bezce

] moZu volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na
3 druhej vodiacej liste na tej
istej urovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej Urovni.
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FUNKCIE

o O6TH SENSE

Tieto funkcie umozniuju Uplne automaticku pripravu
vsetkych typov jedla (lasagne, maso, ryby, zelenina,
koladce a zakusky, slané kolace, chlieb, pizza). Aby ste

z tejto funkcie ziskali to najlepsie, dodrziavajte pokyny
v prislusnej tabulke.

l —

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na styroch drovniach
zéaroven. Tuto funkciu mozno pouZzit na pripravu
susienok, kolacov, okruhlej pizze (aj mrazenej) a na
pripravu kompletného jedla. Najlepsie vysledky ziskate,
ked'sa budete drzat tabulky.

<~

GRILL
Na grilovanie steakov, kebabov a klobds, gratinovanie
zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovani masa
pouzivajte nadobu na zachytévanie tuku a Stavy
z pecenia: Umiestnite nddobu na hociktoru uroven pod
rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.
D_
D_

o— TRADICNE FUNKCIE

«  KONV. PECENIE

Na pripravu fubovolného jedla iba na Urovni
jedného rostu.

- COOK4

Na pripravu r6znych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na Styroch urovniach
zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit na pripravu
susienok, kolacov, okruhlej pizze (aj mrazenej) a na
pripravu kompletného jedla. Najlepsie vysledky
ziskate, ked'sa budete drzat tabulky.

- TURBO GRILL

Na pecenie velkych kusov masa (stehng, rozbif,
kurca). Odporucame pouzivat nddobu na
zachytdavanie $tavy z pecenia: Umiestnite nadobu
na hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500
ml pitnej vody.

«  MRAZENE JEDLA

Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu teplotu
a rezim pecenia pre 5 réznych kategérii mrazenych
hotovych jedal. Ruru netreba predhrievat.

«  SPECIALNE FUNKCIE RURY
» PIZZA

Tato funkcia vam umozni pripravit skvelu
domacu pizzu ako z reStauracie za menej ako
10 minut. Specidlny cyklus pecenia funguje pri
teplote nad 300 stupnov Celzia, vdaka ¢omu je
pizza vnutri makka, na okrajoch chrumkava a
dokonale rovhomerne prepecena.
Kombinaciou tejto funkcie s prislusenstvom
Pizza Stone WPro a predhrievanim po dobu 30
minut mozZete upiect pizzu za 5-8 minut.

Pre objednavky a informdcie kontaktujte
popredajny servis alebo www.whirlpool.eu

» AIR FRY
Tato funkcia vdm umoznuje pripravovat
hranolceky, kuracie nugetky a iné s mensim
mnozstvom oleja a vysledok je pritom prijemne
chrumkavy. Ohrevné telesa kruzia, aby sa rura
poriadne vyhriala, a vzduch cirkuluje vdaka
ventilatoru. NajlepSie o¢akavané vysledky
pripravy jedal mozno dosiahnut iba s pouzitim
plechu Smazenie na vzduchu (dodava sa s
niektorymi modelmi). Umiestnite jedlo na
plech Smazenie na vzduchu v jednej vrstve a
postupujte podla pokynov v Tabulke pripravy
jedla pomocou funkcie Smazenie na vzduchu,
aby ste dosiahli najlepsi vysledok. Nepouzivajte
viac plechov, inak pecenie nebude rovnomerné.

» KYSNUTIE

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

» UDRZIAV.V TEPLE
Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

» ROZMRAZENIE

Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca
sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.
Odporucame nechat potraviny vo svojom obale,
aby sa zamedzilo vysuSovaniu povrchu.

» EKO CYKLUS *

Na pecenie plnenych kusov masa a filety masa
na jedinej urovni. Ked' sa pouziva tento usporny
Eko cyklus, kontrolka zostane pocas varenia
vypnuta. Ak chcete pouzivat Usporny Eko
cyklus, a tym optimalizovat spotrebu energie,
dvierka rary by sa nemali otvarat, kym jedlo nie
je uplne upecené.
»  MAXI COOKING
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 rovhomerné
zhnednutie na oboch strandch. Idedlne je z ¢asu
nacas madso oblievat Stavou, aby nevyschlo.

TRADICNE

Na pripravu masa, pecenie kolacov s plnkou iba na
jednej urovni.

% HORUCI VZDUCH

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych urovniach
(maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit
pri peceni réznych jedal tak, aby sa aréma jedného
jedla neprenasala na druhé.
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_ﬁ RYCHLE PREDHRIATIE
Na rychly predohrev rury.

(%Y ¢asovac
Na sledovanie ¢asu bez aktivacie funkcie.

v CISTENIE

- PYRO

Na elimindciu prskania pri peceni pomocou cyklu pri
velmi vysokej teplote. Dostupné su dva samocistiace
cykly: kompletny cyklus (PYRO CISTENIE) a skrateny
cyklus (ECO). Odporuc¢ame pouzit cely cyklus, aby ste
dosiahli najlepsi Cistiaci vykon.

« SMART CLEAN

Pésobenie pary uvolnenej pocas tohto Specidlneho
Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou umoznuje lahké
odstranenie Spiny a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml
pitnej vody na dno studenej rary a aktivujte funkciu.

@ OBLUBENE

Na vybratie zoznamu 10 oblubenych funkcii.

0
{0;" NASTAVENIA

Na Upravu nastaveni rury. Ked je aktivny EKO rezim,
jas na displeji sa znizi a svetlo sa po 1 minute vypne,
aby sa usetrila energia. Displej sa automaticky znovu
aktivuje po stlaceni lubovolného tlacidla. Ked'je
zapnuty DEMO rezim, vsetky prikazy su aktivne

a menu pristupné, ale rdra sa nezohrieva. Ak chcete
tento rezim dezaktivovat, v menu NASTAVENIA zvolte
DEMO a potom ,Vyp”. Po zvoleni POVODNE NASTAV.
sa spotrebi¢ vypne a potom sa vrati k prvému
zapnutiu. V3etky nastavenia budu vymazané.

* Funkcia pouzitd ako referencna pre vyhlasenie
o energetickej u¢innosti podla Nariadenia (EU) ¢.
65/2014.
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PRVE POUZITIE

1. ZVOLTE JAZYK

Pri prvom zapnuti spotrebi¢a musite nastavit jazyk
a ¢as: Na displeji sa zobrazi ,English (Slovak)”.

SLOVENCINA

Stla¢te + alebo — sa posuvajte v zozname
dostupnych jazykov a vyberte si, ktory chcete mat
nastaveny. Stlatenim . svoj vyber potvrdte.
Upozornenie: Jazyk mézete nasledne zmenit vyberom
polozky L ANGUAGE" (Jazyk) v ponuke ,SETTINGS"
(Nastavenia), ktord je dostupna po stlaceni

2. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

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 nizsi vykon, musite
tuto hodnotu znizit (13 A).

VYKON

Stlacte + alebo — zvolte 16,Vysoky” alebo
13,Nizky” a stlacenim ./ potvrdte.

3. NASTAVTE CAS

Potom, ako si vyberiete jazyk, je potrebné nastavit
aktuadlny ¢as: Na displeji blikaju dve hodinové Cislice.

HODINY”

Stla¢enim -+ alebo — nastavte spravnu hodinu a
stlacte . : Na displeji blikaju dve minatové Cislice.
Stla¢enim + alebo — nastavte minuty a stla¢enim
. potvrdte.

Upozornenie: Po dlhych vypadkoch prddu mozno bude
potrebné nastavit ¢as znova. Vyberte HODINY v menu
NASTAVENIA dostupnom po stlaceni

4, ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali

z 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 rury vietky ochranné
kartony a priesvitnu foliu a vyberte zvnutra vietko
prislusenstvo. Zohrejte rdru na 200 °C asi na jednu
hodinu, najlepsie s pouzitim funkcie s cirkulaciou
vzduchu (napr. Horuci Vzduch alebo Konvekéné
pecenie).

Upozornenie: Po prvom pouziti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU
Stlacte na zapnutie riry: Na displeji sa zobrazi

posledna prebiehajuca hlavna funkcia alebo hlavné menu.

Funkcie mozno zvolit stlacenim ikony pre jednu

z hlavnych funkcii alebo posuvanim sa v menu: Ak

chcete zvolit polozku menu (na displeji sa zobrazi
prva dostupna polozka), vyberte pozadovanu
stlacanim - alebo — a potom potvrdte stla¢enim
v

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mézete zmenit
jej nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia
nastavenia, ktoré sa daju zmenit. Stla¢enim <<
moZete znova zmenit predchadzajlice nastavenie

TEPLOTA / UROVEN GRILU

 Je---- fpoe
TEPLOTA

Ked hodnota blika na displeji, stlacte 4~ alebo

— aby ste ju zmenili, potom stlacte ./ , aby ste ju
potvrdili, a pokracujte v nasledujucich nastaveniach
(ak je to mozné).

Rovnakym spdsobom je mozné nastavit Uroven grilu:
Pre grilovanie existuju tri definované urovne vykonu:
3 (vysoky), 2 (stredny), 1 (nizky).

Upozornenie: Po aktivacii funkcie mézete po stlaceni
tlacidla °C zmenit teplotu/uroven grilovania pomocou
tla¢idiel -+ alebo — .

TRVANIE
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TRVANIE

Ked na displeji blikd (& ikona, stla¢cenim -
alebo — nastavte pozadovany Cas pripravy jedla
a stlatenim ./ potvrdte. Dobu pripravy jedla
nastavovat nemusite, ak chcete riadit pecenie
manudlne (bez nastavenia ¢asu): Stlacenim ./ alebo
potvrdte a spustite funkciu. Po zvoleni tohto
rezimu nemozete naprogramovat odlozeny Start.
Upozornenie: Nastaveny Cas pripravy jedla mozete
v priebehu pecenia upravovat stlacenim () : stlacte
—+ alebo — pre zmenu a potom stlac¢te ./ pre
potvrdenie.

CAS UKONCENIA (ODLOZENIE STARTU)

Pri mnohych funkciach, ked' uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, mézete odlozit zaciatok
naprogramovanim ¢asu ukoncenia. Na displeji sa
zobrazi ¢as ukonéenia a ikonka &) bude blikat.
I 4
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CAS UKONCENIA
Pomocou - alebo — nastavte zelany ¢as

C

zere
o

ukoncenia pecenia a stlacte .~ na potvrdenie a
aktivovanie funkcie. VloZte jedlo do rary a zatvorte
dvierka: Funkcia sa spusti automaticky po uplynuti
¢asu vypocitaného tak, aby sa priprava jedla ukoncila
v Case, ktory ste nastauvili.
Upozornenie: Naprogramovanie odlozeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne
zelanu teplotu postupne, o znamena, ze ¢asy pecenia
budu o trochu dlhsie ako tie, ¢o sU uvedené v tabulke
pripravy jeddl. Pocas ¢akania mozete stlacit —+ alebo
— zmenit naprogramovany ¢as ukoncenia alebo
stla¢it <I na zmenu inych nastavent. Stlacenim (D sa
zobrazia informécie a je mozné prepinat medzi ¢asom
ukoncenia a trvanim.

.6 ZMYSEL

Tieto funkcie automaticky vyberu najlepsi rezim

pre pripravu jedla, teplotu a trvanie varenia alebo

pecenia pre vietky dostupné jedla.

Ak je to potrebné, jednoducho oznacte vlastnosti

jedla, aby ste dosiahli optimalny vysledok.

HMOTNOST/VYSKA (OKRUHLE-PLECHY-VRSTVY)
6
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KILOGRAMY
Ak chcete spravne nastavit funkciu, postupujte podla
pokynov na displeji, ked sa zobrazi vyzva, a stla¢enim
<+ alebo — nastavte pozadovanu hodnotu a
potom stlacenim . potvrdte.

STUPEN PREPECENIA/ZAPEKANIE

Pri niektorych funkciach 6™ Sense je mozné upravit
uroven prepecenia.

N I

4 AN

PREPEGENOST

Po vyzve stla¢cte + alebo — na volbu Zelanej
urovne od polosurové (—1) po dobre prepecené (+1).
Stlacenim ./ alebo [ > |potvrdte a spustite funkciu.
V pripadoch, ked je to mozné, pri niektorych
funkciach 6" Sense sa da nastavit Uroven zhnednutia
medzi nizkou (-1) a vysokou (+1).

3. SPUSTENIE FUNKCIE

Ak su Standardné hodnoty podla vasich poZiadaviek
alebo ste pouzili pozadované nastavenia, funkciu vzdy
aktivujete stlacenim [ > ].

Pocas fazy odkladu sa po stlaceni[ > | rura opyta, ¢i
chcete preskocit tuto fazu a ihned spustit funkciu.

Upozornenie: Ked uz bola funkcia zvolena, na displeji
sa zobrazi odporucana najvhodnejsia uroven pre kazdu
funkciu. Stlacenim [O Jmozete kedykolvek zastavit
funkciu, ktora bola aktivovana.

Ak je rura horuca a funkcia vyzaduje Specificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazi sprava.
Mébzete vybrat inu funkciu alebo pockat na uplné

Whj;lfa?ool



vychladnutie.

4. PREDOHREV

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

PREDOHREV

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signdl a na
displeji sa ukaze, Ze rura dosiahla nastavenu teplotu
a treba PRIDAT JEDLO. V tejto chvili otvorte dvierka,
vlozte jedlo do rury, zatvorte dvierka a zacnite
pecenie stlacenim ./ alebo [>].

Upozornenie: Ak vloZite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, moze to mat nepriaznivy ucinok na
konecny vysledok. Otvorenie dvierok pocas fazy
predhrievania ju pozastavi.

Do Casu pripravy jedla nie je zapocitana faza
predhriatia. Teplotu, ktord ma rura dosiahnut, mézete
vzdy zmenit pomocou —+ alebo — .

5. JEDLO OTOCIT ALEBO SKONTROLOVAT

Pri niektorych funkciach 6th Sense bude potrebné
jedlo pocas pripravy obratit.
L1 1m1ec
I
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OBRATTE JEDLO

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
o treba urobit. Otvorte dvierka, vykonajte ukon
ozadovany na displeji, zatvorte dvierka a po stlaceni
bude priprava jedla pokracovat.
Rovnako vtedy, ked do ukonéenia pripravy zostava
10% casu, vas rura vyzve, aby ste jedlo skontrolovali.
Telmke

LIT1T)
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SKONTROLUJTE JED
Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
¢o treba urobit. Skontrolujte jedlo, zatvorte dvierka
a stla¢cte . alebo [ > ], varenie bude pokra¢ovat.

Upozornenie: Pre preskocenie tychto operacii stlacte
. Inak, ak ni¢ neurobite, po ur¢itom ¢ase bude rura
pokracovat v priprave jedla.

6. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

KONIEC

Po stlaceni [ > ] bude rira pokracovat v priprave jedla
v manualnom reZime (bez zadania casu) alebo stlacte
—+ a ¢as pripravy sa predizi nastavenim nového
trvania. V oboch pripadoch sa parametre pripravy
jedla zachovaju.

ZAPEKANIE

Niektoré funkcie rary umoznuju zhnednutie povrchu
jedla aktivovanim grilu po skonceni pecenia.

) s
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STLACTE v NA ZHNEDNUTIE

Ked'sa na displeji zobrazi prislusné hlasenie, v pripade
potreby stlaéte .~/ na spustenie patminutového cyklu
zapecenia do hneda. Funkciu mézete kedykolvek
zastavit stlacenim [ O], ¢im sa rura vypne.

OBLUBENE

Po skonceni pripravy jedla vas displej vyzve, aby ste
funkciu ulozili pod ¢islom medzi 1 az 10 na vasom
zozname oblubenych.

1§ - == -7 e
PRIDAT K OBLUB?

Ak si chcete funkciu ulozit ako oblibenu a ulozZit
aktualne nastavenia pre pouzitie v budicnosti, stlacte
/", inak poziadavku ignorujte a stlac¢te <I<.

Po stlaceni ./ stla¢te + alebo — pre volbu ¢isla
pozicie, potom potvrdte stlacenim . .

Upozornenie: Ak je pamat plna, alebo je &islo uz
obsadené, rura vas poziada o potvrdenie prepisania
predchadzajucej funkcie.

Ak chcete vyvolat ulozené funkcie neskoér, stlacte (-
Na displeji sa zobrazi zoznam oblubenych funkcii.

1. TRADICNE

Stlatenim -+ alebo — zvolte funkciu, potvrdte
stla¢enim ./, a potom aktivujte stla¢enim [ > ].

. CISTENIE
- PYRO

Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte rury.
Pocas Pyro cyklu a po nom (kym nie je miestnost
vyvetrana), nepustajte deti a zvierata do
blizkosti rury.

Pred spustenim funkcie vyberte z ruary vietko
prislusenstvo, vratane vodiacich list. V pripade, ze

je rdra nainstalovana pod varnou doskou sporaka,
uistite sa, ze vietky hordky alebo elektrické platnicky
budu pocas samocistenia vypnuté. Na dosiahnutie
optimalnych vysledkov Cistenia pred pouzitim funkcie
Pyro Cistenia odstrante najvacsie znecistenie vihkou
$pongiou. Odporucame pouzivat funkciu Pyro, iba

ak je spotrebic silne znecisteny alebo z neho pocas
pecenia vychadza neprijemny pach.

Stla¢te f»+ a na displeji sa zobrazi ,Pyro”.
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Pyro
Stlacenim - alebo — vyberte pozadovany cyklus
a potom potvrdte stla¢enim . . Po vybere cyklu v
pripade potreby stla¢te - alebo — pre nastavenie
¢asu ukoncenia (odklad Startu), potom potvrdte
stlacenim .

Vycistite dvierka a na vyzvu vyberte vietko
prislu$enstvo, potom zatvorte dvierka a stlacte [ > |:
rdra zacne samocistiaci cyklus a dvierka sa automaticky
zamknu: Na displeji za zobrazi varovanie spolu

s odpocitavanim, v akom 3$tadiu je prebiehajuci cyklus.
Po skonceni cyklu dvierka ostant uzamknuté do chvile,
kym sa vnutorna teplota rury nevrati na bezpecnu
uroven.

« SMART CLEAN
Stla¢te t.+] aby sa na displeji zobrazilo ¢istenie ,Smart
Clean”.

®
Rk
Smart Clean

Stla¢te [ > Jna aktivovanie funkcie: Displej vas vyzve,
aby ste vykonali vietky ukony potrebné na
dosiahnutie najlepsich vysledkov Cistenia: Postupujte
podla pokynov a po dokon¢eni stlacte ./ . Po
vykonani vietkych krokov, ked'je to potrebné,
stla¢enim [ > Jaktivujte ¢istiaci cyklus.

Upozornenie: Odporuca sa dvierka rdry pocas cyklu
Cistenia neotvarat, aby neunikla vodna para, ¢o by
mohlo nepriaznivo ovplyvnit kone¢ny vysledok Cistenia.
Po skonceni cyklu na displeji za¢ne blikat prislusna

sprava. Nechajte ruru vychladnut a potom utrite
a vysuste vnutorné plochy handri¢kou alebo Spongiou.

.CASOVAC

Pre aktivaciu tejto funkcie stlacte ikonu (IJ . Stla¢enim
—+ alebo — nastavte pozadovanu dizku ¢asu
a nezavisly casomer potom aktivujte stlacenim ./ .

O]

CASOVAC
Zaznie zvukovy signal a displej oznami, ked ¢asovac minut
dokonc¢i odpocitavanie zvoleného casu.

Upozormenie: Casovac neaktivuje Ziadne cykly pripravy jedla.
Casova¢ mindt mozno aktivovat aj pri spustenej funkcii.

Casomer bude dalej odpo¢itavat bez ohladu na
funkciu samotnu.

Pocas tejto fazy nie je mozné vidiet ¢asovac (zobrazi sa iba
ikonka (1), ktory pokracuje v odpocftavani v pozadi. Ak
chcete ¢asovac upravit, mézete stlacit ikonu (& a nastavit

¢as pomocou —+ alebo — ikony.
Ak chcete ¢asovac zrusit, stlacte ikonu (I a potom vyberte
— , kym sa nezobrazi ¢as,——" Stlatenim ./ potvrdte.

. ZAMOK OVLADANIA

Klavesy zamknete stla¢enim a podrzanim <<|
aspon na pat sekund. Ak chcete tlac¢idlad odomknut,
zopakujte tento postup.

@
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ZAMOK OVLADANIA
Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas
pripravy jedla. Z bezpenostnych dévodov riru mozno
kedykolvek vypnut stlacenim .

. POUZIVANIE POTRAVINOVEJ SONDY (AK JE K
DISPOZICII)

Pomocou sondy mozete pocas pripravy merat teplotu
v strede réznych druhov potravin a zabezpecit, aby
dosiahli optimalnu teplotu. Teplota v rdre sa moze
lisit podla zvolenej funkcie, ale pecenie je vzdy
naprogramované tak, aby sa skoncilo po dosiahnuti
urlenej teploty.

Po zasunuti sondy sa ozve zvukovy signal a na displeji
sa zobrazi,Probe Plugged” (sonda pripojena).

C
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SONDA ZAPOJENA

Zvolte pozadovanu funkciu spomedzi kompatibilnych
(Konvencné pecenie, Vhanany vzduch, Konvekéné
pecenie, Turbo gril, Vhanany vzduch Eko, Maxi
pecenie, funkcie 6™ Sense): Displej vas vyzve na
nastavenie cielovej teploty sondy: Stla¢enim - alebo
— ju nastavite a stla¢enim . nastavite nasledujuce
parametre varenia.

Pretoze pecenie je naprogramované tak, aby sa
skoncilo po dosiahnuti pozadovanej teploty, nie je
mozné nastavit ¢as pecenia a konkrétny cas, kedy sa
ma pecenie ukoncit. Svetlo zostane svietit, az kym
nevytiahnete sondu.

Ak sondu vyberiete pocas pecenia, pecenie bude
pokracovat v tradi¢cnom rezime (bez nacasovania).
Ozve sa zvukovy signdl a na displeji sa ukaze, kedy
potravinova sonda dosiahla pozadovanu teplotu.

4
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KONIEC
Upozornenie: Ak chcete nasledne zmenit nastavenia,
stlacte -+ alebo — pre teplotu sondy alebo stlacte

<< pre ostatné nastavenia. Zvukovy signél a spréva
vam oznamia, ak pouzitie sondy nie je kompatibilné
s vykonanym ukonom. V takom pripade sondu
vytiahnite.
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Vlozte jedlo do rury a zastrcte zastrcku do pripojky na
pravej strane vo vnutri rary.

Kabel je polotvrdy a mozno ho podla potreby
vytvarovat tak, aby sa sonda ¢o najefektivnejsie
zasunula do réznych typov potravin. Presvedcte
sa, Ci sa kdbel pocas pecenia nedotyka horného
vyhrevného ¢lanku.

MASO: Zasunte potravinovu sondu hiboko do misa,
tak aby ste sa vyhli kostiam a mastnym castiam.

Pri hydine zasunte sondu po dlzke do stredu pfs

a vyhnite sa dutym castiam.

RYBY (celé): Umiestnite Spi¢ku do najhrubsej Casti,
vyhnite sa kostiam.

PECIVO A CESTOVINY: Zasunte hrot hlboko do
cesta, pricom kabel vytvarujete tak, aby bola sonda
v optimalnom uhle.

Na varenie tychto druhov jedél riadené sondou je
potrebné pouzivat kompatibilné funkcie 6 Zmysel.
Ak pouzivate sondu pri priprave jedla s funkciami 6
Zmysel, pecenie sa automaticky zastavi, ked zvoleny
recept dosiahne idedlnu vnutornu teplotu potraviny
bez potreby nastavovat teplotu rury.

Velky chlieb

POZNAMKY

« Vnutro rury nevykladajte alobalom.

« Hrnce a panvice neposuvajte po dne rury, mohol
by sa tym poskodit smaltovany povrch.

« Na dvierka neumiestriujte nic¢ tazké a
nepridrziavajte sa ich.

« Vzhladom na vy3siu teplotu cyklu Pizza sa o¢akdava
mierne vyssia hlu¢nost chladiaceho ventilatora.
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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 za¢ina jeho vlozenim
do rury, 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. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostnujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho mézete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, Ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

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

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma

piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte 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 rovnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyZzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu masa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze méze uniknut horica para.

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

DEZERTY

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

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni

na viacerych Urovniach zvolte funkciu pecenia

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

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

Ak pouzivate pekace s teflénovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kola¢ by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovnomerne.

Ak sa koldc¢ pocas pecenia,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

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

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

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

. . . . OBRATIT
KATEGORIE JEDAL MNOZSTVO UROVEN UROVEN ¢ ] X A PRISLUS
PREPECENIA ZAPECENIA LPE%EQSAE UROVEN A PRISLUSENSTVO
LASAGNE  Lasagne 0,5 - 3 kg* - 0 - e —
Pecené 0,6 - 2 kg* 0 0 - 3 a—
Hovddzie Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 -\...5...,- \VLN{
Pomalé pecenie 0,6 - 2 kg* - 3 e
Petené 0,6 - 2,5 kg* - 0 - 3 a—
Bravéové Koleno 0,5 - 2,0 kg* - - - L3 e
Udeniny a parky 1,5-4,5cm - - 2/3 aln \Wiv{
Telacie 0,6 - 2,5 kg* - 0 - - 3 - T
MASO 5
Pecené 0,6 - 2,5 kg* 0 0 - Lo~
Jahnacie 5
Stehno 0,5 - 2,0 kg* 0 0 - o=
Pecené kurca 0,6 - 3 kg* - 0 - T
Vcelku - plnené 0,6 - 3 kg* - 0 - . 2 , T~
Hydina Platky a prsia 1-5cm - - 2/3 -\...5....- \Wiv{
Celad morka 0,6 - 3 kg* - 0 - 2
Kebab jeden rost - - 1/2 -\...5...,- \wi/vf
Filé 0,5-3(cm) - - N N R
RYBY 3 2
Filety mrazené 0,5-3(cm) - - - LN ]
Pecené zemiaky 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Opekana PInena zelenina 0.1-05kg - - - 3
zelenina (kazdy) —
Opekané zelenina 0,5-15kg - 0 - - 3 -
Zapekané zemiaky | jeden plech - - - n“.s‘:'..r
Gratinované iod lech 3
ZELENINA paradajky Jeden plec - - - AR
Gratinované iaden plech B B B 3
Gratinovana papriky ) P N
zelenina Gratinovand iaden plech B B B 3
brokolica J P ==V
Gratinovany karfiol | jeden plech - - - n%ﬁ
Gratinovand iaden plech B B B 3
Zelenlna J p aF—=r
* Navrhované mnoZstvo
Aueennn ~ AFle — S q\

PRISLUSENSTVO
Plech do rury/Plech na kold¢/Okrahly  Nadoba na odkvapkavanie/ Nadoba na odkvapkavanie

- R . L Potravinova sonda
plech na pizzu na drétenom roste plech na pecenie s 500 ml vody

Droteny rost
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O TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. . . N OBRATIT
0 A v UROVEN UROVEN x . . . N
KATEGORIE JEDAL MNOZSTVO PREPECENIA ZAPECENIA (PQ CASE UROVEN A PRISLUSENSTVO
PECENIA)
Slany kola¢ 0,8-1,2kg - 0 - -\...é—...p
. 60-150¢ B B _ 3 e
Rozky [kazdy]* —
Sendvi¢ovy 400-600g B B B 2 o
Chlieb bochnik chleba [kazdy] n—
Velky chlieb 0,7 - 2,0kg * - - - L2 e
) Bagety 208(;;(’10,(]) 9 - - - o~
SLANE Y 5
PECIVO Okruhla pizza okruhla - - - aFer
Hruba pizza plech - - - - 2 -
1 vrstva* - - - - 2 -
Pizza 4 1
2 vrstvy* - - - = r
Pizza (mrazena) [ 3 i
3 vrstvy* - - - AR AR o r
* 5 4 2 1
4 vrstvy - - - AFr AR aRe o -
Pigkotovy kolae 0,5-1,2 kg* - - - s
Cookies 0,2-0,6 kg - - - 1;,
SLADKE Odpalované cesto jeden plech - - - ;,
PECIVO Koléélky 0,4-1,6 kg - - - -\.‘Z'.:g...r
Zavin 0,4-1,6kg - - - 1;
Ovocny kysnuty kolac 0,5 - 1,2 kg* - - - -\ép T
* Navrhované mnozstvo
[ V. r AF=lr — S m\

PRISLUSENSTVO ) N ) o ) o
Plech do rary/Plech na kola¢/Okrihly Nédoba na odkvapkavanie/ Nédoba na odkvapkavanie

] R . .. Potravinova sonda
plech na pizzu na drétenom roste plech na pecenie s 500 ml vody

Droéteny rost
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e

EA3 24 i
ESTABULKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY
NAVRHOVANE . TRVANIE ROST
RECEPT FUNKCIA MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVO
Mrazené zemiakové % ‘ 4 2
s hranolceky = 650 - 8509 Ano 200 25-30 w r
zZ s i 4 p)
N = Mrazené kuracie nugetky = 5009 Ano 200 15-20 N -
= = s .
= 'é Rybie prsty = 500 g Ano 220 15-20 42
Cibulové krazky =2 5009 Ano 200 15-20 4 1;,
< Cerstva obalovana cuketa =4 400 g Ano 200 15-20 4 L2
=z
Z Domace hranolceky 15"‘5* 300-800g Ano 200 20-40 4 - 2 -
—
| . .
N Zmie3ana zelenina I==1 300-8009g Ano 200 20-30 4 N 2 .
Kuracie prsia ey T-4cm Ano 200 20 - 40 4 A 2 ;
&
& Kuracie kridla 'lz.'l:zf 200-15009 Ano 220 30-50 4 N 2 -
<
o ' . % A 4 2
2 Obalovana kotleta I==1 T—4cm Ano 220 20-50 N .
= g v ‘ 4 2
Rybie filety = T—4cm Ano 220 15-25 N r

Pri varenf Cerstvych alebo domdcich jedal rozotrite tenkd vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zarucena rovnomerna priprava jedla, v polovici odporidcaného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

FUNKCIE

-Iltr
Air Fry

PRISLUSENSTVO

Plech na vyprazanie hortcim vzduchom
(Air Fry)

Plech do rury alebo plech na kolac na

Aalir

drétenom roste

—r

Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie alebo

pekac na roste
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— ; 2
— Ano 170 30-50 N
Kysnuté kolace / Piskotové kolace &% Ano 160 30-50 iy
- , 4 i
¥ oy Ano 160 30-50 N PN T
Plnené kolace k3 Ano 160 - 200 30-85 1 3 r
(tvarohovy kolag, strudla, jablkovy = - ] 1
kolag) Y Ano 160 - 200 30-90 R
_ Ano 150 20-40 - 3 ;
& Ano 140 30-50 4
Cookies — ; 4 1
% Ano 140 30-50 - s s
& Ano 135 40 - 60 R S
— Ano 170 20-40 3
& Ano 150 30-50 A
Malé kolaciky/Mafiny —
£ Ano 150 30-50 AT
\,c!:\/ Ano 150 40-60 -\Lr '\%‘J‘ '\Lr
— Ano 180 - 200 30 - 40 2
Odpalované cesto & Ano 180 - 190 35-45 L ;
s i % 5 3 1
¥ Ano 180 - 190 35-45 s aFF=F s
— Ano 90 110 - 150 2
Snehové pusinky & Ano 90 130 - 150 L ;
- ) 5 3 1
XY Ano 90 140-160* s aFF=F s
— Ano 190 - 250 15-50 2
Pizza / chlieb / focaccia
= Ano 190 - 230 20-50 L -u:-.i-.-.:u- ;
5 ]
Ano 310 7-12 -\r..2=|...,-
Pizza (tenka, hrub4, focaccia) —
% Ano 220 - 240 25-50* .‘%, ...-%,. .
— Ano 250 10-15 1 3 f
Mrazena pizza % Ano 250 10-20 -\r..4:l...n ;
- 5 3 1
¥od) Ano 220 - 240 15-30 1 1 [ —
Ano 180 - 190 45-55 N
Pikantné kolace & Ano 180 - 190 45-60 e S
(zeleninové, slané)
& Ano 180 - 190 45-70* N L
§§
=] Py - : - > 4 ECO =
FUNKCIE X cook
Tradi¢né Horuci vzduch  Konvekcné pecenie Gril Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Eko cyklus Pizza
Aveennn r AR L — o]

PRISLUSENSTVO Plech do rdry alebo plech na

kolac na drotenom roste

Nadoba na odkvapkavanie/plech na
pecenie alebo pekdc na roste

Nédoba na odkvapkavanie/ Nadoba na odkvapkavanie

Droteny rost
y plech na pecenie s 500 ml vody
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RECEPT FUNKCIA | PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
=] Ano 190 - 200 20-30 2
Vols-au-vent/Slané a sladké ‘ 4 1
listkové cesto Ano 180190 20-40 1—15 3 .
Ano 180 - 190 20-40* A e
Ic_:;igerl}i/nniakypy/zapekane cestoviny/ El Ano 190 - 200 4565 3
Jahnacie / Telacie / Hovédzie / ‘ 3
vt 1 b =] Ano 190 - 200 80— 110 1> g
o . 2
Bravéové pecené s kozou 2 kg X@ - 170 110-150 1 r
Kurca / Kralik / Kacica 1 kg =] Ano 200-230 50 - 100 T,
Morka / Hus 3 kg =] Ano 190 - 200 80— 130 12 s
I(;eli)rl\ec(re)l/gy/ Ryby pecené v alobale El Ano 180 — 200 40 - 60
PInend zelenina (paradajky, cukety, p
baklazany) Ano 180 - 200 50-60 A=
Hrianka lfl - 3 (vysoka) 3-6 At ~
Rybie filé / filety ] - 2 (strednd) 20-30% | ~ths W2y
Klobasky / kebaby / rebierka / 2 -3 (stredna - . 4
hamburgery El vysokd) 15-30 T ” e
Pecené kurca 1-1,3 kg - 2 (strednad) 55 — 70 *** Aviees r '\W;N[
Jahnacie stehno / Koleno - 2 (strednd) 60 — 90 *** 1 3 r
3
Pecené zemiaky - 2 (strednd) 35— 55 **¥ 1 r
Gratinovana zelenina - 3 (vysokd) 10-25 1 3 r
Cookies %‘:{ Ano 135 50-70 A > - -u:..i....:ln -\F-.E-”_'n-lr '\_r1
Cookies
%‘,‘( ] 5 3 2 1
Kolace z krehkého cesta Kolac Ano 170 50-70 e P —— N ——— N ===
z krc%@t(cgeho
I 4 i 3 2 1
Okruhla pizza COOK Ano 210 40-60 A, A, AEmls Al
Pizza
Uplné jedlo: Ovocna torta (Groven 5)/ ‘ . 3 1
lasagne (droven 3)/méso (Groven 1) Ano 190 40-120 i —
Uplné jedlo: Ovocny kola¢ (Grover 5) é4 4 ) :
/ pecend zelenina (Uroven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120* I VR T r
(droveni 2) / kisky mésa (Groven 1) Menu
Lasagne a maso Ano 200 50-100* N ! r
Méaso a zemiaky Ano 200 45-100 * N ! i
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50*% AFs 1 i
Plnené kusy masa ECO - 200 80-120* 1 f
Kusy mésa (kralik, kurca, jahna) ECO - 200 50-100* 1 r
* Odhadovany ¢as trvania: Jedla mozete z rdry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencif.
**\/ polovici pecenia jedlo obratte.
*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obrétit.
& > £ -
= =] B a4
Tradi¢né Horuci vzduch  Konvekcné pecenie Gril Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Eko cyklus Pizza
Aveeenn ~ AR | — TS

PRISLUSENSTVO
Dréteny rost

kolac na drétenom roste

Plech do rury alebo plechna  Nédoba na odkvapkavanie/plech na
pecenie alebo pekac na roste

plech na pecenie

Nadoba na odkvapkavanie/ Nadoba na odkvapkavanie
5500 ml vody
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AKO CITAT 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 rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked sa vyZzaduje).
Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné a zavisia od mnozstva jedla a typu pouZitého prislusenstva.

Pouzivajte dodané prisluSenstvo a uprednostrujte tmave kovové pekace a plechy. Okrem toho méZzete pouZit nadoby
a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, Ze pecenie sa trochu predlzi.

UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo cistenim sa
presvedcte, i rara vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drétenku,
drsné cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim Gdrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite vlhkou utierkou z mikrovldkna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutralneho ¢istiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

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

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte ruru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepld, aby
ste odstranili usadeniny alebo Skvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktora

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte ruru uplne vychladnut a potom utrite
handrickou alebo Spongiou.

- Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim

funkcie ,Smart Clean”. (Iba pri niektorych modeloch).

» Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« Vybratie dvierok ulahcuje cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

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

Potravinovu sondu a masovu sondu (ak su k dispozicii)
necistite v umyvacke riadu.

Zasobnik na vyprazanie horucim vzduchom/Air Fry (ak je
k dispozicii) mozno umyvat v umyvacke riadu.
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

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

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

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

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

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

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

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

VYMENA ZIAROVKY

1. Odpojte raru od elektrického napajania.
2. Odskrutkujte kryt svetla, vymenite Ziarovku
a naskrutkujte kryt naspat.

3. Ruru opit zapojte do elektrickej siete.

Upozornenie: Halogénové Ziarovky typ 40 W/230 ~ V G9,
T300°C.

Ziarovka pouzivanda vo vnutri spotrebica je specialne
urcena pre domace 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.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problem

Vypadok prudu.

- Odpojenie od elektricke]

- Rura nefunguje.
: ¢ siete.

Na displeji svieti pismeno ,F”

a za nlm CIS|O - Softvérovy problém.

Funkaa prlpravy pokrmov

© 6. Zmysel sa skon¢i bez

. zobrazenia odpoc¢itavania.

. Pecenie sa skon¢i pred koncom
- odpoditavania.

- Mnozstvo jedla sa lisi od

. odporuc¢aného rozsahu.

. Dvierka su pocas tepelnej
. Upravy otvorené.

- v8etky prikazy su aktivne
: amenu pristupné, ale rura

Rura Sa neZOhrIeva. sa nezohrieva.

Kazdych 60 sekind sa na

Svetlo zhasne. Je aktivovany EKO rezim.

- Dvierka sa poriadne
- nezatvaraju.

- Bezpecnostné Uchytky su
: v nespravnej polohe.

- Nastavenie vykonu je

V doméacnosti sa vypne prad. nesprévne.

Cyklus varenia so sondou sa z

- skondil bez zjavnej priciny alebo = Potravinova sonda nie je
. sa na obrazovke vypiSe chyba  spravne pripojena.

- F3E3. ?

- Mozna pri¢ina

Rieéenie

SkontroIUJte Cije elektrickd siet pod napatim a ¢i

; je rura pripojena k elektrickej sieti.

- Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa
. problém odstranil.

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a
. uvedte ¢islo, ktoré nasleduje za pismenom ,F".

Otvorte dvierka a skontrolujte prepecenost jedla.
- V pripade potreby dokondite tepelnu dpravu
. vyberom tradicnej funkcie.

Ked je zapnuty DEMO reZim,

DEMO néjdete v NASTAVENIACH a zvolte Vyp.".

 displeji zjavi DEMO.

Funkciu ,ECO" otvorte v ,SETTINGS” (NASTAVENIA)
2 zvolte ,Off" (Vyp.). §

Presvedcte sa, ¢i sU bezpecnostné uchytky
. v spravnej polohe, podla pokynov na vyberanie

. a vkladanie dvierok v ¢asti Cistenie a Udrzba.

Preverte, ¢i vasa domdca siet ma vykon viac ako
- 3 kW. Ak nie, znizte vykon rdry na 13 ampérov. :
VYKON néajdete v NASTAVENIACH a zvolte ,NIZKY". |

Skontrolujte pripojenie potravinovej sondy.

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalsie informacie o vyrobku najdete:
Pomocou QR kédu na vasom spotrebici
Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu/docs

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefonne Cislo najdete v zaruc¢nej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného stitku vasho spotrebica.

®/TM/© 2024 Whirlpool. Vyrobené na zéklade licencie.
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Moci6Huk kopucmyesaya

AAKYEMO 3A NPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL

[ina Toro, wob6 oTpumatm 6inbL KBanidikoBaHy
KOHCYNbTaLiiHy AONOMOTY, 3apeecTpyiiTe NnpuabdaHni
nNpoAyKT Ha canTi www.register10.eu

Py

A MNepepn BUKOPUCTAaHHAM MPUCTPOIO YBAXKHO
npoumnTanTe iHCTPYKLiT 3 TeXHiKn 6e3neKkn.

IHOOPMALIO

BIACKAHYMTE QR-KOZ HA
CBOEMY NPUNAJI, OB
OTPUMATW IO ATKOBY

ornnc BUPOBY

Tof ]
2.. .5
.- 6
"7
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1. MNaHenb KepyBaHHA

2. BeHTMNATOP | KPYroBum
HarpiBanbHUN enemMeHT (He
MOKa3aHi Ha PUCYHKY)

3. HanpamHi gna pewitkun
(piBEHDb YKa3aHWM Ha NnepeaHin
CTOPOHI iyx0BOI Wadw)

4, IBepuyATta

5. BepxHin HarpiBanbHui enemeHt/
rpvnb

6. Jlamnouka

7. Micue BBejeHHA KYXOHHOro
TepMomMeTpa

8. lpeHTndiKauinHa Tabnruka
(He 3HIMaTn)

9. Kpyrosuii HarpiBanbHUN
enemMeHT(He Noka3aHuii Ha

PUCYHKY)
NAHEJIb KEPYBAHHA
O La [T e 3 °C O
e B = V el O &
1 2 3 4 5 7 8 9
1. YBIMK./BUMK. 4. HA3AA 7. KHOMKA HABITALIT «MJ1IOC»

YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHA 1y X0BOI
wadwn, a TaKoX NPUNUHEHHA
AKTMBHOI QYHKUT.

2. bE3MOCEPEAHDO AOCTYIHI
OYHKUII

Ona wengkoro goctyny ao
bYHKUIN | MeHto.

3. KHOMKA HABITALYIT «<MIHYC»
[na npoKpyuyBaHHA MEHIO i
3MeHLeHHA 3HaYeHb NapameTpis
abo dyHKUT.

[na noBepHeHHA O
nonepenHboro ekpaxy. [lozsonse
3MIHUTW HanawTyBaHHA Nifg yac
rOTYyBaHHA.

5. AUCNNEN

6. NIATBEPAUTIA

MigTBEpAXeHHA BMOPaHOT GYHKLIT
ab0o BCTAHOBNEHOrO 3HAYEHHSA.

[Ona npokpy4vyyBaHHA MEHIO i
36iNblUeHHA NapamMeTpiB abo
3HayeHb PyHKUiT.

8. onuli/OYHKUIT nPAMOro
pocTtyny

Ona wemnakoro goctyny oo
bYHKLIN, TPMBANOCTI, HaNalWTyBaHb
i BUbpaHoro.

9. MYCK

3anyck GyHKUIT i3 BUKOPUCTAHHAM
3aaHNX YN OCHOBHUX
HanawTyBaHb.

Whj;lﬁool



nPUNALAA

PELLITKA . MAAOH

AEKO ANd BUNIKAHHA
¥

. TENECKOMIYHI
. HANPAMHI *

MNecooow al
BukopucToByeTbCa ana : BUKOPWVCTOBYETbCA Y AKOCTI : BUKOPUCTOBYETbCAANA  : [INA NOMerileHHs
roTyBaHHA CTpaB abo AK : AeKa AnA roTyBaHHA M'ACa, : FOTYBaHHA XNiGO6YNOYHUX : BCTAHOBMIEHHA abO
niacTaBKa 41 KacTpysib, : pnbun, oBouiB, hoKaui : | KOHOUTEPCbKNX © BUTAryBaHHA Npunaaaa.

¢ TOLLO abo nigcTaBKM Mg,
{ PeLuiTKolo ANA COKy, Wo
: BUTIKAE Mif YacC roTyBaHHA.

¢$opm AnAa BUNikaHHA TOPTIB
Ta iHLLOrO apOCTiNKOro
KYXOHHOrO nocygy.

: 6OPOLLHAHKX BMPOOIB, a
: TAKOX MeyeHi, 3arneyeHol B
i neprameHTi pubu ToLwO.

TEMMNEPATYPHUMA YN : AEKO ANA AEPOTPUNb*

B

: BukopucroByeTbca ana
: MPUroTyBaHHA CTPaB 3

BukopuctoByeTbCca ans
TOYHOIO BMMIpPIOBaHHS
TemnepaTtypwu cTpasu nig
yac roTyBaHHA. 3aBAAKN
YKOPCTKI ONOpi MOro MOXHA : AeKO ANA BUMiKaHHA AnA
BUKOPWCTOBYBATV ANA M'ACa | 360py MOXIIMBMX KPUXT
Ta pubw, a TakoX anAa xniba, : i Kpanenb). loro moxHa
TOPTIB Ta BUMIYKN. i MUTW B NOCYAOMUIAHIlA
¢ MaLUVHi.

¢ dyHKUieo «Aeporpunb» (Mig :
© HIIM Ma€ YTV BCTaHOBJIEHE

KinbKicTb Ta TMN Npunagaa MoxXe Bifpi3HATUCA 3aNeXHOo Bif npuabaHoi mogeni.
IHWe npunaana MmoXHa NpnadaTn oKPemMo; 3 MMTaHb 3aMOBJIEHb, @ TAKOX AN OTPUMAaHHSA A0AaTKOBOI iHpopMauii
3BepTanTeca Ao LEeHTPY NiCAANPOAA*KHOTO 06CyroByBaHHA.

* € nuLwe B NeBHUX Mogenax

BCTAHOBJIEHHA PEWLITKU TA IHWLOIro nPUNAAAA

BcTaBTe peLwiTKy ropnm3oHTanbHO B AyxoBy wady. Ana
LibOro MOCYHbTE PEeLiTKY MO cneviasbHMX HaNnPAMHUX Tak,
wob 6iK i3 NigHATMM Kpaamun OyB CNPAMOBAHNUIA JOTOPW.

IHWe npunagaA, Take AK NigaoH i AeKo ANA BUMiKaHHA,
BCTAHOBJIOETbCA FOPU3OHTANIBHO, TaK CaMO, AK pPeLUiTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANMPAMHUX ANA
PEWITKWN

« LLlo6 3HATK HanpPAMHI ANA NOAWYKKY, NigHIMITE IX Ta
BUTArHITb HVXHI YaCTUHW 3i CBOIX MHi3A: Ternep HanpAMHI
ANA PeLiTKN MOXHA 3HATU.

« LLlo6 BCTaHOBWTW HaNPAMHI ANA peLwiTKy Ha Micue,
CNouaTKy BCTaBTe IX Y BEPXHE rHi3go. YTpumyoun
HanpAMHI NIQHATUMK, BCTaBTe iX Y BIACIK ANA rOTyBaHHSA, a
NOTIM OMYCTiTb Ha MiCLIe B HUXKHE THi3[0.

YCTAHOBJIEHHA TENIECKONMIYHUX HAMPAMHUX

ButarniTb HanpAamMHi gna
peLUiTKM i3 AyXOBOI LWadw i
3HIMITb 3aXMCHi MNaCcTMaCoBI
eNneMeHTU Ha TeNneckoniyHmx
HaNPAMHUX.

3aMKHiTb BEPXHil 3aTCKay
TeneckoniyHol HarnpAMHOT

Ha HaNPAMHIN ANA peLwiTkn

Ta NPOCYHbLTE I0r0 B3JOBX
HanpAMHoI fo ynopy. OnycTiTb
Ha MicLe iHLWW1IM 3aTUCKau.

o6 3adikcyBaT HaNPAMHY,
MILHO NPUTUCHITb HUXHIO
YaCTMHY 3aTKUCKaya Jo
HanpPAMHOI ANA NONNYKN.
MNepekoHanTecs, Wo pyxy
TeNecKoniyHMX HaNpPAMHNX
Hivoro He 3aBaxae. [loBTOPITb
Ui gii 3 iHWO HaNpPAMHO AnA
peLUiTKM Ha TOMY X PiBHI.

3BEPHITb yBary: TeneCckoniuHi HaNPAMHI MOXHa BCTAHOBMIOBATM
Ha OyAb-AKOMY PiBHI.

Whj;lfa?ool



OYHKUII

o O6THSENSE

PobuTb Npouec NpuroTyBaHHA ixki 6yab-AKOro Tuny
(nasaHbA, M'Aco, prba, 0BOYI, MMPOrK Ta iHLA BUMIYKa,
COMOHI NpOrK, XNi6, NiLa) NOBHICTIO aBTOMATUYHUM. LLL06
AKHaMKpaLLe 3acToCyBaTu Lt GyHKLi10, AOTPUMYITECH
BKa3iBOK, HaBeIeHWX Y BiAMNOBifHi TabnuLi roTyBaHHs.

Sok OYHKLLIT COOK

[nA roTyBaHHA Ha YOTUPbOX PIBHAX OAHOYACHO Pi3HNX
NPoAyKTiB, AKI BMMaraloTb O4HaKOBOI TeMnepaTypu
rotyBaHHs. Lito pyHKL0 MOXKHa BUKOPUCTOBYBATU ANA
roTyBaHHA NeYnBa, MMPOriB, KPYrNnx niL (B TOMY ymchi
3aMOPOXKEHNX) i 4NA FOTYBaHHA KiNTbKOX CTPaB OAHOYACHO.
[nAa pocArHeHHA HarKpaLwux pesynbTaTiB 4OTpUMyMTeCA
pekomeHAaLi TabnuLi roTyBaHHs.

S~

rPUJIb
[Ina cmaXkeHHA cTeliKiB, KebabiB i KOBOACOK, 3anikaHHA
OBOUIB i rOTYBaHHA rpiHOK. i Yac cMaxeHHA M'Aca Ha
rpwni pekomMeHAyEMO BUKOPUCTOBYBATY MigA0H AnA
36MpPaHHsA COKY, L0 BUTIKAE Nif Yac roTyBaHHs: [ocTaBTe
niagoH Ha 6yab-AKOMY PiBHiI NiJ PELUITKO Ta HaNMnTe B
Hboro 500 mn NUTHOI BOAMW.
D_
D_

o— TPAOULIVHI OYHKLII
+ BUIMIK.3 KOHB.

nAa rotyBaHHA 6yfb-AKOI CTPaBW NIMLLE Ha OfHIl
MonuLi.

«  OYHKLII COOK
[na rotyBaHHA Ha YOTUPbOX PIBHAX OAHOYACHO PIi3HNX
NPOAYKTIB, AKi BMMaraloTb O4HaKOBOI TemnepaTypu
rotyBaHHA. Lito GyHKLil0 MOXKHa BUKOPMCTOBYBaTK N
[ONA roTyBaHHA NeyrBa, NUPOriB, KPyraux niy, (B Tomy
4MCNi 3aMOPOXKEHNX) | AN1A FOTYBAHHA KiflbKOX CTPaB
oAHouYacHo. [InA AOCATHEHHA HaMKpaLLMX pe3ynbTaTiB
LOTPUMYITECA peKoMeHAALi Tabnuui roTyBaHHS. »

- TYPBOTPWUJIb

[nsa cMaXkeHHA BENUKKMX LMATKIB M'sica (HiXKOK,

pocT6idis, KypuaT). PeKOMeHAYEMO BMKOPMICTOBYBATYU

NiafoH AnA 36MpaHHA COKY, L0 BUTIKAE Nif vac

roTyBaHHs: [ocTaBTe KacTpynio Ha 6yab-AKOMY PiBHi »
nif, peLwuiTKoto Ta HanmnTe B Hboro 500 mn NUTHOT BOAWN.

«  3AMOP. BUMIYKA

OyHKUiA aBTOMaTUYHO 0bMpac ifeanbHy Temnepatypy

roTyBaHHA Ta PeXnM AnA 5 Pi3HUX TUMNiB FOTOBUX

3aMOpPOXKeHNX NPOAYKTiB. [lyxoBy Wwady He NOTPibHO

nporpisaTu.

«  CMNELIANIbHI OYHKLIT

»  MIUA
3a ponomoroio L€l GyHKLT BU 3MOXKeTe
NPWUroTyBaTy Yy4oBY AOMALLUHIO Milly MeHLU HiX 3a
10 XBUAH, HEMOB 3 PeCTOPaHY.
3aBAAKK cnevlianbHOMY LIMKAY MPUroTyBaHHS,
AKNI NpaLoe Npuy Temnepatypi noHag 300
rpagycis Llenbcis, niya BUXOANTb M'AKOIO
BCepeaVHi, 3 XPYCTKOK CKOPUHKOIO MO KpasX i 3
ifeanbHO PiIBHOMIPHUM MiAPYM AHEHHAM.

AKWO noeaHaTy Lo PYHKL0 3 4OAATKOBUM
npunagaam Pizza Stone WPro, a Takox nonepegHim
posirpiBom npotarom 30 XBUINH, TO MiLly MOXHa
6yne npuroTysaTi 3a 5-8 XBUMVH.

[1ns 3aMoBneHHs abo OTPUMaHHA 4OAATKOBOI
iHbOpMaLlii 3BepTanTeca 10 LeHTPY
NiCNANPOAAKHOro 06CTYroByBaHHS ab0 Ha WWW.
whirlpool.eu

AEPOIPUIIb

Lia dyHKUiA no3BonAae rotyBaTty Kaptonsto ¢pi,
KypAYi HareTcu Ta iHLWWi CTPaBy 3 MEHLLOIO KifIbKICTIO
onil, ane oTpPUMYyUY NPU LIbOMY NPUEMHY XPYCTKY
CKOPWHKY. HarpiBanbHi enemeHT LMKNiYHO
HarpiBaloTb KaMepy, a BEHTUAATOP LNPKYIOE
rapAaye noBiTpA. Hankpawmx pesynbraTis
NPUroTyBaHHA MOXKHa AOCATTU NNLLIE 33 YMOBU
BMKOPUCTaHHA AEKO AN1A aeporpuns (BXOAUTb [0
KOMNNeKTy aeakmx mogenen). LLlo6 ctpasm 6ynn
AKOMOra CMayHiLVMK, PO3MiLLyTe NPOAYKTU Ha
[EKO ANA aeporpuna B OAVH LWap i AOTPUMYyATECb
IHCTPYKLUI, HaBeAeHVX Y BiANOBIAHIN Tabnuui
roTyBaHHs. He BukopucTtoBymTe Ginblue

OJHOrO [ieKa, Wwob 3anobirtv HepiBHOMIpHOMY
NPUroTyBaHHIO.

NIAHATTA TICTA

[na onTmanbHOro BUCTOIOBAHHA CONTOAKOrO
abo conoHoro TicTa. 1A 3ab6e3neyeHHs sKicCHOro
BUCTOKOBAHHA He BMUKaMTe Ljto QyHKLito,

AKLLO AyxoBa wada 1 foci rapava nicna uikny
roTyBaHHA.

niaireie

[nAa niaTpyMaHHA WOMHO NPUroTOBaHNX CTPaB
rapAYMmM Ta XPYCTKUMMN.

PO3MOPO3KA

[Ina npnckopeHoro po3mMopoXXyBaHHA NPOAYKTIB.
lNocTaBTe NPOAYKTM Ha CepeaHIo MNOANLO. 3anuwTe
NPOAYKT B yNakoBLi, o6 3anobirti BUCMXaHHIO
330BHi.

LIMKN ECO *

Ina rotyBaHHA GapLumMpoBaHNX LWIMATKIB M'ACa

Ta dine Ha ogHin nonuui. Mig yac poboTtn GyHKUT
umkny Eco cBiTNo 3anmWaeTbca BUMKHEHVM
MPOTAroM yCboro rotyBaHHs. LLlo6 ckopucTatnca
yuknom ECO Ta onTMMI3yBaTVi eHEeProcrnoXmnBaHHs,
cnif BiguMHATY ABepLUATa AyX0BOIi Wadpu nuwwe
NicnA 3aBepLUeHHA roTyBaHHA CTPaB.

BEJINKI MOPLIIT

DyHKLiA aBTOMaTUYHO BUOMPAE HaMKPaLLWIA
PeXrM Ta TeMnepaTypy AN1A roTyBaHHA BEINKNX
nopuin m'aca (saroto noHag, 2,5 Kr). Nig vac
roTyBaHHA PeKOMeHA0BaHO NepeBepTaT M'ACO
ANA PIBHOMIPHILLIOro Nigpym’AHIOBaHHA 060X 10ro
60kiB. Kpalwe yac Big yacy nonmeatu M'sco, wob
YHUKHYTW MO0 NepecyLlyBaHHS.

Whj;lﬁool



TPAOUL. PEXXUM

AnAa rotyBaHHA 6yAb-AKOT CTPaBM NULLE Ha OfHIN
nonuu,i.

oY
¢ KOHBEKLUIA
[nA roTyBaHHA Pi3HMUX NPOAYKTIB 3 OJHAKOBOIO
TemnepaTyporo roTyBaHHA Ha AeKiNbKOX NOnYKax
(MakcMMym TpboX) ogHO4YacHO. Lia dyHKUia go3sonde
O[HOYACHO roTyBaTW Pi3Hi CTpaBm i Npu LboMy

YHMKaATW 3MillyBaHHA apoMariB.

2
_ﬁ wBuAa. PO3IrPIB

Onsa wemnakoro nonepegHbOro NPorpiBaHHA AyxXoBoi
wadwn.

@ TAUMEP

Ona Bigniky yacy 6e3 akTnBauii GyHKUiT.

<>,<> OUYMLEHHA

« MUPONI3

YcyHeHHA 6pU30K, Wo yTBOPUANCA Mif Yac roTyBaHHA
3 BUKOPUCTAHHAM LMKNY 3a JYy»Ke BUCOKOT
Temnepatypu. NepenbayeHo aBa LUKAN CAMOCTINHOIO
OUYULLEHHA: MOBHUI UMKN (Niponi3) Ta CKOpoUeHnin
unkn (eko nuponis). Ansa gocArHeHHA HalKpawoi
ePpeKTUBHOCTI OUNLLEHHA PEKOMEHAYEMO
BUKOPUCTOBYBATU MOBHUIN LUK

« SMART CLEAN

Hia napn, AKa BURINAETbCA B X041 LbOro cnewiasbHOro
HMU3bKOTEMMEPATYPHOrO LMKy OUYMLLEHHA, [O3BONAE
nerko BuaanATy 6pyg i 3anvwkm ixi. Hanuinte 200 mn
NMUTHOI BOAW HA AHO AyXOBOI Wwadwu, uio GyHKUito cnig
aKTMBYBATU TiNbKWN TOAi, KONK Miy XonogHa.

@ OBPAHE

AnAa oTpumaHHA goctyny o cnucky 10 BubpaHux
byHKUin.

03
{O;" HANALUTYBAHHA

Ana HanawTyBaHHA NapameTpiB AyxoBoi wadwu. Konn
pexnm «<ECO» akTUBHUI, 3 METOI0 €KOHOMIT eHeprii
ACKpaBicTb gucnnesa Oyage 3MeHLWEeHO, i 3a 1 XBUANHY
namna BUMKHeTbCA. BiH aBTOMaTUYHO aKTUBYETbCA

y pasi HaTUCKaHHA 6yab-AKOI KHOMKK. Konu pexum
«[JEMO» yBIMKHEHO, BCi KOMaHAN € aKTUBHUMU,

a MEHI0 OCTYNHUMMU, ane AyxoBa wada He
HarpiBaeTbcA. o6 BUMKHYTU Liel pexxnm, BigKkpuinte
«[EMO» B meHto «HAJTALLUTYBAHHSA» i BUGepiTb
«Bumk». Y pasi sBubopy «CKU.3AB.HAJTALLUT.» Bupi6
BMMKHETbCA, @ NOTIM YBIMKHETbCA B PEXUMI NepLLIoro
yBIMKHeHHA. Bci HanawTyBaHHA 6yayTb BUAaNeHi.

*OyHKLIA BUKOPUCTOBYETLCA AK €TaNOHHA ANA
Aeknapauii npo eHeproepeKkTMBHICTb 3rigHO 3
PernameHTom (€C) N°65/2014.
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NMEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. BUBEPITb MOBY

MicnAa nepworo yBiMKHEHHA Npunagy HeobxiaHo
BCTAHOBMUTM MOBY Ta yac: Ha gucnnei 3'aButbcaA
«English» (@aHrnincobka).

YKPAIHCBKA

3a JONOMOrO0 KHOMOK | abo — MpOKpYTiTb
CMUCOK JOCTYMHUX MOB i BU6EepiTb NOTPIiGHY.
HaTucHitb KHONKy . , WwWo6 nigTBepanTn BUGIpP.
3BepHITb yBary: 3rogom MOBY MOXKHa 3MIHWTK, BUOPaBLUY
«MOBA» B meH1o «HAJTALLUTYBAHHA», ake moxkHa BigkpuTy,
HATUCHYBLWN &

2. BCTAHOBITb CMMOXUBAHHA NMOTYXHOCTI

JyxoBy wady 3anporpamoBaHO Ha CNOXKMBaHHA PiBHA
eNeKTPUYHOI NOTYXXHOCTI, CyMICHOro 3 Nno6yTOBOIO
Mepexeto 3 HoMiHanom noHag 3 KBt (16): Akwo y
BaLli oceni BUKOPUCTOBYETbCA HMXKYA NMOTYXKHICTb,
HeoOXiJHO 3MeHWnTK Le 3HaueHHsa (13).

MOTYXHICTb

3a Jonomoroto KHomnkn + abo — ob6epitb onuito 16
«Bucoka» abo 13 «Hunsbka», noTiMm HaTUCHITbL .~ AnA
nigTBEepAMXeHHA.

3. BCTAHOBJIEHHA YACY

MicnAa BM6opy MOBM HEOOXiZHO BCTAHOBUTM MOTOUYHUIA
yac: Ha aucnnei 6nmmatoTb ABi undppmn roanH.

Vi
X mln
I_l_l

N\
FO,EI,VIHHI/IK
HaTucHitb + abo — , W06 BCTAHOBUTM HeobXigHe
3HaUYeHHA roAWH, NOTIM HAaTUCHITb KHOMKY ./

: Ha gucnnei 6numatmy b ABi undpum XBUnunH. 3a
[IONOMOrOI0 KHOMKM —+ abo — BCTAHOBITb 3HaYEHHS
XBWIVHW, NOTIM HAaTUCHITb /" ANS NigTBepAKeHHA.
3BepHiTb yBary: [icna Tpmanoro nepiody BiACyTHOCTI
XKUBMEHHA MOXe 3HaA0OUTUCA BCTAHOBUTI YaC MOBTOPHO.
Bnbepitb «TOANHHIWK» B MeHio «<HATTALLTYBAHHSA», sike
MOXHa BIAKPUTY, HATUCHYBLWIN &

4, MPOTPIATE OYXOBY LLAQY

HoBa gyxoBa wada moxke BUAINATA 3anaxu, Wo
3anmwunuca nicna ii BurotoBneHHs: Lle uinkom
HOPMasbHO.

Tomy, nepu HiX roTyBaTn iKYy, peKoOMeHOYyEMO
NPOrpiTM NOPOXHIO AYXOBY Wady, Wob ycyHyTH
6yab-AKi MOXNMBI 3anaxu. 3HIMITb i3 Byx0oBOT WwWadwu
3aXMCHY KapTOHHY YNaKoBKY abo npo3opy nniBKy

Ta BUTATHITb 3 Hel Bce npunagaa. Mporpinte gyxosy
wady go 200 °C npoTArom NpUBAN3HO OAHIET FOANHY;
ANA LUbOro HamKpalle BUKOPUCTOBYBATU QYHKLiO 3
uUMpKynsauieto noBiTpA (Hanpuknag, «<KoHsekLuia» abo
«BrnikaHHSA 3 KOHBEKLLIE€IO®).

3BEPHITb YBary: peKOMeHy€ETbCA MPOBITPUTU NPUMILLIEHHA
nicNA Nepworo BMKOPWCTaHHA Npuiaay.

Whj;lfa?ool



LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLIT

HaTucHitb kHonky [ O ], 106 yBIMKHYTU AyxoBY Wwady:
Ha Ancnnei 3'ABUTbCA OCTaHHA OCHOBHA GYHKLA, L0
BUKOPUCTOBYBanacs, abo ronoBHe MeHI.

DOyHKLUiT MOXHa BUOpaTW, HATUCHYBLUMX Ha

3HAYOK OfHi€i 3 OCHOBHMX QYHKLiN abo waaxom
NPOKpPYYyBaHHA MeHo: LLlob BnOGpaTn NnyHKT MeHto (Ha
ancnnei BinobpasntbcA nepwmnin JOCTYMHUIA MYHKT):
HaTUCHITb abo — pnAa Bmbopy HeobxigHOro
NyHKTY, @ NOTiM NigTBepAbTe BUbIp 3a Jonomorow ./ .
2. BCTAHOBJIEHHA OYHKLII

Bubpaslum HeobxiaHy GyHKUIO, B MOXKeTe

3MiHUTK 1T HanawTyBaHHA. Ha gucnnei noyeproso
3'ABNATUMYTbCA HaNalWTYBaHHA, AKI MOXHa 3MiHUTWN.
HatucHyswin <<, MOXXHa 3HOBY 3MiHUTY NonepeaHE
HanawTyBaHHA

TEMMEPATYPA/PIBEHb rPUNIO

Vi
(1°c
i

N_1z

g
TEMIEPATYPA

Konu Ha gucnnei 6nvMmae 3HauYeHHA, HAaTUCHITb KHOMKY
—+ abo — w06 3MIHUTK 1Or0, @ MOTIM HAaTUCHITb
KHONKY // AnA nigTeepaeHHsa. MNicna yboro
NPOAOBXKYNTE 3MiHIOBATV HAaCTYMHI HanalWTyBaHHA
(AKLWO Le MOXNBO).

TakuM »Ke YNHOM MOXKHa BCTAaHOBUTW PiBEHb rPUIo:
[na cmaxeHHA Ha rpuni nepeabayeHo Tpu piBHA
NOTYXHOCTI: 3 (BUCOKUI), 2 (cepeaHin), 1 (HU3bKKR).
3BepHiTb yBary: [licna akTueauii GyHKUiT Temnepatypy /
PiBEHb MOTYXHOCTI TPMIA MOXKHa 3MIHUTI 38 JOMOMOTOI0
KHOMOK abo — nicna HaTUcKaHHa kHonku °C .

TPUBAJIICTb

7
7
X

X
z

TPVBAJIICTb

Konu Hagucnnei 6numac 3Havok (& ,3a gonomoroto
KHOMKWM — abo — BCTaHOBITb GaxaHWIn Yac roTyBaHHs,
MOTIM HAaTUCHITb KHOMKY ./ AnA nigTBepaKeHHsA. He
NoTPibHO 3aAaBaTh Yac NPUroTyBaHHs, AKLLO B/ OyaeTte
BPYYHY 061paTtu Yac NpurotyBaHHA (6e3 Tanmepa):
HatucHitb .~ abo , Wob nigTBepanTA Ta 3anyCcTUTK
¢dyHKLUito. BnbpaBLm LenpeXxim, He MOXHa 3anyCcTUTU
BiAKNageHWn 3anyck Nporpamum.

3BepHiTb yBary: AKWo NOTPIOHO BigperynoBaTh

yac NPUroTyBaHHA, AKNN OyNO BCTaHOBIEHO Npw
npuroTyBaHHi, Hatuckante () @ HaTUCHITL + abo —
, 06 3MIHUTK e napameTp, NOTIM HaTUCHITb « AnA
NiaTBEPIKEHHA.

YAC 3ABEPLUEHHA (3ATPUMKA 3AMNYCKY)
[na 6aratbox yHKUiN MOXHa BifKNacTW iXHin 3anycK,
BCTAHOBMBLUM YaC 3aBepLUEHHA NiCNA BCTAHOBJIEHHA

yacy rotyBaHHA. lncnnen Bigobpaxae yac
3aKiHueHHsA, noku () 6numae 3HauoK.
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YAC 3ABEPLUEHHA

3a ;ONOMOroI0 KHOMKM | abo — BCTaHOBITb
6aXaHW yac 3aBepLIEHHA rOTyBaHHA, a NOTIM
HaTUCHITb " ANA NigTBEepAXEeHHA Ta akTuBaLii

uiei dyHKuii. MoknagiTb NpoAyKTy B AYXOBY Wady

Ta 3a4MHITb ABepuATa: DyHKUiA 3anyCTUTbCA
aBTOMATUYHO Yepes NeBHUN NPOMIXKOK Yacy, AKUN
6yB po3paxoBaHWii TaKNM YMHOM, W06 NPUroTyBaHHA
3aBepLlmnnoca y BCTaHOBJ/IEHNI BaMu Yac.

3BEpPHITb yBary: Y pasi nporpamyBaHHA yacy
BiIKNaA€HOro 3anyCKy roTyBaHHA Gasy nonepenHboro
NporpiBaHHA byae ckacoBaHO: PO3irpiBaHHA AyXOBOI
wadu A0 BCTAHOBNEHOI TemnepaTtypu byae NoCTynoBUM,
a Lie 03HAYaE, Wo Yac roTyBaHHA byae Tpoxu Ginbwmm
33 Yac, HaBefeHu y Tabnunui NpuroTyBaHHA. ig yac
Uacy OYiKyBaHHA BN MOXKeTe HaTUCHYTH abo —
1106 3MiIHNTM 3aNpPOrpamoBaHuii Yac 3aBeplieHHsa abo
HaTcHY T <K, W06 3MIHWTK iHWI HanawTyBaHHS.
HaTuckatoun () ans Bi3yanizauii iHhopmauii, MOXHa
BVMIKOHYBATU NepemMnKaHHA MiXK YaCOM 3aBepLIEHHA |
TPWBanICTIO.

. 6™ SENSE

Lli dyHKUiT aBTOMATUUYHO BMOMpPAOTb HalKpaLynii
pexum, TemnepaTypy Ta TPUBaNiCTb NPUroTyBaHHA,
CMakeHHA abo BUNiKaHHA BCiX JOCTYMHUX CTPaB.

3a HeobXigHOCTIi NPOCTO BKaXiTb XapaKTePUCTUKY
CTpaBW, Wob oTpMMaTn ONTMManbHUN pe3ynbTar.
BATA / BUCOTA (KPYTINIA NOTOK-LLAPW)

6

KITOrPAMM

o6 npaBunbHO HanawTyBaTu Lo GYHKLIIO,
AOTPUMYINTECh BKa3iBOK, AKi 6yayTb BijobparkaTunca
Ha gucnnel, a NoTiM HaTUCHITb abo — ,wob6
BCTAaHOBUTW HeOOXigHe 3HaUeHHs, a NOTiM HAaTUCHITb
</ ONA NiaTBEPAMXKEHHA.

FOTOBHICTb / MIAPYM'AHIOBAHHA
Y peaknx GpyHKuiax 6™ Sense MOXKHa HanalTyBaTy
piBEHb FOTOBHOCTI.

N

FOTOBHICTb

Konu 3'ABUTbCA 3anuT, HaTUCHITb |+ abo — , Wwob
BNOpaTy 6akaHui piBeHb Bif «I3 Kpos'to» (-1) oo
«[lobpe npocmaxeHuit» (+1). Hatucrite .~ abo [ > ],
wob niaTBEepANTY Ta 3anyCcTUTN GyHKLUiO.

Taknm camnm YMHOM Yy peakux GpyHkuiax 6 Sense
MOXJIMBO HaNawWTOBYBaTN PiBeHb NiAPYM AHIOBAHHA
Big HM3bKoro (-1) oo Bucokoro (+1).
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3. 3ANYCK OYHKUII

B 6yab-AKkui yac, Konu 3abaxaeTte 3acToCcyBaTn
3HaY€eHHA 33 3aMOBYYBaHHAM abo0 iHLWIi 3HaYeHHs,
L0 3aCTOCOBYBANNCh PaHille, HAaTUCHITb [ > ], o6
aKTMBYBaTU Lo GYHKLUiO.

AKLLO nif Yac $pasu 3aTPUMKK HATUCHYTU KHOMKY [ > |
, 3'ABMTbCA 3anNMUTaHHA, YN He Ba)KaeTe BM NPONyCcTUTK
uto ¢pasy, HeraHO 3anNyCTUBLLY BUKOHAHHA QyHKUT.
3BepHiTb yBary: [licna subopy GyHKUiT Ha ancnnel
BiJOOPaKaTMMETbCA HaNDINbLL ONTUMANbHWI PiBEHb 415
KOXKHOT OYHKLIT. B OyAb-AKNIN MOMEHT MOXKHA 3YMUHUTK
BMKOHAHHA aKTMBOBAHOT OYHKLIT, HaTI/ICHyBLIJI/I.
Akwo ayxoBa wada nporpiBaeTbca n gna GyHKUii
noTpibHa NeBHa MakCcMMasibHa TemnepaTypa, Ha
auncnnei 3'aBUTbCA BiAMOBiAHE NOBigOMIEHHA. By
MOXeTe BUOpaTK iHWy PpyHKUito abo goyekaTuca
3aBepLIEHHA LUKy OXONO4KEHHA.

4.TMPOTPIBAHHA

AnAa BuKopucTaHHa aeaknx GyHKUii noTpibHe
nporpiBaHHA BUpoOy: Nicna 3anycky ¢yHKUIT
Ha gucnnei 3'ABMTbCA NOBIZOMNEHHS, WO da3y
nporpiBaHHA akTMBOBaHO.

[MPOIrPIBAHHA

Micna 3aBepweHHA i€l pa3m NponyHae curHan i

Ha gucnnei 3'aBUTbCA MNOBIQOMEHHA NPO Te, WO
AyxoBa wada gocArna BCTaHOBNIEHOI TeMnepaTypu
Ta HeobxigHo «JOOATU MNMPOOAYKTW». Micha uboro
Cnif BiAUYMHNTKU OBepUATa, MOKNACTN NPOAYKTU B
AyxoBy wady, 3a4NHNTN ABEPLATA Ta 3aNyCTUTK
NPUroTyBaHHA, HaTUCHYBLWK .~ abo [ > ].

3BEPHITb yBary: AKWO NOCTaBUTN XKy B Wady Ao
3aKiHYEeHHA NonepeaHbOoro NPOrpiBaHHA, Lie MoXxe
NOTIPWKWTI OCTAaTOUHUIA pe3ynbTaTt roTyBaHHA. AKLWO Ha
dasi nonepeaHbOro NporpiBaHHA BiAYMHUTY ABEPLATA,
3a3HayeHy onepauito byae Npu3ynnHeHo.

Yac roTyBaHHA He BKJIOYaE Gpa3y nonepeaHboro
nporpiBaHHA. baxkaHy TemnepaTypy B AyX0Bin wadi
3aBXN MOXHA 3MIHNTK 3@ JOMNOMOIO KHOMKK

abo — .

5.MEPEBEPTAHHA ABO MNEPEBIPKA NMPOAYKTY

Y neakunx ¢pyHkuiax 6th Sense noTpibHO NnepeBepTaTn
NPOAYKTW Nif YacC roTyBaHHA.

O e
Fidid B0

hEPEBEPH.ﬂPOHYKT

MponyHae 3ByKOBUI cUrHan i Ha gucnnei byge
Bigo6pakeHo fito, AKY NoTpibHO BUKOHATK. Bigkpunte
ABepuATa, BUKOHaNTe 3anponoHOBaHy fito, Lo
BigoOparkaeTbCA Ha Ancnnel, i 3aKkpunTe aBepuATa,
NOTIM HaTUCHITb (> ], 1106 NPOAOBXUTY FOTYBaHHS.
Tak camo HanpwuKiHui npurotysaHHa (10% Big yacy go
3aBepLUEeHHs) AyxoBa Wwada 3anponoHye nepesipnTn
CTpasy.
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MEPEBIP. NPO[.

MponyHae 3ByKOBUI CUTHan i Ha gucnnei byne
BigoOpakeHo fito, AKYy NoTpibHO BMKOHaTK. [epeBipTe
CTpaBy, 3aKpuinTe ABepuATa i HATUCHITL .~ abo I_LE]
Wo6 NPOJOBXKMTN NPOLEC MPUrOTYBAHHA.

3BEpHITb yBary: HaTUCHITL > ], 106 NponyCTUTH L KPOKM.
IHaKLLe, AKLLO He By/e BXITO KOAHWX At Nicns NeBHOro
uacy, oyxoBa Wwada NPOAOBKMTb NPUrOTYBaHHA CTPABM.

6. 3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA

[MponyHae 3ByKOBUMI CUrHan i Ha gucnnei 3'aBnTbcA
NOBiAOM/IEHHA NPO Te, WO NpoLec NPUroTyBaHHA
3aBepLueHo.
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HatucHits [ > ], Wwo6 NpoaoBKyBaTN NPUTrOTYBaHHA
B pyYHOMY pexumi (6e3 Tarimepa) abo HaTUCHITb

, W06 36inbWNTK YaC roTyBaHHA, BCTAaHOBUBLUN
HOBY TpMBanicTb. B 060x BuNagkax napameTpu
NPUroTyBaHHA 6yayTb 36epexeHi.

niaPyM'AHIOBAHHA

Jeski ¢yHKUiT gyxoBoi wadu [O3BONATb
NiAPYM'AHIOBATY MNOBEPXHIO CTPaBU LUAAXOM aKTMBaUil
rpuna nNicnA 3aBeplleHHA rotTyBaHHA.
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HATWCH. v LLIOB MIAPYM.

Konu Ha gucnnei 3'aBUTbCA BiANOBIAHE NOBIAOMIEHHS,
3a NoTpebun HaTUCHITL ./ ANA 3anycKy
N'ATUXBUANHHOIO LUKAY NiAPYM'AHIOBAHHA. BUKOHaHHA
i€l yHKUIT MOXHA 3ynHUTKN y 6yab-AKMIA MOMEHT. AnA
Lboro HaTUCHITb [ O |, 1106 BUMKHYTU ayxoOBY Wady.

. OBPAHE

Micna 3aBeplweHHA NPUroTyBaHHA Ha gucnnel
3'ABUTbCA Npono3uuia 36epertn ¢yHKUito nig
HomepoMm Big 1 4o 10 y cnucky BubpaHoro.

OOOATW 1O BMBP.,

o6 36epertn ¢dyHKUitO AK BUOpaHy Ta 36epertu
MOTOYHI HaNawWTyBaHHA AN1A ManbyTHLOTO
BMKOPMWCTAHHA, HAaTUCHITb ./ ; B iHLLOMY BUNAZAKY,
wo6 NpoirHopyBaT 3anuT, HaTUCHITL <J<.

AK TiINbKM KHOMKY /" HaTUCHYTO, HaTUCHITb + abo
— , Wwob Bnbpatm HymepoBaHy No3uLito, a NoTiM
HaTUCHITb .~ ANA NigTBEPAXKEHHA.

3BepHITb yBary: AKWO Nam'ATb 3anoBHeHa abo
BMOpPaHUI HOMEP BXe 3aHATUN, 3'ABUTLCA 3anNuUT WOA0
NiATBEPAXKEHHA Nepe3anucy nonepeaHbol GyHKLT.
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AnAa BUKNUKY 36epekeHoro pexnmy 3 nam'aTi
HaTUCHITb : Ha pucnnei 6yge BigobpaxeHo cnncok
BUOpaHnx GyHKLUIN.

2LOMTY e
L] cCouig EoD

1. TPAOQVL. PEXUM

Bubepitb GyHKLiil0 3@ LONOMOrOI0 KHOMOK — a6o
— , HATUCHITb KHOMNKY ./ ANA NigTBEpPA’KEeHHA, a
NOTIM HAaTUCHITb KHOMKY ON1A BBIMKHEHHA.

. OYULLIEHHA
- MNnPONI3

He TopkanTecsa gyxosoi wadu nig yac yukny
niponisy.

He nignyckanTte giten i TBapuH A0 AyxoBoi wadun
nig Yac yMKny niponisy Ta nicna Hboro (NoKn
NpUMiLLEeHHA He NPOBITPUTbHCA).

Bunmitb yce npunagfa — BKAOYHO 3 HANPAMHMMM
ANA pewiTkn — 3 AyX0BOI Wadwu, NepLl Hi>K akTMBYBaTU
byHKUio. AKWo ayxoBy wady BCTAHOBAEHO NiJ
BapWbHOIO MOBEpPXHELD, MepeBipTe, YN BUMKHEHO BCi
rasoBi NafbHUKM abo enekTpuUHi KOHPOpPKK Nig yac
LUKy CaMOOuMLEeHHA. [1nA ONTMManbHOro YnweHHA
ABepuAT ayxoBoi wadwn Buaanite 6pya Bonoroio
rybkoto nepep BUKOPUCTaHHAM PyHKLUIT niponi3Horo
ynwweHHA. Mn peKkomeHAYyEMO BUKOPMCTOBYBATH
byHKUito niponisy, TiINbKN AKWO Npunag CUabHO
3abpyaHeHnn abo BNIiNAE HeNPUEMHI 3anaxu nig yac

roTyBaHHA.
HaTucHiTb %] , Wo6 Ha aucnnei 3'ABMBCA HaNuUC
«Pyro» (Miponua).

¢

ctUl
MAPOI3
HaTucHiTb KHonKy —+ abo — , w06 BubpaTH

HeoOXigHWI LMKN, Ta HATUCHITb KHOMKY ./ , o6
nigTBepanTu. AKWo unkn BnbpaHo, y pasi notpebu
HaTUCHITb abo — , wob HanawTyBaTN Yac
3aBeplweHHA (3aTpUMKyY noyaTky), a NOTimM NiATBEPAITb
BMGip 3a gonomoroio .

OuuncTiTb ABepuATa Ta BUNMITb yce Npunagan 3rigHo

3 peKkoMeHpaLi€r, MoTiM 3aKpuinTe ABepLATa Ta MicnA
BMKOHAHHA BKa3aHUX Ail HAaTUCHITb : AyxoBa
wada NOYMHAE UMK CAMOOUNLLEHHSA, ABEpLATA
aBTOMATMYHO GJIOKYIOTbCA: Ha Ancnnei 3'ABNAETbCA
nonepen»<yBasbHe NoOBiAOMIEHHSA, @ TAKOX 3BOPOTHIM
BiA/iK, BKa3youm CTaH LMKIY, O BUKOHYETbCA.

[NicnAa 3aBeplleHHA LMKy ABepuATa 3anmwaTbCca

3abnoKoBaHMW, MOKN TeMnepaTypa BCcepeaunHi
AyXOBOI Wadu He NoBepHeTbCA A0 6e3neyHoro piBHA.

e  SMART CLEAN
HatucHitb ¥.¢] wob BigobpasnTn GyHKuUito «Smart
Clean»Ha aucnnei.

@
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Smart clean

lLlo6akTnByBaTU GYHKLIiIO, HATUCHITb KHOMNKY [ > J: Ha
pvcnnei 6yae 3anponoHOBaHO BUKOHYBATK BCi A,
HeoOXigHi ANA OTPUMAHHA HaMKpaLMX pe3ynbTaTiB
ounieHHA: [loTpumynTeca BKasiBoK, a NOTiM
HaTUCHITb .~/ MO 3aBepLieHH!o. [licna 3aBepLleHHsA
BCiX KPOKIB 3a NOTpebu HaTUCHITb [ > ] ana akTusauii
UMKy OUYMLLEeHHA.

3BepHITb yBary: He pekoMeHayeTbCA BiAKPNBATY
ABepuATa AyxXOBOI Wadu Nifg Yac UMKy OUMLLEHHA, WoO
YHVKHY TV BTPaTW BOAAHOI Mapw, WO MOXe HeraTmsHO
BMJIMHYTY Ha KIHLUEBUI PE3YNbTaT OUMLLEHHA.

AK TinbKM LMKN 6yae 3aBepLleHO, Ha ANCNEel NOYHe
MUrOTITK BignNoBigHe NoBigomneHHA. JanTte Ayxosin
wadi OXoNOHYTK, a NOTIM BUTPITb N BUCYLWIiTb Ti
BHYTPIiLIHI MOBepXHi raHuyipkoto abo rybkoio.

. TAMMEP 3BOPOTHOIO BIANIKY

LLlo6 akTuBYBaTV QYHKLiIO, HATUCHITb Ha NiKTOrpamy

('S . 3a ;ONOMOroI0 KHOMOK abo — BCTaHOBITb
NOTPIOGHUI NPOMIXKOK Yacy Ta HaTUCHITb KHOMKY
Wwo6 yBIMKHYTU Tanmep.

O]

109
TAMMEP

MNicna Toro AK Tanmep 3aBepLUMTb 3BOPOTHUN BiANiK
BCTAHOBNEHOrO Yacy, NPOflyHA€E 3BYKOBU CUrHan i Ha
aucnnei 3'aBUTbCA BiANOBIHE NO3HAYEHHS.

3BEPHITb yBary: 3a 4OMNOMOrolo TaliMepa 3B0POTHOrO
BIONIKY HE MOXKHa aKTVBYBATV XKOAEH 3 VKB
MPUrOTYBaHHA.

Bu moxeTe yBIMKHYTU TaMep 3BOPOTHbOTO BiAJiKYy,
HaBiTb AKLWO PyHKLIA 3anyLieHa.

Tamep NoYHe 3BOPOTHIN BigniKk yacy, Wwo He
BMNAMBATUMe Ha camy GyHKLUil0.

Ha ubomy eTani Tanimep He BifobparKaeTbCA
(BinOOparka€eTbCA NMLLE NIKTOrpama ) i BiONiK
NPOAOBKYBATUMETLCA Y GOHOBOMY pexkmnmi. LLlob BHeCTw
3MiHY B 3HaUeHHA TaliMepy 3BOPOTHBLOTO BifiKy, BU
MOXeTe HAaTUCHY T NMiKTorpamy Ta BCTAHOBMWTM Yac,
BMKOPUCTOBYIOUM — abo nikTorpamy — .

LLlo6 CKMHYTM 3HaUeHHA Tanmepa 3BOPOTHLOTO BiAIKY,
HATUCHITb MIKTOrpamy @ , @ NOTIM BMOEpiTb — , MOKM
Ha eKkpaHi He 3'ABUTLCA «----», HaTUCHITb KHOMKY
wob niaTepanTy.

. BJIOKYBAHHA KHOINOK

LUlo6 3abnoKyBaTh KHOMKN, HATUCHITb | yTPUMYyInTE
KHonKy << sAK MiHIMyM NpOTAroM N'ATK CEKYHA,.
BukoHalTe uto fito NOBTOPHO, Wob po3bnoKysatu
KnasiaTypy.
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BIIOKYBAH. KHOIMOK

3BEpHITb yBary: Lllo GyHKLIO TaKOX MOXHA YBIMKHYTY
Mif Yac roTyBaHHA. 3 MipKyBaHb 0e3neku AyxoBy Wady
MOXHa BUMKHYTW Byfb-KONW, HaTUCHyBWMW | O .

. BUKOPUCTAHHA WYNA ANA NPOAYKTIB (3A
HAABHOCTI)

Tepmolyyn fO3BONAE BUMIPIOBATY TemnepaTtypy
Pi3HMX CTpaB Nif Yac roTyBaHHsA, Wob nepeKkoHaTUCA,
LLIO BOHO [OCAT/I0 ONTUMAaJIbHOT TeMnepaTypu.
Temnepatypa AyxoBOi WwWadun 3MiHIOETbCA 3aNEXKHO
Bifg 06paHoi BaMu GYHKLiT, OfHAK rOTYBaHHA 3aBXAN
3aMporpamMoBaHO TakK, W06 3aKiHYMTN FOTyBaHHA,
Konu byge JOCArHyTa 3afjlaHa Temneparypa.

AKLO BM BCTaBUAW LY, aKTUBYETbCA 3BYKOBUN
CUrHan Ta Ha gucnnei 3'aBnAaeTbcea «Llyn BctaBneHo».

N =
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Brnbepitb NoTpibHY PpyHKLUItO 3 Nnepeniky CymicHUX
(TpaanuinHM Harpis, NPUMYCOBE HarHiTaHHA
NnoBiTPA, BUMiKaHHA 3 KOHBEKLUi€, Typborpunb,
€KOHOMHE HarHiTaHHA NOBITPA, PEXUM TPUBAIOro
npuroTyBaHHs, GyHKUIT 6" Sense): Aucnnei
BifOOpPa)Ky€e 3anmnT CTOCOBHO HaslalUTyBaHHSA
noTpibHoi TemnepaTypw Wwyna: HaTuchite —+ abo —
, 06 BCTAaHOBUTM 3HAYEHHS, @ MOTIM HaTUCHITL
Wo6 BCTAHOBUTM HACTYMHI NapaMeTpun NPUroTyBaHHs.

lNicnAa Toro, AK NpUroTyBaHHA 3arnporpaMmoBaHe Ha
BUMKHEHHSA NMPU JOCATHEHHI NOTPIGHOI TemnepaTtypu,
HEMO>K/IMBO BCTAHOBMTM Yac NPUroTyBaHHA abo
NeBHWUIN Yac ANA 3aBeplieHHA npurotysaHHA. CBiTno
3aN1ATUMETbCA YBIMKHEHUM, MOKKN He byae BUAHATO
uyn.

AKLWO Wyn BUMMAETbCA NiJ YaC NPUroTyBaHHA, BOHO
6yne NpofoBXYyBaTUCA Y 3BUYANHOMY pexunmi (6e3
Tanmepa).

Konu wyn gocarHe noTpibHOI TemnepaTypu,
NPONyHAa€E 3BYKOBUIN CUTHAN i Ha gucnnel 3'ABUTbCA
NOBIAOMNEHHA.
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KIHELIb
3BepHiTb yBary: LLlo6 B NoaanbLioMy 3MIHUTY 3HAUEHHS
napameTpis, HATUCHITb abo — [AnA TemnepaTypHoro
Lyna abo HatucHiTh << ans iHWWX HanalwTyBaHb.
3BYKOBMIA CUTHAs Ta MOBIAOMAEHHA NPOiHGOPMYIOTb Bac,
AKLIO BMKOPUCTAHHSA LLyMa HE € CYMICHUM 3 BUKOHAHOIO
Ji€to. AKLWO Ue TaK, BUAMITb Wwyn.

MocTaBTe cTpaBy B AyxoBy wady Ta NigKNooYiTh
WTeKep, BCTaBUBLLW NOro A0 rHi3ga npaBopyu Bij
BiACiKY ANA roTyBaHHA AyX0BOi Wwadwu.
HaniexxopcTkomy Kabento moxxHa Hagatu popmy,
HeoOXigHy AnA HanepeKTUBHIWOro BCTAaHOBNIEHHA
wyna B pi3Hi cTpasu. [epekoHanTecs, Wo nig

Yyac rotyBaHHA Kabenb He TOPKAETbCA BEPXHbOTO
HarpiBanbHOro efnemMeHTa.

M'ACO: BctaBTe TemnepaTypHUn wyn ramboko B
M'AICO, YHUKAIOUM KiCTOK Ta XUPHUX AiNAHOK. [oTyoun
NTULLO, BCTaBNANTE LWYN Y340BX Y LEeHTP rpyaKky,
YHUKaKUM MOPOXKHIX YaCTUH.

PUBA (uina): BctaBTe HAaKOHEUYHUK Y HAaUTOBLLY
YacTUHY, YHUKaoun xpebTa.

BUMIYKA TA NMACTA: BctaBTe HaKOHEYHUK Lyna
rMnboKo B TiCTO, HapaBLLK Kabento popmy, HeobXigHyY
AnA 3abe3neyeHHA ONTUMaNbHOro KyTa BBeleHHA
wyna.

o6 3aaiaTi TepmMoLyyn Nig Yyac roTyBaHHA LMX
CTpaB, HeOOXiAHO BUKOPUCTOBYBATU CYMiCHI GYyHKLT
pexunma 6™ Sense. AIKLLO BU BUKOPUCTOBYETE Ly
npw roTyBaHHi 3 yHKUiAMYK 6 Sense, roTyBaHHSA
6yne 3ynMHeHO aBTOMATUYHO Mic/A JOCATHEHHA
obpaHuM peLenTom igeanbHoi TemnepaTypu
BCepeauHi NpoayKTy 6e3 HeoOXigHOCTI perynoBaTu
TemnepaTypy B AyXOBii wadi.

i Llina kypKa

Benuknn xni6

TopTt

. MPUMITKHA

+ He HakpvBanTe BHYTPILWHIO NOBEPXHIO Npuiagy
antomiHieBoto ¢onbroto.

« Hikonu He nepecyBanTe KacTpyni abo cKoBopiaKM
no AHY AyXOBOI Wadu, OCKINbKN Lie MOXe
NowKOANTM eManieBe NOKPUTTA.

« He cTaBTe Ha fBepi BaXKKi npegmeTn i He
TpumanTecs 3a aBepi.

« Yepes Buwy Temnepatypy unkny «liga»
OUIKY€ETbCA BiNbLWINI PiBEHb WYMY BEHTUNATOPA,
LL|O OXOJOAXKYE.
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KOPUCHI MOPAAU

AK YUTATU TABJINLIIO TOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBegeHoO HalKpalli GyHKLUIT, akcecyapm
Ta PiBHI NOTYXHOCTI, AKi CNify BUKOPUCTOBYBAaTU

ANA roTyBaHHA KOHKPeTHUX cTpas. Bianik vacy
roTyBaHHA MOUYMHAETLCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBNATb y AyxoBy wady. Yac nonepegHboOro
nporpiBaHHA AyxoBoi Wwadu (AKLWO BOHO NOTPiOHE)
He BpaxoByeTbcA. BKa3aHi Temnepatypa Ta yac
rOTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHW 3aneXaTb Bif KisIbKOCTI
NPOAYKTIB i TMNY Npunagaa, Wo BUKOPUCTOBYETbCA.
MoynHanTe 3 HAMMEHLOro PEKOMEHAOBAHOIO
3HaYeHHsA, a AKLWO CTpaBa HeJOCTaTHbO rOTOBA,
nepengitb Ao 6inbwmnx 3HaYeHb. BukopucrtosynTe
npunagaa 3 KOMNIeKTy N HajaBauTe nepesary
mMeTanesum popmam Ana BUMIYKM Ta TNCTam
TeMHOro Kosbopy. Bu moxeTe Tako»K KOpUCTyBaTnCA
CKOBOpIAKaMM Ta Npunagaam i3 «nipekcy» abo
Kepamikuy, ane manTe Ha yBasi, WO TpUBanicTb
rotyBaHHA Oyge gewo 6inbLioto.

FOTYBAHHA PI3HUX CTPAB OAHOYACHO

3a ponomoroto ¢GyHKUiT «KoOHBeKLifA» MOXHa
OQHOYACHO roTyBaTW Pi3Hi CTpPaBK, AKI NOTPebyOTb
O[HAKOBOI TemMnepaTypu roTyBaHHA (Hanpuknag: puoby
1 OBOUI), BUKOPMCTOBYIOUN Pi3Hi nonuui. Bunmito i3
AyXxoBOi Wwadu cTpaBy, AKiN NOTPIGHO MeHLWe Yacy

ONA TOTYBaHHSA, i 3aNULWITE B Hill CTPaBy, AKa FOTYETbCA
fAoBLle.

BukopucToByinTe O6yab-aknii nigaoH abo nocyp i3
nipekcy, Wo NigxoaAnTb 32 pO3MipOM ANA LWMAaTKa
m'Aca, AKUIN NOTPiObHO roTyBaTu. MNpun CMaXKeHHi
LWIMATKIB M'ACa Kpalye 4OAaBaTK TPOXM OYyNbNOHY Ha
OHO nocyay, 3MOUYyUM HAM M'ACO Nif Yac rotTyBaHHA
ONA KpaLoro cmaky. 3BepHiTb yBary, Wo nif yac

L€l onepadii yTBOPIOETbCA Napa. Konn cmakeHnHa
roToBa, AanTe i NOCTOATK B AyXOBil wadodi we 10-

15 xBWUNMH ab0o 3aropHiTb B antomiHieBy Gonbry.

AKLO BN X0ueTe NpuUroTysaT M'ACO Ha rpusi,
BUOMpaNTe WMATKN OAHAKOBOI TOBLYMHW MO BCil
LOBXVHi, o6 BOHN piBHOMIPHO 3acmaxunucsa. [lyxe
TOBCTI LUMATKN M'Aca NoTpibHo roTtysaTn gosue. LLo6
M'ACO He NPUropPANO 330BHI, ONYCTITb PewWwiTKy HMKYe,
wo6 ka 3Haxoamnaca nogani Big rpuns. NepeBepHiTb
M'ACO Yepes ABi TPeTUHM Yacy rotyBaHHA. BigunHante
ABepuATa 3 06epeXxHiCcTo, OCKINbKN 3 AyX0BOT Wadpu
BUXOAUTMME napa.

o6 3ibpaTn coku, Wwo BUTIKalOTb 3i CTpaBM Nig vac
roTyBaHHA, pEKOMeHAYEMO NOCTaBUTU NigaoH 3 0,5 n
NUTHOI BoAM 6e3nocepeaHbo Mif peLwiTKo, Ha AKil
roTyeTbcA cTpasa. lonneante BoAy 3a HEOOXiZHOCTI.

OECEPTU

HenikaTHi gecepTu rotynte y CTaHAAPTHOMY peXxumi
JIViLlLe Ha OAHIn nonuui.

BukopuctoBynTte nnctu 4na BUMNiYKN TEMHOTO
KONbopy 1 060B'A3KOBO CTaBTE iX Ha PELiTKY, Wo
BXOAUTb O KOMMNIEKTY NocTayaHHs. LLlo6 rotysatm
Ha KiNbKOX NONMUAX, YCTAHOBITb GyHKLit0 MPUMYyCOBOI
BEHTUNAUIT i po3cTaBTe dopMK ANA BUMNIYKM Ha
NONULAX Y LWAXOBOMY NOPAAKY, WO CpuATUMe
ONTUMANbHIN LMPKYNALiT rapAayvoro nosiTps.

LLlo6 nepeBipnTK rOTOBHICTb NMPOra 3 KUCIOro TiCTa,
yCTaBTe AepeB'AHY NannyKy B LeHTp nupora. AKwo
3y604nCTKA BUNAE YNCTOLO, MUPIT FTOTOBUIA.

AKLLO BM BUKOPUCTOBYETE NUCTU ANA BUMIYKK 3
AHTUMNPUTAPHUM MNOKPUTTAM, HE 3MaLLynNTe KpaiB,
OCKINbKM NUPIr MOXe NigHATNCA HEPIBHOMIPHO
[OBKOJNA KpaiB.

AKWo BMpib «po3gyBaETbCA» Nif YaC BUMiIKAHHSA,
HaCTYMHOrO pa3y BUKOPUCTOBYINTE HIKUY
TemnepaTypy Ta cnpobyiTe fofaBaTvi MEHLWNIA 06'em
piouHu abo nepemiwyBaTtn cymil obepexHile.

[nA rotyBaHHA AecepTiB i3 BONOrow HauMHKOW abo
NocMnaHHAM (Hanpuknag, Yiskenky abo ¢ppyKToBUX
NUpPOriB) BUKOPUCTOBYINTE GyHKLito BunikaHHA 3
KOHBeKLUi€lo. AKLWO OCHOBa NMpora rneBKka, onycTiTb
NOSINLIIO HUXKYE | MoCKUNTe AHO NUpPOora KpuxTamm
xni6a abo neumsa, NepLu HiXk JoAaBaTU HAUNHKY.

NIAHATTA TICTA

ba)kaHo 3aBXXAuM HakpuBaTU TiCTO BOSIOr0OI0
TKaHMHOIO, MepPLU Hi>K CTaBUTX MOro B AyXOBY LWady.
Yac BUCTOIOBAHHA TiCTa 32 BUKOPUCTAHHA L€l
bYHKUIT 3MEHWYETbCA NPUOGIM3HO Ha OAHY TPETUHY
Yy NOPIBHAHHI 3 BUCTOIOBAHHAM NPU KiMHATHI
Temnepatypi (20-25 °C). Yac cxopkeHHA ana niyn
NOYMHAETLCA NPUBNN3HO Bif OAHIET rOANHM Ha 1 Kr
TicTa.
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6 TABAULA MPUTOTYBAHHS

, PIBEHb PIBEHD YBIMKHEHH?A
KATEFOPII CTPAB KINbKICTb
TOTOBHOCTI | NMIAPYM'AHIOBAHHA HPVEE(I;JT;Q;&HH) PIBEHb I PANALAA
JIA3AHbA : JlazaHbA 0,5-3kr* - 0 - qél,- e
MeueHs 0,6-2kr* 0 0 - A
5 4
finosuumHa  Dyprep 15-3cm 0 - 3/5 A Y
[NeyeHs - MNosinbHe 0,6-2Kkr* ) 3 B
NPUroTyBaHHA —
MeyeHs 0,6-2,5kr* - 0 - A 3 - R
CBVHMHa Nana 0,5-2,0kr* - - - R 3 - T
. 4
Cocucku n cappenbku 1,5-45cm - - 2/3 A.. 5 Y|
TenatuHa 0,6-2,5kr* - 0 - A 3 . R
M'ACO 5
Meuenn 0,6-2,5«kr* 0 0 - R - T
bapaHuHa 5
Hora 0,5-2,0 kr* 0 0 - Lo~
KapeHa KypATUHa 0,6-3kr* - 0 - - 2 . T~
MogHicTio daplumposaHa | 0,6- 3 Kr* - 0 - T
Mmus Oine i rpyanHKa 1-5cm - - 2/3 A, 5 s -\WLN{
Lina inanuka 0,6-3kr* - 0 - - 2 - T
. 5 4
Ke6abun OfiHa peLuiTKa - - 1/2 Aculees S
Qine 0,5-3(cm) - - - A.. 3 r -\WLN{
PVIBA 3 5
Dine 3amopoxeHe 0,5-3(cm) - - - Arerenn £ S
3aneyeHa KapTona 05-15kr - 0 - - 3 ;
3aneyeHi oBoui | GapLumpoBaHi oBoui 0,1-0,5kr oAl - - - - 3 -
3aneueHi oBoui 0,5-1,5kr - 0 - A 3 -
KapronnsaHa 3anikaHka OfiHe IeKO - - - -u%u-
OBOMI TomaTHuI rpaTeH OfiHe IeKO - - - -u%u-
[Mepui rpateH OfiHe IEKO - - - -u%u-
MNeueHi oBoui 3
3anikaHka 3 6pokoni ofiHe fieko - - - AFr
[paTeH i3 UBITHOI KanycTn OfiHe AeKO - - - .\__,i—,__,.
OBoueBa NaHipoBka ofiHe fleko - - - .\_“i_n_,.
* PekomeHgoBaHa KinbKiCcTb
Aveeenn ~ ARl ~—r oS q\
NPUNALLOA .
X [lexko ana nyxosku / [leko pna Topta/ MNippoH/pexko gna . . .
PewiTka . . . MipnoH i3 500 mn Boan TemnepaTypHuUi wyn
prrne AeKO AnA niyun Ha pewitul BUMIKAHHA
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6 TABANLA MPUTOTYBAHHS

i PIBEHb PIBEHb YBIMKHEHHA
KATETOPII CTPAB KINbKICTb ) (BIO YACY PIBEHb I TPUNALOA
FOTOBHOCTI | MIAPYM'AHIOBAHHSA MPUAFOTYBAHHS)
ConoHwvn nupir 0,8-12kr - 0 - -\...2;!:-
Bynouku 60-150r [op.J* - - - N 3 - T
. . 2
Xni6 onAa ceHagivis 400-600r [oa.] - - - == T
Xni6
Benukuii xni6 0,7-2,0kr* - - - N 2 - T
Baretnt 200-300r [on] - - - e
oo Kpyrna niuya Kpyrni - - - -\ném-
BUMMIYKA
. 2
ToBcTa niya eKo - - - - -
1 wap* - - - A 2 -
MNiua ) 4 1
2 wap - - - aRFA o -
Miua [3amopoxeHa] g 3 i
*
3 wap - - - AFs ARs
« 5 4 2 1
4 wap - - - AFr aFAr Al A -
BickBiTHWIA TOPT 0,5-1,2kr* - - - -\...2;!,- T
Meuro 0,2-0,6 K - ; . 3
3
CONOMKA 3aBapHe TicTeuko ofiHe ieKo I
BUMIKA * icourmin nupir 04-16kr - - - "“'3'__'_'""
LWrpygenb 04-16kr - - - L
OpyKTOBWIA TOPT, LLO NiAHIMAETLCA 0,5-1,2kr* - - - QJ:ZEF T
* PekomeHaoBaHa KinbKiCcTb
Aveernn r AF=r — ) q\
NPUNALLA
. [eko pna gyxosku / [leko ana topta / . . . . .
PewiTka . . MNippaoH/peko anA BUnikaHHA MipaoH i3 500 mn BoAn TemnepatypHWi Wwyn
Kpyrne geko ans nium Ha pewiTui
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e

=ITOTYBAHHA HA AEPOTIPIUJII

PELIENT OYHKLIA PEKOMEH/JOBAHA | MOMEPEJHE TEMMEPATYPA TPUBAJIICTb nonuus |
KIITbKICTb MPOTPIBAHHA Q) (XB.) NPUNAALA
ia“f‘°p°*e”a kapronnA ) 650-850 1 Tak 200 25-30 2
— pi
=[S
L X
&< 3amopoxeni kypsii =3 500 Tak 200 15-20 4 2
& oy Haretcu _
9o o
= & Pu6Hi nannukm = 500 T Tak 220 15-20 v
™M
Kinbusa uubyni =2 500 Tak 200 15-20 42
MaHipoBaHi LyKiHi ‘lg'ér 4001 Tak 200 15-20 4 A 2 -
N s
8 [omaluHa kapTonna ¢pi = 300-800r Tak 200 20-40 4 N 2 -
O J
OBoueBe acopri ‘l;"g* 300-800r Tak 200 20-30 4 N 2 -
< Kypaudi rpyakn =23 1-4 cm Tak 200 20-40 4 N 2 r
[T} Te
>  Kypaui kpunbus == 200-1500 1 Tak 220 30-50 4 N 2 -
= N 4 2
g KoTneTta B naHipoBui = 1-4 cm Tak 220 20-50 N -
= : 4 2
PunbHe dine = 1-4 cm Tak 220 15-25 N -

[1nAa npuroTyBaHHA CBiXKX ab0 AOMaLLUHIX CTPAB HAHECITb TOHKMI Lap ONii Ha NOBEPXHIO CTPaBK.
[Llo6 rapaHTyBaTh PIBHOMIPHE MPUIrOTYBaHHA, NepeMillyiTe Xy B cepenHi PEKOMEH0BAHOrO iHTepBasy MPUroTyBaHHSA.

Ly
OYHKLIT
Aeporpunb
a1 “~
MPUNALAA [leko pyxoBoi wadu abo aeko ans MNinnoH / feko Ana sunikaHHA abo
[eko ans aeporpuna ) . o . . -
BUMNiKaHHA TOPTIB Ha peLiTui NNCT AyXOBOI Wadu ANA BUNIKaHHA Ha peLiTui
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TABJINLUA TOTYBAHHA

MOMNEPEAHE TEMMEPATYPA
PELENT YHKLIA TPUBANICTDb (XB. nonuua i nPUNAAAA
u o u MPOrPIBAHHA (°C) (XB.) u AR
— 2
_ Tak 170 30-50 B ——P
P 2
Myporn 3 Apixa»KoBoro TicTa/6icKBITK & Tak 160 30-50 EN——=W
" 4 1
v 29 Tak 160 30-50 = .
a%e 3
MWPOTY 3 HAUMHKOIO = Tak 160 -200 30-85 | —
(CMPHWIA NYAVHT, WTPYAenb, Abny4YHUiA Nupir) < B 4 1
v Tak 160 - 200 30-90 A, A—r
_ Tak 150 20-40 - 3 -
L 4
¥ 29 Tak 140 30-50 ~ -
Meunso = 4 1
% Tak 140 30-50 - ;oA -
s 5 3 1
5 Tak 135 40-60 SR -~ P
_ Tak 170 20-40 - 3 r
s 4
¥0 9 Tak 150 30-50 -~
TicTeuka/kekcm — 2 1
% Tak 150 30-50 s o~
O 5 3 1
¥0 9 Tak 150 40-60 P —— P
— Tak 180 - 200 30-40 L2
L. o 4 1
3aBapHi TicTeuka oy Tak 180- 190 35-45 ~ s o~ s
s 5 3 1
¥0 9 Tak 180- 190 35-45% - P R
— Tak 20 110- 150 L2
<93 4 1
Bese % Tak 20 130-150 —
s 5 3 1
b2y Tak 90 140-160* ~ N e V I S
— 2
— Tak 190- 250 15-50 A -
Miua/xni6/pokaua — 5 3 1
% Tak 190-230 20-50 N
[
Tak 310 7-12 ql:z;lr
Miua (ToHKa, ToBCTa, PoKaya) — 5 3 1
% Tak 220-240 25-50* B —— P
— 3
_ Tak 250 10-15 1 r
s 4 1
3amopoxeHa niua % Tak 250 10-20 s -
Zos 1
¥ 9 Tak 220-240 15-30 1 > 1 3 [ —
e 3
v Tak 180- 190 45-55 Y —=P
MpsHi P 4 1
pARimMporn * Tak 180-190 45-60 AR, AL,
(oBOYEBWMIA NUPI, Killl TOPeH)
s 5 3 1
% Tak 180- 190 45-70* AR, AR
PN ss
=] % ] e - FCo =
OYHKLIT XL COOK
Tpapuy. pexum KoHBekuia BunikaHHA 3 KOHBEKLi€O punb Typ6o rpunb  Maxi Cooking Cook 4 Linkn Eco Miua
[ S r~ A=~ 7 — |
NPUNAAAA ; ) ) )
. [eko nyxoBoi wadu abo aeko aAns MipnoH/neko ana BunikaHHA abo NnucT MNippoH/nexko ana . .
PewiTka K i o B . o X MinooH i3 500 mn BOAK
BUMiKaHHA TOPTIB Ha peLwuiTui LyXoBOI Wadm AN BUMIKaHHA Ha peLuiTLi BUMIKaHHA
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NONEPEQH TEMMEPATYPA
PELIENT OYHKLUIA ﬂP?)rPIB;\qH:ﬂ °C) 4 TPUBAJIICTb (XB.) nonuuda i nPUNAAAA
E Tak 190- 200 20-30 - 3 -
4 1
BonoBaHun/neumBo 3 nMcTKOBOro TicTa Tak 180-190 20-40 1 [ A -
5 3 1
Tak 180- 190 20-40* T
JlazaHba / Bigkputuin nupir i3 aArogamu / 3aneyeHi 3
MakKapoHM / KaHenoHi E Tax 190-200 45-65 | —
3
bapaHuvHa / TenATnHa / ANOBMYMHA / CBUHWHA, 1 Kr E Tak 190 -200 80-110 1 f
2
CmarkeHa CBUHIMHA 3i CKOPUHKOIO, 2 KT XE@ - 170 110-150 1 f
3
KypatuHa/kponatunHa/kayatmHa (1 Kr) E Tak 200-230 50-100 1 f
2
IHAMYKa/rycKa, 3 Kr E Tak 190-200 80-130 1 f
. . 3
3aneueHa puba/y nepramenTi (pine, Lina) E Tak 180-200 40-60 1 f
QapLurpoBaHi oBoYi - 2
T 180-2 - =
(nomipopu, Kabauku, 6aknakaHw) E ax 80-200 30-60 o d
5
Toct El - 3 (BMCOKA) 3-6 [ AP ~
. o 4 3
PrbHe dine/cteiikun bt - 2 (cepeqHs) 20-30%* Areenns LR VSOV
2-3 - 5 4
KoBbacku/kebabun/nopebpuHa/rambyprepu El - é;izigr 4 15-30%* Al LRSSV
MapeHa kypaTuHa 1-1,3 kr ? - 2 (cepenHs) 55-70%** -\---2---1- @'
3
bapaHsaua Hora/rominka - 2 (cepepHA) 60-90%*** 1 f
3
CmarkeHa kapTonnsa - 2 (cepenHs) 35-55%** 1 f
3
OBoueBa 3anikaHKa - 3 (BMCOKa) 10-25 1 f
5 4 3 1
Meunso <§)4K Tak 135 50-70 s AFRRs AR
MNeunBo
4 5 3 2 1
Taptn COOK Tak 170 50-70 aFeAr AR aFAr aFle
Taptn
. 5 3 2 1
Kpyrni niun <§,4K Tak 210 40-60 PV ERNS o "]
MNiuya
KomnnekcHa ctpaBa: ®pyKToBuin nupir (piBeHb 5) / - 5 3 1
T 190 40-120* = (==
nasaHbA (piBeHb 3) / M'Aco (piBeHb 1) m ax o ~n g —
KomnnekcHa ctpaBa: ®pyKkToBui TapT (piBeHb 5) é 4 5 4 ) 1
/ cmax<eHi oBoui (piBeHb 4) / na3aHbA (piBeHb 2) / COOK Tak 190 40-120* IN=——P PN =V -
LUMaTKM M'Aca (piBeHb 1) MeHio
4 1
JlazaHbA Ta M'Aco Tak 200 50-100* ==V f
4 1
M’Aco 3 KapTonneto Tak 200 45-100* ==V f
4 1
Pr6a Ta oBoui Tak 180 30-50* ===V f
3
DapLumpoBaHi WMaTkn M'Aca ECO - 200 80-120% 1 r
3
M'AcHa Bupi3Ka (KponaTuHa, KypaTuHa, BapaHuHa) ECO - 200 50-100* 1 r

*MepeabadyBaHa TPWBaNiCTb: CTPABM MOXHA BUMMATL 3 IyXOBOI Wadn yepes pisHi MPOMIKKI Yacy, 3anexHo Bif

0COoBUCTOro CMa KY.

** [lepeBepHiTb CTPaBy Yepes NONOBMHY YacCy NPUTOTYBAHHA.

***epeBepHiTb CTPaBy NiCNA ABOX TPETUH YacCy roTyBaHHA (AKWO HeOoOXiaHO).

= =

i

&

4

5

ECO
OYHKLIT Cook
Tpapuu. pexum KoHBekuia BunikaHHA 3 KOHBEKLi€ lpnnb Typ6o rpunb  Maxi Cooking Cook 4 Linkn Eco Miya
Aeenar == 1 - | S
nPNALLA . ) . )
. [eko nyxoBoi wadwu abo aeko Ans MNipaoH/aeko gns BunikaHHA abo nucT MNigpoH/nexko pna . X
PewiTka . ) o . ) . ) MinaoH i3 500 mn Boan
BUNIKAHHA TOPTIB Ha peLuiTui LyXoBOTl Wwadu AnsA BUMIKaHHA Ha peLuiTui BUNIKAHHA
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AK YATATU TABNMLIO TOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBeaeHo HarKpalli GyHKLT, akcecyapn Ta pPiBHI NOTYXXHOCTI, AKi CNif BUKOPWCTOBYBATA /1A FOTYBaHHA

KOHKPETHWX CTPaB.

Bifnik 4acy rotyBaHHA NOYMHAETHCA 3 MOMEHTY, KOV CTPaBY CTaBATL Yy AyxXOBY Wady. Yac nonepenHbOro NporpisaHHs

AYXOBOI Wadw (AKLLO BOHO NOTPIOHE) He BPAXOBYETHCA.

BkasaHi TemnepaTypa Ta Yac roTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHW 3a/1€XKaTb Bifl KiNbKOCTI NPOAYKTIB i TUMY Npunaaas, Wo

BUKOPUCTOBYETbCA.

[ourHanTe 3 HaMMEeHLOoro PeKoOMeHOOBAHOIO 3Ha4YeHHA, a AKLWO CTpaBa HeAOCTaTHbO roTOBAa, I'Iepel;lﬂ,in [0 BinbLnx

3Ha4eHb.

BukopucToByMTe NpWnaana 3 KOMNAEKTY Npunaay i HaaasarTe nepesary Metanesum Gopmam A8 BUMIYKA Ta fieKam Ana
BUMIKaHHA TEMHOIO KOMbOPY. BM MOXKeTe TaKoXK KOPUCTYBATUCA CKOBOPIAKAMM Ta MPUAaAasam i3 «nipekcy» abo Kepamiku,
ane ManTe Ha yBasi, Lo TPMBaNiCTb roTyBaHHA Oyae Aello 6inbwoto.

OBCJIYTOBYBAHHA | OYULLEHHA

Mepw Hi>XXK BUKOHYBaTn
o6cnyroByBaHHA a60 ouneHHs,
nepeKoHamTecs, Wo AyXoBa
wada oxonona.

3a6opoHsAETbCA

3360p0Hﬂ€TbCﬂ 3aCTOoCOByBaTun

napoouulyBadi. npunagy.

30BHILWHI NOBEPXHI

« [lpoTupaniTe NOBEPXHiI BONOrOK TKAHVHOIO 3
MiKpodibpu. AKLLO BOHW fyKe 6pyaHi, foaanTe Kinbka
Kpanenb pH-HelTpanbHOro MnnHoro 3acoby. Ha
3aBepLeHHA NPOTPITb CYXOK CEPBETKOIO.

+ He KopucTyiTeca Kopo3intHumn abo abpasnmBHUM
3acobamu ana unweHHs. AKwWwo 6yab-akKi 3 ymx 3acobis
BMNAQKOBO NOTPANAATb HA MOBEPXHI Npuiagy,
HEeramHo 3iTPiTb IX BONIOroK TKaHUHO 3 MiKpodibpu.

BHYTPILWIHI NOBEPXHI

« [Micna KOXHOro BUKOPUCTaHHA fanTe ayxoBin wadodi
OXOJIOHYTM, @ MOTIM OUUCTITb 11 Big 6yAb-AKOro ocagy
4n NAAM Bif NPOAYKTIB, Lie 6a’kaHOo 3pobuTn, NoKK
BOHa e Tenna. LLlob BucywnTn KoHaeHcart, AKni
YTBOPUBCA BHACNIAOK FOTYBAHHA CTPaB i3 BUCOKUM
BMiCTOM BOAW, flaiTe AyXOBii Wwadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTK, @ NOTIM BUTPITb 1 TKaHNHOIO abo rybkoto.
« AKTuByITe dyHKLito «Smart Clean» ana
ONTUMANIbHOTO OUYULLEHHA BHYTPILLIHIX MOBEPXOHb.
(JTnwe B peakux mogenax).

« CKNno gBepuAT MUNTE BiAMOBIAHMM PigKUM MUNHUM
3acobom.

« [InAa nonerweHHA YnLeHHA ABepuUATa AyXOBOI Wwadwu
MOXHa 3HimMaTu.

BUKOPWCTOBYBATU APOTAHI
Mo4ankun a6o 3acobu gnsa

YL EeHHA 3 abpa3nBHOIO Un
KOPO3illHOI0 Ai€l0, OCKiNIbKN BOHUN
MOXXYTb NOLWKOAUTY NOBEPXHi

HapgaramTte 3axmcHi pykaBuukm.

Mepen BUKOHaHHAM GyAb-AKNX
onepauiin o6cnyropyBaHHsA
HeoOXigHoO Bifg'eaHaTN Ay XOBY
wady Big eneKTpomepexi.

NnPUNAQAA

3amouynTe npunagna y BOGHOMY PO3UMHi MUAHOTO
3acoby Bigpasy nicna BUKOPUCTaHHA, TPUMAKUMN NOro
3a JONOMOrO0 NPUXBATKM, AKLLO BOHO JOCi rapAauve.
3anuwKm HKi MOXKHa BUAANUTU WiTKO abo rybkoto.
He cnig mnTuv Wwyn ana nepesipKkn CTpaBm Yn m'aca (3a
HaABHOCTI) B NOCYAOMUNHIN MaLLMHI.

MigaoH gna aeporpuns (3a HAABHOCTI) MOXHA MUTU B
NOCYAOMUNHIN MaLLVHI.
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT

1. LLlo6 3HATM ABepLATa, NOBHICTIO BiAUYNHITD iX i
ONyCTiTb 3aCYBKW, MOKM BOHU He OyayTb Y NONOKEHHi
p03610KyBaHHA.

4, OnycTiTb ABepuUATa, a NOTIM NOBHICTIO BIQUUHITDb iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYaTKOBE MOSIOXKEHHA:
MepekoHamnTecs, WO BOHN NOBHICTIO OMYyLLEHi.

2. 3aunHiTb asepuATa go ynopy.

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepUATa 06OMa pyKamu, He
TPUManTe X 3a PyuKy.

o6 3HATK ABepuATa, NPOAOBXKYNTE 3aUNHATY

1X i OAHOYACHO MOTArHITb X Bropy, MOKN BOHU

He 3BiNbHATbLCA 3i CBOro rHisga. lNoknaaitb 3HATI
aBepuATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. Llo6 BCTaHOBUTM ABEpPLATA Ha MicLe, MigHeCiTb ix
[0 AyxoBoi Wwadun, BUPIBHANTE raykun netenb
BiANOBIAHO A0 IXHiX Ma3iB Ta 3aKpiniTb BEPXHIO
YacTUHY Yy nasi.

Jlerko HaTUCHITb, WO6 NepeKoHaTMCA, WO 3aCyBKM
nepebyBatoTb Y NPaBMUIbHOMY NOJIOXKEHHI.

5. Cnpob6ynTe 3auMHuTK ABEPLATa i MEpeBipTe, un
nepebyBaloTb BOHM Ha OAHIN NiHiT 3 NaHenno
KepyBaHHA. AKLIO Le He TaK, 3HOBY BMKOHanTe
HaBefeHi BULLEe KPOKUN: AKLWO ABepLATa HE NMpaLoTb
NPaBUbHO, BOHM MOXYTb OYTU NOLIKOAXKEHI.

3AMIHA NTAMIMN

[na 3amiHM namnu 3BepPHITbCA JO CNyX6M NicnANpoaakHOro 06CyroByBaHHA.

3AMIHA TIAMIIN
1. Bigkniouitb fyxoBy wady Bia enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb NnadoH inanKkaTopa, 3amiHiTb namny Ta
NPUKPYTITb NNadoH Ha micue.

3. 3HoBYy nigknoUITL AYXOBY Wady A0
enekTpomepexi.

3BEPHITb yBary: BUKOPUCTOBYMTE ranoreHoBi TaMmnn TUny
G9, 40 Bt/ ~230 B, T 300 °C.

Jlamna, Lo BMKOPUCTOBYETHCA Y BMPODLI, po3pobneHa
cneuianbHO ANA NOOYTOBUX eNeKTPUYHMUX NPUIAAIB |
He NiaAXoAnTb ANnA NoOYTOBOro OCBITNEHHA NPUMILLEHb.
(PernameHT €C 244/2009) Jlamnn MoxHa npuabatv B
HaWOMY LeHTpI NiCAANPOAaKHOrO 0OCNYroBYBaHHA.

3a BUKOPUCTAHHSA ranoreHHrX namn He TopKantecs o

HWX TONVMMUM PYKaMU, OCKINbKM BIAOUTKM NanbLiB MOXYTb
NPU3BECTU [0 IXHOTO MOLIKOAXEHHS. He KopucTyiTecs
AYXOBOIO WadOIo, JOKN He BCTaHOBUTE MadoH Ha micLie.
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MOLWYK | YCYHEHHA HECMTPABHOCTEU

Mpo6nema
HAyxoBa wada He npauyloe.

- Ha pucnnei Binobpakaetbca

- nitepa «F» i uicno nicns Hel. :

- OyHKUiA npurotyBaHHA 6th
- Sense 3aBepLuyeTbcA 6e3

- Bipo6pakeHHs 3BOPOTHOIO
- Bianiky. MpurotyBaHHA

. 3aKiHUYY€ETbCA [0 KiHUA

3BOPOTHOrO BigNiKy.

JyxoBa wada He HarpiBa€eTbCA.

- OCBITNIEHHA BUMUKAETHCA.

- [1BepuATa HEe 3aUNHAITHCA
. HaNeXHUM Y/HOM.

- [I>Kepeno K1BReHHA BAOMA
. BUMUKaETbCA.

- Lukn npuroTyBaHHA 3

. TepMoLLyrnoM 3aBepLUVBCA

- 6e3 BMaNMOI NpUYnNHN

- abo Ha ekpaHi 3'aBunocsa

. NMOBIZOMNEHHSA NPO NOMUNKY

- F3E3. § |

- MoxnuBa npuumnHa

- BiK/IIOYEHHS XUBMEHHS.

¢ Bin'egHaHHA Big
- efleKTpomMepexi.

MporpamHa npobnema.

- KinbKicTb NPOAYKTIB,

. BiOMiIHHa Bif

. pekomeHzoBaHoI. [lsepuaTa
. nig yac NpuUroTyBaHHA
BiJUMHEHI.

© YBIMKHEHO, BCi KOMaHAN
[ € aKTUBHUMMK, @ MEHIO
LOCTYMHUMM, ane OyxoBa
Wwada He HarpiBaeTbCA.

«JEMO» 3'aBnA€eTbCA Ha

Pexxm «ECO» yBIMK.

¢ 3an00iXHI 3aCyBKM
¢ 3Haxo4ATbCA B

| HEMNPaBUIbHOMY MOOXEHHI.

- Momunka HanawTyBaHHA
. MOTYXHOCTI.

HenpaBunbHO nig'‘egHaHO
. TemnepaTypHUi Wyn.

PiweHHA

- MNepesipTe, un € Hanpyra B eNeKTPOMePEXi,
- @ TAKOX UM NIAKIIOYEHO yX0BY Wady A0
: efleKTpoMepeXi.

i BUMKHITb fyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb T, 06
: NEePEBIPUTH, YN 3HMKIIA HECMPABHICTD.

© 3BEPHITbCA A0 KOMN-LEHTPY Ta Ha3BiTb HOMeEp, WO

CTOITb nicna nitepn «F».

- BigkpuiiTe asepusTa Ta nepesipTe roToBHICTb
. CTpaBw. 3a NOTPeby 3aBEPLIiTb NPUrOTYBAHHS,
- 00paBWK GyHKLiO TPaAULINHOIO MPUrOTYBaHHA.

¢ Konn pexnm «JEMO»

auncnnei KoxHi 60 cekyHz.

MNepenaits no «AEMO» 3 meHio
«HAJTALUTYBAHHA» i 06epiTb «BrmK».

- Mepeitaits 4o «ECO» 3 Merio <HATIALLTYBAHHS |
o6epin «Brmk».

¢ NepekoHarTecs, Wo 3anobixHi 3acyBKK

| 3HAXOOATLCA Y MPABUILHOMY MONOXKEHHI,

¢ JOTPUMYIOUNCh HCTPYKLIM 31 3HATTA |

. BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT Yy po3aini «OumLLeHHA |
| TEXHIYHe 00CyroByBaHHAY.

: lNepeBipTe, 4 Ma€ Balla AOMALLIHA MEpPEeXa

© HOMiHaN NPUHaMMHI BiNbLlW HiX 3 KBT. AKLLO Hi,
¢ 3MeHLUTE NOTYXHICTb 4o 13 A. [epengite fO

C «MOTYXKHICTb» 3 meHto «<HAJTALLUTYBAHHA» i

- 06epiTb «H3bKA»,

- MNepesipTe NigKIYeHHA TeMNepaTypHOro Lyma.

3 npaBunamu, CTaHAAPTHOIO AOKYMeHTali€lo Ta AofaTKOBOIO iHpopmaLieto npo BMpi6 MoxKHa 03HalloMUTNCA

HAaCcTynHUM YNHOM:

«  3apgonomoroio QR-Kogy Ha Bawomy BUPOGi
. BinBigaBluu Haw Be6-caiT docs.whirlpool.eu/docs

+  A60 3BepHiTbCA A0 HALIOro LeHTPY NicnAanpoAaKHoro o6cnyroByBaHHA KNi€HTIB (HoMep TenedoHy 3a3HauyeHo
y rapaHTifiHOMY TaslIoHi). 3BepTalouNCb O LEHTPY NiCAsSNPOAaXKHOro 06CyroByBaHHs, MOBiJOMTe KOAM, 3a3HaueHi Ha

nacrnopTHil Tabnunuui BUpooOy.

®/TM/© 2024 Whirlpool. Bupobnaetbca 3a niveHsieto.
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